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PROLEGOMENA.

Jerpauca equidem sunt naturae produc
ta, quae ab homine in sui corporis nutri
mentum convertuntur, quin praeparatione 
quadam immutentur, aut modificentur; ita, 
ut a primigeniis principiis plurimum rece- 
dant: farina, carnis fructusque, prius quam 
nutrition! serviant, quoddam fermentationis 
initium subiré debent; ipsae res ad luxum 
et libidinem pertinentes, vel imaginariae, 
uti tabacurn, aliaque odoramenta, antequam 
in usum applicentur, peculiares ab arte re« 
cipiunt qualitates.

Maximam tarnen homo ip parandis qui- 
buscumque potibus ostendit sagacitatem ; 
nam omnes, lacte et aqua exceptis, sunt 
hominum inventa. Natura nullos spirituosos 
Üquores unquam producit; uva in vite per- 
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stans putresceret, nisi arte in jucundum, 
vellicantem ac nulrientern bumorem , quern 
vinum appellamus, transmutaretur.

Difíicillimum est, e profanis auctoribus 
epocham certam statuere, qua homines vi
num parare mchoarunt. Hoc praestantissi- 
murn inventum temporum obscuritate re- 
condilur; atque initium parandi vini, quem- 
admodum aliarum artium universim, qua- 
rum utilitas serius experientia comprobata 
est, fabulis involvitur.

Juxta Athenaeum Orestes Deucalionis fi. 
bus in monte Aetna in Sicilia imperium 
tenens primus ibidem vitem plantavit. Una- 
nimi historicorum consensu Noe primus in 
Illyria vinum paravit; Saturnus in Creta; 
Bacchus in India; Osyris in Aegypto; et 
rex Geryo in Hispánia. Poéta omnibus re
bus origmem divinam tribuens credere 
amat, Deum post diluvium vini usum ho- 
minibus elargitum fuisse, ut aliquod in hu- 
manis miseriis solatium ac levamen inde 
haberent; ita enim canit;

Omnia vastatis ergo cum cerneret arvia 
Desolata I)cus, nobis felkia vini
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Bona dedit, tristes hominum quo mUjiere iovit 
Pteliquias; mundi solatus vite ruinam.

Vannierii Praed. Rust.
HiiJtenq :i .1

De ipsa etymologia vocis, vini, scriptores 
diversissimas jprötulere sententias. Nihilomi- 
nus e longa fabularum serie, quibus poe- 
tae, pessimi plerumque historici, vini origi- 
nes involverünt, utiles quasdam veritates 
in unum colligere, atque ex eisdem sequen- 
tia facta deducere licet.

Ex antiquissimis scriptoribus patet evi
denter, eosdem non solum artem parandi 
vinum, sed etiam rectas örnnino de vatiis 
illius proprietatibus , virtutibus, de praepa- 
randi modo etc. notiones Habuisse. Dii fa- 
bulosi Nectar et Ambrosiam potabant. Dios- 
corides nominat Caecubum dulce, Surrentinum 
austerum. Plinius vini albani duplicem de- 
scrihit proprietatem, cujus uni dulcem, al- 
teri austeram tribuit. Celebris quoque vini 
Falerni secundum Alhenaeum duae species 
extiterunt. Imo spurnantia vina anliquis 
cognita fuisse ex sequrnti Virgihi loco patet:

— —* — ! — Ille impiger hausit
Spumantem pateram — — — —
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Si legantur relationes, quas historic! de 
vini origine apud Romanos tradiderunt, 
equidern dubitari potest, an illorum posteri 
ulteriores hac in arte fecerint progressus; 
quippe Romani optima pretiosissirnaque tunc 
temporis vina ex Campania felici (nunc Ter
ra di Lavoro) in regno Neapolitano perci- 
piebant. Falernum et Massicum provenie- 
bant ex vinetis in collibus circa Mondrago- 
num penes Cumas consitis, ad quorum pe
des flumen Garigliano, veterum Liris, prae- 
terlabitur. Vina circa Amielam et Fundo- 
rurn urbes prope Cajetam legebantur; uvae 
Suessiae ad maris litora colebantur etc. Non 
obstante tarn ingenti generosissimorum vi- 
purum copia ac varietate, quae in italico 
solo progignebantur, Rom^norum tameh 
luxuria et ostentatio Asiae quqqye vims in- 
hiabant, ut nec coenam lautam, nec omni
bus numeris absolutum putarent convivium, 
nisi opulentorum mensae Chiis, Lesbiis, 
Ephesiis, Cois et Clazomenis onustae vinis 
splenderent. Primi historic!, e quibus cerli 
aliquid de parandi vini modo haurire pos- 
sumus, nullum dubium relinquunt, Graecos
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in colendo, confiriendo, conservandoque vi- 
no egregios progressus fecisse. Jam tum dúo 
ejusdem genera distinguebant, nimirum Pro- 
topon et Deulerion; sub illo succum ex uvis 
stillatim effluentem, antequam uvae calca- 
rentur, altero autem vocabulo succum e 
calcatis uvis expressum intelligebant. A Grae- 
cis haec distinctio dimanavit ad Romanos, 
qui hanc duplicem qualitatem vocabulis, 
rinum primarium et vinum secundarium deno- 
minarunt.

Si relationes ab Aristotele et Galeno circa 
vínorum confectionem et nobilitatem tradi- 
tas attente perlegamus, patet, veteres artem 
callmsse, quaedam vinorum genera conden- 
sandi, atque exsiccandi, ut quam diutissime 
potuerint conservari. Aristóteles expressis 
verbis declarat, vina Arcadiae in utribus 
adeo exsiccari,ut ea deinceps potabilia red- 
denda necessum fuerit radere et aqua 
solvere: ita exsiccantur in utribusy ut dera- 
sum bibatur. Plinius meminit vinorum, quae 
centum annos duraverant et mellis instar 
contraxerant densitatem, ut nonnisi tepida 
aqua soluta et per linteum colata potando
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fièrent idónea: quod saccatio vinovum appel- 
labatur. Martialis vinuin Caecubum putat 
percolandum esse:

Túrbida sollicito transmitiere
Caecuba sacco.

Galenus de quibusdam Asiae vinis facit 
mentionem, quae amplis lagenis condita, at- 
que in quodarn fumarii ángulo suspensa ad 
tantam spissitudinem evaporabant, ' ut salis 
duritiem nanciscerentur. Hic processus fu- 
marium vocabatur.

Haec absque dubio illa fuere vina, quae 
a veteribus in summa domus contignatione 
meridiem versus locata servabantur. Quae 
loca horrcum vinarium y apotheca vinaria ap- 
pe Habantur.

At omnia hactenus recensita facta nonnisi 
de dultibus, spissis et parum fermentât is 
vinis intelligenda surit; et extracta poilus, 
quam liquores dicenda surit; magnam quo- 
que forsan habent similitudinem cum ilia 
uvarum sapa, quam condensatione succi 
uvarnm parare solemos,

Izv'orum etiâm vinorum species quoti- 
diano potui inservientes dabantur olirn :
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quale in Italia quod Gauranum vacant et Al- 
banum., et quae in Sabinis, et in Tuscis nas- 
cuntur. - '

Nova vina parum férvida esse putabant: 
quo vetustius vinum, eo fervidius crede- 
batur.

Singulis vini generibus certurn erat defi- 
nitum tempos, quo primum potui idónea 
esse censebantur. Dioscorides septimum an- 
num pro medio termino, quo vinum pocu- 
lentum esset, statuerat. Secundum Galeni 
et Athenaei narrationem Falernum nec an
te 'Jecimum aetalis annum bibebatur, nec 
post vigesimum. Vinum vero Albanum vi- 
ginti vetustatis annos retjuirebat; Surrenti- 
num viginti quinque etc. Macrobius narrat: 
cum Cicero apud Damasippum coenaret, 
vinum Falernum quadraginta annorum fuis- 
se app'oshum, cujus laudem hospes hisce 
extulit vefbis: bene, inquit, aetatem jert. 
Plinius facit mentionem vini Caligulae men- 
sis appositi, quod centum sexaginta anno
rum aetatem habebat Horatius vini centum 
annorum laudes canit etc.

Ab illo Graecorum et Romanorum histo-
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ricorum tempore plura posthac publica ope
ra de vino in vulgos edita fuere; et si nos 
bene perpendimus, hunc potum in Europa 
nostris temponbus potissimam utibssimam- 
que commercii et opulentiae apud varias 
nationes in diversis climatibus partem con- 
stituere, minus mirabimur ingentem libro- 
rum de hac materia numerum, quam debi- 
litatem qua tanti momenti res perfunctorie 
pertractatur. Fateor, hanc mediocritatem me 
ipsum perculisse vehementer, et causam hu- 
jus defectus me detexisse puto, quod ferme 
omnes scriptores quodam veluti furore acti 
unam tantum regionem, unum clima, unum 
culturae genus respexerint; atque adeo quae 
uni dumtaxat loco et circumstantiis apta 
sunt, tanquam generaba principia venditare 
praesumpserint.

Altera ex parte auxiliatrix scientia, qua 
artes perfici, ac illis lumen inferri debe- 
bat, nondum extiterat Theoria fermenta- 
tionis, analysis, seu resolutio vinorum, in- 
fluxus climatum nondum debito cum rigore 
fuerant ad calculum revocata et expensa; 
quibus tamen cognitionibus immutabiba in- 
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nituntur principia, quae *agricolam in uni
versa vini cultura, et confectione dirigant 
oportet; atque his solurn notionibus illam 
debemus scientificam linguam, cujus ope to* 
tius orbis incolae sibi invicem «ua inventa 
communicare valent.

Mea quidem sententia in arte conficiendi 
vini, veluti in omnibus iis artibus, quae a 
legibus physicis illustrantur ac diriguntur, 
inde incboandum est, ut natura materiae, 
quae basin operis constituit, perfecte cog- 
noscatur; dein influxus diversarum virium, 
quae in illam successive applicantur, cum 
praecisione expendatur.

Hac ratione generalia principia ex visce- 
ribus causae deduci, ac statui possunt: at
que hisce fundamentis innixi elTectus diver- 
sitatis soli, clirnatis, anni tempestatum, cul- 
turae, varii procedendi modi, temperiei in
fluxus et cetera, tuto aestimari possunt. 
Hine vinitoribus meridionales regiones in- 
colentibus nunquam eadem cuhurae et vi- 
norum conliciendorum methodus, quae sep- 
tenlrionalibus tantum plagis convenit, prae- 
secibi potest. Ego vero causam diversitatis, 



12

quam uvae in tarn diversis sitibus crescen- 
tes cum respectu ad has circumstantias 
ostendunt, e climatum differentia deducam- 
et cognita bene cujusvis regionis uvarum 
natura, facile necessitatem, fermentationem 
variandi, perspiciam.
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CAPUT P RI MUM.

De vino, cum respectu ad solum, clima, situm, 
anni tempestates et culturlm.

Baud sufficit scire, peculiares esse vini in 

variis climatibus proprietates, atque unum 
idemque vitis genus non semper ejusdem 
qualitatis uvas proferre. Oporlet etiam om- 

✓
nium diilerentiarum causas minutim digno- 
scere, ad principia sibi formanda, nec so- 
lummodo scire, quid res sit; sed etiam 
praevidere et praedicere, quid esse debeat.

Omnes bae causae in climatum diversita- 
te, in natura et situ soli, in anni tempe- 
statuni conditione, et in varia culturae me- 
thodo positae sunt. Quid diversis harum 
causarum influxibus singillatim tribuendum 
sit, nos in sequentibus ordinatim disquisi- 
turi, atque inde corollaria deducturi sumus, 
quae non tantum terrae quae viti convenit, 
indolem, sed optimum quoque culturae ge
nus respiciant.

Generalia principia, quae exposituri $u-
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mus, cum de singulis causis sermonem in- 
stituemus, varias exceptiones admittent, si 
cogitemus, unius causae vim aliarum oppo- 
sitarum virium consortio facile tolli, aut 

, saltern impediri posse. Ita soli bonitas, cli- 
matis excellent!« et vitis apta species, effec- 
tui expositionis ad solem aequilibrari pos- 
sunt, atque bonum reddere vinum ibi, ubi 
spectata sola expositione censeretur malae 
qualitatis esse dcbere. Nihilomirius nostra 
principia exacta sunt; et ex apparentibus 
contradictionibus id tantum colITgi potest, 
quod ad eruendam veritatem, omnium in- 
fluentium causarum actiones tanquam ne- 
cessaria calculi elementa apprime sint per-

• pendenda.
AñTICULÜS PRIMUS.

De vino r e sp t c tu climati 1»

Non quod vis clima colendae viti est ido- 
neum. Etsi haec planta in septentrionalibus 
regionibus fortiter vegetare videatur, id ta- 
men verurq est, ejusdem fructus nunquam 
ad sufficientem maturitatis gradum pertin- 
gere posse. Praeterea certum demonstra- 
tumque est, uvarum succum ultra 5o latí- 
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tudinis gradum nunquam talem subiré fer- 
mentationem, ut gratum potum elargiatur.

Clima eodem modo in vitem, ac in alia 
vegetabilia agit. In septentrionalibus terris 
vegetum incrementum, bene nutritas, ac 
succulentas plantas, e contra in meridiona- 
libus plantas arómate, resina et oleo vola- 
tili abundantes reperimus. Hie omnia abeunt 
in spiritum, ibi omnia in vires impenduntur. 
Hi in vegetatione perspectissimi characteres 
observantur quoque in phoenomenis anima- 
lisationis; unde spiritus et sensibilitas meri- 
dionahum climatum dotes esse, robur vero 
ad frígidas septentrionís plagas pertinere 
videtur.

Viatores Angli animadverterunt, insípi
das quasdam Groenlandiae plantas in hortis 
londinensibus meliorem odorem, ac sapo- 
rem concepisse. Reynerius expertus est, 
melilotum, qui in calidis regionibus acri 
pollet odore, in Hollandia inodorum esse. 
Compertissimurn est, venenatam quarum- 
dam plantarum animaliumque vim ea in 
progressione extinguí, aut imminui, in qua 
niagi# versus septentrionem accedunt.
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rpsum saccharum in quibusdam planlis 
plene non evolvitur nisi in calidis regions 
bus. Saccharum officinarum in hortis no- 
stris plaritatum nullum prope saccliarinum 
princípium reddit; atque ipsa uva ultra 5o 
latitudinis gradum aspera, acida, insipida- 
que progigmtur.

Aroma, sive princípium odoriferum uvae 
aeque, ac princípium saccharinum sunt pu- 
ri, assidueque sob's aestuantis producta. Aci- 
dus, acerbusque uvarum succus, qui in 
príma statim formationis suae periodo in 
uva evolvitur, baud satis in frigidis regioni- 
bus percoqui potest; idem hie crudus suc
cus turn etiam adhuc existit, cum jam or
gana ei maturando destinata redeuntibus 
pruinis conglaciantur.

Itaque septentrionis uvae principio in 
putredinem tendente abundantes nullum 
fermentationis vinosae continent elementum. 
Quodsi forte succus inde expressus quan- 
dam subeat fermentationem, acidum nihilo- 
minus elicit humorem, qui earn tantum al- 
coholis (spiritus vini) possidet partem, quae 
coercendae putridae fermentation! sufficit
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Viti, quemadmodum omnibus reliquia 
haturae productis suum est, quod affectat, 
clima; nec nisi intra 4° 5° latitudinis
gradum felix ejus cultura sperari potest. Et 
revera hos inter binos términos celebriores 
existunt vineae et regiones vino abundantes, 
velut Hispania, Lusitania, Gallia, Italia, 
Austria, Styria, Carinthia, Hungaria, Tran
sylvania et pars Graeciae.

Verumtamen inter omnes hasce regiones 
Gallia proéul dubio felicissimam sistit posi- 
tionem; nulla alia regio tam ingenti vine- 
torum extensione, nulla tam variatis sitibus, 
nulla tam admiranda temperaturae varietate 
gaudet. Díceres, naturam in hoc uno, co- 
demque solo omnia terrestrium divitiarum 
genera, omnes facúltales, omnes characte- 
res, omnia temperamenta, omnesque dotes 
tanquam in picta tabula in unum collectas 
cxhibere voluisse. A Rheni litoribus ad 
montium usque Pyrenaeorum radices vitis 
pene ubique cohlur, atque in hac vastissi- 
ma terrarum extensione vina omnium Eu- 
ropae vinorum gratissima , maximeque 
spirituosa procreantur. Horum tanta habe-

Vol. IL B
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tur profusio, ut populo plena Gallia iis 
consumendis non sufficiat; quae res innume- 
ra commercio praebet adjumenta, et pre- 
tiosum apud nos industriae genus invexit, 
cremati scilicet distiJ/ationem et commer- 

cium.
Ex altera parte ingens vinorum gallico- 

rum varictas tam intern!, quam extern! 
commercii circulationem eo magis actuosam 
invexit, quo major luxui et opulentiae ad- 
est facilitas, omnes eorum qualitates in 
unum copulandi.

Quantumvis autem clima plerumque suis 
productis generales, ac indelebiles notas 
impriinat, nihilominus sub certis circum- 
stantiis illius actio, aut modificatur, aut 
coercetur; ita, ut nonnisi cum cura remo« 
vendo id, quod quaevis illarum adfert, ad 
reperiendum purum climatis eHectum per- 
veniri non possit. Quare sub eodem clima
te saepenumero diversissimas vini proprie* 
tates conjunctas videmus, prouti solum, si
tus, cultura immediatam hujus potentissimi 
agentis vim aut modiiicant, aut larvant.

Econtra dantur vites, quae non admit’
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tunt, ut pro lubitu sub hoc, vel illo latitu- 
<3inis gradu indiscriminatim colantur. So- 
lüm, situs, clima, cultura, omnia concor- 
diter inflexibili illarum naturae exactissime 
accomodata esse debent; et vel levissima 
ab hisce naturalibus proprietatibus aberra- 
tio totum productum essentialiter immutat. 
Ita vites Graeciae in Ilaliam transplanlatae 
baud amplius idem vinum largiebantur ; et 
vites Falernae ad mentis Vesuvii pedes to- 
tam suam indolem mutarunt Quotidiana 
insuper experientia confirmât, Burgundiae 
plantas ¡n meridionales regiones translatas 
minus delicatum, minusve gratum vinum 
elargiri.

Inde sequitur evidenter, peculiares quo
rumdam vinorum proprietates pluribus in 
punctis baud reproduci posse; ad id enim 
permanens earumdem causarum influxus ju- 
giter requireretur. Cum vero tale tausarum 
consortium semper et ubique locorum irn- 
possibile sit, necessario immutationes et 
modificationes cohsequuntur.

Ex hucusque dictis patet, calidas re* 
giones principii saccharini formationem,

B 2
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evolutionemque promoventes múltúm spiri- 
tuosa vina progignere, cum saccharum ad 
eornm formationem sit necessarium. At fer- 
mentatio ita dirigenda est, ut omne acino-
rum saccharinum princípium decompona- 

. alias nimium densum ac dulce vinum 
prodiret: quod in nonnullis meridionalibus 
plagis et omni eo in casu contingit, ubi 
adeo densus compactusque saccharinus uva- 
rurn succus est, ut perfectam decompositio-
nem non admittat. .

Frigidiores regiones debilía nimiumque 
aquosa, intcrdum tamen aromática grata- 
que vina proferunt. Uva, principio saccha- 
rino pene destituía, evolveudo alcoholi, in 
quo omnis vini vis posita est, nihil suppc* 
ditare potest. Quoniam vero altera e parte 
calor a fermentatione in hisce uvis excita- 
tus admodum est moderatus; princípium
aromaticum in eisdem ex toto conserva!ur.
atque adeo hunc potum reddit gratissimum, 
quarnvis exiguarum sit virium, ,

A H TI C U L U S S E C U N D U S.
De vino respeetu soli.

Vitis ereseit omni in solo; et si ex luxu- 
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riosa ejusdem vegetatione ad vini qualita- 
tem concludere liceret, pingue, humidum, 
bene stercoratum solum viti colendae ap- 
tissimum censeretur. Verum experientia con
stat, vini bonitatem fere nunquam aliquam 
ad vitis robur habere rationem; et dici pos
set, naturam, quae zelotypia quadarn cui- 
que solo proprium plantarum genus assig- 
navit, viti siccam ac levem, frumento au- 
tem pinguem et luxuriantem terram desti- 
nasse;

Hie segetes, illic veniunt felicius uvae,

Ob admirabilem banc distributionem Agri- 
Cultura diversissimis productis vestit globi 
terraquei superficiem; atque ut laeta <'it;a- 
que redcant colleta, naturae tantum ordo 
non interrupte observari, necnon cuique 
loco aptum culturae genus adhibcri debet.

Nee vero tcrrac ferre omnes omnia possunt: 
Nascuntur stcriles saxosis montibus orni;
Litora inyrtetis Uetissima: denique aperto« 
Bacchus amat colics................................

Gravis et argillosa terra vitis culturae 
irppta est: non solum enim radices in hu- 
jusmodi compacto solo debito inodo se ex
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tender«, et in ramos difiundere non pos« 
sunt, verum etiam facilitas, qua talia strata 
ab aqua penetrantur, et tenacilas, qua earn 
retinent, humiditatem continuo alit, quae 
radicibus inducit putredinem, atque singu
lis vineae individuis notas imprimit, quae 
peti ea, atque prope interitum esse, osten- 
dunt.

Dantur tamen fortes terrae, quae nihil 
cum noxiis argillae, de qua nunc egimus, 
qualitatibus commune habent. Vitis in iis 
crescit, vegetatque liberrime: attamen haec 
ipsa increment! vis essentialiter obest uva- 
rum bonitati, quae difficulter capiunt matu- 
ritalem, et dumtaxat debile, inodorumque 
vinum producunt. His non obstantibus hu- 
jusmodi terrae viti nonnumquam dicantur, 
cum abundantia vini ejus compenset debi- 
litatem, et saepissime agricolae magis expe- 
diat, ejusrnodi terrenum vitibus, quam fru- 
mentis conserere. Ceterum vina quamvis 
debiliora, si copiosiora sint, operariis om
nium classium praebent convenientem po- 
tum, necnon destillando cremato plurirnum 
inserviunt, praesertim cum modicum requi- 



25

rant laborem et major quantitas minorem 
suppleat qualitatem.

Omnibus agricolis notissimum est, humi- 
dum solum culturae vini nequáquam fave- 
re. Si solum semper humefactum natura 
sua pingue sit, planta languet, putrescit et 
perit. Si vero terra laxa, levis et calcarea 
est, vitis quidem crescit, robuslaque evadit, 
vinum autem inde paratum aquosum, debi
le ac inodorum obtinetur.

Generatim calcareum solum viti colendae 
aptum est; terra enim cum sit arida, sicca 
et laxa, consentaneam plantis basim prae- 
bet; aqua per intervalla, illius poris ab- 
sorpta, difFunditur et totum libere pervadit 
stratum; innumeris radicum ramificationibus 
resorbetur; quibus ex causis calcareum so
lum prae ceteris viti amicissimum est. In 
universum vina e calcáreo solo lecta sunt 
multarum virium; necnon cultura ob ter- 
rae levitatem laxitatemque facilius peragi- 
tur. Ceterum observar! mcretur, aridas has 
terreni species culturae vitis pene solas 
exclusis aliis destínalas videri; defectus 
aquae, terrae vegetalis et stercoris ne
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ideám quidem alterius culturae admitted 
videtur.

Ast dantur tamen quaedam soli species 
colendae vitî adbuc accomodatiores, ni mi— 
yum quae silice levique terra permixta 
constant; radices facile dilFunduntur per so
lum, quod ob levis terrae et rotundorum 
silicum miscellam absque obstaculo permea- 
tur: stratum laevigatorum silicum, tegens 
soli superliciem, vîtes contra exsiccantern so
b’s ardorem tuetur; et dum trunci et uvae 
benelico bujus astri inlluxu recrcantur, ra
dices interea sufficienter humectatae necessa- 
rios ad vegetationis incrementum succos 
suppeditant. Ejusmodi terrénum in diversis 
regionibus solum siticeum regio calcul osa, 
çinea lapidosa, moules sabulosi vulgo appel- 
Jantur,

Terrae quoque vulcanicae gratissimi sa- 
poris vina largiunlur. Ipsémét observavi, in 
plurious meridionalibus Galliae locis vîtes 
vegetatione insignes, vina ingenlîum virium 
in solo vulcanicis iragmentis obruto pro- 
creari. Hoc virgineum terrae genus in globi 
înteriorîbus igné elaboratuin, inlimam om- 
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nium fere elementorum terrae miscellam 
sistit; ejus textura ex parte'in vitrum con
versa, combinatis aëris et aquae viribus 
decomposita, omnia bonae vegetationis ele
menta subministrat ; et ignis, quo hae terrae 
plenae sunt, in concredilas hisce terris plan
tas successive transire videtur. Vinum To- 
kajense, necnon celebérrima Italiae vina in 
vulcanicis terris leguntur. Ultimus Agathen- 
sis episcopus vulcanicum montem, ad cujus 
pedem antiqua urbs Agatha condita est, vi- 
nea consevit, quae nunc temporis inter om
nia hujus districtus viñeta excellit.

In quibusdam variatissimae orbis superfi
ciel punctis granites non ea amplius pollet 
duritie et inimutabilitate, qua secus primae- 
vum hoc saxum gaudebat. Pulverulentam 
enim habet formam, atque oculis tanquam 
siccum, granulosum, hiñe inde plus minus- 
ve crassum sabulum apparet. In hujusmodi 
fragmentis in pluribus Galliae locis vineae 
crescunt ; et ubi opportunus situs concurrir, 
nobilissirnum inde vinum obtinetur. In si
mili fragmentis permixto solo celebre vi
num, quod Hermitage vocant, provenir. hx 
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principiis superius praestabilitis potest judi- 
cari, cur solum, de quo nunc loquimur, 
vino perficiendo tantopere faveat. Hie una 
habetur ea soli laxitas, quae sinit, ut radi
ces subtus libere expandantur, aqua ut per- 
meet, ac penetret aér: haec silicum super
ficies, quae radiorum aestuantium vim tem
perát; haec fortunata elementorum permix- 
tio efficiunt, ut illorum compositio omni 
vegetationis generi plurimum prosit.

Agricola igitur de praestantia magis, quam 
de ingenti vini copia sollicitus, vineam in 
leviori siliceo solo disponet; et tunc tantum 
pingue luxuriosumque praeferet solum, dum 
bonitatem quantitati posthabuerit.

ARTICULUS TE RT IU S.
De vino respectu situs,

Saepenumero unum idemque clima, ea- 
dem cultura, eadem soli indoles vinum dif- 
ferentissimae qualitatis progignunt. Videmus 
quotidie inter vina, quae proveniunt e viti- 
bus ejusdem alicujus montis superiiciern ob- 
tegentibus, pro ratione situs ingens interce- 
dere discrimen. Si judicium de locis e na- 
tura productorum ferendum esset,saepe di-
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cendum foret, omnia chmata, et omnes ter
rarum species ad illorum productionem con- 
tribuisse, cum tarnen reapse aliud non sint, 
quam naturale contiguarum terrarum, sed 
diverso modo sitarum productum.

Hoc productorum discrimen a solo situ 
procedens in omnibus reliquis vegetationis 
eftectibus observatur; quippe ligna caesa in 
sylvae parte, quae septentrionem spectat, 
longe minus' ad comburendum apta sunt, 
ac ilia, ejusdem specie!, quae in parte me
ridiem respiciente succiduntur. Fragrantes 
et sapidae plantae universim, si in pingues 
septentrioni obversas terras transplantentur, 
odorem, ac saporem amittunt. Plinius jam 
animadverterat, ligna qualiacunque in meri- 
dionali Apenninorum parte melioris esse 
qualitatis, quam quae alio prospectant: et 
neminem latet, quantum in oleribus ac 
fructibus situs valeat.

Ilaec phoenomena in omnibus vegetabili- 
bus, at praecipue in uvis manifesto conspi- 
ciuntur; vitis meridiem spectans alios om- 
nino profert fructus,quam quae septentrio
nem versus sita est. Major, aut minor su-
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perficiei soli declivitas in eadem etiam ex« 
positione diversissimas uvarum variationes 
producit. Apicis, mediae et infimae collis 
partis fructus plurimum inter se differunt. 
Apex ad atmosphaeram apertus omnes ejus 
vicissitudines motusque quovis mornento re- 
cipit; venti omni modo vitem fatigant, ne
bulae magis constantem, directamque im- 
pressionem in earn faciunt; temperies aeris 
ibi variabilior est ac frigidior: ex harum 
causarum concursu fit, ut uvae ibidem ge- 
neratim minus abundent, difficilius et in
complete maturescant; et vinum inde pro- 
veniens inferioris sit qualitatis illo,quod in 
medio collis latere progignitur, cujus posi- 
tio lunestum pleraruroque harum causarum 
a se amolitur effectual. Ima quoque basis 
montis gravissima babét incommoda: Frigi- 
diusculum ibi constanter solum magis vege- 
tam reddit vitem; uva tamen nunquam ea 
dulcedine, et fragranlia gaudet,ac in media 
montis regione; riam aer continuo humori- 
bus imbutus, terra perpetuo irrigata uvam 
intumescere faciunt, et vegei al ionom cum 
melioris qualitatis ¡adura promovent,
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Situs viti máxime propitius inter otien- 
tem solem et meridiem est:

Opportunus agcr, tapidos qui vergit ad aestus.

Colles siti in planitie,'quam vivae aquae 
rivus perfiuit, optima praebent vina, dum- 
modo aperti sint:

. .................................apertos
Bacchus uniat colics. » . . • »

Situs versus septentrionem ab omni aevo 
infensissimus reputabatur; namque frigidi 
humidique venti uvarum maturationi nequá
quam favent, ideo acidae, acerbae et sac- 
chari expertes permanent, et vinum inde 
paratum iisdem vitiis laborat.

Situs quoquc occidentem respiciens vitis 
culturae valde parum favet: terra diurno 
solis calore exsiccata, sub vesperum obli- 
quis solis radiis, et pene ad horizontcm 
parallelis, non oiTert, nisi aridum omnique 
humore exhaustum solum; tunc vero sol, 
cujus radii ob situm sub vitem penetrant, 
et in uvas foliis hand defensas ignem suum 
eilundunt, eas exsiccat, calefacit, maturita- 
tem efficit praecocem, ac plantae vegetatio- 
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nem sistit, antequam increment!, et matu- 
rationis tempus advenerit.

Nihil autem influxum situs evidentius de- 
monstrat, quam consideratio vineae, quae 
in terreno inaequali,et arboribus bine inde 
posit is, consita est. Omnes situs species in 
unico hoc puncto comprehensae esse viden- 
tur; quocirca omnes inde pendentes effec- 
tus observatori se ofierunt. Viles sub arbo- 
rum umbra longos et tenues propellunt 
palmites, qui paucos fructus ferunt, eosque 
ad serotinam, imperfeclamque maturitatem 
perducunt. In altiore vineae parte in uni
versum raritas major est; vegetatio ibidem 
debilior, uva autem melioris est qualitatis, 
quam quae humili in fundo crescit. Cete- 
rum uvae, quae meridianum solem prospec
tant, reliquis longe antecellunt.

ART1CULUS QUARTUS.'
De vino respectu anni tempest alum. *

Factum certissimum est, viqi naturam 
juxta modum anni tempestatum variari; qui 
eHectus jam ex iis principiis intelliguntur, 
quae de climatis, soli et situs iniluxu supe- 
rius tradidimus; ex quibus palet, quaenam 
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humiditatis, frigoris et caloris in uvarum 
formationem et indolem vis sit. Et reapse 
frígida, ac pluviosa anni tempestas in re- 
gione, natura sua calida, et sicca eosdem 
in uvas efíectus, quos septentrional clima, 
producet. Haec temperaturae conversio dum 
climata approximat, omnia illorum produc
ta sibi invicem simiha et velut eadem 
reddit.

Vitis amat calorem, et uvae tantum in 
terra sicca, ac aestuantibus solis radiis tor
refacta ad perfectam maturitatem perve- 
munt. Si itaque pluviosus ingruit annus, et 
ten am continuo humidam servat, atmos- 
phaeram quoque humidam frigidamque red
dit, uva ñeque saccharum, ñeque aroma 
acquirit et vinum debile, insipidum, copio- 
sum necessario evadit. Hujusmodi vina bre
vis sunt aetatis; exigua alcobolis quantitas 
¡n iis contenta eadem a decompositione 
praeservare non potest, ingens vero mate- 
riae sie dictae extractivae abundantia motus 
continuo in destructionem tendentes prodi - 
cit. Haec vina subinde crassescunt, subinde 
Vero acescunt, et ob exiguam alcoholi® co- 
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piam ñeque bono aceto parando valent; 
acidum malinum abundanter continent, ut 
deinceps probaturi surnus. Ab hoc acido 
quemdam peculiarem saporem et acrimo- 
niam, haudquaquam acetosam nanciscunlur, 
quaeve in vino ea ratione, qua minus spi- 
rituosum est, praevalet ac domínatur.

Influxus anni tempestatum in vinum adeo 
ubique locorum innotuit, ut longo ante 
vindemiam tempore, quae sit vini futura 
indoles, praedici soleat. Frigidis anni tern- 
pestatibus vinum plerumque crudum ingra- 
tique saporis prodit; pluviosis autem tem- 
pestatibus debile, parum spirituosum, at 
copiosum obtinetur: quod (in meridionali- 
bus saltern plagis) cremato potius conficien- 
do adhibetur, cum tale vinum difficulter 
conservetur, et nonnisi ingralum potum 
praestet. <

Pluviae, vindemiae tempore aut paullo 
ante ingruentes, quam máxime nocent; tune 
enim uvis conociendo sueco et vis, et tern- 
pus deest: bine replentur et fermentation! 
lenuissimum praebent humorem, qui nimis 
quam exiguam sacchari quantitatem in dis- 
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solutione tenet, quam ut decompositionis 
productum forte et spirituosum prodeat. II- 
lae vero pluviae uvis plurimum proficuae 
sunt, quae in prima incrementi témpora 
incidunt; quippe hae plantarum organis 
praecipua nutrimenta suppeditant; quorum 
elaboratio, si subsequo assiduo calore pro- 
movetur, praestantissimam uvarum’ qualita- 
tem progignit.

Venti vitibus constanter nocent, cum et 
truncum palmitesque et humum exsiccant, 
in fortibus praesertim terris durum com- 
pactumque efficiunt stratum, quod aquae, 
et act is transitum impedit; quare circum 
radices putrescentes stagnant humores, qui 
in earum corruptionem tendunt. Hine vini- 
tores sedulo cavent, ne in locis ventorum 
impetui expositis vites conserant; verum 
tranquilla et bene mumta loca eligunt, ubi 
vitis beneficis solaribus radiis, quibus adver- 
titur, tuto perfrui queat.

Nebulae pariter vitibus ofiiciunt; floribus 
vero sunt lechales, et uvis gravissimum 
damnum inferunt. Nam praeterquam quod 
meteoTa saepUsime pútridos vapores in

Pul. II. C
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plantas deponant, id insuper nocumenti ad- 
ferunt, quod earum superficiem humectent, 
et stratum aqueum tanto facilius ¡n vapores 
resolubile efíbrment, quanto minus interio
ra plantae, et ipsa terra in eadem propor- 
tione humectantur. Supervenientibus igitur 
solaribus radiis tenue hoc humoris stratum 
momento pene in vapores solvitur, enato- 
que exinde frigori calor succedit tanto no- 
centior, quanto transitas ex uno in alterum 
inagis subitáneos est. Evenit etiam saepissi- 
me, ut nubes aéri innatantes solis radios in 
centrum collectos, in quaedam vineae punc- 
ta vibrent, eaque adurant. Videmus etiam 
in aestuantibus meridionalibus plagis natu- 
ralem solis calotera facta a rupíbus, aut al
bo terreno repercussione ita intendi, ut 
uvas, eo contactas, exsiccet.

Quamvis vero calor, ut uva matura, dul
cís et fragrans evadat, summopere necessa- 
rius sit: erraret tamen, qui putaret, hoc 
único medio orones reliquos eHectus obti- 
neri posse. Calor dumtaxat tanquam medium 
ad succorum elaborationem necessarium con
sideran debet; id quod supponit, terrain
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hurnorum cpntinere abundantiam, per quam 
materia huic elaboration! subministretur. 
Calor itaque necessarius est; at non ut in 
aridum solum agat; eo enim casu potius 
exurit, quam reficit recreatque. Sanus igi- 
tur vitis status, et bona uvarum qualitas a 
recta proportione, ac perfecto aquam inter 
plantis nutrimentum advehentem, et calo- 
rem ejusdem elaborationem efficientem ae- 
quilibrio dejSendet.

ARTICULUS QUINTUS.

De vino respectu c ul t ur a e.

In florida Americana, ac fere in omni
bus Peruvian! regni partibus vitis sponte 
crescit. In meridional! Galliae tractu sepes 
plerumque . sylvestribus vitibus obductae 
sunt; uvae cultis semper minores sunt; et 
quamvis assequantur maturitatem, grato ta- 
men Jilo, quo cultae praeditae sunt, sapore 
carent. Vitis ergo naturae opus est, sed ars 
ejus producto, accedente perfection cultu
ra, aliara pene induxit naturam. Discrimen 
¡taque cultae vitis a sylvestri eodern se ha- 

et modo, quo olera in hortis culta se ha-
C a
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bent ad ea, quae ejusdem generis in agris 
sponte nascuntur.

Interim cultura vitis suas habet regulas, 
uti suos habet limites. Terrenum magna 
quidem solertia et frequenter pastinatum 
exposcit, nequáquam tamen quemadmodum 
alia vegetabilia, amat stercoratum. Obser- 
vatione dignum est, omnia ilia media et 
causas, quarum complexus vitis vegetatio- 
nern potenter promovet, uvarum bonitati 
nocere. Cultura igitur in hoc, uti in reli- 
quis ejusmodi rarioribus caáibus, ita dirigí 
debet, ut plantae parcius nutrimentum sub- 
ministretur, si bonae qualitatis uva desi- 
deretur. Olivierus de Serres hunc in finem 
narrat: publico edicto in districtu Gaillacensi 
stercorationem vetitam fuisse ne vinorum al- 
borum, (juae Tolosanis y Montis Albani et 
Castrensibus incolis aliiscfue vendante fama 
periclitetur, necnon insignes certiaue ex hoc 
commercio redilus tandem amillantur.

Ast non desunt vinitores, qui spe largae 
vindemiae abducti vineas stercorant; at hi 
copiam vini ejusdem majori bonitati praefe- 
runt. Interim computationes utilitatis, et 



speculationis ad solos p^ssessores dumtaxat 
pertinent. Elementa calculi e certis quibus- 
dam circumstantiis, conditionibus, particu- 
laritatibus, ac positionibus, histórico igno- 
tis, depromuntur; quare impossibile illi, 
temerarium ut minimum foret, de iis, quae 
ex eo deducuntur, judicium ferre. Nobis 
su dcit, novisse principia; agricolae est, 
suum agendi modum ad circumstantias nunc /
dictas accommodare.

Stercus columbartim, aliorumque volati- 
lium viti stercorondae aptissimum esse vi- 
detur. Foetidum ac putredine nimis cor- 
ru pturn stercus repudiandum ; nam expe- 
rientia docuit, vmum saepenurnero ingra- 
tissimum inde saporem contraxisse.

In Uliaro et Rea, insulis fuco, planta ma
rina, vineae stercorantur. Ignobile ibidem 
provenit vinum, ac peculiarem hujus plan- 
tae odorem retinet. Chassironius obsçrvavit, 
hanc eandem plantam decompositam et in hu- 
rnum versam, utilem fimurn vitibus praebe- 
re, vinique copiam augere, quin ejus prae- 
stantiam laedat. Experientia eurndern docuit, 
ciñeres combusti istius fuci excellentes esse 
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ad vineam stercorandam. Egregius hie agri- 
colator in ea versatur opinione , fimum 

-vegetabilium noxas stercoris animalium baud 
habere; at prius nonnisi peracta illius in 
terram commutatione utiliter adhibendum 
esse, recte censet.

Vitium ad palos alligatio magis ex clima- 
tis necessitate, quam a consuetudine origi- 
nem ducit. Palis in frigidis regionibus uten- 
dum est, ubi vitis toto solis calore debili 
indiget. Ilaque vites, si ad palos perpendi- 
culariter infixos in ahum deducantur, terra 
undique delecta totam radiorum solarium 
vim experiuntur, quibus inde repercussis 
tota vitis superficies aequaliter feritur. Alte- 
rum palorum commodum ac emolumen» 
turn in eo consist'd, nt vites sibi proxi- 
mae intra exigua interstitia conseri, atque 
adeo ex eadem terreni extensione majores 
proven!us percipi queant. Verum in clima- 
tibus calidioribus terra exposcit, ut a solis 
ardoribus devorantibus defendatur; ipsae 
uvae petunt, ut ab ejus ignibus subtrahan- 
tur; idcirco sinitur vitis humi repere, at
que hoc- modo frulicosa densitate et solum, 
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et magnam uvarum partera tegere. Solum- 
moflo incremento uvarum jam peracto, at- 
que appropinquanle maturationís periodo 
palmites in fascículos colliguntur; racemi 
ad solera producuntur, atque ita uvarum 
maturatio promovetur. In hoc casu produ- 
citur reipsa effectus, quem pali praestare 
solent; verum ad hoc palorum remedium 
non confugitur, nisi dum anni tempestas 
pluviosa fuit, dum nimia est racemorum 
quantitas, vel demum si vites in terreno 
pingui humidoque existant. In quibusdam 
plagis folia e vitibus decerpuntur; quod 
circiter eundem eíPectum producit: alibi pe- 
tiolum racemi intorquere solent , ut vege- 
tatione impedita maturitatem accelerent. Ve- 
teres juxta Plinii narralionem ita dulcía sua 
vina praeparabant: ut dulcía praeterca fie- 
rent, arservabant uvas diutius in vite pedícu
lo intacto.

Methodus vitem putandi magnum quo- 
que in vinum exerit influxum. Quo plurcs 
stipites in vite relinquuntur, eo copiosiores 
crescunt uvae; sed eo est etiam minor vini 
praestantia.
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Ars vites colendi, et methodus easdem 
plantandi summam in vinorum naturam et 
copiam exercent potestatem. At hoc doc- 
trinae momentum a collega meo Dussievio 
in hoc opere sub titulo: Cultura filis, egre- 
gie pertractatum fuit: quo lectores meos 
remitto.

Ut omnem culturae effectum in diversam 
vini qualitatem rite perspiciamus, sulficiet 
vineae cujuspiam sibimet ipsl relictae con- 
ditionem observare. Ibi videbitur solum he- 
terogeneís plantis paulo post tectum com- 
pactumque adeo fieri, ut aquae et aeri dif- 
ficilis omnino accessus pateat. Truncus cum 
amplius non putetur, debiles surculos pro- 
pellit, praebetque uvas, quae in crassitie 
annuatim diminuuntur, ac difficuller attin- 
gunt maturitatem. Haec planta non amplius 
¡lio pollet vigore, vi cujus singulis annis 
magis magisque increscens, in magnam di- 
stantiam undique protendebatur: ñeque am
plius uvae sunt sueco refertae, quae sanum 
dulceque nutrimentum porrigebant. Morbi- 
dum id est individuum, cujus debiles ma- 
lique fructus languoris et vicini interitus
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statum declarant. Undenam hae mutationes ? 
Ex culiurae defectu.

Bona itaque terreni qualitas tanquam na
turae opus respicienda est. Tota ars in eo 
consistit, ut terra laxior reddatur, saepius- 
que congruis temporibus pastinetur. Hoc 
modo terrenum ab omnibus noxiis plantis 
expurgatum, ad aquas recipiendas, easque 
disposite plantis advehendas aptius efiicitur; 
aeris penetratio facilitatur; atque sub his 
respectibus omnes ad legitimam vegetatio- 
nem necessariae conditiones in unum cogun- 
tur. 81 vero e specialibus considerationibus 
possessors intersit, copiosum vinum obti- 
nere, et de qualitate minus curare: tunc 
et vineam steroorare, et plures palmites 
relinquere intactos, et omnia media impen
deré potest, quae augendae uvarum multi- 
tudini favent.
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CAPUT SECUNDUM.

De tempore vinderniae legendae máxime con
gruo, et de recto in illa procedendi modo.

Recte observavit Olivier de Serres: Si in 

administratione vineae semper alias non ex- 
igua scientia, intelligentiaque cultoris opus 
©st; turn vero ea omnium maxime in vinde- 
mia necessaria; ut fructus, quern Deus lar- 
gitus est, cum optima, et abuhdante fluxu- 
ra redeat. Addit Celebris hie agronomus: 
omnium aliorum fructuum messis per curato- 
rem aliosve conductitios cur ari potest, cum 
tantum quantitatis ratio habeatur, permanent# 
semper eadem qualitate: vindemia autem et 
oculum , et praesentiam possessoris poscit. 
Morem ilium , quo proprietary urbes relin- 
quere, et vinderniae tempore rus petere 
consueverunt, inde originem duxisse ait, 
quod senserint necessitatem, quantum in- 
tersit, ut ipsimet vinderniae labores diri
gant, eisque praesint.

Non longo abhinc tempore vinderniae sta-
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tuta dies in omnibus fere viniferis regioni- 
bus publicis solemnitatibus proclamabatur. 
Magistrates in consortio intelligentium ex- 
pertorumque agricolarum varies vinetorum 
districtus obambulabant, uvarum maturita- 
tem disquisituri, quoniam nemini uspiam 
uvas rescindere permissum fuit, antequam 
facultas vindemiandi solemniter proclaman- 
do annunciaretur. Mos hie antiques in cele- 
brioribus vini regionibus omnino sacer tan- 
ta cum veneratione colebatur, ut ejus cele- 
britas tanquam communis proprietas respi- 
ccretur. Quamvis ex tali more nonnunquam 
quaedam inconvenient ia profluxerint, tamen 
vina Burdigalensia, Burgundica aliaque gal
licarum regionum integram, quam hodie- 
dum conservant universalem famam, reli- 
giosae huic solemnitatum observationi plu
rimum debere videntur. Dicent forsan qui- 
dam declamatores, talem ordinanonem esse 
servitufemP ad earn abolendam provocabunt 
a<l sacra proprictatis et libcrtatis jura? atque 
publicam utijitatem possessorum commodo 
supers!ruent. Non ego hie gravetn hanc 
quaestionem expendam; nec quidquam de
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libertate eorum, quibus jure competit, de- 
tractum esse velim:sed id unum tantum in 
rem adducere liceat, verosirnillimurn omni- 
no esse, veterem hunc solerynem morem a 
certis causis, quae eum necessarium reddi- 
dere, inductum jugiterque servatum fuisse. 
Hoc unum addo, quod hac veteris moris 
abolitione publica utilitas in paucorum pos- 
sessorum manus delapsa sit, quod, si quis 
nimium mature vindemiam legat, vicinum 
quoque suum aut ad praecocem vindemiam, 
aut ad certae exspoliationis periculum sub- 
eundum cogat; quod extraneus, nullo em- 
tionis vade dato, mandata revocat, incertus 
imposterum, in cujus fide conquiescat. Qui- 
libet privatus tantum de praesenlibus sollt- 
citus est: rei publicae incumbit, futuris 
prospicere; ilia tantum valet, hanc fiduciam

I

perennitati mandare, sine qua commercium 
non est, nisi difficilis inter producentem et 
consumentem luctalio.

Omnibus notum est, tempos vindemiae 
aptissimum esse uvarum maturitatem. Sed 
haec maturitas hisce tantum unitis signis 
tuto agnoscitur;
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i. Viridis racemi pedunculus fuscum in
duit colorem.

2. Racemus péndulas evadit.
3. Acini amittunt duritiem, fiuntque mol

ies; folliculus tenuior, ac pellucidus, obser
vante Olivier de Serres,

4. Tam racemi, quam acini facile decer- 
puntur.

5. Succus uvarum dulcis, sapidus, densus 
et viscidus./

6. Acinorum, grana nulla viscida substan
tia constant, secundum observationem Oli
vier de Serres.

I oliorum delapsus hiemis potius reditum, 
quam uvarum maturitatem annunciat. Hoc 
signum pariter, ac putredo admodum for
tuita sunt, quae a plurimis aliis causis pos- 
sunt oriri, quin maturationis argumentum 
inde consequatur. Si tamen folia frigore 
aut congelatione tacta décidant, illico festi- 
nandum est, ut vindemia acceleretur, cum 
uvae tunc temporis ulterioris maturationis 
liant incapaces; et si diutius in vite com- 
morentur, facile putredinem concipiant.

-N arrat Roziepius, anno *7^^ uvas adhuc 
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virides 7, 8 et 9 die Octobris frigoie cor- 
reptas fuisse, easque utcumque usque ad fi- 
nem ejusdem mensis in vitibus pendentes, 
nil prorsus profecisse, ita, ut vinum acer- 
bum, ac male coloratum prodierit.

Quaedam vinorum qualitates ac praero- 
gativae non alia ratione, quam uvarum in 
vite exsiccatione obtineri possunt. Ita in in- 
sulis Creta et Cypro uvae nonnisi marces- 
centes de vitibus demuntur. Uva pariter in 
Tokay exsiccator. Ita in quibusdam Italiae 
plagis liquores conficiuntur. Vina Arboro- 
sae, Cabilloni, in Burgundiáé comitatu pro- 
veniunt ex uvis, quae primum sub initium 
decembris carpuntur. Albi vini apud Con- 
driacos permagni aestimati, vindemia circa 
medium novembris instituitur. In Turonen- 
si tractu, ac in aliis quibusdam locis vinum 
stramineum paratur. Uvae ibidem tempore 
sicco, ac sole aestuante collectae extendun- 
tur super crates, quin sese contingant, at- 
que ad solem producuntur, quo occidente 
mox iterum removentur; putridis acinis so- 
lerter secretis bene exsiccatae, torcularibus 
exprimuntur et fermentationem subeunt.
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Olivierus de Serres aperte dielt: experten- 
tía constare, ad vinum conservando.™, magis 
concentre, si vindemia decrescente potius quam 
crescente luna instituatur. Concedit nihilomi- 
ñus tarnen potius maturationis uvarum pe- 
riodum, quam lunam consulere praestare. 
Qua in re postrema eidem plene consen- 
timus.

Sunt climata, in quibus uva nunquam 
maturitatem/ assequitur, uti tere in ómni
bus septentrionalibus Galliae provinciis. In 
boc casu virides racemos decerpere opor
tet, ne ¡n vitibus haerentes putrescant; hú
midos enim et pluviosos autumnus malam 
succi uvarum qualitatem adhuc redderet pe- 
jorem. In ómnibus Parisiensibus vinetis haec 
immaturitas viget; idcirco vindemiae ibidem 
citius inchoantur, quam ¡n meridionalibus 
regionibus, ubi uvarum maturatio decres
cente licet in dies solis calore non inter- 
Tumpitur.

Quarnprimum innotuit, necessitatem vin- 
demiandi imminere, antequam id inchoe- 
tur, multis opus est cautelis. Generatim non 

laboris periculum faciendum, nisi durn
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terrenum, ac uvae omnino sicca sint, et 
nullus subsit metus pluviosae tempestatis, 
quae 'vindemiam abruinperet. Olivier de 
Serres praecipit, non vindemiandum nisi, 
postquam sol rorem nocturno tempore in 
uvas depositum dissiparit. Hoc praeceptum 
quamquam in Universum verum sit, tarnen 
non ubique locorum indiscriminatim appli- 
cari potest. Nam in Campania ante soils or- 
tum vindemiatur, at bora nona jam labor 
suspenditur, nisi nebula tota die humidita- 
tem conservet. Hac tantum ratione album 
spumansque vinum percipitur. In Campa
nia unicuique notum est, compertumque, 
loco viginti quatuor, viginti quinque dolia 
obtineri si rore adhuc uvis insidente, vi
ginti sex autem si praesente nebula vinde
miatur. Haec methodus communiter utilissi- 
ma habetur, ubicunque albissima et spu- 
mantia vina desiderantur.

His igitur casibus exceptis non antea uvae 
de vitibus demantur, quam sol omnem e 
superHcie humiditatem absterserit.

At si cautelis opus est ad determinandum 
tempus, vindemiae maxime opportunum, '
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turn sunt et aliae quoque, non minus ne- 
cessariae ad earn recte inchoandam. Sapiens 
agrícola uvarum decerptionem inexpert is, 
aut inscitis mercenariis nunquam coniidit; 
et cum haec vindemiae pars non exigui sit 
moment!, ideo quasdam circa hanc rem 
animadversiones hie adjiciendas reor.

i. Tantus conducatur vinderniatorum nu- 
merus, quantus sufficit, ut una die cupa 
(cadus) impleatur. Hoc" enim unicum est, 
aequalem fermentationem obtinendi medium.

a. Mulleres ejusdem pagi praeferantur, et 
eae tantum adbibeantur, quae diuturno usu 
habitum hujus operis contraxere: parvus 
esto tyronum numerus.

3. Hunc laborera gravis intelligensque vir 
dirigat, operibusque intersit, oportet.

4. Vetitum sit, in vinea quidquam corae- 
dere, partim ne pañis, aut aliorum alimen- 
torurn reliquiae vindemiam inquinent, par
tim ut uvae máxime maturae, dulcissimae- 
que in cadum reserventur.

5. Pedunculi racemorum proxime ad aci- 
nos resecentur: quae operatio foriicibus 
praeacutis peragatur, In Vadensibus uva un-

Vol. II. D
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gue pollicis manus dexlerae decerpitur; in 
Campania utuntur falcula vinitoria adunca: 
utroque modo uvam exagitando nocetur.

6. Tantum sani maturique racemi rescin- 
dantur; omnis putredine corruptos solerter 
abjiciatur; et virides adhuc uvae nitro in 
vite relinquantur.

In illis locis, in quibus meliori vinorum 
qualitati oblinendae studiosius omnis cura 
impenditur, bis terve distinctim uvae le- 
gunlur. Prima vindemia plerumque optima 
est Nihilominus dantur regiones, ubi om- 
nes fere uvae indiscriminatiin eodem tem
pore collectae in unum conjiciuntur, et abs
que ullo selectu prelo traduntur; i'dcirco 
inferioris qualitatis eliciuntur vina, quae 
longo praestantiora fuissent, si majus stu- 
dium operamque illis obtinendis navassent. 
Occitania et Narbonensis Provincia tantae 
incuriae exempla tribuunt; ñeque aliam 
istiusmodi negligentiae causam perspicio, 
nisi quod ingens vini quant i las legatur, qua 
ducti possessores minutos istos labores neg- 
Hgunt, qui reapse inútiles evaderent, cum 
maxima vini pars cromato parando adhú 
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beatur. Fatendum tamen est, harum provin- 
ciarum ruricolas vinum potui destinatum 
majori solertia pertractare. Quin sunt di
strictus, in quibus iteratis vicibus vindemia- 
tur, praesertim ubi alba vina conficere vo- 
lunt. Haec methodus usurpatur in pluribus 
vinetis circum Agatham et Biterras in Oc- 
citania. Istae observationes confirmant sen- 
tentiam, quod quaelibet localitas sibi pecu- 
liarem methodum poscat, ñeque universalia 
principia omnibus locis aeque applicanda 
constituí possint.

Mourgues diario physico observationem 
inseruit, qua ostendit, vindemiarn in pluri- 
bus casibus iteratis vicibus legendain esse. 
Anno 1773 vinum in Occitania acerbissi- 
mum fuit, quia ventus subsolanus vehement 
tissirnus ac humidissimus per triduum, sci
licet 12, 13 et i4Junii vincas florentes hu- 
mi prostraverat; nebulae, quae 16 et 17 die 
inciderunt, et posthac calor qui supervenit, 
matutino tempore llores debilítalos, vel 
fractos exsiccarunt, ac exusserunt. Calidi 
sub finem Junii perflantes venti inntirneros 
novos racemulos propulerunt; ita, ut vin-

D 2
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demia ab 8 usque ad i5 Octobris protracts 
fuerit; fermentatio cita et vivax, at parum 
durans; vinum valde acerbum, at modicum 
pro ratione voluminis racemorum. Huie 
pessimae vindemiae obviam eundum erat 
facto racemorum bono delectu, uvasque binis 
v ¡cibus legendo.

Si quaestio est de maturis uvis seligen- 
dis, generaliter sequentibus principiis ad- 
haerendum est: nonnisi racemos in aprico 
optime expósitos rescindito, eos, quorum 
acini aequaliter magni et colorati sunt; om
nia quae foliis involuta et prope terram 
sunt, rejicito; uvas ad palmitum basim ma
turas reliquis praeferto.

In vinetis Burdigalensibus, quae diversas 
vinorum species proferunt, uvae diligentis- 
sime secernuntur; verum modus rubras 
uvas seligendi ab albarum delectu discrimi- 
natur. In priorum selectu nec putridae, nec 
immaturae colliguntur: in post eriorum au- 
tem delectu et putres, et máxime maturae 
una congeruntur; et selectos hie de novo 
non suscipitur, nisi cum nimia acinorum 
putridorum copia adest, Haec operalio in 
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quibusdam districtibus adeo minutim pera- 
gitur, prouti ad sanctam Crucem^ ad Lupia- 
cum^ ut vindemiae in duos menses protra- 
hantur. In Medulco delectus rubrarum uva- 
rum, referente cive Labadie, bis; Langone 
ter quaterve albarum; ad sanctam crucem 
quinquies aut sexies, in vinetis Langora- 
cenis bis, aut ter, in Gravensibus bis in- 
stituitur.

In quibu'sdam regionibus vindemia uva- 
rum nimis maturarum minimé in votis est 
cultorum, timentium, ne vinum in de pres- 
sum ultra modurn dulcescat. Id ne contin- 
gat, commiscent crassas et subcrud as uvas, 
quae dulcedinem temperent. Generat irn vi
num spumans ct austerum tunc tantum 
obtinetur, dum uvae nondum integrant ma- 
turitatem adeptae sunt: quod in Campania 
aliisque in locis adamussim factitatur.

Dantur quoque regiones, ubi vinitores, 
quia uvae ad plenam maturitatem nunquam 
pervenire, eaque propter saccbaratum, ad 
formandum spiriturn vini necessarium prin
cípium sufficienter evolvere non possunt, 
vel ante prima probabilis pruinae indic«a 
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vindemiare properant; quod uvis acerbum 
adhuc quoddam princípium insit, e quo 
peculiarem aliquam qualitatem ad se trahat. 
Observation quippe iis in locis est, ex iis- 

•dem uvis, si vel uno gradu magis ad mu. 
turitatcm accédant, vinum mullo inferioris 
gradas prodire.

7. Racemi rescissi cum fuerint, in corbes 
non nimiae capacitatis immittantur, habita 
praecautione, ne nimium conlertae uvae 
comprimantur, succusque expressus cum 
detrimento effluat. Cum vero difficillimum 
sit, uvas in^ corbibus e vineis exportare, 
quin aliquid per compressionem amittant; 
Line corbibus tunc solum utendum est, dum 
uvae e vitibus decerpuntur, et cum plenae 
sunt, in portatoriurn doliolum deponantur, 
atque inde commode ad cadum transferan- 
tur. Haec autem translatio fit aut curru, 
aut operariorum, aut etiam mulorum dor
so, quernadmodum diversae localitates id 
exegerint. Currus, etsi parsimoniae aptior, 
eo laborat incommodo, quod uvae conlinuis 
succussionibus conquatiantur ; equorum au
tem gressus motusque, cum magis aequa-
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biles ac regulares sint, uvis minus nocent. 
Sporta dossuaria illis in regionibus adhtbc- 
tur, ubi uvae parum maturescunt, nequé 
periculum subest, ut collidantur. *)

Vasa in usum víndemiae destínala anni decuisu ser- 
venlur loco sicco, non insolato, ñeque múltúin perflato, ne 
in partes discedant, húmido autem prorsus non, ne mucedi- 
nem et odorem, nulla deinceps arte delendum contraband 
Uno ut minimum ante vindemiam mense, an vitium fecerint, 
inspiciantur, ne rem in postremum diem diflerendo, quae 
agenda sunt, properanter, ct idcirco male liánt. Aliquot ante 
vindemiam diebus, singula diligentet laventur, et dcinde 
aqua impleantur; ut turnore concepto partes arete cohae- 
reant, ct mustum continere possint. Curabimus autem, ut 
aqua singulis minimum diebus depleatur, novaque supplca- 
tui , ne , si diulius restagnet, odorem saporemque e ligno ad 
sc tractum, vicissimque ligno communicatum ad mustum 
transferal.

Ncmincm arbitror, rci suae eo indiligentem esse, ut ca- 
dos, in quibus mustum deferverc debeat, in loco ad solcrn 
pluviasque et ventos aporto relinquat, quod, cum máxime 
etiam coeli status suffragatur, inacquale diurni, noctumiquc 
calons temperamentum nunquam sine noxa est. Locum igitur 
non modo tectum, sed parietibus etiam, cum crebris tamen 
lenestris, circumventum etiam esse oportet; ut, síve coelum 
immodice aestuet, calores excludantur, sivo frigora ingruant, 
calor per fornacem inleratur, illustrcm praeterea, ct acri 
undique pervium, ne lethal! vapore operae graviter uflmian- 
tur, aut prorsus suffocentur. Quod vero quídam mustum 
protinus c torculado in cellám vinariam inferunt, ndmiratio- 
n<m habét, quoniam, veiül rede observavit Honor, e
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CAPUT TERT IUM.

De modo, uvas in fermentum disponendi, 

Uva matura in vite putrescit; atque hinc 
facultas, succum dulcem et saccharinum in 
spirituosum liquorem convertendi, merum 
est artis opus. Haec expressi succi immuta- 
tio tanturnmodo fermentatione efficitur. Mo
dus excitandi uvarum fermentationem in 
diversis regionibus varius esse solet. Cum 
autem istae a certis circumstantiis inductae 
varietates in tarn gravi negotio principiis 
innitantur: ideo eadein hie depromere con
sulturn duxi.

Plinius (de biaeo vino apud Graecos da- 
rissimo) sermonem faciens narrat, uvas pau- 
hsper ante perfectam maturitatem colligi; 
in aestuante sole per triduum siccari; ter 
------- i------------------------------- -----------------

pluribus alii» iniquis locis iniquissimum deligit. Nam neque 
liquor recte defervescit, nec, cum »emcl incaluit, et ictha- 
lem ejicere »pirilum coepit, adminittrari potest, quod, qui 
id latere roluut, de salute et vita periclitcntur.
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qualibet die invertí, quarta autem prelo 
committi.

In Híspanla, praesertím in tractu sancti 
Lucarís, uvae per blduum ardentissimo so
lí siccandae relinquuntur.

In Lotharingía, in magna Itahae parte, 
praecipue Caiabriensi, atque in ínsula Cy- 
pro aciní, priusquam torcularí subrnittan- 
tur,solent síccarí. Id vero tune potissimum 
fit, dum alba passa vina (liquores) paran- 
tur; uva idcirco síccatur, ut condénsalo 
sueco mitior evadat fernientatío.

Vulentur veteres calluisse artem , non 
tantum uvas in solé siccandi, verum etiam 
modum coquendi, ac inspissandi mustum; 
quare tres vini cocti species distinguebant, 
nimirum passum, defrutum et sapam. Pri- 
mum ab uvis solé siccatis, alterum ex den- 
sato super ignem ad dimidium musto obli- 
nebatur, tertium proveniebat ex musto sic 
inspissato, ut tertia, aut quarta pars vix 
remaneret. Plinius et Dioscorides minutas 
utilissimasque de bis vinum conficiendi me- 
thodis regulas nobis tradiderunt. Hi iídem- 
que modi adhuedum vigent; et ubi de fer- 
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mentatione sermonen! ínstituemus, iiquebit, 
earn magno cum emolumento regí, perRci- 
que posse, si musti portio dicto modo con- 
densetur, ac dein cum residuo totius mas- 
sae commisceatur; hac infallibili ratione vi- 
nis is spiritus et virium gradus conciliatur, 
quem plurima aliter adipisci nequirent.

Magna jam a longo tempore inter agrico- 
latores controversia invaluit, utilisne dead- 
naiio sit, an non? Utraque sententia suos 
habet defensores et in utriusque favorem \ 
celeberrimi scriptores adduci possunt. Forte 
haec res, uti in multis casibus usu venit, 
nimis generaliter fuit considerata; atque 
adeo haec quaestio ad certum punclum re- 
ducta facilius erit solvenda.

Certa constat experientia, scopiones esse 
acerbos et ásperos, ñeque negari potest, 
vina, ex non deacinatis uvis parata, aliquid 
hujus qualitatís assumere; at dantur vina 
debilia et íere insípida, qualia sunt potissi- 
mum illa, quae in humidis regionibus pro- 
veniunt, ubi sub-acerbus scopionum sapor 
naturalern hujus potus insipiditatem corrí- 
git. Ita in Aurelianensibus oportuit desistcre 
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a coepta methodo deacinandi uvas, cum 
observaretur, acinos absque scopionibus in 
íermentum dispositos vinurn praebere, in 
pinguedinern pronum. Ex Gentilu quoque 
observationibus patet, vivaciorena magísque 
regularem esse fermentationem, si mustum 
cum scopionibus permisceatur, quam si hae 
demantur; quapropter pro egregio fermen
to haberi possunt iis in casibus, ubi metus 
subest, ne fermentatio nimium lenta sit, 
aut retardetur.

In Burdigalensi tracto sedulo deacinantur 
uvae rubrae, dum bonum vinurn paratur; 
attamen deacinatio juxta maturitatis gradum 
modiíicatur: major ideo acinorum copia de- 
cerpitur, si uvae minus maturae sint, aut 
Irigore concretae; uvis autem sat maturis, 
minor opera deacinationi impenditur. Laba- 
die in suis mecum communicatis observatio- 
nibus contendit scopiones relinqui debere, 
ut fermentatio faciiitetur.

Uvae albae non deacinantur; et experien- 
tia constat, uvas deacinatas vinurn minus 
spirituosum et in pinguitudinem pronum 
praebere. Seopiones ñeque ad principium 
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saccharinum, ñeque ad aroma quidpiam 
conferunt, atque adeo elementis suis ñeque 
spiritum, ñeque saporern vini augere pos- 
sunt. Verum levior illorum acerbitas quo
rumdam vinorum debilitatem mire corrigit; 
insupvr facilitando fermentationem, plenio- 
rem musti analysim et alcoholis extractio- 
nem promovet.

Ne autem a nostra materia nimium rece- 
damus, vinum adhuc sub duplici respecta 
considerar! potest. Omnia vina aut ad po- 
tum, aut ad destrllationem adhibentur. In 
priori casu ejusmodi desiderantur proprie- 
tates, quae in altero supervacaneae forent 
omnino. Sapor, qui in vinorum potu prin- 
cipem tenet locum, in destillationc nullius 
prorsus est momenti. Si itaque vinum pa
rando cremato destinatur, de mediis tantum 
sollicitos nos esse oportet, quibus quam 
maxima alcoholis copia evolvatur; parum 
refert, an vinum acerbum sit, an non; 
quare deacinandi labor hie plane irritus fo- 
ret. Si autem vinum potui inserviat, gra- 
tum saporern, ac jucundam odorem eidem 
concillare studemus; atque hunc in fmem
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omnia evitanda et removenda sunt, quibus 
insignes hae dotes possent obfuscari. Hiñe 
necesse est, scopiones fermentationi subtra 
h¡, uvasque secerni et cante emundari.

Si igitur uvae in una regione deacinan- 
tur, in alia non; id procul dubio horum ef- 
fectuum potius cognitioni quotidiana expe
riencia comprobatae, quain soli consuetudi- 
ni aut obstinato vinitorum animo adscri- 
bendum est. Qui omnia ad unicam metbo- 
dum redigere vellet, is scopionum in fer- 
mentationem eífectus, atque discrimen di- 
versarum uvae proprietatum perspecta non 
haberet. In regionibus meridionalibus, ubi t 
vinum a natura generosius progignitur, seo- 
piones una cuín acinis fermentati ingratam 
ingentium per sese virium vinis adderent 
acerbitatem; hiñe omnes in vinum potui 
destinatum sepositae uvae deacinantur, quae 
vero destillationi asservatae sunt, una cuín 
acopionibus fermentationi subjiciuntur. Mi- 
rum autem videri possit, in diversis Galliae 
tractibus, imo in uno eodemque districtu 
inveniri agrónomos, qui uvas deacinant, 
haneque methodum extollunt, cum ahí no»
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minus expert! eandem reprobent; et utra- 
que parte in patrocinium suae prae altera 
melioris methodi ad experientiam provo
cante. Unus vinum delicatius parat, alter 
fortius obtinet: ambo suos habent asseclas. 
Hoc ad gustum cum pertineat, principiis a 
nobis constitutis nequáquam adversatur.

Ad deacinationem furca tricuspes adhibe- 
ri solet, (Tab. I. Fig. 8.) quarn operarius 
in cupa uvis repleta in gyrum agit. Cele- 
ri hac in gyrum rotatione scopiones 
ab acinis separati sursum versus superfi- 
ciem propelluntur, unde manibus extra- 
huntur.

Deacinatio etiam communibus ex salici- 
bus confectis cribris peragi potest, quorum 
singulae virgae uno ac dimidio centímetro 
abs se distent, atque margine vimineo (sa- 
licino) denso, unius circiter decimetri, alto 
muniantur.

Vvae deacinalae sint, an non, calcari, 
premique necessario semper debent, ut fer
mento concoquantur. Atque haec operatio 
generatim suscipitur, prout uvae ex vineis 
adferuntur. Idem fere ubique locorum pro- 
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eedendi modus adhibetur. Ad id quadrata 
plerumque, superius aperta et sesquime- 
trum ampia cista adhibetur. Interni cistae 
parietes liguéis compinguntur subscudibus, 
modico, quod acinos non transmittat, inter- 
vallo a se sejunctis. Cista sic parata super 
cadum imponitur, atque duobus tignis, vel 
trabibus ipsius cadi marginibus superpositis 
sustinetur. U varum nunc tanta immittitur 
copia, quantam cista capere valet, quas 
dein operator ligneis calcéis instructus fir- 
miter, aequaliterque calcat. In hoc labore 
utraque manu cistae marginibus innixus ce- 
lerrimis pedum in substrata impulsibus 
uvas conculcat, Succus ita expressus defluit 
in cadum per interstitia, quae subscudes re- 
linquunt; folliculi vero uvarum in cista tan- 
tummodo remanent. Express© omni sueco 
operarius unum asserem, cistae parietem 
constituentem, demit et vinaceas pedibus 
in cadum protrudit. Asser hie inter duas e 
binh super unum cistae latus ad perpendi- 
culum erectis subscudibus formatas crenas 
mobilis est. Operarius cistam vix evacua- 
tam rursus replet, et muslum eodem modo 
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exprimit, ita deinceps operans, donee vel 
cadus sit repletus, vel vindemia prorsus 
absoluta.

In nonnullis regionibus mustum in labris 
mustariis conficitur. Haec metbodus quoad 
effectum priori lortasse praestat; at longio- 
ri indiget tempore lenteque procedit, ñe
que, ubi ingens vinorum copia progignitur, 
locum habere videtur.

Dantur quoque regiones, in quibus uvae 
mox e vinea allatae in cadum conduntur, 
turn incipiente fermentatione mustum su- 
pernatans magna cura elutriatum in dolía 
ad perficiendam fermentationem confertur. 
Residuo vinacearum prelo submisso vinum, 
magis quidem coloratum, at minus odorum 
exprimitur. Universim qualiscumque pres- 
sionis metbodus adhibeatur, omnis hie la
bor magni equidem momenti ad sequentia 
principia reduci potest.

Nunquam uvae ad vinosam fermentatio
nem pervenirent, nisi prius debita concul- 
catione succus exprimeretur, ut causae fer- 
mentationem determinantes liberius agere 
queant.
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Hine sequitur, non solum omnia compri- 
mendis uvis media adbibenda esse, sed ne- 
que operationem fore perfectam, nisi om- 
nes acini aequaliter fuerint protriti; alias 
fermentatio baud uniformi modo procede- 
ret. Nam succus expressus dissolutionis pe- 
riodum cilius absolveret, priusquam acini 
conculcantis pedibus subducti suam incipe- 
rent fermentationem; atque bine existeret 
unum totum, cujus elementa mutuo ad so 
invicem respectu carerent. Interim si pro
duction conculcationis uvarum in cadum 
deposition examinetur, facile apparebit, com- 
pressionem semper inaequalem imperfectam- 
que fuisse, et si vel tantisper inentem ad- 
vertamus ad rudem ilium calcandi modum, 
imperfectum ex eo opus exire, mirari de- 
sinemus.

Ut igitur gravissimae huic vindemiae parti 
debilus periectiohis gradus concilietur, ne- 
cessum esse videtur, ut omnes e vinea allatae 
uvae mox torculari submittantur, expres- 
sum mustum in cadum recipiatur, in eoque 
ad fermentationem submittatur. Hoc dum- 
♦axat modo decompositionis inotus lotam

VoL IL E
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aequaliter massam pervaderet; fermentatio 
in omnibus partiéul is uniformis, et simulta- 
nea foret, et signa fermentationem praesa- 
gientia, aut concomitantia, aut sequentia 
non amplius particularibus mofibus turba- 
renlur, vel incerta redderenlur. Mustum 
certe, ab omnibus vinaceis et scopionibus 
separatum, producerét vinum minus quidem 
coloratum, at magis sapidum sed diibculter 
servandum. Si igitur damna hujus methodi 
ejusdem superant utilitatem, facile antever- 
tuntur, si nimirum vinaceae jam expressae 
musto adrnisceantur.

Ex omnibus hactenus constitutis princi- 
piis patet, cadum intra viginti quatuor ho- 
rarum decursum replendum esse. In Bur
gundia Iota vindemia tempore quatuor, aut 
quinque dierum absoivilur. Tempos nimis 
protractum id habét incommodi, quod fer- 
mentationes partitis vicibus sibi succédant, 
et jam hac sola etiam de causa omnes sunt 
impeciectae. Enimvero dum unius partis 
fermentatio jam completur, altera pars pri- 
rnum fermentare incipit. Itaque vinum inde 
exorlum vera miscellanea plurium vinorum 



plus minusve fermentatorum evadit. Pru- 
dens vinitor, haec sciens, numerum opera- 
riorum pro cadi capacitate ad amussirn de- 
terminabit. Quodsi inexpectatae pluviae 
vindemiam interrumpant; id quod jam in 
cadum conjectum reperitur, sinatur seorsim 
fermentan potius, quam ut aliquot post 
diebus motus interturbetur, naturaque ad- 
mixto recente et aquoso musto alteretur.

■■—-    t "'¿j."/ai'u 1 1 ■ ' --------——

CAPUT Q U A R T U M.

D e Fermcntationé»

Mustum priusquam in cadum inditur, jam 

concipit fermentationem. Quicquid ex uvis 
pressione aut succussibus inter transportan- 
dum eííluit, fermentare incipit, et vesículas 
aéreas produc'd, antequarn in cadum depo- 
natur. Hujus phoenomeni spectator et testis 
esse potes, si collectores in calidis region»- 
bus e vestigio sequaris, et mustum ex uva 
stilhns, atque cum eo in vase, in q«° Por' 
♦atur, confuso remanen» atiente examines

E 2



Veteres primaevum suceum, qui nonnisi 
ex maturissima uva provenire potest et na- 
turaliter vel levissima pressione profluit, 
studiose separabant, illumve seorsim fer
mentare sinebant, unde excellens vini ge
nus nanciscebantur, quod Protopon, mustum 
sponte defiuens, antequam calcentur uvae, ap- 
pellabant. Celeberrimus Andreas Baccius 
initio decirni septimi saeculi similem metho
durn, ab Italis usitatam descripsit: qui pri
mus liquor, inquit, non calcatis uvis dcfiuit, 
vinum efficit virgineum , non inquinatum jae- 
cibus; Lacrymam. vocant Itali; cito potui ido- 
neum fit et valde utile. Ceterum purus hie 
liquor una tantum est pars succi, qui ex 
uvis obtineri potest; et tunc solum separa- 
tim subjiciatur fermentationi, durn vinum 
parum coloratum at delicatum desideratur. 
Universim autem primarius hie succus cum 
¡Do, qui pressione elicitur, commixtus fer
mentationi submittitur.

Fermentatio peragitur constanter in cadis, 
aut lapidéis aut ligneis. Cadorum capacitas 
generatim quantitati uvarum, quae ex una 
vinea habentur, esto proportionalis. Illi, qui 



murario opere constant, plurimum e bonis 
lapidibus quadratis exstruuntur; quorum 
interni parietes crebro lateribus, ferrumine 
e terra puteolana, vei terra a destillatione 
acidi nitri residua confecto, coagmentatis 
investiuntur. Cadi autem lignei ut conser- 
ventur, majores exposcunt sumptus, ab ae- 
ris vicissitudinibus afficiuntur, ac pluribus 
accidentibus obnoxii sunt.

Cadus, priusquam lectae uvae immit- 
tuntur, apprime expurgetur; quapropter 
aqua tepida bene eluitur, teritur fortiter, 
atque parietes bís terve ad duó, vei tria 
strata calce dealbantur. Haec incrustatio tá
lé praebet emolumentum, ut pars acidi ma
liéi in musto copiosissime scatentis, úti 
postea videbimus, saturetur. *)

*) Cadi ad formam coni truncati, a fundo ad summum 
attcnuati, altiores, quam latiorcs magis probantur, quod et 
minorem massac fermentatae superficiem ad contactara, aerit 
aperiunt, et crustam liquido superincumbcntcm (sic dictum 
pileum) arctius retineant. In ampia vindemia cadi quadrila- 
tcri rotundis praestant, quoniam, *i acqua amboruin sit dia
meter, plus liquidi capiunt angulorum causa, ct minor®”^ 
sumptum habent. Plurimum autem interest, prius, quani 
partes in unum coxnponuntur, curioso inspiccre, sitnc lignum 
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Cum autem omnis vinurn parandi pro
cessus sola fermentatione peragatur,ut mu- 
stum ad statum vini transeat, gravem hanc 
materiam sub diverso respectu consideran- 
dam esse existimamos. Primum ¡taque in 

\ • •

siccum, absque nodis et rimis, non cariosum, et ubique ac- 
quecrassum? Quia lignum quernum adstringens quodpiam, 
amarum et tingens principium in se continet, quod, si a li- 
quore ferméntalo solutum vino se adinisceat, illud et sapore 
et colore inamoenum reddit, prudentis est oeconomi, lignum 
huic usui destinatum duobus prius annis, quam in cadum 
fomponalur, et turn jam siccum emere, id deinde vere ft 
aesfate sub aqua fluente, aut certe saepe renovata penitus 
jnergere, usque dum aqua nullum ex eo atnplius colorem tra- 
hat, postea in umbra siccare. Duodecim, aut quindecim die
bus ante vindemiam cadi aqua quotidie nova rvpleantur; mox, 
cum intumuerint, lintco, vel spongia tergantur, et statim mus- 
to bulliente infundantur, ac pannis tegantur, ut calorem 
conservent, E vetcribus cadis, quidquid faecis aut tai tari 
fundo, vel lateribus adhacsit, eradatur et suffricelur, ne 
contagionem in vinurn transferant.

Fiunt et caementilii et lateritii cadi, si probe slructi sunt, 
perpetuo duraturi, figura quadrata. Lapides inter se jungun- 
tur ferrumine e calce, recenter e fumo cal« ario excmta, are
na crassiorc cum tenuiore mixta: utraque ab omni terra per 
Joturam diligentcr repurgata. Cal< is una quinta parte plus 
sumitur, quam in ordinaria murorum slructura sumi soleat; 
ill! illico, ac aqua soluta, alquc tola adhuc aestunns est, 
arena adtnisce’ur et niassa, quamdiu calida est, a cacmcnta- 
TÍO in opus adhibelur.
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fermentationis causas inquiremus; dein ejus- 
dem effectus et producta expendemus; ge
nerállá demum, quae agronomum in hocce 
laboré dirigant, principia ex praemissis de- 
ducemus.

1. -
T-euiperaturae atmosphaerae in fermenia- 

tiuncm in fluxus.

Juxta generalem regulám 10. gradus ther- 
mometn Reaumuriani fermentationi vinosae 
aptissimus esse censetur. Infra hunc gradum 
languet debilis, supra vero tumultuaria ni- 
miumque concitata évadit Cerrnentatio. In

/ 
ARTICULUS PRIMUS.

De causis J’ermenLatione.ni excitantibus,

Diuturna observatione ea nobis innotue- 
runt, quae ád fermentattonem, ejusque re- 
gularem in variig suis periodis progressum 
lequuuntur. Haec potissimum sunt necessa- 

ceitus caloris gradus, contactus aeris, 
dulcis el saccharini principii in musto exis- 
tentia. Quid horum unumquodque ad fer- 
Hicntationem conferat, nunc disquiramus.
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nimis frígida, aut contra in praecalida tem
peratura fermentado nullum habet omnino 
locum. Plutarchus observavit, fermentatio- 
nem a frigore impedir!, eamque musti sem
per temperaturae atmosphaerae proportio- 
naliter responderé. (Quaest. natur. 2^.) Baco 
Verulamius auctor fuit,ut dolía vino reple
ta mari immergantur ad ejusdem decompo- 
sitionem anlevertendam. Boyle narrat in 
suo de frigore tractatu, Galium quemdam, 
ut vinum suum in musti et dulcedinis sta
tu, cui multi student, conservaret, illud e 
prelo effluens confestim in dolia condidisse, 
et hermetice clausisse, ac in puteum, aut 
fluvium irnmersisse. In omnibus his casibus 
vinum non tantum in statu ad fermentado- 
ncm non apto conservabatur, sed edam ab 
aéris contactu praeservabatur; quare fer
menturn aut omnino extinguitur, aut saltern 
temperalur, ac retardatur.

Singular« prorsus, at observationibus com- 
prohatum phoenomenon est, fermenlationem 
ea rahone tardiorem esse, cpia frigidior est 
aeris temperatura vindemiae tempore. Rozie- 
pus anno 176'9 observavit, uvas 7, 8 et 9 

t
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Octobris lectas usque ad 19 ejusdem men- 
sis in cupa absque mínimo fermentations 
signo permansisse. Thermometrum mane 
11 gradu infra zerum erat, et deinde m 2 
constanter adhaeserat. Fermentatio demum 
25 completa fait, cum alias similes uvae 
die 16 lectae sub temperatura longe minus 
frígida fermentationem jam 21 et 22 absol- 
verint. Idipsum anno 1740 observatum fuerat.

Ex omnibus his principiis fit palam, ca- 
dos tectis locis ñeque humiditate, ñeque 
frigore infectis reponendos, atque obtegen- 
dos esse; hoc enim modo atmospliaerae fri- 
giditas temperatur; ipsa massa adfuso fer- 
vente musto calefiat; calida dies ad vinde- 
miam faciendam eligatur, vel uvae ad sio 
candum soli exponantur.

11.
Aeris in fermentationem influxus.

In praecedenti articulo vidimus, fermen- 
tationein temperari, aut retardari posse, si 
mustum ab immediato aeris contactu prae- 
munilur, ac frigidae temperaturae expom- 
tur. Hine nonnulli Chemi ci concluserunt,
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fermentationem tantuin iibero acris influxu 
exoriri perficique posse. Verum accur^tius 
examen omnium in diversis fermentationis 
periodis obviorum phoenomenorum, quid 
hisce in opinionibus verum sit, optime enu- 
cleabit.

Procul dubio aérem fermentationi favere, 
experientia constanter comprobavit; nam 
sine aéris contactu mustum longo tempore 
immutatum, immobileque permaneret. Sed 
demonstratum aeque est, mustum etiam in 
vasis ad amussim occlusis, fermentationis ta 
men periodos lente passum tandem termi
nan et vina hoc modo generosiora parari. 
Haec omnia ex Gentilis experimentis colli- 
guntur.

Si parum faecis cerevisiae et sacchari ia- 
rinae in aqua solvalur, et haec mixtura in 
lagenularn eolio incurvo praeditam infunda- 
tur, atque collum sub campana aqua reple
ta el in assercula apparatus hydropneuma- 
tici inversa aperiatur, in temperatura 12 
vel 15 graduum thermometri effluxis ali
quot minutis omnia inchoantis fermentatio
nis phaenomena conspiciuntur. Vacuum la-
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genulae spatium vesiculis et spuma reple- 
tur; magna acidi carbonici copia subter 
campanam transit; ñeque bi motus cessant, 
donee liquor spirituosus evaserit. Nullo in 
casu vidi, aërem atmosphaericum ibidem 
absorptum fuisse.

Si materiis gazeis, quae tempore fermen- 
tationis avolant, exitus praecluditur, et illa- 
rum evolution! impedimentum opponitur, 
quatenus nempe fermentans massa in clausa 
vasa immitlilur, motus cessât el fermenta- 
tio nonnisi difficulté!' tardeque abso’vitur.

In nullo de fermentation! instituto expe
rimento observavi, aërem absorptum fuisse. 
Ilic ñeque in productum tanquam princí
pium constituens, ñeque in ejusdem decom- 
positionem tanquam elementum ingreditur;/ 
foras e vase una cum acido carbónico ex- 
pellitur ; qui primus eflectus est fermenti.

Itaque aër atmosphaericus non requirilur 
necessario ad excitandum fermentum, et si 
forte nonnunquam aërem inter et mustum 
libera communicatio utîlis videatur, tali«- 
modi utilitas eo tantum redit, ul gázosáé 
(aeriformes) substantiae aëri externo per-
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míxtae, fermento enatae, vel ab illo solutae 
facilius avolent. Hiñe tanquam principium 
stabíliri potest, gazi carbónico (sic dicto 
aéri fixo) si mustum clausis vasis servetur, 
insuperabilia volatilitatis opponi impedimen
ta; cogitur ínter liquidas partículas inter- 
ceptum haerere; ex parte solvetur, necnon 
continuo nisu contra liquidum omnesque 
illius partículas id componentes aget; ita, 
ut fermenti processum aut retardet, aut 
prorsus extinguat.

Ut igitur fermentum orí atur, ac cito re- 
gulariterque singulas percurrat periodos: 
oportet, ut ínter fermentantem massam, 
atque aérem atmosphaerícurn libera sit com- 
municatio, tune principia sub fermentatio- 
nis processu evoluta commode in aerem 
avolabunt, qui eisdem tanquam vebiculum 
recipiens inservit, et tum demum fermen- 
tans massa absque impedimento suos motus 
dilatatíonís, ac contractionis peragere po- 
terit.

Cur vinum in vasis clausis fermentatum 
generosius magisque grati saporis evadat, 
ratío est, quod aroma et alcohol in eo re- 
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tineantur, quae secus sub fermentatione in 
libero aëre peracta magna ex parte deper- 
duntur; nam praeterquam quod calor haec 
principia reddat volatilia, ipsum etiam aci- 
dum carbonicum ea in statu plenae solutio
nis secum abripit; quemadmodum in se- 
quentibus ostensuri sumus.

Liber aëris atmosphaerici contactus fer- 
mentationem praecipitat, et magnam alco- 
holis, et aromatis parit jacturam: econtra 
omnímoda hujus contactus privatio motum 
partium imminuit, explosionem effractio- 
nemque vasis minatur, ac fermentum pluri
mum remoratur. Ex utraque igitur parte 
prostant commoda, atque incommoda: forte 
felici aliqua utriusque methodi combinatio- 
ne singula vitia possent deleri: quod qui- 
dem summum foret artis vina parandi fa- 
stigium. *) Nos in sequentibus videbimus,

Periculum diffractionis vasis ea solum gazis acidi carbo- 
nici erat, pars quae a (luido resorben non potest, et intra angu
stias vasis comprirnitur, et proptcrea inutiliter ibi retine« 
tur. Ita ergo informandus cadus, ut aer quidem extern«« 
omnia a Huido arceatur, internus vero, quantum ejus vas pati 
potest, retineatur, quin superfluo eiitus intcrdudatur. Id 



similes in nonnullis regionibus processus 
factitari tam ad spumantia paranda vina, 
quam ad gratum quibusdam conciliandum 
odorem et fragrantiam. Speramus, felicissi- 
rhos ex unitis peritorum virorum laboribus 
effectiis esse prodituros.

III.
Influxus voluminis massae jermenlantis in 

ip ó am fermentationcm.

Quamquam succus uvarurn parva licet 
quantitate lermentet, cum eum omnes de- 
compositionis periodos in vitris mensae im- 
positis subiisse anirnadverterirn: nihilomi- 
nus evideos est, fermentationis phoenome- 
na diverso rnassae volumine potenter mo 
dificari.
— .........»-«»WO! * ..... .....................—j.. ■ ..... .

fortasse ita obtineri potest: Operculum, quo cadus tegitur, 
uno tantum, non magno ore apertum sit; huic aptetur tubu« 
metallicus, undique arete cohaerens, sivo in arcum deoisum 
flexura curvatus , sive in angulum Nexus, qui acre in fixum e 
cado uno ore acceptum, altero in aquam, sub quam demergi- 
tur, caléis, vel puram, saepe renovatam effundat. Si id 
non placet, suUicict, globum e levi ligno paulo mnjoris, 
quam apertura operculi sit, diametri ori vusis supcrponei*e. 
Hie aequilibrio internum inter ct externum aer<m sublato 
sine cujuspiain ministerio levabitur, rcstituto relabetur.



Generatim fermentatio eo rapidior, promp
ter, impetuosior perfectiorque evadit, quo 
majus est rnassae volumen. Vidi, mustum 
in dolium conditum nonnisi undécima die 
fermentationem absolvisse, cum in cado, 
duodecies majorem ejusdem musti quantita- 
tem continente, jam quarta die peracta fue- 
rit: calor in dolio ad 17. in cado autem ad 
25. gradum ascenderat.

Hine principium est firmissimum, fer- 
mentationis activitatem rnassae proportiona
lem esse: ñeque tarnen inde sequitur, fer
mentationem in magno volumine, seu quan
titate peractam semper proficuam utilemque 
fore, ant vinurti in amptissimis cadis fer- 
mentatum praecipuis dotibus gaudere. Ger
tis limitibus res omnes continentur, et ex
trema quaeque aeqnb periculosa sunt, quae 
evitaH debent. Ut perfecta evadat fermen
tatio, metuendum est, ne praepostere ac- 
celerctur. Impossible est omnino , volumen 
fermentationi máxime consentanenm deter
minare: videtur vini naturae, ac proposito 
finí accomodandum esse. Si animus est, 
aroma retiñere, minori massa fermentatio 
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paragatur, quam si vina alcohole abundan- 
tía ad destillandum crematum paranda sint. 
Vidi, thermometrum ad 27 gradum ascen
díase in cado, qui juxta Occitaníae mensu
ran! Irigínta medios continebat. In tali casu 
profecto omnis saccbarini principii copia 
dissoluta est; sed pars alcoholis calore, pars 
rápido fermentationis motu perit.

Universim capacitas amplítudoqiie yaso- 
rum secunduin uvarum indolem variari de- 
bet; etenim dum uvae valde maturae sunt, 
dulces, sacchari plenae ct fere siccae, mu
sí um inde expressum fit crassum, tenax etc., 
tune fermentatio difhculter incedit; qua- 
propter ingenti liquidi massa ad pleuarn sy- 
rupi decomposilionem opus est: neglecta 
hac cautela vinum retinet aliquem dulco- 
rem, qui salietatem fastidiumque affert; at- 
que ejusmodi liquor nonnisi post diutürnam 
in dolio commorationem fermentare dt sinit, 
perfectionisque gradum, cujus capax est, 
adipiscitur.

Vinitor itaque aéris temperiem, atmos- 
phaerae statum , tempestatem, vindemiae 
tempore, tanquam causas, earurnque effectus



jugiter intueri debet, ut regulas directrices 
inde tuto deducat.

IV.
Injluxus partium mu sium conslituentium in 

fcrmentationem.

Principium dulce et saccharinum, aqua 
et crémor tartari sunt elementa, quae in 
fermentationem potissimum influere viden- 
tur. Non solum ab horum principiorum 
existentia primaria tarn sublimis operationis 
causa est repetenda, verum etiam a pro- 
portionibus máxime variabilibus, quae inter 
haec diversa principia ¡ntercedunt, prae- 
cipuae fermentationis differentiae derivari 
debent.

I. Comprobatum videtur ex comparatione 
naturae omnium substantiarurn fermento 
obnoxiarum, illas tanturn fermentation! spi- 
rituosae concipiendae aptas esse, quae dul
ce et saccharinum principium continent; et 
extra omne dubium positum est, alcoholern 
ex hoc praesertim principio efformari.

Ex hac fundamentali veritate necessarro 
consequitur, corpora principio saccharmo

Vol. II. F
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abundantia maximam spirituosi liquoris quan- 
titatem elargiri: id quod experientia quoque 
evidenter confirmatum est. Sed nunquam 
potest satis inculcari, ut rite distinguatur 
saccharum proprie dictum a principio duld. 
Absque dubio saccharum inest uvis, atque 
alcoholis generalio durante fermentatione 
ejusdem decornpositioni debetur; attamen 
hoc saccharum quodam corpore plus mi- 
nusve dulci censtanter permixtum est, quod 
Fermentation! adrnodum favet, quodve ve
rum est fermenlum, et saccharum ubique 
ccncomitatur, nec tarnen suapte natura al- 
coholem producere valet. llinc si quis vellet 
ex sacchari fermentatione spiritum, queni 
tafßa appellant, oblinere; oportet, ut illu<l 
prinium ad syropi consistcntiam reducat , 
quoniarn tune dulce continet princípium, 
quo fermenlum facililatur.

Discrimen inter princípium dulce et sac- 
charinum, alque ipsum saccharum insigni- 
ter in Diario pharmaceulico a Dcyeux stabi- 
litum est.

Princípium mucido - saccharinum in Om
nibus vegetabilibus a saccharo est insepara- 
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bile:atque haec duo principia nonnunquam 
tarn arete cohaerent, ut nonnisi magno la- 
bore a se invicem adaequate separari queant, 
atque id est, quod longo fortasse adhuc 
tempore obstabit, quo minus saccharum e 
diversis vegelabilibus id continentibus in 
usum commercii extrahi possit. Sola arundo 
saccharifera prae omnibus vegetabilibus banc t 
separationem facillime admittere videtur. E 
plurimis factis ac circumstantiis conjicere 
licet, princípium mucido-saccharinum cum 
ipso principio saccharino habere aHlnilatem; 
quinimo sub quibusdam faustis circumstan
tiis in ipsum saccharum transformari posse: 
at hie locus non est, hac super re dis- 
serendi.

Itaque fieri potest, ut uva dulcissima, 
palatoque sapidissima, vilissimum tamen 
praebeat vinum ; quoniam saccharum mini
ma quantitate in uva, quae apparenter ad 
saporem plurimum sacchari continere vide
tur, exislere potest. Hine evenit, ut dulcis- 
simae uvae non semper aeque generosa vi- 
na elargianlur. Ceterum modica exercitalio- 
ne verum saccharinum saporem in quibus-

F a
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dam uvarum varieladbus a principii muci- 
do-saccharin! sapore dignoscere nullo ne- 
gotio licet. Exercitatum itaque palatum sac- 
charatam regionis meridionals uvam cum 
chasselas Fonds - Bellaquei, etsi admodum 
sit dulcis saporis, non facile confundet.

Quamobrem saccharum est verum prin- 
cipium, cujus decomposilione alcohol for- 
matur; principium autem mucido-sacchari- 
num pro fermento spirituosae fcrmentatio- 
nis est habendum. Ut igitur mustum bonae 
fermentaiioni subeundae aplum sit, haec 
duo principia certa quadam proportione 
ccmmixta continere debet: nam solum sac
charum non fermentât, vel vero fermenta- 
tio nimis lenta et incompleta est ; dulcís 
autem mucus nullum alcohol producit. Igi- 
tur ex utriusque substantiae conjunctione 
spirituosa fermentado exoriri potest.

IL Mustum nimis aquosum aeque ac ni
mis crassum densurnque difficulter fermen
tât. Hinc ad bonam fermentâtionem obd- 
nendùm propordonalis quoque lluiditatis gra- 
dus requiritur, qucm dumtaxat mustum ex 
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uvis perfectae maturitatis expressum conti- 
nere valet.

Dum mustum nimis aquosum existit, fer
mentado lenta difficilisque evadit, et quoJ 
provenit vinum, debite est, et corruptioni 
obnoxium. Hoc in casu veteres mustum de- 
coquere solcbant; hoc enim modo supon a- 
caneam aquam evaporando cxpellcbant et 
liquorem ad debitara densitatem redigebant. 
Hic proces$us in septentrionalibus regioni- 
bus, et universim pluviosa tempestate est 
etiam nostris temporibus summae utihtatis. 
Mopinius apud nostrates ad hujus metliodi 
introductionem plurimum contribuit, post- 
caqua^n innumeris experimcntis demon- 
straverat, eamdem ubique locorum máximo 
cum emolumento adhiberi posse. Nihilomi- 
ñus in calidis regionibus hic usus superva
cáneos est, atque tune tantum locum habe- 
re videtur, si uvae oh pluviosam tempesta- ' 
tem ad completae maturationis gradum per- 
venire nequeant, aut si vindemia nebuloso, 
aut pluvioso tempore instituatur.

In nonnullis regionibus gypsum ustum 
admiscetur uvis, ut exccdentcm, quam con
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tinent, attrahat humidilatcm. In aliis regio- 
nibus acini ob eamdern causam, priusquam 
fermentation! subjiciantur, siccari soient. 
Omnes bi processus eo tendunt, ut uvis 
superlluus humor subtrahatur, et densius 
mustum ad fermentandum obtineatur.

III. Succus uvarum maturarurn continet 
tartarum, qui secundum nostras observa- 
tiones sola simplicique hujus fluidi evapo- 
ratione demonstrar! potest. Succus autem 
immaturus adhuc majorem tartarí continet 
quantitatem : generatim assumi potest, uvam 
eo minorem tartarí copiam praebere, quo 
plus sacchari habet

Marchio Bullion ex una pinta musti qua
tuor circiter drachmas sacchari et dimidiam 
tartarí separavit. Ejusdem chemici experi
ment is patet, tartarum aeque ac saccharum 
ad faciliorem spiritus vini formationem con- 
currere, atque aucta praecise sacchari et 
tartarí in muslo proportione, triplícalo nu
mero spiritum obtineri.

Eidem chemico mustum, tartaro subíalo, 
nihil motum est, restituto, fermentatum.

Circiter 120 pintae aquae, 200 unciae
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sacchari et sesqui libra cremoris tartan in 
unum composita tres menses immota pec- 
stitere; idem liquor additis 16 libris obtri- 
torum vitis foliorum io ipsis diebus fer- 
mentatus est.' Eadem folia sine sacchaio et 
tartaro acidulum solum liquorem dedere.

Mustum 5oo pintas aequans, cui io librae 
sacchari farinosi, et 66 circiter unciae cre
moris tartari adjectae sunt, ad 18 boras 
fermentationem extendit ultra id tempos, 
quo simplex mustum fermentatum est. Idem 
destillationi subjectum duodecies plus spiri- 
tus vini probae 20 graduum in aerometro 
Beaumeano reddidit, quam vinum, quod 
nullum neque saccharum, neque tartarum 
acceperat.

Ex his apparet, tartarum faciliorem red- 
dere fermentationem, atque ad plenum sac
chari decompositionem concurrere.

A RTIC U LU S 8 E C U N D U 3.
Pho eno men a el product a fermentationif*

Antequam praecipua, fermentationem con- 
comitantia, phaenomena minutatim refen- 
mus, singulas ejusdem periodos raptlm de 
scribendas esse existimamus.



88

Fermentaiïo sese manifestât parvis bullís 
in musti superficie apparentibus ; sensirn 
observantur aliae itidem e medio fermen- 
tantis rnassae evolvi, ac in superficie dis- 
rumpi;per rnassae strata transversim pene
trantes, omnia elementa, sen partículas 
agunt in motum, omniumque molecularum 
situm evertunt immutantque, unde mox si- 
bilus quidam oritur illi similis, quem aqua 
leniter ebulliens edit.

Tunc manifestae guttulae super liquidi 
superficiem aliquot pollicum altitudine sensi- 
biliter elevantur, quae mox iterum reci- 
dunt. Eo tempore totum liquidum fit turbi- 
dum ; omnia susdeque commiscentur, con- 
funduntur, necnon agitantur etc. Fibrae, 
folliculi, flocci, scopiones, acini separating 
circumnatant, agitantur, pelluntur, praeci- 
pitantur deorsum, iterurnque sursum elevan
tur, donee tandem aut superficiel adhaeres- 
cunt, aut in cadi fundo subsident: atque 
hoc modo sensirn repetita motuum intesti- 
norum serie magis rninusve densa crusta in 
massae superficie coalescit, quam pileum 
vindcmiac vulgo appellant.
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Tumultuario hoc motu, ac assidua ejus- 
modi bullarum aërearum extricatione volu- 
men massae plurimum augetur. Muidum in 
cado contentum supra primitivam libellant 
attollitur; vesiculae, quae aliquam resisten- 
tiam a crassitie et tenacitate pilei experiun- 
tur, quo minus avolare possint, per certa 
puncta sibi exitum parant, spumamque co- 
piosam générant.

Calor in ratione vis fermentantis incres- 
cit, alcoholis odorem evol vit, qui in om- 
nem cadi viciniam spargitur; fluidum magis 

• magisque obscurum acquirit colorem, atque 
exactis aliquot diebus , nonnunquam tantum 
intra plures boras tumultuosae fermentatio- 
nis synrtptomata imminuuntur, massa ad 
pristinum volumen concidit, fluiditas pellu- 
cidior redditur, et fermenlatio fere absol- 
vitur.

Inter illustriora fermentationis phoenome- 
na et manifestos ejusdem efFectus, quatuor 
nostram prae ceteris attentionem merentur: 
primum ortus caloris, turn evolutio gasis 
acidi carbonici (arris Hxi), deinde alcoholis 
tormatio, postremo fluidi coloratio.
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De singulis hisce phoenomenis ea, qúae 
experientia extra omne dubium posita sunt, 
proferam.

I.

Orlus caloris.
In frigidis regionibus, praesertím si tem

peratura infra 10 gradum habetur, contin- 
git subinde, ut uvae in cado ornnino fer- 
mentationem non subeant, nisi arte massa 
calefiat; id quod íit, si massae calefactum 
mustum admisceatur, aut íluidum vehemen- 
ter agitetur, aut atmosphaerae calor augea- 
tur,aut cupa qualicumque panno obtegatur.

Eodem autem momento, quo fermentatio 
incipit, calor augetur, qui paucis interdum 
horis summum gradum attingit. General im 
intumescente fluidi massa increscit, eadem 
subsidente imminuitur, uti experimenta in 
fine hujus articuli addita docebunt.

Calor autem non semper per totam mas- 
sam aequaliter dilfunditur; nam in media 
illius parte saepe major est, praecipue si 
in fermentatione minus rapida non omnes 
massae partes valide commoveantur; eo ca- 
su massa rursum calcanda est, atque e cir-

f
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cumferentia versus centrum paries agitan- 
dae sunt, ut aequalis ubique temperies dis- 
tribuatur.

Pro inconcussis principiis assumi potest, 
i- quo major est massa musti manente ea- 
dem temperatura, eo major effervescentia, 
partium agitatio et calor enascuntur; 2. ef- 
fervescentia, motus et calor vehementiores 
sunt, si folliculi, acini et scopiones adhuc 
commixti fermentent, quam si mustum ab 
bis omnibus repurgatum sit; 3. fermentatio 
generate potest calorem a 12 usque ad 28 
gradum. Ego saltern earn inter haec duo 
puncta satis efGcaciter egisse animadvert!.

II.
Rvolutio gasis (acidi carbonici fixi).

Gas, acidum carbonicum ex musto fer- 
mcntato sese evolvens, atque illius infesta 
respiration! proprietas, a quo tempore cog- 
nita est Fermentatio, acque, ac ipsa nota 
sunt. Hoc gas vesicularum forma ex omni
bus musti fermentati partibus extricatur, 
ex massa in allum atollitur, ac demum in 
ejus superficie disploditur. Aerem atmos-
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phaericum massae incumbentem loco depel- 
lit, vacuum supra superfic!em fluid! cadi 
spatium implet, ultra marginem exuberat, 
ac pro ratione proprii ponderis in iina de- 
fluit. Hac gasis formatione mustum parte 
oxigenii et carbonic!, praecipuis sui consti- 
tutivis, orbatur, quo nos, ut deinceps visu- 
r! sumas, praecipuas fcrmentationis muta- 
tiones referemus.

Si hujus gasis in fluido content! evapora- 
tio omni modo reprimitur, aroma et pars 
alcoholis cum illo pariter evolantis in vino 
retinotur. Haud ignotum fuit priscis hocce 
medium, et sagaciter producta liberae et 
clausae fcrmentationis discerncre norunt, id 
est ejus, quae aperhs, et ejus, quae clausis 
vasis peragitur. Spumantia vina banc pro- 
prietatem inde tantum nanciscuntur, quod 
fermentatione nondum absoluta, in dolía 
condantur. Itaque gas in fluido lente sese 
extricans tamdiu permanet compressum, 
donee aperto vase, et sublata pressione cum 
irnpetu erumpat.

Acidum hoc gas omnibus fluidis, quae 
illo penetrantur, acidulum communicat sa-
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porem; aquae minerales, quae acidulae,vel 
aereae vocantur, huic gasi suam debent 
proprietatem. Attamen falsum omnino de 
vero illius in vino statu conceptum habere- 
mus, si ejusdem in vino existendi modum 
cum iis eflectibus comparare velleinus, qui 
in libera illius solutione in aqua conspiciun- 
tur. Acidum carbonicum e vino se eliberans 
magnam alcoholis portionem solutione sibi 
unitam habet. Primus hujus rei veritatem 
me demonstrasse mihi videor; cum ostendi, 
puram aquam, si in vase aperto super pi- 
ieum musti fermentati collocetur, duorum, 
aut tiiurn dierum spatio acido carbonico 
saturari, quae si in aperto vase sibimet ip- 
si per mensem relinquatur, in utcunque 
bonum acelum convertitur. Eodem tempo
re, quo acelum generatur, in fundum flui- 
di copiosi flocci praecipitanlur, qui naturae 
librosae indolem referunt. Si aquae purae 
loco, aqua particulis terrei, sacido sulphureo 
imbulis (selenite) referta adhibetur, qualis 
est aqua e putfis hausta, sub ipso transitu 
in acelum odor gasis hydrogenii sulphurei, 
sive arris hcpalici percipitur; qupd ex ipsa
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acidi sulphurei dissokilione oritur. Ex hoc 
igitur experimento evidenter constat, gas 
carbonicum, alcohol et pauxilium principii 
extractivi secura abripere, et ambo haéc 
principia, ad aceti formationem necessaria, 
ad contactum aeris atmosphaerici decompo- 
ni, atque acidum acetosum producere. An 
vero alcohol in gase solvatur, an vi caloris 
solummodo volaticum reddatur? Quaestio 
est unice experimentis debnienda.

Gentiliiu anno 1779 observavit, campa- 
nae vitreae, pilco ferrnentantis massae inver
se superimpositae, internis parietibus guttu- 
las lluidi cujusdam adhaerescere, quod odo- 
rem, proprietalesque ¡Hi phlegmati, quod 
in destillalione cremati prirnum deslillat, 
similes habuerat. Ilumbold demonstravit, 
quod, si sub pneumático apparalu spuma 
campamci vim sub campana intercipiatur, 
eaque glacie circumdetur, ad parietes solo 
frigoris inlmxu alcohol praecipitetur. Hine 
videtur, alcohol in gase carbónico solutum 
fuisse, atque haec est ilia materies, quae 
gasi vinoso aliquam suarum proprietatum 
partem communicat. Vel solo sapore, quern 
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spuma vini campanici linguae imprimit, 
quilibet dijudicare valet, quantum haec ga- 
sifotmis materies modum acceperit, et a pu
ro acido carbónico dlfferat.

Mustum praedulce baud magnam acidi 
carbonici praebet copiam; ñeque id paran- 
dis spumantibus vinis aptum est. Si fermen- 
tationem uvarum, eas vasis includendo, re- 
primere vellemus, ut gasi acidum ex iis se 
evolvens retineatur, copiosum in illis prin
cípium saccharinum non satis in sua ele
menta dissolveretur, vinumque dulce, sy- 
rupi mudo, densum et ingratum evaderet. 
Dantur vina, quorum totum fere alcohol in 
principio gasoso solutum est. Vinum cam- 
panum hujus veritatis praebet exemplum.

Difficillimum est, rubrum simulque spu- 
mans vinum obtinere; propterea, quod, ut 
vinum coloralius prodeat, fermentatio su
per vinaciis instituí debeat; atque ea ipsa 
de causa gas acidum avolet. Vina, quorum 
lenta fermentatio per plures non raro men
ses perdurat, spumosa evadunt, si justo 
tempore vitris committunlur; et stricto sen- 
su hisce tantum vinis talis proprietas con- 
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ciliari potest. Vina enim, quorum fermen- 
tatio natura sua admodum fervens est, ni- 
mis cito laborem absolvunt, et vasa, quibus 
includercntur, difFringerentur.

Gas hoc carbonicum respirationi infestum 
esse solet; propterea omnia animaba, quae 
se huic atmosphaerae incaute exponunt, 
momento suflocantur. Tristes hae sequelae 
tunc máxime sunt pertimescendae, si mu- 
stum in locis humilibus v. g. in cellariis, in 
quibus aér non facile renovatur, peragitur. 
Hoc fluidum gasiforme aérenj atmosphaeri- 
cum repcllit, et totum denique vacuum sub- 
terraneum, seu cellarium implet. Eo cst 
periculosius, quod aeque, ac aér, invisibile 
sit, ñeque ulla unquam cautela superllua 
est, ut a lethali cjus eHectu immunem se 
quis servet. Ut autem omne praeveniatur 
periculurn, in iis locis, ubi vinum fermen- 
tat, semper accensa candela in manu ante 
se longe porrecta ’geratur: quamdiu haec 
ardet, nullum noxium imminet periculurn; 
at quamprimum lumen languescere incipit, 
aut quod nunquam exspectandum, ornnino cx- 
tinguitur, quam citissime inde fugere oportet.
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Periculum praeveniri potest, si gas iliico, 
ut in fundurn officináé defluit, saturetur. 
Quod fit, si pluribus in locis aqua calcis, 
aut viva calx deponatur. Potest etiam locus 
lethali liac aura vitiatus ernendari; si aut 
subjecturn terrénum, aut laterales parietes 
viva calce in aqua soluta inspergantur. Li
xivium causticum saponariorum similes el- 
fectus progignit. In omnibus hisce casibus 
acidum gasiforme mox cum his materiis init 
unionem, atque irruens aér externus ejus lo
cum adimplet.

III.
Formatio alcohol is.

Princípium saccharinum musto inest, est- 
que inter praecipuos ejusdem characteres; 
finita autem fermentatione disparet, inque 
ejus locum alcohol prodit, quod vinum 
quoad easentiam a musto distinguit.

In sequentibus hoc memorabile phoeno- 
menon, necnon necessarias solutionum ac 
productorurn series fusius explicaturi su- 
mus. Nunc de praecipuis tantum phoeno- 
menis, quae alcoholis generalionein comitam 
tur, habebimus sermonem.

AW. G
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Quoniam effectus et finis fermentationis 
spirituosae in eo consistunt, ut sacchari dis- 
solutione alcohol formetur: per sese sequi- 
tur, unius generationem proportione sem
per alterius destruction! respondere, atque 
adeo eo majorem alcoholis copiarn genera- 
ri, quo major ipsius sacchari quantitas ad- 
fuerit. Inde quoque fit, ut alcoholis quan
titas, addito, quod musto deesse videtur, 
saccharo, pro lubitu augeri possit.

Ex iisdern principiis etiam sequitur, na- 
turam fermentantis musti omni momento 
immutari; odor certe, sapor, omnesque 
proprietates singulis prope momentis varian- 
tur. Cum nihilominus fermentationis pro
cessus certo constantique modo progredia- 
tur, singulae hae mutationes cognosci, et ve- 
lut immutabilia diversorum statuum, per 
quos mustum transit, signa exhiberi pos-. 
sunt.

i. Mustum subdulci, sibi proprio, odore 
gaudet. 2. Sapor ejusdem magis minuave 
saccharinus est. 3. Crassum spissumque est 
plus minusve pro ratione quantitatis sac
chari in uvis content!, maturitatisque. Mu- 
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stum exploravi, quod in areornetro 70 gra- 
dus, et aliud vidi, quod 4° — 42 gradus in- 
dicabat. In aqua facile est solubile.

Fermentatione vix procedente omnes hae 
proprietates mutari incipiunt; odor acidi 
carbonici Ferit nares potenter; sapor, licet 
adhuc dulcis, jam tamen quidpiam modice 
irritans habét; densitas imminuitur; fluidum 
succusque ad sensum homogeneus, floccos 
dimittit, qyi sensim difficilius resolvuntur. 
Sapor saccharinus paullatim minuitur, vino- 
sus contra intenditur; fluidum patenter suam 
amittit densitatem; flocci e massa separati 
hberius fluctuant; odor alcoholis e longin- 
quo jam percipitur. Tandem adest momen
tum, quo nullum amplius praesentis princi- 
pii saccharini adest indicium ; alcohol dum- 
taxat odoré et sapore se prodit; nondum 
tamen omne princípium saccbarinum pror- 
sus destructum est, quippe pars illius ab 
alcohole tegitur, velut ex exactissimis Gen- 
iilii experimentis patet. Ultima tandem ejus 
analysis, seu dccompositio, in doliis ope in- 
sensibilis ferment at ion is absolvitor.

Peractis omnibus fermentation!« periods
G a
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nullum amplius principiurn saccharinum ad- 
est: massa perfectam adepta est fluiditatem, 
et alcohol tantum, admixta parva extracti- 
vae ac tingentis materiae copia, exhibet.

IV.
Vini coloratio.

■ Mustum ex uva, e vinea ad cadum de- 
portata defluens, priusquam calcetur, fer- 
mentat, vinumque protopon veterum prae- 
bet, quod omnis coloris expers est.

Uvae rubrae, si succus tantum conquas- 
sando exprimitur, neque una cum pelliculis 
fermentation! subjiciuntur, alba dumtaxat 
vina praebent.

Vinum eo magis coloratum evadit, quan
to musti fermentatio longiore tempore durat.

Vinum eo minus coloratum est, quo mu
st! expressio minus vehemens fuit, quove 
solertius vinaciae a fermentante massa se- 
parantur.

Vinum eo prodit colorntius, quo matu- 
riores minusque aquosae sunt uvae.

Fluidurn expressarum vinaciarum longe 
coloralius est.

rs t URAlkti» KOZfuNT
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Vina meridionalium regionum,ac uníver- 
sun omnia in locis ad meridianum solera 
spectantibus producía, coloratiora quoque 
esse solent, quam septentrionalia.

Haec axiomata longa experientia stabilivit. 
Inde duae profluunt veritates fundamenta
les: prima est, quod princípium tingens in 
acinorum folliculis habeat sedem; altera, 
quod id princípium a folliculis non separe- 
tur, nequez plene solvatur in musto, nisí 
post alcohol evolutum.

Suo loco in principíí tinctorii naturam 
inquiremus, ac demonstrabimus, illud , etsi 
in quibusdam proprietatibus cum resinis 
convemat , essentialiter tamen ah illis dif- 
ferre. Praemíssa hac brevi expositione faci
le quisque perspiciet cansas operationum, 
quae ad vina plus mínusve coloranda pas
sim fieri solent; atque illico patebit, vino- 
rum colorem in potestate agricultoris esse 
posítum.

A R TI C U L U S T E R TIU S.
Generálta artis ferment alionem dirigendi praecepta, 

fermentado nullo adjumento, nullisve in- 
diget mediis, si uvae perfecte maturae, at-
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mosphaera haud nimis irigida, ct requisitum 
musti volumen adsint. Hae a*Utem conditio- 
nes, sine quibus nunquam bonos effectus 
exspectare licet, non semper extant con- 
junclae; arti itaque incumbit, ut faventes 
adducat circumstantias, et omnia, quae bo- 
nam fermentationem turbare valent , dili- 
genter removeat.

Naturalia fermentationis vitia pendent ab 
uvarum indole, quae sunt fermentationis 
subjectum, necnon ab aéris temperatura, 
optimo fermentationis adminiculo.

Uvae interdum non earn saccbari conti
nent quantitatem, quae generando alcoholi 
sufficiat; quoniam vel perfectam non habent 
rnaturitatem, vel quia saccharuin nimia 
aqua dilutum est, vel denique quod ipsa 
climatis natura saccbari extricationi inimi» 
ca sit. In omnibus hisce casibus unum est 
medium, haec uvarum vitia corrigendi; ut 
¿accharati principii quantitas cum propor- 
tione ad ceteras in muslo contentas mate
rias augeatur.

Ea ratione uvarum indoles iis mediis, 
quae quotidie sunt in usu, emendari potest.
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Pars musti in ferreo lebete addimidium de
cocta, in cupam infunditur. Evaporata hoc 
processu parte aquae, residuum saccharum 
minus diluitur; hiñe fermenta! io magis re
gular! modo progreditur, nobiliusque vinum 
elargitur. Hie procedendi modus in frigidis 
regionibus semper utilis evadit; in calidio- 
ribus vero tunc temporis habet locum, si 
anni tempestas nimis pluviosa fuerit, aut si 
uvae ad ma^uritatem non pervenerint.

Idem finis obtinetur, si uvae in sole sic- 
cantur, aut furnis tostoriis committuntur, 
quemadmodurn ¡dipsum in quibusdam vini- 
feris regionibus factitari solet. In eundem 
finem, scilicet ad humiditatem resorbendam 
nonnunquam gypsum in cupam inditur, 
uli veterum hie mos fuerat.

Contingit autem nonnunquam , ut mustum 
nimis densum evadat, et nimiam sacchari 
copiam contineat. In hoc casu fermentatio 
manet semper debilis, ac imperfecta; vina 
dulcía, syrupi modo, ct densa prodeunt, et 
nonnisi diuturna in lagenis commorat ¡one 
clara redduntur, qua injucundam densitatem 
amittant, Deque deinceps, nisi optimis sint 



io4
qualitatibus. Piurima alba Hispániáé vina 
hoc vitio laborant. Sed hoc quoque vino- 
rum genus suos habét fautores; et in qui- 
busdam rcgionibus mustum ob eandem cau- 
sam decoquitur; in aliis uvae soils radiis, 
vel in furnis siccantur, donee fere extract! 
consistentiam obtineant. In his casibus non 
foret difficile, ferinentationem concilare, mu
stum per vices in cado comrnovendo. Sed 
ad intentum semper finem respiciendum 
est; et sapiens quisque agricola, pro ratio- 
lie efíectus,' quern obtinere cupit, operatio- 
nes variabit.

Nunquam oblivisci oportet, must! fermen- 
tationem naturae uvarum, et qualitali vini, 
quod obtinere animus est, accomodandam 
esse. Uva Burgundién non earndem, acOc- 
citaniae methodum admittit; nam illius 
praerogativa in peculiar! fragrantia consis- 
tit, quae vivida et diutius protracta fer- 
mentatione omnis dissiparetur; alterius ve
rő dependet a quantitate alcoholis, quod 
ex ea evolvi potest; quare fermentatio in 
cupa protractior, perfectiorque evadere de
bet. In Campania uvae ad paranda alba spu-» 



io5

mantia vina summo mane, priusquam sol 
omnem humorem absterserit, solerter le- 
guntur; et eadem in regione uvae confi- 
ciendis rubris vinis destinatae, provecti jam 
solis in altum radiis probe siccatae rese- 
cantur. Alibi calor artificialis ad provocan- 
dam fermentationem necessarius est; alibi 
musti indoles fermentationis moderationem 
requirit. Vina debilia in doliis fermentare 
debent, fortiora autem in cado. Itaque una- 
quaeque regio suo peculiar! procedendi mo- 
do utitur, qui ab uvarum qualitate prae- 
scribitur; atque adeo diversa ad eamdem 
norrnam revocare, ridiculum foret. Pluri
mum interest, naturam suarum uvarum, et 
principia fermentationis nosse. Ex his no- 
tionibus systema operationum suarum opor- 
tet formare, quod, quia non hypothesibus, 
sed ipsi rerum naturae superstruitur, non 
potest non esse utilissimum.

In frigidis regionibus uva saccharo minus 
dives, et magis aquosa difficilius fermentat. 
Quamobrem fermentatio ibidem binis, vel 
tribus modis promoveri potest, i. Ope in- 
fundibuli ferrei, stanno obducti, cujus prae- 
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longa fístula in cadum usque ad quatuor 
pollicúm a fundo distantiam ¡mmergitur, 
fervens mustum in cupam infunditur. Duae 
situlae ad ducentas, vel tercentas musti la- 
genas immitti possunt. 2. Mustum subinde 
circumagítur. Haec methodus a Mopimo 
proposita optatum efífectum sortita est. Ete- 
nim hoc motu fermentado iterum renova- 
tur, si forte suppressa, aut retárdala fuerit, 
redditurque singulis in punctis aequalis. 
3. Mustum in cupa existens obtegitur. 4. At- 
mosphaera in loco, ubi mustum. reponitur, 
calefít.

Si motus musti retardetur, aut in eo in- 
aequalis calor sit diflusus, tune hoc eidem 
occurritur medio, praesertirn in frigidis re- 
gionibus, ubi id saepenumero evenit: scili- 
cet mustum denuo per vices calcatur. Gen- 
tilius dúo labra uvis ex eadem vinea, et eo- 
dem tempere collectis replebat; uvae in 
utroque labro contentae fuerant deacinatae, 
et conculcataé eadem uvarum, eademque 
succi expressi quantitate. Tune temporis 
dies, ac praecipue noctes, et matutina tém
pora adrnodum erant frígida.
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Aliquot elapsis diebus fermentatio inchoa- 
bat; observatum fuit, centrum labrorum ad- 
modum calidum; margines vero frígidos 
esse; labra sibi invicem contigua, eadem 
temperatura gaudebant. In uno eorum gral- 
la longo manubrio instructa mustum calca- 
ri, et a frigidis marginibus versus centrum, 
quod veluti focus caloris erat, agitatum est 
repetilis vicibus; propter quod aequalis in 
tota massa calor exoriebatur. Fermentatio 
• - . • m massa recalcata duodecirn, aut tredecim 
horis, quam in alio, citius absoluta est. Vi- 
num absque comparatione melius, magis 
delicatum, rnagís gratum, generosías, colo- 
ratius puriusque evasit. Vix credi poterat, 
hoc vinum ex eisdem uvis confectum fuisse.

ARTICULUS QUARTUS.

Doctrina de causis Jcrment ationis.

Phoenomena et producta fermentationis 
tanti sunt in chemia et oeconomia momen- 
t¡, ut ea, posteaquam respectu ad praxim 
hactenus examinata fuere, nunc respectu 
ad scientiam consideranda veniant.

Duo phoenomena, quae maxima chemi-
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corum attentione digna esse videntur, sunt 
principii saccharini disparitio, ct alcoholis 
evolutio.

Cum sub fermentatione nulla aéris ab- 
sorptio, ñeque ullius alterius materiéi addi- 
tamenta habeant locum; manifestum est, 
omnes mutationes in hoc processu occur- 
rentes solummodo a quarumdam substantia
rum privatione, quae aut in auras avolant, 
aut ad fundum praecipitantur repetendas 
esse.

Si itaque in naturam hartim substantia
rum inquirimus, atque principia, quibus 
eae constant perspecta habemus, facile 
omnium mutationum discrimina dijudicare 
valemus, quas prima fermentationis princi- 

। pia subiré debent.
Principia fermentationis sunt princípium 

dulce et saccharatum aqua dilutum; hoc 
princípium saccharo et principio extractivo 
constat.

Substantiae volaticae sunt gas, acidum 
carbonicum; illae aut^m quae praecipitan
tur, sunt materia similis libris lignosis cum 
sale lixivo (alcalino) mixtis.
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Praecipuum fermentationís productum est 
alcohol.

Evidens est, transitum principii sacchari- 
ni in alcohol concipi non posse nisi in cal
culara revocando diflerentiam, quae in prin
cipio saccharino enascitur per subtractio- 
nem principiorum, e quibus volatile carbo
nicum gas, ac praecipitatum sedimentum 
enascuntur.

Haec autem, principia sunt potissimum 
principiurn carbonicum et oxygenium: pro- 
grediente igilur fermentatione principio sac- 
charino carbonicum et oxygenium fuerant 
subtracta; attamen in quantum principiurn 
saccharmum suo carbónico et oxygenio pri- 
vatur, in tantum hydrogenium, quod est 
tertiura principiurn saccharum constituens, 
intactum remanens, characteres suos emi
nente!' manifestare debet, et fermentaos mas- 
sa illud attingere punctum, quo merum in- 
flammatorium lluidum sistitur.

In proportione, qua alcohol extricatur, 
fluidum suam immutat naturam; non ara- 
plius easdem habet affinitat.es, ñeque eadem 
amplíus vi solvente pollet; exiguum supcr-

affinitat.es
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stes princípium extractivurn a dissolution« 
liberum cum carbónico lixivii fundum petit, 
Huidum clarescit, et vinum habetur con- 
fectum.

Itaque fermentado vinosa sub initium in 
continua principii carbonici et oxygenii pri- 
vatione consistit, qua re una ex parte car- 
bonicum, ex altera alcohol generatur. Cele
bris Lavoisierus omnia vinosae fermentatio- 
nis phaenomena, decompositionis producía 
cum ipsis suis principiis comparando, in cal- 
culum adduxit. In calculi sui .basim et fun
damentum assumpsit data, quae ipsi analy
sis praebuit tarn circa naturam, quam circa 
principiorum constituentium proportionem 
ante, et post ferrnentationern. Quae egregius 
hie vir obtinuit, hie transcribimus;
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M a t e r i a 1 i a

ieimentationis pro uno Centenario Saccharj.

L. U. D. G.

Aqua............................................................................4oo -
Saccharum.......................................... . ■ . . . joo---

aqua ... 7 3 6 44
faex cerevisiae coxutaxis ex (faec¿ gicca . a 12 x 28

Summa 5x0 - 
✓

Expositio principiorum partes constituentes fermentationis 
efficientium.

L. U. D. G. L D

407 5 6 44 aquae composita« ex

hydrogenio................................ «, 1 « 74,4o
oxygenio ............................ 346 2 3 44,60

100 - - - saccharum compositum ex 

hydrogenio . . . . r . . 8 - - -

oxygenio   64 - -

carbónico ....... 28 - -
a X» a a8 Faex sicca composita ex

carbónico   - a8 4 59,00

' ««‘o........................... _ - 5 2,94
hydrogenio ...... - 4 5 9,3«

oxygenio   x 10 2 28,7«

Summa 5»o -
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Hepetitiu

Principiorum, e quibus partes constituenies 
nem constant.

Oxygenium

Ex aqua ♦ s • 
Aqua faecis cerev 
E saccharo • . 

„ Ex faece sicca .
Ex aqua .... 

}Ex aqua faecis • • 
cerevisiae .... 
saccharo ...» 
faece.............  

(E saccharo . . .

Ex faece cerevisiae
Azotum Ex faece cerevisiae . . .

L. ü. D. G.\ 
340 - - - I 

6z 5 44,60 z 
54 - - -

1 10 2 28,76/ 
GO - - - A

1 1 - 71,40 I

8 - - I

- 4 5 9,00/ 
28 - - - X
- 12 4 69,10^

fermeúcatio*

E. Ü. D. G.

411 12 6 1,56

96 6 - 8,7a

28 12 4 ^9,10 

- - 5 2,94

Summa 5io -
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T a b u 1 a

Productorum ope fermentationis obtentorurfl.

L. U. D. G.

35 5 4 19 
acidum carbonicum

compositum ex
4<tó 15 5 14

L. Ü. D. 0.

aqua composita ex

67 ii 1 58 
alcohol siccum com

positum «X

oxygenio
^carbónico

oxygenio , 
hydrogenio

*5
9

7
14 2 $7

• 347
. 61

10
5 4

59
27

r oxygenio cum hydrogenio com- 
dbinato...............................   *

hydrogenio cum oxygenio com-
binato........................ • ■ «

hydrogenio cum carbónico com- 
binato . . .... .................

carbónico . ........................................

^hydrogenio a

31 6 64

5 8 5

4
16

2

5
5

4
65

Acidum acetosum j oxygenio 

siccum compositum^ carbónico I

4
10

41 4 s zhydrogdTkio .
Residuum sacchari-' oxygenio . , 

num compositum ex l carbónico * .

5

2 9
9

7

j 6 - 5o hydrogenio 2 2

Faex sioca cohiposi- j oxygenio .

67
27

55
4»

ta ex 4 carbónico 
^IliOtO .

6 9

9

5o

37

510 iio -

Vol. IL
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R e p e t i t i o

Productorum e fermentatione obtenorunv1

- - 2 37

L. U. D. O. L. U. D. G.
347 10 - 59

- carbónico acido ♦ ♦ »5 7 1 34

409 10 - 54 _ alcohole . . * . ♦ 3i 6 1 64

Oxigeniuni - Acido acetoso . • ♦ 1 11 4 -
- residuo sacchari • •. 2 9 7 29

„ _ faecibus . . . • • - 13 1 14
Carbónico . ♦ . . 9 14 2 57
alcohole.................... • • 16 11 5 63

1 a8 1» 5 5$ acido acetoso ♦ . . t • 10 - -
Carbonicum residuo sacchari , , ♦ ♦ * 1 « 2 53

- > faecibus . • • ♦ ♦ ♦ • ♦ - 6 2 3o

'aqua......................... ♦ • ♦ 16 5 4 27
• aqua alcoholis . . • ♦ • 0 8 5 3

71 8 6 66 cuna carbónico in alcohole • 4 - 5 -
tly drogenium - 24-

residuo sacchari , , ♦ ♦ ♦ - 5 1 67
.faecibus , ♦ . . . • • ♦ - 2 2 41

- - a 07
Azotum

iio *
61a - - -
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Ex hoc in relatis hactenus tabulis expó
sito calculo manifesté patet, quid sub vino
sa fermentatione contingat. Primum enim 
convincimur, ex centum sacchari pondo ad- 
hibitis 4 libras, i unciam 7 dr. 3 gr. in sta
tu sacchari non decompositi permansisse* 
Ut adeo fermentatio nonnisi in g5 lib. 14 
unciis elaboraverit, id est in 61 lib. 6 un- 
ciis 45 gr. oxigenii; 7 libr. 10 unc. 6 dr. 
6 gr. hydrogenii; et in 26 lib. i3 unc. 5 dr. 
’2 gr. carbonici. Omnibus hisce quantita- 
bus invicem cornparatis elucet, eas sufli- 
cientes esse ad omnem alcoholis, acidi car
bonici, et acetosi fermentalionem, quae erant 
íermentationis producía.

Omnis igitur Iermentationis vinosae efFec- 
tus eo reducuntur, ut saccharum, quod 
oxydum est, in duas secedat partes, quarum 
una oxygenatur cum detrimento alterius, 
ut lormelur acidum carbonicum; altera in 
favorem primae deoxygenalur, ut existat 
substantia combustibilis, quae est alcohol. 
Si itaque unionem utriusque huius substan
tiae alcoholis et carbonici efiicere possibile 
nobis foret, saccharum reproduceretur. Por-

11 2
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ro notàndum est, hydrogenium, atque car- 
bonicum alcoholi in olei forma nequáquam 
ioesse, sed esse cum oxigenii portioné com
binaba, per quod aquae miscibilia reddun- 
tur. Haec tria principia oxygenium, hydro
genium et carbonicum quemdam quasi ae- /
quilibrii statum inter se constituunt ; et 
reapse si eadem per tubum candentem vi- 
treum, aut ex porcellana terra confectum 
transnuttantur, iacta decompositione bina et 
bina in vicém copulantur, rehabenturque 
aqua, hydrogenium, acidum carbonicum, 
atque carbonicum.

CAPUT QUINTUM.

De tempore et modo vinum e cado dijj'undendi. 

Omni tempore agricolae plurimum sua in

teresse existimarunt, ut certa detegerent 
signa, quae aptissimum diffundendis vinis 
momentum commonstrent. At hie etiam, 
velut in aliis rebus, in errorem generalium 
methodorum incurrerunt. Hoc momentum 
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juxta climatis varietatem, uvarum indolem, 
tempestatem, vini, quod inde conficiendum 
sibi quis proposuit, naturam et alias cir- 
cumstantias, quarum considerado nunquam 
negligenda est, variare debet.

Itaque praestat, principia stabilire, quam 
methodos describere; hoc, mea quidem 
sententia, unicum est medium, quo opera- 
tiones in potestate babentur, et unus simul 
universorum phoenomenorum conspectus 
acquiritur, quorum cognitio et comparatio 
ad decidendum quidpiam necessaria est.

Quídam ruricolae certam fermentation! 
dural ionem statuere audent, quasi vero hie 
terminus ratione temperatura« aéris, uva
rum qualitatis, vini naturae ceterisque ex 
causis variari non deberet. »

Aliis signum est, si fermentaos massa 
subsedit; ignari procul dubio, omnia frigi- 
darum regionum vina suis dotibus orbanda 
(ore, si fermentado eousque protraheretur.

In quibusdam regionibus fermentationem 
absolutam esse putant, si vino in poculum 
vitreum infuso ñeque spuma in superficie, 
neque aereae bullae ad parietes vasis, con- 
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spicíuntun Aliis in loéis vioum in vitrea 
lagena saepius agitatur, aut ex uno in alte- 
rum vas transíunditur, ut pateat, an spuma 
adhuc oriatur. Attamcn praeterquam quod 
recentia vina modo majorem, modo mino- 
rein spumae copian semper progenerent, 
multa alia vinoru»1 genera dantur, quorum 
praecipua, atque ideo eonservanda proprie
tas in spuma consistit.

In quibusdam regionibus baculus in cu- 
pam immittitur, protinusque retrahitur, 
vinum in calíeem,seu poculum vitreum ef- 
fluere sinitur, ubi examinatur, an in circu- 
lum spumantem agalur, quod rotam facete 
vocant.

AHÍ manum vinacáis immittunt, quam 
dein naribus admovent, atque ita ex odore 
cupae statum dijudicant. Si odor dulcís sit, 
fermentado protrahitur; sin spirituosus, vi
num ddíundilur.

Quídam agricolae tantummodo colorem 
consulunt, ac frrmentationem eousque pro- 
trabunt, doñee obscurus color evadat. At 
color a diversa uvarum índole pendet; et 
ejusdem cliinalis, et solí mustum non sem- 
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per aeque dispositum eat ad colorem reci
piendum, eaque de causa hoc signum in* 
constans, et insufficiens est. Ex his sequitur, 
singula haec signa, si singillatim sumantur, 
incerta esse} eaquepropter ad principia re- 
deundum, si quis certo fundamento inniti 
velit.

Finis fermentationis in eo cönsistit, ut 
saccharum decomponatur; quapropter eo 
vivacior longiorque debet esse fermentatio, 
quo major sacchari copia inest.

Inseparabilis fermentationis effectus calo- 
ris et gasis acidi carbonic! generatio est. 
I rimus horum eflectuum suavem vinorem, 
odorem , fragrantiamque, quae summa quo- 
rumdam vinorum dos est, volatica redde- 
re, atque dispergere conatur. Alter secum 
abripit, dissipatque per aerem Huidum, 
quod, si in vino retineretur, illud jucun- 
dius, magisque irritans redderet. Ex his 
principiis consequitur, debilia, at gustu sua- 
via vina, breviore fermentatione indigere; 
alba vero ilia vina, quorum praecipua qua- 
litas in spuma consistit, vix ultra diem in 
cupa relinqui debere.
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Immediatum fermentationis productum al
cohol est, quod ex sacchari decompositione 
proxime exoritur; quocirca si admodum 
saccharatae, uti in meridionalibus regioni- 
bus, uvae sint, fermentatio. vivida et diu- 
turna esse debet. Nam cum haec vina ad 
destillationem destínala sint, totum illico al
cohol, quod e decompositione totius princi- 
P¡i saccharati or.iri potest, evolvi debet. Si 
autem fermentatio languidior, lentiorque 
fíat, vina permanent dalcia densaque, et 
nonnisi longaeva in doliis mora elabo- 
raptur.

Generalim uvae principio saccharino abun
dantes longiori tempore fermentationem su
biré debent. In Burdigalensi promontorio 
fermentatio sinitur terminan, ñeque vinum 
difTunditur, nisi posteaquam calor in fluido 
elanguít.

Ex his aliisque principles, quae ex then- 
ria antehac stabilita emanant, sequentes re
gular deduci queunt:

i. Musturn en brevioris temporis spatio 
in cado relinquatur, quo minorem sacchari 
copiam continet. Pro vinis levibus burgun-,
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dicis, quae prima (primeur) vocant, sex 
et ad summum duodecim horae sufH- 
ciunt,

3. Mustum eo breviori temporis spatio in 
cupa relinquatur, si gas ' acidum retineri 
debeat, et spumantia vina paranda sint. In 
hoc casu uvae calcanlur, et succus inde ex- 
pressus in dolia immittitur, posteaquam 24 
horis aut ne una quidem die in cado relic- 
tus est. Nam tunc fermentatio ex una parte 
minus tumultuosa est, altera autem ex par- % z
te non nimia gasis copia avolat, atque re- 
sidua ilia volatilis substantia proprium illis 
vinis tribuit characterem.

3. Quanto vinum minus coloratum desi- 
deratur, tanto brevior sit musti in cado 
commoratio; id praecipue in albis vinis pa- 
randis debet apprime observari, quorum 
una e primis qualitatibus albedo est.

4. Mustum tanto breviore tempore in ca
do relinquendum, quanto temporis atmos- 
phaera calidior est, et volumen musti ma- 
jus. Nam vivacitas fermentationis illius com- 
pensat durationem.

5. Tandem si aromaticum vinum obtinere
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velimus, mustum breviore tempore in cupa 
remaneat.

6. E contrario fermentatio eo longius du- 
rare debet, quo major sacchari copia inest, 
et mustum densius habetur.

7. Si vinum destillationi destinatur, lon- 
ga in cado mora opus est; quod turn om
nia alcoholis generation! cedere debeant.

8. Si tempestas vindemiae tempore fuerit 
frigidior; si denique

g. Vinum magis coloratum obtinendi sit 
animus, fermentatio eo longiqr perdurare 
debet.

Ex. hisce praemissis principiis patet, cur 
in quibusdam regionibus fermentatio in cupa 
2+horarum decursu absolvatur, in aliis au- 
tem regionibus 12, aut plane 15 diebus in- 
digeat; quare una eademque rnelhodus non 
semper et ubique locorum observari possit, 
quare methodi particulares erroribus obno- 
xiae sint etc.

Juxta Gcntil opinionem evanescentia prin- 
cipii duicis et saccharin! certissimum sig
num est, quo admonemur, vinum omnino 
trahsfundendum esse. Isthaec evanescentia, 
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uti idem observât, est tantum apparens; 
nam aliqua principii saccharini portio in 
praeponderante alcohole diluta remanet, at- 
que primum in dolio deeomponitur. Manife
stum quoque est, hocce signum, quod albis 
vinis nullatenus convenit, servire non posse 
pro iis vinis, quae dulcia, et syropi modo 
densa mauere debent.

Faecum, quas fermentum in summum 
adduxerat, sivje sic dicti Pilei, in fundum 
lapsus, necnon vini decoloratio sunt aeque 
incerta signa. Ad principia îgitur expositae 
doctrinae supra stability revertí nos opor
tet ; ñeque aliud superest errores evitandi 
medium.

Prudens expertusque vinitor irftrninente 
vindemia dolía praeparat, ut ad recipienda 
e cupis vina sint idónea. In ipsa autern 
praeparatione sequentia sunt observanda :

Si dolía slut recentia, lignum ex quo 
fiunt, aliquid adstringens amarique in se 
conservât, quod facile in vinum transit. Vi
tium hujusmodi corrigitur, si aqua férvida 
et salsa per plures vices infunditur, et dolio 
drcumaeto, in eo relinquitur, quantum sa-
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✓ .

tis est, nt aqua in omnes partes penetrare, 
basque malas proprietates attrahere ad se 
queat. Si autem dolium sit vetustum, et jam 
saepe adhibitum, uno ejus fundo detecto, 
aliquo scindente instrumento tartarus parie- 
tes incrustaos, eradatur detrahaturque; qua 
re peracta dolium aqua calida, aut vino be
ne abluitur.

Communis maximeque usitata methodus 
parandi dolia vinis recipiendis apta his cir- 
citer regulis continetur:

i. Dolium frígida aqua apprime lavatur, 
posthac pinta aquae salitae infunditur, dein 
dolium clausum, in omne latus circumvol- 
vitur, tandem aperitur, ut omnis aqua pe- 
nitus -effluat. Posteaquam effluxit, una aut 
duae amphorae (pintae) fermentanlis fervi- 
dique musti et despumati infunduntur, dolium 
obturatur, agitator, ac demum effunditur.

2. In locum musti lervidum vinum sumi 
potest, ut haec praeparatio fiat.

3. Potest quoque adhiberi infusio florum 
et foliorum persici etc,

Quodsi vasa quaedam vitia contraxerint, 
puta mucorem, malum odorem cimicum etc.
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tunc igne ptirgari debent. Possible quidem 
est, talia vitia palliare, metus tamen sub- 
est, ne eadem rursum compareant.

Veteres gypsum, myrrham, variasque sub- 
stantias aromáticas doliis immittebant, quod 
condituram vini appellabant. Graeci parum 
myrrhae aut argillae indere consueverant. 
Duplex ex his substantiis emolumentum re- 
ferebatur, nimirum, vina aromaticuin con- 
trahebant odorem, ac una clariora redde- 
bantur.

Dolia hoc modo praeparata trabibus do- 
latis, stratisque incumbunt aliquot centime
trorum altitudine elevatis, partim ut attrac- 
tio humiditatis e solo prosilientis impedía- 
tur, partim ut vinum contentum eo facilius 
extrahatur. Dolia autem parallelo ordine 

I w
disponantur, ac inter singula sufficiens relin- 
quatur intervallum, ut omni ex parte tran
sí tus pateat, et videri possit, num forte do
lia perlluant, aut transspirent.

In dolia tali modo praeparata vinum im- 
ponitur, cumprimum adest momentum, quo 
e cupis detrahendum est. Hunc in linem 
ap ;rHur epistomiurn ad aliquot pollicum 
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distantiam supra solum colloeatum; vinurn 
in receptaculum sub cado praeparatum ef- 
fluit, e quo haustum ad dolium transfertur, 
in idque per infundibulum transfunditur.

Liquor, qui immediate sedimento cadi in- 
cumbit (sur moút) in Burgundia cum cura 
et attentione detrahitur, atque in dolía ma- 
jora, vel minora transponitur. Ex eo exist it 
vinum levissimum, amoenissimum et mini- 
me coloratura.

DifFuso omni vino in cado nihil remanet, 
nisi vinaciae, quae in fundo consederunt et 
pileus illis incumbens. Ambo non parurn 
vini in se continent, quod ex iis in torcu- 
lari exprirnitur. Sed quoniam pileus e con- 
tactu aeris, praeprimis, si fermentatio diu- 
turna fuit, aliquid acidi ad se attraxit, is e 
reliquo sedimento dilingenter separatus se- 
orsim premitur, quodque pressus fundit, in 
bonae qualitatis acetum subrnittitur.

Reliquum sedimentum ad torculare trans- 
latum premitur; quod ita lluit, cum vino, 
quod in dolía jam receptum est, confundi- 
tur. Tunc aperto prelo massa pressa ad 
tres, quatuor dígitos per omnern lirnbum



/ 127 
circumciditur. Quod ita resectum est, in 
medium conjectura rursus premitur; mox 
secundo circumciditur, premiturque et tan
dem tertîatur. E circumcidaneis his vinis, 
quod post primam pressionem fluit, est ge- 
nerosissimum ; quod post tertiam, durissi- 
mum, asperrimum, coloratissimumque*

*) Torculariura Huo praecipue genera máximo in usu sunt 
alterum pondere 1 a p i d i s (Tub. 11. fig. i.) alterum ▼ i c o- 
chleae premens (Tab. i i. fig. a.Y Ambo notiora sunt, 
quam ut verbis operóse describí debeant, et e sola figurarum 
inspectione sulficicnter innotescunt. Torcular cum pondere 
lapidis plus vtni reddit, quam cochlea premens, sed in pre- 
mendo tardius multo est, pluribus operariis indiget et quia 
cochlea in mat rice sua oblique vertitur, non raro frangí tur. 
Kapropter torcular vi cochleae premens in meliori e* frequen- 
*>ora usu est hodie; piaepriuus, si loco horUonlalis, perpen-

Nonnunquarn praeter primum circumci- 
daneum vinum aliud non premitur; prae- 
primis si vinaciae in fermentationem aceto- 
sam submittendae sint. Saepe ternae fluxu- 
rae in unum confunduntur, ut vinum colo
rai urn et duraturum habeatur; alias cum 
musto non presso miscetur, ut vinum co
lorera, generositatem et quandam vim ad- 
stringentem ex eo acquirat. *)
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In Campania vinum primae pressionis cum 
illo sequentium pressionum miscetur.

Quodvis vinum tanto minus coloratum 
est, quanto levius et prorntius pressum est. 
Hujus qualitatis vina in Campania vina in- 
cana (vins gris) oculum vero perdicis (oeil de 
perdrix) primum et secundum circumcida- 
neum, circumcidaneum vero absque special! 
alio vocabulo tertiae, ac quartae pressionis 
vinum appellant; hoc postremum, quantum- 
vis plus coloratum, gustu tarnen amoe- 
no est-

Vinaciae iterate pressae saepe in lapidis

dicularis rota adhibeatur. Sed in hac id est incommodi, 
quod, cum ejus axis, circa quem funis circumvolvitur, pec- 
petuo eodem loco permaneat, cochlea vero jam scandat, jam 
descendat, tractio difficilis evadat et cochlea patiatur. Huie 
incommodo rnedela adfertur per trochleaiu aeneam, super 
axem ferreum perpendiculariter erectatn, sursum, ac deor- 
surn mobilem, per quam funis a rota cochleae ad axem rotae 
verticals traducitur. (Vid. Tab. II. fig. a J Vinaceac e dea- 
cinatis uvis massam male cohaerentem faciunt et in torculari 
dilliculter administrantur, ni cum stramentia secalinis per 
strata disponantur. lorcular cum una aut duabus arcis a Le- 
groi propositum fini insigniter respondet; sed magnum ha- 
bet sumptum, nec iis est praerogativis, ut prae eo cetera sibi 
ntgligeuda quispiam oxistimaturus vidcatur.
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modum pene durantur. Earum in commer- 
cio diversus est usus.

i, Quibusdam in regionibus crematum ma- 
li gustus destillatione ex iis educitur. De- 
stillatio haec iis in locis utilis est, in qui- 
bus vinum admodum generosum est, et tor- 
cularia parum premunt.

2. Circa montem pessulanum (Montpel
lier) vinaceae doliis fortiter inculcatae ser- 
vantur in usum conficiendae aeruginis (verd- 
de-gris) Vid. dissertât, in annales de chimie, 
et mem, de l'institut.

3. Alibi libero aeri expositae acescere si- 
huntur, et deinde in acetum fortiter pre* 
muntur. Si leniter aqua humectentur, pres- 
sio levior evadit.

4. Pluribus locis vinaceae pecoribus in 
cibum praebentur. E torculari sublatae inter 
manus tritu laxantur, dein in dolia conge- 
stae aqua huinectantur. Dolium argilla, cum 
strarnentis subacta, ad crassitiem septern 
circiter pollkum obducitur. Quandocmnque 
pecora in mala tempestate ad pastum exi»- 
gi nequeunt, septetn circiter pondo haruin 
vinaccaruni tepida eupa resolutarum cum

Vol. U. î
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furfure, stramentis, rapis, pornis terrestri- 
bus, fohis vitium mixtarum mane et vespe
re praebentur. Gratum id pabulum equis et 
vaccis, sed his parce administrandum, quod 
secus lac in coagulum praecipitet. Vinaceae 
albarum uvarum, quoniam fermentatae non 
sunt, meliorem hac in re usum habent.

5. Grana, seu semina uvarum aves co
hortales nutriunt, et possunt etiarn in oleum 
premi.

6. Vinaceae in cinerem ustae salem lixi- 
vum (alcali) dant. Quater milje pondo vi- 
nacearum 5oo pondo cineris reddunt, e qui- 
bus iio librae salis lixivi redeunt.

CAPUT SEX TUM.

De modo vinum in doliis regendi.

N inum doliis immissum nondum ultimum 

fermentationis gradum attigit. Turbulentum 
adhuc est, et fermentât. Cum autem hic mo
tus minori cum tumultu peragatur, haec
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fermentation is periodus jermentatio insensi- 
bilis vocatur. *)

Primis momentis, quibus vinum in do- 
iium intravit, lenis percipitur sibilus, qui e 
continua vesicularum gasis carbonici evolu- 
tione exoritur, quae ex omni ambitu fluidi 
ascendunt; in superficie eiformatur spuma 
superaos os dolii; quocirca cura sit, dolium 
jugiter plenum servare, ut spuma effluere, 
ac vinum ab heterogeneis particulis liberar! 
queat. Ab initio sufficit, os dolii folio vitis, 
aut latere leviter obtegere. **)

*•) Juvabit, hoc loco pauca de dolii« in medium adferre. 
llolia • ligno querno, «x arbore nec juren«, nec vetula liant,

Nullum est dubium, ingentem spirituum quantitatem 
deperdi in passim usitato modo, quo vinum e torculari fu- 
sum e vase recipiente libero in aëre ad dolia transfertur. 
Huie malo remedium est, si vas recipiens, operculo stride 
congruente tectum, vinum e toiculari uno per listulam ore 
recipiatur. Cum satis habere coepit, in idem os ultus e lami
na terrea, vel ligno aptetur tubus, atque cum hoc alter co* 
riaceus nectatur tubus, pro libitu augendus, per quem vinum 
ueris, in vas recipiens lolie infra describendo (Tab. IV. hg. 4.) 
educti pressione in dolia ordine disposita deducatur. Eadem 
methodo vinum lermcntatum e cado dcplendo eandem ob 
causam transferatur.

I a
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Ea ratione, qua fermentatio imminuitur, 
fluidum subside!. Curanduin est, ut novum

quoniam ambae admodum porosae sunt. Bonum est lignum, 
«i lapide in acie percussum dissiliat in festucas; si percussum 
rumpitur, ex arbore immodice sene sumtum est. Quod din 
sub aqua mcrsum, et dein probe sicca’um est, ceteris paribus, 
praeferendum. Singulae partes, e quib^s dolium componitur, 
ejusdem secundum totam longitudinem crassitiei sunto; lati- 
tudinis minoris potius, quam majoris; nam quae latae sunt, 
invicem compositae, in polygonum, non in circulum coi« 
bunt. Nee huic vitio modela adfertur, si artifex dolabro 
ángulos abradat; nam interne figura semper angulata manet, 
et lignum tenuius debiliusque redditur. E ligno, quod doliis 
in circuios vinciendis adhibetur, cortex et alburnum tollan- 
tur ; quoniam alburnum insectorum morsibus et putretidini 
obnoxium est. Obturaculum cum ore dolii perfecte congruat, 
eaque propter in torno rotundandum est; id e duro ligno es
se oportct, et plane siccum; supra circuios non emineat, ne, 
dum rotatur dolium, a levi quovis obstáculo excutiatur, et 
vinum diffluat.

Ingentis voluminis dolía non aliam, quam minora, struc- 
turam habent. Fiunt et servandis vinis cistcrnae muratae, vel 
lapidibus sectis, vel latcribus, ferrumine e calce, arena et 
terra puteolana inter se conglutinada. Figura earuni sen 
quadrata, seu rotunda sit, superne in pyramidem truncataru, 
aut rotundam cameram exaltetur, in cujus medio apertura 
f t pedem lata relinquitur, quae dein operculo quemo, duos 
pollices crasso dauditur.

Qui vinum in lagenas diffundunt, ut id in longum conser- 
vent, eas prius catenula ferrea interne perfricant et deinda 
aqua eluunt. Plúmbea in id opus granula adhibere pernicio- 
turn, quoniam, «¡quid piumbi remaneat, acido vini aolutum, 
venenum liquori immiscet.
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vinum semper superfundatur, et dolium con- 
tinuo repletum existat. In quibusdam regio 
nibus prirno mense singulis diebus, secun
do mense omni quatriduo, tertio omni oc
tiduo haec repletio repetitur, eousque, 
quoad aliud dolium secundo diffundatur. 
Ita generosum vinum in Hermitage tractari 
solet.

In Campania vina incana per decern, et 
duodecim dies fermentare permittuntur; et 
quamprimum deferbuerunt, os dolii claudi-* 
tur, relicto tarnen in latere spiraculo. Elap- 
sis octo, aut decern diebus hoc foramen 
ligneo clavo, qui pro lubitu eximi possit, 
obturatur. Quamprimum autem os dolii 
clausum est, vinum per viginti quinque 
dies omni octiduo per spiraculum adfim- 
dendum est; dein per duos menses singulis 
quatuordecim diebus, demum omni secun
do mense, quamdiu vinum in cellario ad- 
servatur, haec operatio repetenda est. Si 
vinum nimis tenue, acerbum sit, quod hu- 
midis frigidisque anni temporibus continge- 
re solet; aut si praecalidis nimiumque sic- 
cis annis praedensum sit, dolia viginti quin
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que dierum decursu a confecto vino quin- 
quies, aut sexies circumaguntur, ut faex inti
me permisceatur; et labor hie omni octiduo 
renovatur. Vinum tali modo corrigitur.

Fermentatio vini campani, quod in spu- 
mosurn destinatur, diu continuatur; quin- 
imo passim creditur, hujusmodi vina perpe- 
tuo spumescere posse, dummodo a vinde- 
miae tempore usque ad Majum in lagenas 
condantur; et quo celerius id mox a vin- 
demia peragitur, eo magis vina spumam 
agunt. Creditur etiam, vinum spurnosum 
permanere, si a io ad ¡4 Martii in lagenas 
transfundatur. Vina montana vehementius 
spumant, quam quae profie [luviorurn ripas 
producuntur. Vina, si mensibus Junio, aut 
Julio in lagenas indantur, pdrum spurnant: 
si vero id mensibus Ociobri, aut Novernbri 
fiat, jam absoluta vindemia, nullam prorsus 
agunt spumam.

In Burgundia dolium, quamprimum fer* 
mentatio remittere incipit, occluditur, ac 
prope obturaculum parvum foramen tere- 
bratur, ligneo oxiculo obturandum. Id sub« 
inde aperitur, ut gasi exitus pateat.
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In districtu Burdigalensi nonnisi octava, 
vei decima die, postquam vinum in doiium 
fuit immissum, novum vinum affunditur.

Elapso dein mense dolii os clauditur, et 
singulis diebus vinum superfunditur. Initio 
obturaculum leviter in os imprimitur, dein 
vero sensim majoré semper vi, absque ullo 
periculi metu, in id adigitur. Alba vina 
mense Novembri ad finem vergente trans- 
funduntur, et sulphure suffumigantur; ea 
majori cura indigent, quam rubra, quoniam 
cum inajocem faecum copiam contineant, 
in pinguedinem tendunt.

Ante finem Mártii, aut Április rubra vi
na hand clara transfundí possunt; nam haec 
albis facilius acescunt; quapropter durante 
calore in Crigidissimis vinariis cellis servan
da sunt.

Privati quídam-, postquam vinum secun
do difiuderunt, doiium revolví, ore in la- 
tus verso, curant, atque ita vinum herme- 
tice clausum Conservant absque ulla defec
tum, quoniam nullus subnasci potest, novo 
adfuso vino supplendi necessitate. In hoc 
r»su vinum singulis solum annis eodem
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semper tempore liquide difTundunt, quoad 
potui idoneum videatur.

Quamprimum fermentado conquievit, at- 
que omnis fluid! massa tranquilla evasit, 
vini confectio ultimum perfectionis gradum 
attigit. Clarificando novas dotes acquirit. 
Hac operatione a periculo corruption^ prae- 
servatur.

Vinum suapte natura, tempore, et quiete 
clarescit. Sensirn enim ad parietes, et fun- 
dum se deponit sedimentum , per quod vi
no id omne subtrahitur, quod in imperfec
ta solutione, aut in excessu illi inest. Sedi- 
mentum hoc far cum nomine venit, et e tar
taro, principio fibris simili, atque materia 
lingente confuse mixtis constat Hae maté
riáé quamvis in dolio e vino in fundum 
praecipitatae subsederint, tarnen agitalione, 
aut temperaturae permutatione facile vino 
rursus immiscentur; quod si fiat, praeter- 
quam quod vini qualitati noceat, turbidurn 
id reddendo, motum etiarn fermentationis 
in eo excitare possunt, quo in acetum de- 
generet.

Ut igitur huic periculo occurratur, vinum
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diversis anni temporibus transfundendnm 
est; faeces in fundum praecipitatae diligen
ter separandae et quidquid imperfecta solu- 
tione vino inest, simplicibus jam tradendis 
modis tollendum. Harum operationum ope 
vinum purgatur, eliquatur, et universis, 
quibus in acetum flecteretur, materiis pri- 
vatur.

Omnia, quae ad artem vina servandi per
tinent, ad sulphur a tionem, et clanficatiouem 
vinorum reduci possunt.

Sulphuralio vinorum.

I. Vinorum sulphuratio in eo consistid, ut 
vinum accensione sulphuratorum panniculo- 
rum sulphuris vapore penetretur.

Hi autem panniculi vario inodo praepa- 
rantur: quidam sulphuri tenues aromatum 
pulveres admiscent, uti caryophilum aro* 
maticum, cinnamomum, zinziber, iridem 
florentinam, Hores thy mi, lavendulae, ori- 
gani etc. In haec omnia simul commixta, 
in vase terreo super levern ignem liquefac
ta lacinias finteas, aut gossypinas immer- 
^nnt, ut in dolio accendantur Alii vero so- 
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lum purum sulphur igne líquefaciuRt, et eo 
lacinias dein imbuunt.

Methodus, dolía sulphurandi, easdem of- 
fert- varietates. Subinde panniculus sulphu- 
ratus e filo ferreo suspensus, atque accen- 
sus in dolium immittitur, et ore clauso de- 
flagratur; hiñe aér interior expansus, cum 
sibilo a gase sulphureo expellitur; idque, 
prouti e re videtur,, bis terve repetitur. 
Peracta hac combustione parietes dolii pe
ne acidi non sunt *, et tum vinum infundí- 
tur. In nonnullis regionibus in dolium duae, 
aut tres amphorae vini infunduntur, tum 
lacinia sulphurata accenditur; dolium perac- 
ta combustione obturatur, atque omnia cir- 
cumvolutatione ínter se permiscentur. Post- 
hac una alteraye bora requietym dolium 
aperitur; novum vinupa afi'unditur; sulphur 
rursum accenditur, atque haec operatio 
tamdiu repetitur, doñee dolium repletum 
fuerit. •)

♦) R o « i e r , perspectif vitiis , quibus usitata, dolía sul
phurandi methodus labnrat, intellectoque datuno, quod gut- 
tac sulphuris, si quae in dolium incidunt, vino inferunt; in-
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In agro Marseillan prope districtum Cet- 
tae in Occitania ex albis uvis quoddam vi
num parari solet, quod vinum mutum vulgo 
appellant, quodve aliis vinis sulphurandis 
inservit.

Uvis: compressis, el calcatis mustum ex- 
pressum ac filtratum priusquam fermenta- 
tionem coeperit subiré, dolía illo ad quar- 
tam partem replentur; plures sulphurati 
panniculi accensj introrsum immittuntur, 
postea dolium, ore clauso, iamdiu circum- 
volvitur, donee obturaculo. remoto, nullum 
gasis ascendentis vestigium appareat. His 
peractis novum alTunditur vinum, atque 
iterum laciniis sulphuratis accensis , dolium

•trumentum idoneum commenta» est. Fumulus eat 3 pollice» 
per singula latera latus, 4 altu», »uperne in fumárium de- 
sinens, ultra »emicirculum deorsum flexura, et ultra hasim 
dçicenden», et parte interiore portaiam habét-(Tab IV. fig. i a.) 
Fer hanc liuteoluin aulphure imbutum, atque accensura inji- 
citur, simul et recurrí tubi extremitaa, linteo obvoluta in 
os dulii immittitur, per camque vapor »ulphureu» ab acre, 
per portulans fúrni allabcntc , in dolium propellitur, quod 
satis ejus hausisse, vapor per intervacantia in ore dolii apa
tía index est. Potest, etiam, si opus »it, aere per follem ad- 
▼ccto vapor in dolio condeniari.
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circumagitur; atque haec operatio iteratur 
usque ad plenam dolii repletionem. Ejus- 
modi vinum nunquam subit Fermentationen), 
idcirco muti vini drnominationem obtinuit. 
Subdulcem habet saporem, et sulphureum, 
gravem odorem, ac aliis vinis permiscendis 
adhibetur; nimiruni duae, aut tres lagenae 
talismodi vino repletae dolio infunduntür, 
et sulphurationis vices obeunt.

A sulphuris suffumigatione vinum initia 
turbatur, colorque alteratur; verum brevi 
post tempore et color, et vini -claritas re- 
deunt. Rubrum tarnen vinum hac operatio- 
ne nonnihil decoloratur. Sulphuratio hanc 
producit insignem utilitatem, ut vini dege- 
nerationem in acidum impediat. Etsi haud 
expedita sit hujus rei explicatio, tarnen, 
nist binis sub respectibus, concipi posse non 
videtur:

i. Aer atmosphaericus a gase sulphu- 
reo expellitur, qui secus cum vino per- 
mixtus illud in fermentationem acidam 
flecteret ;

2. Sub sulphuris accensione quaedam par- 
ticulae et atomi sufibcantis et yiolenti acidi



evolvuntur, quae debilioris acidi evolutionem 
impediunt

De vini clarificatione^
Praeter sulphurationem est alter aeque 

essentialis mömenti labor vinorum clarijica- 
tio. Haec initio in eo consistit, ut vinum a 
faecibus detrahatur , quod quibus cum cau- 
telis fieri oporteat, mox indicabimus; dein- 
de ut ab omnibus moleculis, in liquore so
lum suspensis,z aut imperfecte dissolutis 
purgetur, nequid aliud, quam spirituosa 
tantum, et incorrupta principia in eo con- 
serventur. IJ vero ante sulphurationem, 
quae tanquam illius sequela consideranda 
est, fieri debet.

Primum in hac operatione vinorum trans- 
fusio facienda est.

In diversis regionibus determinatae huic 
labori epochae destinantur: quae equidem 
observationibus constantibus plurium non 
raro saeculorum nituntur, atque adeo sunt 
permanentes, et colendae. In Hermitage id 
mensibus Martio, ac Septembri) in Campa
nia 13 Octobris, i3 Februarii,ac sub finem 
Martii absolvitur
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Sicca semper, et frigidior tempestas eligi- 
tur. Nam certissimum est, vinum tunc tem- 
poris optima dispositione gaudere. Húmida 
tempestate, et flantibus ventis meridionalibus 
facile vina turbantur.

Baccius Romanus, qui scripsit saeculo 
décimo sexto, excellentia praecepta nobis 
reliquit circa tempus máxime idoneum vi- 
nis transfundendis. Is suadet, ut vina debi- 
lia, scilicet quae ex pingui et umbroso so
lo proveniunt, solstitii hiemalis tempore; 
mediocria vere; generosiora autem aestate 
transfundantur. Praeterea is tanquam gene
rale principium stabilivit, ut solummodo 
Borea fiante haec operatio vina transfun- 
dendi perficiatur, additque quod vinum 
in plenilunio transfusum facile acorem con
trahat.

Methodus in transfundendis vinis adhi- 
benda ilhs tantummodo exigui esse momen- 
ti videbitur, qui aéris in vinum inHuxum 
penitus ignorant. Per fiatulam sive cum, 
sive sine epistomio in altitudine 4 digito- 
rum supra fundum dohi apertam elfluens 
vinum aerem haurit, et faeces commovet, 
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quae ambae res sunt vino inimicae, quod 
id in acorem disponant. Alteri horum in- 
commodorum obviatum est, vinum ope si- 
phonis transferendo, quo in opere motus 
est lenior et sipho, in quam libueris, pro- 
funditatem demergi potest, quin faeces mo. 
veantur. Omnes istae methodi vitiis labo
rant, quae per modum in Campania et 
aliis vineaticis regionibus usitatum plane 
sublata sunt. Cpriaceum 4 aut 6 pedes lon- 
gum, duos circiter pollices in diametro me- 
tientem, intestini modo formatum tubum 
babent. Utrique ejus extremitati inseritur 
ligneus 9 circiter, aut io pollices longus 
versus apicem in diametro decrescens tu- 
bus, filo crasso ad corium fortiter adstric- 
tus (Tab. IV. fig. 7.) alter illorum in locum 
obturamenti e vacuo, quod implendum est, 
dolio extracti inseritur, atque cum vi adi- 
gitur; alter in fistulam aeneam, epistomio 
instructam (Tab. IV. fig. 6.) et jam ante 
pleno, quod deplenduni est, dolio in altitu- 
dine 2 vel 3 pollicum inserto immittitur.

Ope solius hujus mechanism!, aperto epi- 
•tomio, dolium plenum dimidia sui parte,
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si dolía aeque capacia sint, in vacuum se 
exonerat. Quod reliquum est, simplici ope- 
ratione traducitur. Foliis 2 circiter pedes $ 
manubriis simul computatis, longus, decem 
pollices latus habetur. (Tab. IV. fig. 4) Fol- 
lis hic aërem ab extra in se receptum ex- 
tendit, per foramen in angustiore sui ex- 
tremitate situm, atque valvula coriácea rno- 
bili (ventil) tectum quae aërem, dum foliis 
aperitur, refluere probibet. Eidern tubus 
ligneus ad perpendiculum nectitur, per 
quem aër deorsum impellatur. LJgneus hic 
tubus in os dolii immittitur, atque ita adi- 
gitur, nequid interspiret, impulsus deinde 
per follem aër tantam in vinum exerit pres- 
sionem, ut id in alterum dolium intrud$t, 
in eoque in altum assurgere cogat. Audito 
ad epistornium sibilo, evacuati pene dolii 
indice, id illico claudendum est.

Est etiam infundibuli e stannata ferrea lami
na usus, cujus fistula nimirum unius et dimidiî 
pedis longitudinem habet, ut in fluidum demer- 
gi possit, quin aliquem in eo motum concitet.

Peracta transfusione vinum a parte ali- 
gua impuritatum purgatur, atque hinc
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aliquae causae vihi qualitati officientes re- 
moventur. Suspensae nihilominus particu- 
lae semper remanent, quae nonnisi sequen- 
tibus operationibus, quas clarijicationcm ap- 
pellarnus, tolli possunt, Hunc in usum ple- 
rumque ichtyocolla solet adhiberi, quae se
quent! modo praeparatur: evoluta in parva 
frusinia dissecatur, atque in pauxillo vini 
maceratur; inde intumescens, mollescit, et 
glutinosam massam constituit, quae in vi* 
num injecta circumagitur: qua operatione 
peracta vinum postea quiescere sinitur. Qui- 
darn vinum, qxiod ichtyocollam continet, 
virgis quassare solent, ut spumam efficiant, 
quam diligenter separant. In omni casu pars 
ichtyocollae cum particulis, quas sibi asso- 
ciat, una subsidet, et vinum transfunditur, 
quamprimum sedimentum (ormatum est.

In regionibus meridionalibus vimtores ¡ch* 
tyocollam reformidantes, in ejus locum aes- 
tatis tempore albumen ovorum sufficitmt, 
quorum decern, aut duodecim in dimidiurn 
muid, seu iqurnas circiter satis sunt. Hoc 
albumen initio in pauxillo vini conquassa- 
lur, deinde vino, quod clarihcare volunt#

Vol. II. . K
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commiscetur, atque posthac eadem quoque 
cura verberatur. Loco ichtyocollae gummi 
arabicum substituí potest, cujus duae un- 
ciae pro quadringentis cyathis vini suffi- 
ciunt. In pulverem redactum injicitur et 
circumagitur.

Vinum baud prius transfundendum est, 
quam perfectum evaserit. Si adhuc durum, 
et acerbum sit, secundam super faeces si- 
natur subiré fermentatienem, ñeque ante 
medium mensis Maji transiundatur. Imino 
si acerbum esse pergit, usque ad finern Ju- 
pii in eodem statu relinqui potest. Subinde 
ad earn necessitatem devenitur, ut id ite- 
rum ad faeces adfundi, et novam, qua per- 
Gciatur, fermentationem subiré debeat. *)

♦) Recens diffusum vinum non illico in cellam vinariam 
amandandum est, cura experientia sit, id a partí bus extra
neis melius repurgari in ofíicina, quam in celia. Tuto igitur 
dolía ibi requiescere sinuntur, quoad maturum sit, ca in 
alia dolía diífundere, et periculum adsit, ne gelu constrin- 
gantur. In Universum autem nullus locus officinam melius 
capiet, quam qui cellae vinariae imminet, ut vinum per con
tinentes seu e cadis, seu e dolíis in officina inipletis fístulas 
ad dolía in celia locata trajici posait, quin ab aere contingatur.

Peracta fermentatione, et vino transluso instrumenta, et va-
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Miller describit modum,quo vinum in His- 
pania per faeces turbidum factum clarifi- 
catur.

Albúmina ovorum, sal griseum et muría, 
sive aqua salsa in aptum vas injiciuntur, 
«puma a superficie separatur, et haec mis- 
celia dolio immittitur, cui pars vini sub- 
tracta est. Biduo aut triduo vinum clarifica- 
tur, at que gratum acquirit saporem. Post 
octidui quietem'in aliud dolium dilFunditur»

Ut vinum rubrum violenta faecum vi cor- 
ruptum corrigatur, sumuntur duae librae 
silicum calcinatorum, et in pulverem redac- 
torum, decem vei duodecim ovorum albu
men et sabs manipulus: haec omnia in oc
to pintis aquae conquassantur, ac dolio im- 
mittuntur; dein post biduum, aut triduum 
vinum transfunditur.

Hujuscemodi compositiones variant fere 
in infinitum. Nonnulli amylum, oryzam,

«1, quae in uiu fqere, munde laventur, atque ita reponan- 
tur, ut sicca scrventur. Ofücina ipsa evcnatur, atque in 
•equentern annum ita costodiatur, nequid immundum inferri, 
*ut gallinae cadis insider«, pernoctareque possint.

K 2
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lac, alíasque addunt substantias, quae par
tículas vinum turbantes attrahunt, ac in
vol vunt.

Turbulenta quoque, et sapor vini corri- 
guntur, si vinum super ecorticatas fagi as- 
sulas (copeaux de hêtre) in aqua decoctas, 
et sole aut in fumo exsiccatas digeratur. 
Una quarta pars módii harum assularum 
pro pluribus vini umis sufficit. Le vem in 
vino excitât fermentationem, qua intra v¡- 
ginti quatuor horarum decursum clarifl- 
catur.

Etsi vina quolibet anni tempore motum 
intestinum concipere possint, nihilominus 
quibusdam anni temporibus ad reiterandam 
fermentationem magis prona sunt; ea scili
cet sunt, cum vitis gemmas explicare inci
pit, cum floret, atque dum uva colore tin- 
gi incipit. His criticis temporibus major cu
ra adhibenda est. Possunt vero omnes fer- 
mentationis inchoaturae mot us v inorum 
transfusione, ac sulphuratione anteverti: ve- 
lut id jam docuimus.

Vinum perfecto eliquatum in doliis, aut 
vasis vitreis conservatur. Vasa ampia admo-
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dum, et exacte clausa ad hunc finem obti- 
nendum aptissima sunt. Notissimum est, il- 
lud Heidelbergae enormis capacitatis dolium, 
in quo vina per saecula conservantur, quin, 
unquam cessent meliora perfectioraque fie
ri. Nullum est dubium, vina in magnis va
sis longe melius, quam in parvis conservari.

Ut vinum perennet, nobiliusve evadat, in 
delectis vasis, atque idoneo loco est asservan- 
dum. Vitrea vasa equidem omnium sunt op
tima, cum non solum materia illorum in 
vino non solvatur, sed etiam ipsum vinum 
ab arris contactu et humiditate, ac praeci- 
puis atmospfiaerae vicissitudinibus tueatur. 
Curandum autem est, ut vasa sint subere 
bene obturata, et lagenae in latus reclinatae 
inverso situ reponantur, ne súber exsicca- 
tum externum admittat aerem. Ad majorem 
tamen securitatem habendam nonnulli súber 
cera obducunt, aut miscella ex liquefacta 
cera, resina et pice utuntur, qua aut col- 
lum illinunt, aut illud immergunt. Alii vi
no stratum olei superfundunt: quod Baccius 
praecipue comrnendat, quodve Itali bodie- 
durn faciunt. Collum dein inversis vasis vi-
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treis, aut figlínís, vel laminéis obtegitur, ut 
insecta et mures arceantur.

Universim dolía máximo in usu haben- 
tur, atque e ligno quer<;ino potissimum pa- 
rantur. Varia esse solet illorum capacitas, et 
diversis nominibus appellantur. Dolía eo la- 
borant incommodo, suntque noxia, quod 
non solum materiis constent ¡n vino disso- 
lubílibus, sed etíam ab atmosphaerae ínflu- 
xu et variatione torqueantur, et per vana 
spiracula aerem tarn externum facile admit- 
tant, quam internum dimittant. “

Vasa terrea encausto crustata aequalem 
quidem servant temperaturam; at sunt plus 
mínusve porosa, atque ideo vinurn in illis 
contentum tractu temporis exsiccatur. In 
subterraneis Herculani reperta sunt hujus- 
modi vasa, in quibus vinum penitus exsic- 
catum erat. Rozierius narrat, similem ur- 
nam detectárn fuisse in vinca prope Vien- 
nam in Delphinatu in eodem loco, ubi con
stat, palatium Pompeji extitisse. Romani olim 
vasorum porositati occurrebant, quod in
ternos illorum parietes cera, externam au- 
tem superficíem pice obducerent, ac deín 
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totam superficiem linteis cera liquefacta tinc- 
tis accuratissime amicirent.

Plinius usum cerae improbabat; nam ce- 
ram accipientibus vasis, compertum est, vina 
acescere.

Quaecumque tándem sit natura vasorum, 
quae vinis continendis apta sunt, cellam 
vinariam deligere oportet, ab ómnibus in- 
commodis liberam, quae eam huic usui pa- 
rum idoneam redderent.

i.Expositio cellae vinaríae spectet septen- 
trionem; nam illius temperatura longe mi- 
noribus mutationibus est obnoxia, quam, 
si ejus exitus meridiem respiceret.

2. Celia vinaria sit sat profunda, ut tem
peratura aequalis permaneat. In cellis, quae 
non satis profundae sunt, diuturni caloris 
participes Jiunt; vina non diu subsistunt inte
gra. Hoffmann.

3. Humíditatem contineat quamdam con- 
stanter, at non nimiam; nam a nimia hu- 
miditate chartae, obluracula et dolía muco- 
rem contrahunt. A siccitate dolía torquen- 
tur, rimas agunt et vínum transmittunt,

4- Lux sit moderata; nam nimia lux in- 
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ducit siccitatem; econtra obscuritas pene 
absoluta putredinem producit.

5. Celia vinaria ita sita sit, ne quid in ea 
contremiscat. Vehementes agitationes, aut 
tremores a praetervectis per strata platea
rum curribus concitati, dolía concutientes, 
faeces comrnovent, vinoque admiscent, in 
eoque suspensas retinent, unde vinum con
trabit acorem. Tunitrua et omne succussuum 
genus eundem producunt eftectum.

6. A celia vinaria omne recens lignum, 
omne acetum, universim omnia corpora 
fermentationis capacia sedulo removeantur.

Demum solis reflexi radii solerter arcean- 
tur, quijCum necessario cellae vinariae va- 
rient temperaturam, debent quoque ornnes 
ejus proprietates aherare. Tandem celia vi
naria ad aliquot decempedas in profundum 
effodiatur; aperturae respiciant septemtrio- 
nem; a viis publicis, a fabricis, a latrinis, 
stillicidiis, rogis, a stabulis etc. celia vinaria 
sit remota, ac demum undique concamera- 
ta etc. *)

*) Celia vinaria spiracula habere debet, et tantac ampli. 
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CAPUT SEPT I MUM,

De ri norum m orb is, de me di is e os dem ante- 
rertendi, ac sanandi.

Q taedam vinorum genera diuturnitate tem

pons meliora redduntur, et nonnisi longo 

tudinis, quae sufficiant ad aërem renovandum ; non tanta, 
<juae nimium et calorem, et luc'em, et aërem inférant. Quo- 
mam prima cellae vinariae dos est, ut idem constanter calo- 
tis ad io gradua ihermometri Reaumuriani in ea tempera- 
menturn < onset vetar, curatori» cellae est, spiracula plura, 
vel pauciora jam claudere, jara ap.rire pro ratione tempcra- 
menti externi atrnosphaerici arris. Ora •piraculorum intra 
celiariutn cum fundo fere congruere debent qunniain, qui 
expclli debet, lethifer aër, velut atmosphaerico gravior , in 
infer ¡ore cellae regione residet, iis, qui vina administrant, 
semper metuendus. Sitne autem timcndus, indicio flamniae 
candelae, nunquam negligcndo agnoscitur. Si ea lánguida et 
decrescens appareat ; propera proximo te periculo subduce- 
re; nam quo momento ea extinguetur , eodern et tu tint 
sensu concides. Bidet modum renovandi hune aërem docet; 
„Applica, inquit, ad murum domas tubum quatuor pollicum 
„diarnctrum habentem, eumqun per spiraculurn una extrcmi- 
„tate in cellam vinariam ad plurium pedum profundilatera 
„demittito, altera supra tectum domus attollito ; atquc hanc 
apottremam in formara infundibuli, duos pedes in diámetro 
^metiautem ampliato, Huie superimponito simulacrum quod-
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temporis ab illorum confectione inlervallo 
tanquam perfecta aestimantur. Huc perti- 
nent vina valde spirituosa, necnon sic dicti 
liquores (vina pássá); tenuiora autem vina 
facile acescunt, aut pinguia evadunt, ut 
nonnisi' summa cum cautela pluribus annis 
conservari queant.

Nulla est Galliae provincia, in qua vina 
durationem certam et cognitam non ha- 
beant, ñeque ulti ignotum est, bűne dura- 
tionis terminum vicinius admoveri, vei ma- 
gis removeri debere, pro ratione tempesta- 
tis, qua uvae creverunt, lectaeque sunt, et 
curae, quae in conficiendo vino adhibita 
fűit. Notorium quoque est, vina pluvioso 
tempore confecta, aut e pingui solo lecta, 
haudquaquam longi esse aevi.

Ditfusio et sulphuratio vinorum plurimum

„dara rnolae ventosae, cujus alae e tela ccrata , vei oleo im- 
„buta, a rento motae, aérem in tubum, atque per bűne in 
„cellám ri propellent.” Aér hic externus non solum vitiosun* 
internum loco movebit, sed, promota intus evaporatione, cel
lám etiara refrigerabit. Monendum tarnen videtur, ut a tubo 
metallico abstineatur, ne, dum aér externus allioitur, fulmi- 
nibus etiam via per euro panda tur.
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ad eorumdem perennitatem conferunt. Abs
que hac cautela paucae tanium vinorum 
species per mare transvehi possunt. Ut ita- 
que morbi antevertantur, hi labores saepe- 
numero repetí debent; única enim sunt me
dia quae efficiunt , ut vina in omnes terra
rum plagas transvehi, et absque decompo- 
sitionis metu omni temperaturae exponí 
queant. >•

Morbi omnium frequentissimi ^ac pericu-- 
losissimi, quibus vina obnoxia sunt, Pin^ 
guitudo, et Acor censentur.

Pinguedo ¡s status est, in quo vinum na- 
turalem suam Huídítatem amittit, et veluti 
oleum ductile evadit.

Vina minus spirituosa, debilia, parum 
fermentata, item e deacinatis uvis confecta, 
huic morbo máxime obnoxia sunt.

Vinum in lagenis probe obturatis pin- 
guescere potest. Id in Campania quam fre- 
quentissime contingit, ubi non raro tota 
lagenis immissa vindemia hoc morbo corri- 
pitur.

Vina tenacia in destillatione paucum, te- 
colora turn, ac den sum crematum lar- 
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giuntur. Hoc vitium sequentibus remediis 
corrigitur:

i. Lagenae libero aeri exponantur, prae- 
sertim in horreo bene perflato.

2. Lagenae per horae quadrantem fortiter 
agitentur, et deinde aperiantur, ut gas et 
spuma exhalent.

3. Si vino ichtyocolla cum ovi albumine 
permixta addatur.

4« Si singulis lagenis una, aut duae guttae 
succi citrini, aut alterius acidi instillentur.

Ex indole causarum hujus morbi , ex 
phoenomenis, et ex remediis, quibus hie 
rnorbus sanatur, patet evidenter, hunc sta- 
tum ab imperfecta principii extractivi de- 
compositione oriri.

Similes quoque effectus in cerevisia, in 
decocto gallarum, atque in pluribus aliis 
casibus observamus, ubi nimis copiosum 
principium extract!vum ex fluido, in quo 
solutum continebatur, praecipitatur, atque 
indolem principii fibrosi assumit, nisi fer- 
mentationis calore destruatur, aut ab acido 
praecipitetur.

Acidilas vini frequentior, et fere nature-
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Us est morbus , cum pene vinosae fermen- 
tationis sit sequela. Si tamen in causas illius 
inquiramus, et phoenomena ejus praeeuntia, 
aut concomitantia consideremus, hunc mor- 
bum antevertere licet«.

Veteres tres causas Aciditatis statuebant: 
i. aquae in vino abundantiam; 2, inconstan- 
tiam variationemque aeris; 3. motum.

Ut hujus morbi naturam distinct ¡us per- 
spiciamus, haec doctrina ad sequentia prin- 
cipia est revocanda:

Vina ante absolutam vinosam fermen- 
tationem nunquam acescunt, aut aliis ver
bis, antequam omne princípium sacchari- 
num decompositum est. Hine summa cum 
utilitate vinum in dolia difiunditur, prius- 
quam omne princípium saccharinum dispa- 
ruefit; tunc enim fermentatio spirituosa con- 
tinuatur, longo tempore perdurat, atque 
omnia removentur, quae fermentationem 
acidam producere possent. Hine mos, pau- 
xillum sacchari lagenis immittere, ne vinum 
acescat. Hine communis fere methodus, par- 
vam musti quantitatem decoquendi, et do- 
bis, quae per maria expediuntur, imrnit- 
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tendí. In quibusdam Italiae ac Hispániáé 
regionibus omne mustum decoquitur. Teste 
Rellano vina Bretensia absque hac praevia 
decoctione hand possent per maria expedir!

2. Vina parum spirituosa quam citissime 
acescunt. Experientia constat, tempore anni 
pluvioso uvis parum sacchari continentibus. 
et pauco existente alcohole, vina facile aces- 
cere. Vina tenuia regionurn septemtriona- 
lium facile acescunt; spirituosa autem et 
nobilia acori fortiter resistunt. Nihilominus 
vina generosa et nobilia optimum acetum 
largiuntur, etsi difficilius acescant; alcohol 
enim ad aceti confectionem necessario re- 
quiritur.

3. Vinum omni principio extractivo, aut 
faecibus per sese sensim subsidentibus, aut 
clarificatione orbatum, acorem non amplius 
contrahit. Vina vetera apertis in vasis ar- 
doribus solis mensibus Julio et Augusto per 
4o dies exposui,quin aliquid bonitatis ami- 
sissent; princípium solummodo extractivum 
forma tenuis pelliculae praecipitatum vasis 
fundum obducebat. Idem vinum foliis vitis in- 
fusum paucorum dierum spatio acidum evasit.
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4 - Vinum hand acescit, nisi ad aëris con- 
tactum; nam aër atmosphaericus vino ad- 
mixtus veri fermenti vices subit. Vinum 
fermentaos suum gas dimittit, cujus locum 
aër externus replet. Rozierius proposuit, 
tubo in dolium immisso altera extremitate 
vesicam adligare, ut de aëris consumptione, 
vel gasis evolutione judicium ferri possit. 
Vesica si infletur, vinum fermentare, si eva- 
cuatur, vini in acetum conversionem dénotât.

Fermentaos vinum per dolii parietes trans
sudât, et foramine tetebrato cum sibilo et 
spurna prosilit. Si autem vinum acescit, pa
ñetes dolii, obturaculum, et quo circumli- 
tum est, sicca sunt, et foramine facto aër 
cum ímpetu irruit.

Inde sequitur; vinum vasis exacte clausis 
servatum nequáquam acescere.

5 . Certis anni temporibus vinum in aci- 
dam fermentationem proclivius est; ea sunt: 
succus cum primum tempore verno per 
vasa vitis meare incipit, turn cum vitis flo
ret , et cum uvae colore rubro tingi coe- 
pere. Ilis ¡gitur temporibus peculiar» cura 
babeo da est. ne acescat.
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6 Temperaturae etiam vicissitudo ad bunc 
statum disponit, praesertim si calor ultra 
20 aut 25 gradum ascendit; turn vero de
generatio est súbita, et pene inevitabilis. 
Aciditatis vitio facile occurri potest, si il- 
lius causae, quas jam recensuiinus, remo- 
veantur, atque in morbi initio media magis 
minusve idónea adhibeantur, uti posthac 
visuri sumus.

Mustum decoctum, mel, aut succus liqui* 
ritiae vino, quod acoris signa ostendit, ad- 
miscetur. Hoc remedio acidus sapor pallia- 
tur solum, cum dulci harum ingredientium 
materiarum sapore involvitur.

Parva acidi evoluti copia cineribus, alcali, 
creta, calce, immo lytbargirio saturatur. Hoc 
ultimum acido aceti junctum sal admodum 
dulce, sanitati summopere inimicum , usus- 
que periculosissimi efficit Haec scelesta vi- 
norum adulteratio facile detegitur, si hepar 
sulpburis vino admiscetur, unde statim co- 
piosurn et nigrum sedimentum praecipitatur. 
Gas quoque hydrogenium sulphuratum per 
vinum transiens, nigrescens praecipitatum, 
seu plumbum sulphuratum ostendit.



Oenolagorum scripu remediis plus mi- 
nusve aplis vini acorem corrjgentibus abun- 
danb • . » j : >»« ,. .t

Bidet asserit, quínquagesima lactis post 
dean tura xirertioreín parte a in o adwxta iiyus 
acorem eorurigi, ac .po^tbad vinurn quinta 
die transfundí posse. ó •

Allí 4 uncías optiráí nfrumentj sumunt, 
idque aqua íervida u&que,,.dum rumpatur, 
decoquunt, alque refrigeratum, linteo sácenlo 
inclusum in didio suspendunt, et báculo 
ci rcumagunt.H ■ , .•

Quidacn allí, íoeniculi semina adbibenda 
suadent etc.

Inutditas plerorurnque hurum remediorum 
indé patet, quod ámpossibilis sit fermenta- 
tionis relrocessus, quod ea ad summum 
retardari, tune vero aut omue acidum ge- - 
nitum auKerri, aut melius vinurn illico in 
acetum disponi possit. Praeter baec vilia 
alia quoque minus obvia, et noxia attentip» 
nem nostrum merentur. Vinurn saepe do- 
lium olet; quod duplici ex, causa accidere 
potest, nimirum si lignum dolii corruptuiU; 
» vermibus exesum, aut putridum est. Se-

^ol. L
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cunda causa est, quotiescunque faeces in 
dolio siccari sinuntur, etsi, dum vinum in- 
funditur, inde eximan tur. Willérmoz propo- 
suit aquam calcis, acidum carbonicum et 
gas murialicum oxigenatum addere, ut vi- 
tiosus sapor dolii corrigatur. Nonnulli sua- 
dent, vinum ichthyocolla eliquare, deinde 
in aliud vas pure diflundere, et biduo aut 
triduo cum tosto frumento ¡n infusione ser
vare.

Phoenomenon, quod numerosos de mor- 
bis vini scriptores vexat, mucor vini est, 
quem etiam flores vini appellant. Gignitur 
in dolio, ac praecipue in eolio lagenae, et 
semper acescentis vini prodromus est. In 
omnibus fere fermentantíbus fluidis appa- 
ret, et quidem semper in ratione quantila- 
tis principii extractivi, quod extat in 1U 
quore. In miscella fermentante syrupi sac- 
chari, et faecum cerevisiae tantam illius co- 
piam generatam fuisse vidi, ut pellicularum, 
aut innumerorum sensim sibi succedentium 
stratorum specie in fluido praecipítaretur. 
Horum stratorum viginti circiter eximere 
mihi licuit.
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Initio hoc phoenomenon pro tartarí prae- 
cipifatione habui; nunc mea sententia non 
aliud est, quam quaedam vegetado, et ve- 
rus byisus huic fermentant i liquori pro- 
prius. Exsiccatione in fere nil redigitur, at- 
que in analysi pauxillum hydrogeni et plu* 
ri mum gasis carbonici reddit.

Annis 1791 et 1792 totum vindemiae pro- 
ductum primo tempore acri et nauseoso 
odore corruptum continúala longius fermen- 
tatione prorsus evanuit. Causa fuerat enor- 
inis cimicum arboreorum , uvas obruentium, 
et inter musti confectionem obtritorum mul
titude».

CAPUT OCTAVUM.

Us us et virtutes vini.

\ inum diversarum specierum usitatissimus 

hominum potus evasit. Sub omni climate 
innotuit, atque ita potenter allicit homines, 
ut Mahomedis lex, illius usum prohibens 
quotidie violetur.

L a
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Vinum praeter quarn, quod vires et ro- 
bur addat, plus minus ve nutrit, atque ideo 
quacunque ex parte consideretur, semper 
est salutare. Veteres vino attribuebant facul- 
tatem roborandi intellectum. Hujus senten- 
tiae fuere Plato, Aeschylus. Celebris autem 
Galenas veras vini virtutes omnium optime 
descripsit; singularum specierurn qualitates, 
usumque proprium, necnon diversam dlo* 
rum indolem aetate, climate etc. inductam 
notans.

Vini abusus omni tempore legislatorum 
exercuit attentionem.

Non obstante autem sapientissima legum 
vigilantia, non obstantibus foedis internpe- 
rantiae spectaculis, atque noxiis iliius eflec- 
tibus, vinum tarnen ita ardenter a quibus- 
dam appetebatur, ut ejusdem usus in animi 
aflectus, et necessitatem degeneraret. Nos- 
met ipsi quotidie videmus prudentes alio- 
quin homines ita sensim huic intemperan- 
tiae assuescere, ut et corporis, et animi Vi
res facultatesque vino posthabeanh

Vini virtus, nobilitasque plurimum ab 
ejusdem aetate pendet. Receus vinum (la-
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tuosum, difficilis est digestioms, et alvum 
iaxat.

Sola dumtaxat tenuia vina, antequam 
consenescant, tuto bibi queunt. Nos supe- 
rius rationem hujus rei adduximus.

Nova vina parum nutrimenti praebent, 
praesertim quae aquosa sunt, exiguamque 
principii saccharini copiam continent. CoT- 
pori alimenturn subgerunt paucissimum ; Ga
le nus dixit. z

Hujuscemodi vina facile conciliant ebrie- 
tatem ob nirniam, quam continent, acidi 
carbonicí copiam. Acidum ex potu vi calo- 
ris in stômacho organorum irritabilitate im- 
rninuta torporem inducit.

Vetusta vina plerumque irritantia sunt, et 
summe salutaria; idcirco ' et debilibus sto- 
machis, et senibus, et in omni casu, in 
quo vires addere oportet, conveniunt. Pa- 
rum quidem nutriunt, partibus nutrientibus 
jarn orbata, et vix aliquid praeter alcohol 
continentia.

Vina densa summopere nutriunt: Pinguia 
sanguïncm augcnt et nutriunt. Galenus.

Vina colore quoque plurimum inter s* 
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discrepant. Rubrum universim generosius, 
levins est, et facilioris digestionis: album 
minorem alcoholis continet copiam, magis 
diureticum est, et debilius; et quia breviori 
temporis spatio in cado relinquitur, semper 
crassius magisque nutriens, et gase abun- 
dans evadit.

Plinius quatuor coloris gradus admin it, 
nimirum album ,julvum, sanguineum, nigrum.

Clima, cultura, et varius in promovenda 
fermentatione modus infinitas quoque pro- 
prietatum, ac praerogativarum vini varieta- 
tes producunt.

Ars vina admixta aquae parte, temperandi 
veteribus nota fuit, ideo tale vinum delutum 
appellabant. Plinius post Homerum. vini fa- 
cit mentionem, quod viginti aquae partes 
patiebatur. Idem historicus narrat, quaedam 
sui temporis vina adeo generosa fuisse, ut 
bibi nequirent, nisi pervincerentur aqua¡ et 
aitenuarenlur aqua calida. Reapse hujusce- 
modi vina hodiedum in Italia extant.

Etsi veteres artera vina conficiendi et 
servandi probe perspectam habuerint, ars 
tamen eliciendi e vino Crematum iisdem ig-
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nota íuisse videtur. Exactas et primas vina 
distillandi notiones Amoldo Villeneuve, me
dicináé professori in Montepessulana uni- 
versitate tribuunt. Haec vinorum distillatio 
majorem eisdem addidit valorem. Non enim 
solum generosiorem ac incorruptibilem prae- 
bet potum, verum etiam artibus novum re* 
sinarum et aromatum menstruum submi- 
nistrat, atque omnes Vegetabiles et anima
les substantias aeque facile ac certo a pu- 
tredine praeservandi medium praebet. Hiñe 
successive lactum est, ut homines excogita- 
verint novas artes, vernices conficiendi, odo
res corporibus conciliandi, liquores destil- 
landi, et alias nonnullas eidem basi innixas.

. CAPUT N 0 N U M.

Analysis vini,

H-actenus analysin vini, quae ipso in dolio 

fit, consideravirnus; nam inde nobis inno- 
tuit, in vino successive tartarum, laeces, 
«t princípium tingens praecipitari, ita qui- 
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dem, ut nihil praeter alcohol, et pauxillum 
principii extractivi in majori aut minori 
aquae copia soluti remaneat. Sed exacta haec 
analysis vini, quae singula ejus principia 
sensim oculis su bjic it, parum nobis luminis 
circa eorum naturam adfundit, quapropter 
conabimur, methodo magis rigida id supT 
plere, quod in ilia imperfectum est.

Nos in omnibus vinorum speciebus se- 
quentes partes const it uentes discernimus: 
acidum nempe, alcohol, tartarurn, princí
pium extractivum, aroma, et princípium 
tingens : haec omnia majori aut minori aquae 
copia diluta sunt.

i. Acidum. Acidurn in omni vini specie 
adest, neque ullurn ego hucusque inveni, 
in quo non extit issent quaedam ejusdem 
vestigia. Dulcissima maximeque densa vina 
chartam caeruleam rubro tingunt colore, si 
aliquo tempore in vino reHnquatur; verum 
non omnia eundem acidi gradum possident. 
Sunt vina, quorum character praecipuus 
<*st quaedam naturális aciditas; ilia nempe, 
quae ex uvis baud perfecte maturis, aut in 
hurnidis climalibus producunlur; dum alia 
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vina ex uvarnm maturarum fermentatione, 
et saccharo divifum producía parvam dum- 
taxat aeidi continent quantitatem. Acidum 
igitur ad principium saccharinum, et. conse« 
quenter ad alcohol decompositi sacchari pro
ductora in ratione inversa se habere videtur, 

Acidum magna copia in liquore ex uvis 
immaturis presso inest; reperitur el in mu
sió, in minor» licet quantitate. Omnes fer- 
mentatae substantiae, uti vinum pomorum, 
cerevisia, farina frumenti fermentata, et 
ipse syrypus sacchari acidum continent; at 
vero ad sacchari puriiicationem, ut acidum 
satin etur, calx, ciñeres ahaeve terreae, aut 
alcalinae substantiae adrniscentur. Absque 
hisce additamentis acidum sacchari crystal* 
lisationem impediret.

Si vinum destillatione inspissatur; extrac- 
tum, qudd inde obtinetur, acido et pun
gente sapo re praeditum est. Hoc acidum 
sola admixta aqua, aut etiarn alcohole sol
ví, et ab extracto separar! potest- Hoc aci
dum probe colalum, et in lagena sibimet 
ipsi relictum sat magnum principii etracti- 
Vl quanttlaiem deponit 4 mucore obtegitur, 
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et acido acetoso simile evadit. Destillatione 
magnam principii extractive copiam amittit, 
atque tunc decomposition! putridae minus 
obnoxium est. Hoc acidum carbonicum e 
suis combinationibus praecipitat; facile pie- 
raque metallorum oxyda solvit; cum plum
bo ; argento et mercurio salia indissolubilia 
progignit, atque metalla ab omnibus per 
acida factis solutionibus eliberat.

Cum calce etiam indissolubilem salem 
constituit. Ut in vino acidum, qüod omne 
principium tingens secum abripiat, praeci- 
pitetur, sufficit abundantem aquae caléis 
copiam ei admiscere.

Itaque hoc acidum est ejusdem cum aci
do malico naturae; semper tamen adhuc 
modico acido cítrico inquinatum; nam su
per oxydo plumbi digestum non solurn in- 
dissolubile praecipitatum, sed sal quoque 
citricum progignitur: quod notis mediis de
monstran potest.

Hoc acidum malicum sub vini in acetum 
transmutatíone disparet; nam in aceto rite 
confecto acidum solummodo acetosum inest. 
Ex hac acidi mallei in acidum acetosum 
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transmutatione patet, quare vinum acescere 
incipiens conhciendae cerussae non sit ido- 
neum. Nam in tali casu praecipitatum in- 
dissolubile nascitur; quod me attonitum red
didit, quoad ad cognitionem causae devenis- 
sem. Longum jam est, quod amicus meus 
Berardus, et socius in productorum chemi- 
corum fabrica acidis vinis acidum nitri ad- 
miscuerit, ut eisdem facultatem cum plum
bo salem solubilem constituendi tribuerit; 
putabam tunc hoc medio acidum vini oxy- 
genari; et nunc scio, nonnisi acidi malici 
in acidum aceti transmutationem hoc medio 
promoveri.

Ex acidi malici varia proportion© in vino 
content! praesentia phoenomenon quoddam 
declarator, quod respectu destillationis vini, 
ac product i inde cremati, magni est mo- 
rnenti. Notissimum est, non omnia vina 
eandem cremati copiam elargiri, neque, 
quae inde proveniunt, cremata eadem esse 
qualitate; cerevisiam porro, malorum ac 
pyrorum vinum, fermentata frumenta pau- 
cum et vile cre.matum praebere. Accuratae 
et repetitae destillationes hoc equidem vu 



tium quodam modo corrigere, at nunquam 
penitus sanare possunt. Haec longa obser- 
vatione Comprobata phoenomena pro effec- 
tu abundantis principii extractivi in debili- 
bus hisce, et alcohole fere orbatis fluidis 
habebantur; combustio partis hujns princi- 
pii per destillationem. videbatur immedia- 
tus esse debere effectus, acer vero et em- 
pyreumaticus sapor hujus sequela. Accura- 
tiori autem examine detexi praetor causas, 
ab abundantia principii extractivi penden- 
tes, aliam' adhuc existere, acidi nimirum 
malici in omnibus hisce casibus praesentiam.

Institutis enim accuratissimis variorum 
fluidorum spirituosorum destillationibus, aci- 
dula cremata semper obtinui, quorum sa
por ab iHo ad acidum malicum pertinente 
sapore vitiatus erat. Non alia ratione obti- 
neri potest parum alcoholis ab omni vitio li- 
beri, quam si quis contentus sit, e liquore, 
solas tantum maxime volaticas partes destil- 
lando separare. Ingratus tamen odor, quo 
pururn crematum caret, remanet. Vina mag- 
nam acidi malici quant itatem continentia 
vile quoque crematum praebent. Imo vide- 



tur eo minor alcoholis copia adesse, quo 
magis» acidum in vinis abundat Si vinum 
ope aqme. calcis, et eakis, cretae aut aleali 
fixi ab acido liberatur, pauxillurn alcoholis 
destillalione oblinetur: atque in ómnibus 
hisce casibus cremalum nauseoso sic dicto

■ ’ t T 1 X *

ignis. odore inquinatur. gr,: ’
Crematorum ¡taque variorum vinorum 

destillatitfne provenientium discrimen prae- 
cipue a varia acidi malici. in his vinis prae- 
sentís proportione pendet; ñeque adhuc 
remedium est repertum, quo effectus hujus 
acidi cremato admixti tolli possunt-

Acidum ¡Uud, quod in uvis ómnibus ve- 
getationis periodis adesse solet, ñeque, m 
vino nonnisi absoluta ilüus in acetum trans- 
mutativne disparet» nomen equidem acidi 
vindsi mereretur, ne tamen innovationem 
¡nducamus, nomen acidi malici ¡Ui conser- 
vabirnus.

2. Alcohola in quo praecipua vini pro
prietas et robur consistit. Decompositione 
sacchari est productum, atque ¡Hius copia 
parem cum sacchari copia habet rationem. 
Hiñe vinis major minorve Alcoholis copia
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inest. Vina calidorum climatum múltúm, 
frigidorum autem fere nihil alcoholis conti
nent. Uvae maturae saccharo divites Alcohol 
magna copia generant. Vina autem ab imma- 
turis, aquosis, et pauco saccharo praeditis 
parvam quoque alcoholis copiam largiuntur.

In regionibus meridionalibus quaedam vi
na tertiam alcoholis partem continent, cum 
plura in septemtrionalibus vix decimam- 
quintam praebeanb

Proportio alcoholis vinum plus minusve 
generosum reddit; eadem ad degenerationem 
acidam iilud disponit, aut ab ea praeservat.

Quo minus quodque vinum alcohole abun- 
dat, eo íacilius acescít, si eadem nempe 
principii extractivi quantitas adesse ponatur.

Quo generosías vinum, eo minorem aci- 
di malici continet copiam. Hine nobiliora 
vina communiter meliora cremata gene
rant, quoniam acido, quod cremato ingra-. 
tum impertit saporem, orbata sunt.

Destillatione omne vino alcohol subtrahi- 
tur. •)

•) Officina cromato deitiUando destioata nullibi locanda.



175

Hic processus jam a pluribus saeculis no
tas, sensim magis emendatus, nostro aevo 
eum perfection!« gradum adeptus est, qui 
non solum mercaturae prodesse, sed omni
bus deslillationum speciebus parandis inser
vice debet. Vasa destdlatocia, quibus jam a 
longo tempore chemici ad conficiendum 
crematum utuntur, erant lebetes cuprei in 
collum longum, angustum, cylindricum su- 
perne attenuati, pileo dimidiae curvae spbae- 
rae figura tecti, ex quo tenuis praeemine- 
bat tubus, qui liquorem in sérpentinam fi- - 
stulam deferebat. *) Arnoldus de Villeneuve

quam ubi e facili recentis aquae copia est. Nam aqua, ct frí
gida ct abundante in, toto hujus opería proceisu nihil magia 
necessarium. Opportunissimum censebimus situm, si aqua e 
rivo praetcrfluente per canalera in officinám induci, ct per 
apte dispositaa fístulas distribuí, suisque quaeque locis dispen- 
sari possit. Si ruris positio id non patiatur, aqua perpetua c 
puteo ope organi levanda erít, Officinam caementitiis parieti- 
bus atructam esse oportet, et prneprimis bene illustrem; «i 
opus per noctem continuetur, lampadum e parietibus suspen- 
sarum lumine íHustrctur; candelarum portatilium wsus teti- 
tus esto.

♦) Utcumque cuprum propter aeruginem, quam ud con- 
tactum acidorum remittit, hominum valetudini iniinicum esse 
constat, cuprei tamen, quae quotídiana est bonorum omnium
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videtur primus omnium fuisse, qui jastam 
ideam hujus chemici processus nobis dedit, 
atque eidem nos descriphonem alembici 
longissimo eolio praediti debemos.

Opinio, destillationis productum eó ma- 
gis volaticum, eo tenuius puriusve fore, 
quo magis in altum propéileretur, cogendo 
illud per longos et angostos tubos súande- 
re, hanc vasorum dest'dlatoriorum construc- 
tionem suggessit. At experientia non multo 
post docuit, rnajorein aut minorem cremati 
puritatem ab arte potius ignis gradum mo- 
derandi, quam ab impedimentis liquorrs as- 
censioni oppositis pendere- In hoc enim 
casu vis ignis spirituosas vini partes mutat, 

' sapo rem empyreumatic um els comm unican-

qucrola, passim sunt alembici, Quare, cum ^annu^n ad vim 
vcgetabihum acidorurn magis dur^tym, in usu yero minus 
nuxium sit, lehetem quidem iptus stanno, frequeptissime re. 
noyaJto, vesére, pileum vero, sive galcam maximé
obnoxiam* raspumque, et fistulam e solo stanno habere öpi'.r~ 
tet. Vidmdum autem, ut stannum purissimum sit, ne, *i 
plumbo adulteratum sit, in május imurratur periculum, nn- 
medi<ibili ven*n<> plumbi |>otum inUciendo • Orient alts tint e - 
grum aUinbicurn , quidam in Sclavpnia pileum cum >roatrr> ♦ 
fictili materia habent.
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do; in priore autem casu purissimae ascen- 
dunt, atque immutatae in tubum serpenti- 
num transeunt. Ex altera parte oeconomia, 
hoc potentissimum artium mobile, effecit, 
ut omnes mutationes, quae factae sunt in 
veterum inventis, passim adoptatae fuerint.

Ita sensim columnae perpendicularis alti- 
tudo lebetis imminuta: pileus autem auc- 
tus; alembicus in ventrem dilatatus, et gra- 
datim sequens generalis forma introducta 
fuit:

Alembici hodiedum speciem aheni refe- 
runt complanato fundo, cujus parietes per- 
pendiculariter a tundo ad altitudinem 22 
pollicum ascendunt. In hac a fundo disten
tía vas coarctatur, ita, ut ejus apertura n 
vel 12 pollices in diámetro habeat. Haec 
apertura in collum aliquot pollices longum 
terminatur, cui parvurn operculum, quod 
pileus appellatur, imponitur, sursum ver
sus in latitudinem continenter crescens, spe
ciem coni inversi truncati referens. Ex ba. 
sis ángulo hujus pilei parvus tubulus (ros
tellum) prodit, qui vapores cremati exci
pit, atque sic dictae serpentinae quacum

Vol. II. M



cohaeret, tradit. Serpentinos hie tubus se- 
nis, aut septenis ilexibus sinuatus per do- 
bum aqua frígida continuo repletum tran
sit, ut vaporum condensatio faciiitetur. Hi 
vapores condensati cum sint, tenui rivulo 
in excipulum, illis colligendis destinatum, 
fiuunt.

Lebetes, abena etc. plerumque usque ad 
eárti sui partem, qua coarctari imupiunt, 
muro inclusae sunt, solus autem fundus ig- 
ni immediate expositus est. Caminus por
tae foci ex adverso latere directe situs est, 
et non magnum cinerarium a foco ferréis 
cancell is separatur.

Lebes a 355 ad 5io pondo circiter vino 
repletur; destillatio intra 8 aut 9 borarum 
spatium absolvitur, atque pro qualibet de- 
stillatione Go circiter lithantracum (seu car
bonum fossilium) librae comburuntur.

Hoc modo destillatio jam inde a longo 
tempore in Occitania peragi solet; utcun- 
que autem ea antiqua et úniversim adóp
tala sit, vitiis tamen laborat, quae virum 
principiis destdlationis instructum in admi- 
rationem rapiunt.
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i. Forma lebetis nimium allam, et parum 

latam liquid)', seu fluid! columnam continet, 
quae in fundo solumrnodo ab igne contingi- 
tur, et uritur, antequam superiore sui parte 
calida fit. Hine a fundo bullae ascendunt, 
quae per frigidius fluidum pertranseuntes 
condensantur, ac denuo in liqqorem dissol- 
vuntur. Non ante, quam tota massa succes
sive calefacta sit, destillatio peragitur.

2. Coarctatio vasis in superior)’ parte, et /
convexa ibidem superficies destillatiopi pa- 
riter obsunt: et reapse convexitas haec, cum 
irnprotecta e-muro extet, ab aere continuo 
allambilur, qui irigidiorem illi temperiem, 
quam in aliis punctis, inducir, propter quod 
vapores ascendentes partim ad parietes ejus 
internos condensantur, et guttarum aut 
striarum forma,ad fundum. recidunt,in ma
nifesturn destillationis damnum. In hoc casu 
id accidit, quod tere quotidje in. destillatio« 
ne e balneo arenae contingere solet, nimi- 
rum vapores ascendunt, et ad nudam frigi- 
dioremque cucurbitae partem pervenirntes 
condensantur, et striarum inStar in fundum 
recidunt; ita, ut una eademque materiae

M.a
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pars ascendat, recidat deorsum, ac saepius 
destillationem subeat cum manifestó tempo- 
ris, et sumtuum in materiam combustibi- 
lum, et qualitatum producti dispendio, quod 
non raro mutatur, quin et in principia sua 
resolvitur. Haec phoenomena pro lubitu 
produci possunt, si superior retortae pars 
ipso destillationis in arénae balneo vivacis- 
simae momento refrigeratur; mox enim va
pores in interiori refrigeratae partís super
ficie colliguntur, condensati parietibus ad- 
haerent, atque ad fluidum in vase conten- 
tum iterum redeunt.

Praeterea curvatura in superiori lebetis 
parte speciem Aeoiipilae efficit, per quam 
vapores nonnisi difíiculter transeunt; hiñe 
etiain vis ascensionis augeri debet. Hoc in- 
commodum a Baumé fuit convenienter ex- 
plicatum.

3. Ñeque pileus recte constitutus est. Is 
enim vaporum fere temperaturam assumit, 
qui fortiter expansi massam comprimunt, 
et asCensionem reddunt difficiliorem.

4. Non minus vitiosus est modus ignem 
subministrandi: cinerarium enim angustum, 
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focum vero nimis amplum, et portulam 
male clausam habet, ita, ut torrens aëris 
per portulam in caminum super carbones 
transeat; et praeterea violentus requiritur 
ignis, ut lebes incalescat. Cancelli crasso 
carbonum strato sic onerantur, ut ob de- 
negatum aëris perflatum ignis in flamrnam 
erumpere nequeat, et inutilis évadat.

Perspectis constructionis vitiis,- videamus 
modum, cognitiones, quas de destillalione 
et arte igriem regendi accepimus, ad artis 
perfectionem applicandi.

Omnis destillationis ars, mea opinione, 
ad sequentia tria capita reducî potest:

I.Ut Universa fluidi copia in singulis suis 
partibus simul, et aequabiliter calefiat.

2. Ut omnia impedimenta, quae vaporum 
ascensum prohibent, diligenter removeantur.

3. Ut vaporum condensatio quam citissi
me peragatur.

Ut prior harum conditionum adimplea- 
tur, oportet, ne fluidom nimiam altingat 
altitudinem; quocirca fundus lebetis mag- 
nam habeat superficiem, ut ignis pluribus 
ejus punctis applicari queat.
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Fundus lebetis esto interne paullisper 
convexus; duo inde redundant cornmoda, 
prirnum ut materia combustibilis ab omni
bus basis punctis aequaliter distet, atque 
adeo calor sit ubique aequalis; secundum 
ut haec fundi forma vasi majus robur con- 
ciliet, et materiae praecipitatae in ángulos 
muro incumbentes promoveantur, ubi faex 
minus nociva est. Nam si faex illis fundi 
partibus admovetur, quae immediate ignis 
contactui expositae sunt, crusta ibi nasci- 
tur, quae fluidum impedit, ne contectae 
fundi partes perpetuo humebtenlur, et me- 
tallum ab igne non aduratur^ huic autcm 
incommodo convexitate fundi occurritur.

Ignis ope fumarii flexuosi circum omnem 
vasis externam superficiem in gyrum duca- 
tur; tunc enim nihil caloris amittitur, at
que omne fluidum ab igne aequaliter invol- 
vitur, et calefit. *)

*) Quoniarn plurîmum interest, ^ut, qui opus administrai, 
ignem pro libitu mpderari posait, furnnrium in ca altitudioo, 
ad quarn manus facile perveniat, lamina fei rca, inter dua^ ex 
alvcrso crenas mobili, inten tudrndum est, ut sivc calor su- 
bilus, et vehemens produit, viam, extrada lamina, Ham-
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Ut columna vaporis libere ascenderé pos- 
sit, pariét es lebetis vel aheni perpendicular 
riter erecti, et vapores in aequali expansio- 
nis gradu conservan debent, usque dum 
ad vas refrigeraos perveniant. Ne vero va
pores libere in altum sublati ad contactum 
frigidorum pilei parietum condensati in le- 
betem relabantur, necesse est, ut pariét es 
suíficientem habeant inclinationem , per 
quam guttae in canaliculum, et per eurn 
ad fistulam serpentinam deferantur. Ducto 
calculo reperi, obliquitatem 75 graduum 
cum respectu ad horizontén! requiri. *)  
Necessarium quoque est, ut aqua in frigi- 
dario saepius renovetur, ne vaporum tem- 
peraturam acquirat, atque illorum conden- 
sationi inepta reddatur.

*) Pilei al» auctore propositi figura est coni truncali in- 
versi, cujus basis minor cum lehetc cohaercat, et pro hac 
(¡gura rcperit inclinationem lat arum deberá esse 7 5 graduum. 
Sed hace figura, «upposito usu vasi* refrigerant is, manifesto 
vitiosa est, quod vapores ad caput pilei condensati maxima® 
partem in lehetem recidere debeaut.

mac apcrirc, sivc leniorcm res postulaverit, coarctare, aut 
penitus interciperc liceat.



184

Etsi baec processuum destillationis prin
cipia certissima sint, tamen in ipsa applica- 
tione aliquam subiré debent rnutationem. Si 
enim lebetis orificium eandem cum fundo 
diametrum habeat, pileus nimiam obtinebit 
amplitudinem; atque hiñe necesse erit, ni»» 
miam ei tribuere altitudinem,' ut latera 75 
graduum obliquitatem conservent. hide au- 
tem duplex grave emergit incommodum: 
primo pileus gravis, rudis et sumptuosus 
redditur; dein vix fieri potest, ut superio- 
ribus lebetis marginibus sufficiens, et susti- 
nendae pilei pressioni par robur detur. Hae 
considerationes me permoverunt, ut supe- 
rius descriptam instrumentorum fabricana, 
quamvis principiis conformis videri possit, 
paulum immutarem. Haec vero mulatto ad 
solurn pertinet lebetem. Parietes ejus a fun
do sursum versus leniter dilato, et in su
perion ejus parte iterum constringo, ita, 
ut diameter aperturae fundi diámetro exac- 
te respondeat- Haec forma duo superius 
memórala vitia emendat, atque earn insu- 
per praestat utilitatem, ut in superiore par
te margo oriatur, in quo immodicae ebuk-
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litionis vehementia, sublati in altum velut 
fluctus, infringantur, et versus centrum le
bet is rejiciantur. *)

*) Mutationis hujus in fornjam lebetis inductae causa úni
ca est vitiosa pilei figura. Ea supersedere possumus, si duo 
observamus: primo, si pileum in verum conum conformemus, 
cujus basis cum lebete congruat, latera vero in ápice in angu- 
lutn rectum coeant; altcrum, ut pedern, seu basim pilei ca
nalículo, et quibusdam quasi colliquiis versus os rostri pro- 
nis circumambiamus, in quas guttae per declivia pilei latera 
illabantur , et deinde prono itinere in rostrum deducantur. 
Id si observeinus, nulla magis figura lebetis respondent, 
quarn cilindrica, ñeque pileus plus amoeni, atque ab omni 
■Ueno odore saporeve intacti cremali raddet, quam si perpe- 
tiiQ frigidus ionserrclur.

Praeter hanc formae immutationem vas 
quoque refrigeratorium, quo pileus obtegi- 
tur, ornnino omittendum esse censeo. Vas 
enirn hoc refrigerat vapores, atque in inte- 
riori suo spatio nubem generat, quae ulte- 
riorem vaporum ascensum impedit. Dum 
e retorta in arenae balneo instituitur destil- 
latio, hie effectus confestim produci potest, 
si retortae frigidum corpus imponimus; nam 
illico striae parietibus adhaerent, et fluidum 
ad retortae fundum recidit.

Cur olim vas refrigeratorium ego ipse
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retiñere suaserim: haec ratio fuerat , quod 
effectus a sola fornacis constructione pen
dentes huic vasi adscripserim. Postea autem 
plane convictus fui, etiam absque hujus 
vasis refrigeratorii applicatione majores ob- 
tineri effectus; insuper minores Runt sump
lus , necnon labor magis expeditos red- 
ditur. *)

*) Quae causa auctori est, ut vas refrigeran« píleo suo 
vitioso circurnpositum rejiciat, eadern ipsa quam máxime 
persuadere debet, ut id vas circa pileura bertc structum con- 
servetur, vaporurn nempe in guttas condensatio. Quid enirn 
in toto hoc opere magis optandum, quant ut vapores et cito 
condensentur, et prius, quant e fistula emergant, plane re- 
frigerentur, et crematuru alienuni nihil resipiat; quae res pe- 
ne impetrari non possunt, nisi vapores, qu<»s cunceperc, ig- 
niculos in pileuiu sine noxa mctalli effundant. Ceterum in ea, 
quarn huctor pilco dat, coni truncad inversi figura libens con- 
ccssero , plus eo pileo calido, quant frígido crcrnati proveni
re ; si modo os rostri amplissintum sit. Sed eo in casu primo 
vapores calidi in calidum etiam metallum impacti partem 
ejus solvunt, cui uniti crernati saporent vitiant; secundo 
cum vapores in sola tantum fistula dcnsari, et refrigerar! 
possint, earn quam longissimam idcirco serpentinam esse 
oportet. Haec vero fistula et factu, et purgatu dilhrillimu 
acrugine non multo post implctur, quae liquorem inquinat, 
nisi e stnnno» et qutdem purissimo sit. Quanto melius vapo
res in, ipso statim pileo in guttas coeuntcs, partem non exi- 
guam ignis in ipsutn sine sua et illius noxa effundunt, et
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Ex eo tempore existimavi, magnam va
pores condensandi artem eo dumtaxat redi*  
re, ut rostrum pilei majus fiat, atque aqua 
in serpentino tubo frígida jugiter servetur. 
Hoc medio vapores tanto promtius e píleo 
erumpunt, quanto celerius, qui praecesse- 
re, vapores in serpentina fistula condensati 
locum successivis cedunt.

*oria fere cellae vinariae i mi mu eat; ita, ut vinum dcstillun-

Hae variae emendationes ante 12 et i5 
annos in Occit^niam pedetentim introduc- 
tae fuerunt Fratres Argand plurimum ad 
hanc introductionem contulerunt; omnium 
emm primi destiilationis apparatum secun
dum haec principia construxerunt; et tan- 
tum est materiae combustibilis, et t^mporis 
compendium, ut id post instituía compara
tiva experimenta ad quatuor quintas aesti- 
metur. *)

deinceps per fiatulam, modico floxn a tumtno dolio usque ad 
imum cavatam, delati toti jam frigidi in «uppositum vas re- 
cipiuntur!

*) Oflicinae deshllatorinc a fratribus /Vrgnnd exstructae 
prfterogativac, praoter emendationes alembi i ab auctore hie 
conunemoratas, sequentes traduntur: i.quod officina distilla-
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Ipsemet ego plura hujusmodi instituta 
secundum haec principia direxi. Vix rnajo- 
rem perfections gradum possibilem esse 
existimo; atque hinc optandum est,ut haec 
methodus ubique locorum in usum dedu- 
catur.

Nihilominus instrumentorum forma mi- 
norem quam foci constructio et ignis re
gimen in destillationem habet influxum. 
Posterior craticulae margo centro fundí le- 
betis exacte responderé debet, ut fugax 
flamma fundum aequaliter ubique contingat 
et calefaciat. Distantia lebetis a cratícula 
circiter 16—18 pollicum sit, dum lithan- 
traces (carbones fossiles) adhibentur, et fu- 
marium tortuosum esse debet.

Praeter hoc ternporis, materiae combu- 
stibilis et laboris compendium, talismodi in-

dum immediate e celia in alembicum ope antliae traducatur ; 
• . quod aqua extra officinam ctiarn ope antliae sublata in 
amplum quoddam vas effundatur, e quo ilia per tubos apto 
dispositus in oflicina suis quibusvis locis distribuitur; 3. quod 
eudem antlia solis aselli unius viribus mota per vices jam 
▼¡num, jam aquam lcvet| 4.minora quaedam artificia ab auo 
toribus secreto servata.
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strumentorum forma magnum quoque in 
ipsam cremati indolem habet influxum. Hac 
eniin methodo producta cremata reliquis 
gratiora, nullo empyreumatico sapore prae* 
dita sunt, quo tarnen omnia fere venalia 
cremata sunt vitiatä.

Institutis experimentis comparativis con- 
victus sum, nova hac enarrata methodo 
majorem, quam veteri, cremati obtineri 
quantitatem: idzautem idcirco accidit, quod 
crematum ex ipsis destillatoriis vasis frigi- 
dum exeat, et nihil per evaporationem de- 
perdat. Et revera officinae, in quibus haec 
ad perfectum adducta instrumenta in usu 
sunt, nullum ad sensum crematum olent.

Öestillatio vinorum eousque protrahitur, 
donee defluens fluidum non amplius sit in- 
flammabile.

Pro vario spiritus, quern continent, gra- 
du majorem, aut minorem cremati copiam 
vina elargiuntur. Vinum valde generosum 
cremati tertiam fere sui ponderis partem 
continet.

Vetusta vina longe melius crematum quam 
recentiora, at minor! quantitate, largiuntun
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tunc imprimís, si principium saccharinum 
jam ante destiilationem penitus decomposi- 
tum fuerit. *)

*) Tn meridionalibus Galliae provinciis potissima vini, 
quod immodica quantitate provenit, pais m cramatum vertí- 
tur. Nobis, quibus feracíssirui in immania spafia porrecti 
cotíes preliosae fluxurac vina larga, sed non redundante men
sura fundunt, jucundius plerumque e vino ipso, qunm ex 
ejus iructu aes conflatur; praesertim cum non desint optimae 
qualitatis spiritus, e vinis íctitiis contradi, quorum fortassc 
mitior, at jucundior est guAus. Qui crematum e faecibus et 
vinuceis destillare instituunt, rectius vinum ex iis pressum . 
quara ipsas mucosas et crassas materias in alembicurn conic- 
rent. Et faeces quidem in dolio confusas in.fumo el usui pa
tato component, quoad vinum e mucosa materia se expediat, 
supernatetque. lune eq leniter diffuse, quod spissum resodit 
in hscum lineum in tabúlalo suspcnsuin injiciatur, supposito 
vase, in quod iluiduni destillet. Cum lluere desier it, liscus 
inter duas pulitas, calefaclasque laminas, forreas prelo subji- 
ciatur; quodque sub pondere defluit, ad vinum primo diflu- 
sum ad/iciatur, pariterqub in alcmb’icum conferatur. Vinacea- 
rum ea est curatio. Cum in torculari vinum dare dcsierint, 
rastris , sarculisquc disjiciantur, quin ct mauibus teranlur, 
ut maximam laxitatem acquirant. Ita praeparatae in cadum 
cum prsta aquae portione in fermentum submittantur. Cum 
jam incalesccre coepere, módica aquae portio subíalo oper- 
culo (nam tectae custodiri debent) quotidic adjicitur, sic la
men, ut bibant, non thergantur. Peracto fermento, exhaus- 
toque, (jui supernatat, liquore, vinaceae prelo subpeiunlur, 
quodque pressu fluit, quodque ante haustu obtentum fuit, in 
unum confusum in alembicutn venit, sed non ante, quam in 
celia liquidum factum tat. Vina betitia, sea quae e pomis, 
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Quod in lebete, destillatione absoluta, re« 
man et, vinacpa appellatur, atque ex confu
sa tartarí, principii tingentis, faecum etc. 
mixtura constat. Hoc residuum solet ple- 
rumque tanquam inutile abjici, cum tamen 
in aere aut in furno siccatum combuslione 
valde purum salem alcalinum largiretur.

In quibusdam cremati laboratories resi
duum hoc acescere sinitur, ut modicum in 
illo contentum acetum destillatione extra
it atu r.

Crematum eo spirituosius est, quo mino- 
rem aquae continet quantitatem : et cum in 
commercio plurimum intermit, ut grad us,

baccisque, seu quae e seminibus frumentorum acquiruntur, 
ad balneum marls intermedia, sed sale propemodum satiata , 
aqua releganda sunt, ut, quoniain aqua salsa majorem, quam 
dulcís, calorem recipit, liquor alcmbico contcntus cbulliat, 
quin vas al» igne contingatur. De modo, crematum e granis 
Irumentorum destillandi, lungurn foret dissercre. Unicum haud 
omittcndum duxi, mira ri me, quod, quae in crematum sub- 
mittuntur, semina maximam partem absque praevia germina- 
tione in fermenturn disponantur, quod e nonnullis in acorem 
usque juris continuar» sinitur. Utrumque rnullum de »piriti- 
bus demit: hoc, quia liquorc in acetum ver gente, spiritus 
fermento vinoso geniti dispcrcunt; illud, quia nequidcm, 
®wi pauci, gignuntur.
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ad quem spiritus pertingnnt, facile innotes- 
cat, longo jam tempore multi in invenien- 
do modo detegendi hunc gradum occupa- 
bantur.

Destillatores crematí ejusdem spiritum e 
numero, magnitudine et duratione bullida* 
rum, quae in fluido exagitato exoriuntur, 
aestimant. Hunc in finem ex uno in alte* 
rum vas transfusum, e certa altitudine de- 
mittitur, aut quod magis consuevit, oblon
ga lagena includitur ad duas tantum tertias 
partes repleta; haec dein fortiter agitatur, 
orificio pollice obstructo.

Tentamen per combustionem, quacunque 
ratione instituitur, quam máxime viliosum 
est. Edicto anni 1729 praecipitur, ut pulvis 
pyrius cochleari immittatur, crematum su* 
perfundatur et accendatur. Crematum si 
pulvis pyrius ab ¡lio accendatur, pro ópti
mo, secus vero pro vili habetur. Verum 
ejusdem qualitatis crematum accendit vel 
non accendit; exigua quantitas semper, mag
na autern nunquam inflammat; nam in ul
timo casu aqua, quam crematum relin- 
quit, sufficit ad pulverem pyrium humee-
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tandüm, ut accensio locum nullatenus ha
bere queat.

Sal tartarí hunc in finem adhiberi solet. 
Hoc alcali in aqua , non autem in alcohole 
solvitur; ita, ut crematum affusum in solu
tionis superficie supernatet.

Cum tatnen in hisce experimentis semper 
aliquid plus minusve deficiat, gravitas spe- 
cifica pro optima spiritus exploratione ha
bita est. ,

Guttula olei alcoholi afFusa in ejusdem 
superficie supernatat, aut fundum petit, 
prout crematum magis minusve spirituosum 
est. Hie explorandi modus ah hispánico re* 
gimine receptus, et in usum tractus est. 
Anno 1770 quinimmo fere legis vim obti- 
nuit: ñeque tamen ille modus omni dubio 
eximitur; nam id a lapsus altitudine, a spe- 
cifica oléi gravitate, a guttae volumine, ab 
atmosphaerae temperatura, a vasorum de- 
nique magnitudine plurimum pendet.

Anno 1772 praeclari physici Borles, et 
Poujet Cottenses gravem hanc quaestionem 
ventilarunt. Instrumentum gravitati liquo- 
rum explorandae proposuerunt, quod in
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Occitania in usum deductum fuit. *) Huie 
thermometrum adßxum est, cujus gradus

Areometrum, seu instrumentum gravitati, seu densi» 
tati liquorum explorandae inventum usitatissirnum est. Bulla 
vitrea unum circiter pollicem in diámetro habens , cum qua 
alia minor, aut vasculum conicum, quantitatern aliquam 
mercurii continens brevi eolio inferius, superius vero vitreus 
diametri unius, aut duarum linearum 5 vel 6 pollices altus tubu- 
lus connectitur,qui interne vestitur taenia chartae, cui inscripti 
sunt varii gradus, quos areometrum in lluiduin ¡mmersum in- 
dicat. Constructio instrument! sequent! principio innititur, 
quod Baumé ita enuncia!: „Quodcumque corpus in fluidum 
„mersum e loco trudit volumen fluid! suo ponderi proportio- 
„nale, et hoc volumen est in ratione densitatis fluidi. Quare 
„quanto lluiduin densius est, tanto minus ejus corpus loco 
„depellit, hoc est, tanto minus demergitur; et quanto levius 
„est fluidum, tanto plus ejus extruditur, hoc est, tanto pro- 
„fundius solidum demergitur." Ex hoc principio varia con- 
structa sunt areometra pro aestimando spirituositatis gradu in 
cremato. Folie et Sennegatti sic instituerunt: In spi- 
ritum vini per plures distillationes summe rectificatum im- 
merserunt areometrum, in ejusque tubo notarunt locum, in 
quo instrumentum conquievit, eique adscripserunt notara o. 
1 um cum qq partibus spiritus hujus miscueruut unam par
tem aquae distillatae, quae mixtio in instrumento indicavit 
gradum secundum; tertium dedit mixtura e partibus q 8 cum 
duabus aquae distillatae partibus, et sic porro. Assier Pe
rica huic instrumento addidit thermometrum, propterea 
quod idem etiam fluidum pro ratione divers! caloris tempe
rament! diversac etiara sit densitatis. In hue construction© 
hujus instrurnenti attentio non est adhibita ad singulare illyj 
phoenomenon, quod, si aqua et spiritus vini miscent ur, haec
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singulis momentis indicant correctiones, quae 
praeter variabilem atmosphaerae temperatu
ra m instrumento adhibendae sunt. (Tab. V. 
fig. 6 et 9 )

Ope hujus instrumenti non solum gradus 
conlenti spiritus detegitur, sed etiam cre- 
mato optatus gradus conciliari potest. In 
nunc fmem pondera variae gravitatis haben- 
tur: omnium gravissimum notatum est pro- 
batió Hollandiáé; levissimum trois-sept (tres 
septimae). Si igitur inferior! extremitati 
areometri pondus probatio Hollandiáé (preuve 
de Hollandé) affigitur, et instrumentum li- 
quori trois - sepi imnuttilur, profundius irn- 
mergitur, at in aequilibrurn cum probatione 
Hollandira fát de reducitur, si 4 aquae af- 
fundantur.

Si e contrario pondus trois-sept afíigitur, 
et areometrum in liquorem preuee de Hol-

duó fluid» ununi mixtúra effuiunt, cujus alla sit gravitas, 
quant summa gravitatum singulorum, quae in unum convenc- 
runt. Boriéi instrumentum confecit, in quo nihil eorum 
neglecturn est, quae in considérât ¡unom venire merentur. Séd 
*1« modo confident! ad artiücem pert inét, u quo distillator 
“sum rnstumenti disccrc debet.

N 3
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lande, immergatur, ínstrumentum in liquo- 
re supra hoc punctum elevatur, et ad hunc 
gradum reduci poterit alcohole rectilicatis- 
simo afFuso.

Si cremata eo fine distillentur, ut alcohol 
extrahatur, hic processus plerumque in ma- 
ris balneo instituitur: nam in hoc calor mi- 
tior rnagisque aequabilis esse solet, distilla- 
tionisque productum melius obtinetur; quod 
in commercio spinturn vini appellant.

3. Tartarus. Tartarus jam in ¡inmaturo 
uvarum sueco existit; etiam in’musto adest, 
atque alcoholis generationem promovet, 
quemadmodum ex Bullionii observationibus 
constat. Quiete ad doliorum parietes adhae- 
ret, ibique crustam magis minusve densam 
ex irregularibus crystallis conflatam compo- 
nit. Vindemia appropinquante cuín vasa pro 
recipiendo novo vino purgantur, una fundí 
parte remota Tartarus eximitur, ac variis 
in commercio usibus asservatur.

Non omnia vina eandem Tartarí conti- 
nent quantítatem; nam rubra majorem lar* 
giuntur, quam alba: máxime colorata potis- 
simam pariter copiam reddere solent. Co-
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lore quoque multum differt Tartarus, et vel 
ruber, vel albus appellatur, prouti vel ex 
albo, vel ex rubro vino obtinetur.

Hie sal in aqua frígida parum dissolvi- 
tur; facilius vero in férvida. Ore si retine- 
tur, haud solvitur, et dentibus aegre con- 
teritur.

Principio suo tingente simplici processu 
liberatus, crémor tartarí appellatur. In aqua 
nempe férvida dissulvitur, quae, si saturata 
•it, in terreis vasis refrigeran sinitur; bac 
refrigerat ¡one stratum crystallorum fere ex* 
color praecipitatur. Haec crystalla denuo in 
aqua férvida solvuntur, solution! 2 vel 3 
centesimae partes argillaceae, ac sabulosae 
terrae prope Montempessulanum obviae ad- 
miscentur, donee in fluidi superficie cutícu
la appareat; per refrigerationem albae cry- 
•talli praecipitantur, quae in linteis aliquot 
dierum spatio libero aëri expositae pro» 
priam cremoris tartarí acquirunt albedinem; 
lixivium maternum (aqua, quae post perac- 
tam crystallisationem remanet) in aliorum 
ejusmodi solutionum usum asservatur. Hac
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methodo Monspessulanus, aiiaque adjacentia 
loca cremorem tartarí parare soient.

Tartarus etiarn tanquam medium lique- 
factionis adhibelur; nam et carbonicum ad 
reductionem (deoxydigenationem) metallo- 
rum praebet, et alcali, praecipuum ad li* 
quanda corpora medium.

Tartarus depuratur etiam calcinatione. 
Hoc medio decomponilur, et suo acido pri- 
vatur,so!o alcali et carbone in aqua super- 
stite; drin in aqua solvitur, filtratur , disso- 
lutio condensatur, et. notum in pharmaco- 
poliis sal tartarí y carbonos potassae^ obtinetur.

Tartarus quad am tan turn sui ponder is 
partem alcali reddit.

4- Princípium exlractiwm. Hoc princípium 
extract ivum magna copia in musto contine- 
tur, et ope principii saccharini ibi solutum 
esse videlur; principio autem saccharino vi 
fermentationis decomposite magnam partem 
evanescit. Turn pars ejusdem fere in statu 
(ibrarum fundum petit, quae praecipitatio 
eo magis manifestaiur, quo lentior est ier- 
mentatio, et alcohol copiosius* atque hoc 
praeserlim faeces constituir. Faeces autem 
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magna si muí quantitate tartarí ab illis haud 
extricati permixtae sunt.

Pars autem principií extractiví perfecte 
soluti inest vino; a quo evaporatione potest 
obtineri. Copiosius in recentibus quam in 
vetustis vinis occurrit. Quo vetustius est ví- 
num, eo magis hoc principio orbatum esse 
v ¡detur.

Si autem faeces valide expressae sole, aut 
in íurno exsjccantur, et comburuntur, alcali 
obtinetur: quod in commercio ciñeres cla
vel latí appellantur. Residuum gríseo - viridis 
porosa massa est, quae circiter 3o combus- 
tarum íaecum constituí!. partem.

De his faecibus vinum detrahere soiemus, 
ut ab acore praesorvetur.

5. Aroma. Omnia vina nullam passa adul
tera! ionem plus minus grato sunt praedita 
odore; quin sunt, quae huic odorí magna 
ex parte suam debent celebrítatem. Hue vi
num burgundicum pertinet. Aroma sub ni- 
mis tumultuaria fermentatione perit; cres- 
cente aetate augelur. In admodum genero- 
sis vinis aroma rarius occurrit, vel quia a 
potente alcoholis odure obscuratur, vel quia 
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vehemens fermentationis gradus ad alcohó- 
lis evolutionem necessarius illud extraxit, 
aut dissipavit.

Aroma hoc extrahi non posse videtur, 
ut aliis substantiis pro lubitu communicari 
possit. Ipse ignis illud destruere videtur; 
nam praeter primum, quod in destillatione 
e vase exit, fluidum, et quod adhuc vinum 
parum redolet, crematum quod consequi- 
tur, non nisi characteres sibi proprios habet.

6. Principium colorijicum. Hoc principium 
in acinorum folliculis continetur; mustum 
enim sine folliculis fermentans album vinum 
largitur. Principium vero colorificum in cal- 
cata massa nonnisi jam evoluto alcohole 
evolvitur. Tunc vinum primo incipit colo-r 
rari vel tipgi, et quidem eo magis colora- 
tur, quo vehementior erat fermentado, aut 
vero quo longiori temporc vinum in cado 
fuit relictum. Interea sola uvarum concul- 
catione sulíiciens colorando vino hujus prin- 
dpii quantitas extricatur; et si pallidum ad- 
modum vinum oblinere volumus, uvae ros- 
cidae colligantur, et quantum fieri potest, 
leviter cakxulur.
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Princípium coloríficum aliqua sui parte 
cum faecibus, et tártaro in dolió praecipita- 
tur; hiñe non raro vetustum vinum omni- 
mode amittit colorem;nam color tune tem- 
poris pellicularum forma ad dolii paríetes, 
vel fundum adhacrescit, in fluido instar 
membranarum natat , illudque turbidum 
reddit.

Sí lagenae vino repletae soli exponuntur, 
paucorum d¡x*rum decursu principiuin colo- 
rifleum tenuium pellicularum forma praeci- 
pitatur. Nihilomínus vinum ñeque aroma, 
ñeque qualítates suas perdit. Saepius hoc 
experimentum cum admodum coloratis ve- 
tustis regionum meridionalium vinis instituí.

Multa aqua caléis vino affusa princípium 
colorificum praecipitatur. Hoc in casu calx 
cum acido malico conjungitur, et saiem ge- 
nerat, qui levium floccorum forma in flui
do apparet. Hi flocci sensim subsident, et 
omne princípium coloroficum secum abrí* 
piunt. Sedimentum est aut album, aut ni* 
grurn pro vario vini ad hoc experimentum 
idhibiti colore. Saepenumero vinum ulterio- 
r‘8 adhuc praecipitationis capax est, etsi 
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per primum sedimentum omni colore orba- 
tum fuerit. Id demonstrál princípium colo- 
rificum cum calce malica magnam habere 
alfinitatem. Praecipitatum colorum in aqua, 
seu frigida, seu calida solubile non est, ideo- 
que nulla in eo coloris immutatio ab aqua 
producitur. Ipsum alcohol nullám in illud 
exserit vim, sed tantum pallidum colörem 
eidem impertit. Acidum nitrosum princí
pium coloribcum hujus praecipitati dissolvit.

Vinum in extracti tormám inspissatum, 
alcobol sibi affusum profonde, aquam debî- 
lius colorât. Sed praeter princípium colori- 
ticum tune sese evolvens, princípium quo- 
que exlractivum adest, quod solutionem 
promovet.

Princípium itaque tingens, seu coloribcum 
resinae qualitatem habere haudquaquam vi- 
detur, sed potius ad naturam aliorum regni 
vegetabilis productorum faeculis simiüum 
accedit, quamvis etiam ab bis quodammodo 
différât. Pleraque principia colorihca ad 
banc classem pertinent; etenim ope princi- 
pii extractivi solubilia redduntur, et hoc 
principio orbala fixa evadunt.
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D E

INSTRUMENTS, VASIS ET MACHINES
A DVINI C ONFE CTI ONEM NECESSAR1IS.

Si necesse est, ut agrícola ad practicas, 

quas adhibet, melbodos aestimandas artis 
vina coníiciendí principia condiscat, tum 
vero possessor, qui omnia per sese inspicit, 
et ne minutas quidem oeconomiae ruralis 
circumstantias negligit, aeque utile esse in- 
telliget, cognoscere optimum vasa, vinde- 
miae destínala, construendi, vínum coníi- 
cíendí, idque perada fermentatione conser- 
vandi modum; desíderabit etíam scire, quas 
curas annua eorum conservatío exígat, ut 
damna e maligno sapore, odoreque, quem 
vina contrahere possunl, orla evitentur. Be- 
ne ¡s novít, vel ob levíssimam incuriam, 
hac ¡n re commissam vínum in dolío aut 
cado contentum corrompí posse; pericula, 
quibus continuo exponítur, enumera!ionein
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omnium in particular! cautelarum, cuivis 
alteri fastidiosam, tolerabilem reddent, quod 
necessario cognoscendae sint, ad praecaven- 
dos ornnes casus, qui e mala vasorum, in- 
strumentorum, et machinarum in conficien- 
dis vinis adhiberi solitarum, constructione 
consequi possunt. Hie tractatus est in IV. 
sectiones divisus: in prima tractatur de va
sis deslinatis ad recipiendarn vindemiam; se
cunda de vasis et machinist quae vino paran
do inserviunt; tertia de vasis vino servando 
idoneis; quarta de cel I is vinariis,

SECTIO PRIMA.

De vasis destinalis ad vindemiam recipiendarn.

Hoc nomine comprehenduntur corbes, 
situlae abaque hujusmodi minora vasa, quae 
uvis colligendis inserviunt; bennae autem 
valent ad vindemiam translerendam. Plura 
ex his vasis juxta diversas regiones varia no
mina sortiuntur.

De corbibus.

Corbis est vas vimineum binis superne 
loramentis instructum, per quae brachium 
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portantis transmittitur. Usim illius in omni
bus fere septentrionalibus Galliae provin
ces, inde a Burgundia inchoando, est ad 
uvas e vinea exportandas, atque in scaphia 
(hennas) exonerandas, ope qUarum ad ca- 
dos deferuntur.

Est et aliud, sed ansatum, corbis genus 
quod servit racemis recipiendis eo momen- 
to, quo e vitibus decerpuntur. Haec vasa 
tantum in iis regionibus habent locum, in 
quibus uvae perfectam maturitatem non nan- 
ciscuntur, neque timor subest, ne acini con- 
quassati contentum succum emittant; e quo 
maniiestum damnum, et horrore quemvis 
percellendi capax, emergeret, si calculetur, 
quantum quisque uvis plenus corbis musti 
deperdat, si vindemia tempore magni aestus 
instituatur, quod turn pelliculae uvarum te- 
neriores, atque in disruptionem procliviores 
sint.

Utrumque corbium genus paucis ante vin- 
demiam diebus aqua repetitis vicibus dili. 
genter eluatur, et solaribus radiis exsicce- 
tur, ut quam celerrime humiditatem per- 
dant; quoniam si exsiccatio lentius proce- 
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dat, et vasa loco umbroso reponantur post 
loturam, ob humiditatem facile putrescunt, 
et mucorem contrabunt.

De Bennis (vulgo scaphiis).

Haec vasa ex ligno construuntur, atque 
recipicndis uvis recenter detraclis pariter 
ínserviunt. Componuntur e parvis tabulis, 
seu assulis doliariis albi mollis ligni, salicis, 
populi, tiliae etc. quaternis liguéis circulis 
ínter se devinctis. Una earum 3 et 4 polli- 
ces super reliquas eminet; habetque in me
dio amplum foramen, cui bajulus manum 
ímmittere, atque hoc modo translationem 
facilitare potest. Quae majoris sunt volumi- 
nis bennae, duas hujusmodi prominentes 
assulas habent. Forma horum vasorum ro
tunda est, altitudo sex pollices, et diameter 
unum pedem aequat: haec plerumque illo- 
rum est magnitúdó. Haec vasa per anni de- 
cursum in sicco, a nimio perílatu aeris ae- 
que, ac a solé protecto loco serventur, ne 
assulae doliares abs se invicem discedant; 
nam eorum restaurado eosdem sumptus, ac 
novorum comparatio requireret. In húmido
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autem loco porosurn illorum lignum facile 
putresceret, atque ingratum odorem vix 
amplius delendum contraheret. Inter alíenos 
odores, quos^vinum contrahere solet, mu- 
cidum omnium facillime ad se attrahit. Hunc 
solers vinitor omni modo praecavere stu- 
deat; etenim, quamvis initio appareat le- 
vissimus, temporis tarnen lapsu deterrimus 
evadit.

Quaelibet benna, uno ut minimum , ante 
vindemiam mense probe examinetur, an as- 
sulae et circuli aliquod vitium contraxerint; 
aliquot autem ante vindemiam diebus elui 
et aqua repleri debent, ut et uvas, et mus- 
tum, ne perfluat, continere possint. In me- 
ridionalibus provinciis in singuiarum ben- 
narum, postquam depletae sunt, fundo 
quantum circiter poculum capere potest, 
musti remanere solet, quod deperditum 
fuisset, si corbes portátiles adhibitae fuis- 
sent.

Eadem, quae hactenus de bennis animad- 
vertimus, etiam de hoc vasorum genere in- 
telligenda sunt, quae uvis ad lacum trans« 
lerendis inserviunt; (Tab. 1. fig. 7.) eandem
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enîm curam et mundítiem requirunt. Qui 
ad proximum usque diera ante vindemiam 
hunc laborem diflert, vasa certissirne male 
reparata habiturus est. Enimvero praecipi- 
tata opera semper est imperfecta. Labori- 
bus tune temporis obrutus operarius prope- 
rabit; quodsi id aegre te ferre oslenderes, 
respondebit, felicem te esse, quod tuum 
prae alterius opere non neglexerit, probe 
gnarus operam suam tunc esse necessariam, 
et tuam negligentiam in sui excusationem 
vertens. Quare jam ineunte mense Augusto 
inquire, num vasorum lundi non sint pu* 
tredine corrupti; an non circuli verminosi, *
an assulae in bono statu, et, quod summi 
est momenti, num propter imrnunditiem, vel 
çliuturniorem in húmido loco moram ma
lum odorem contraxerint. Idcirco haec vasa 
ante tempus vindemiae praehnitum singulis 
per integrum octiduum diebus lavari cura, ut 
lignum intumescat, atque uvarum succum 
retiñere valeat.

Negligentes quídam vinitores eandem per
petuo aquam, in eisdern vasis relinquunt; 
haec aqua non solum malum contraint udo-



rem, sed insuper ipsius ligni odorem evol- 
vit extrahitque, qui inox uvis communica- 
tur. Necesse est, ut aqua quotidie exhau- 
riatur, mutetur, ac renovetur. Proximo au- 
tem vespere ante vindemiam adhuc semel 
perfricentur, eluanturque, ut eo securius in 
usum adhiber! queant. Collocentur ad ver
sus se invicern, sed ad latus paullisper erecta.

Hae cautelae possessor!, qui vinitori se 
totum concredit, et per sese videre non 
novit,nimis quam minutae videbuntur; non 
itidein intelligent! agricolae. Cognoscere te 
oportet opus, si vis, ut bene fiat, et, quae 
jusseris, execution! dentur. Quanta non fit 
in ipsa vindemiae die perditio ob neglectas 
hasce cautelas! Ego innúmeros hujusmodi 
abusus observavi, quos destruere constituí.

Variae equidem horum vasorum, quae 
vindemiae transferendae inserviunt, emen- 
dationes locum haberent. Ego in nulla ad
huc celia vinaria vasa ejusdem capacitatis 
reperi; sed alia aliis majora, vcl minora; 
et cum decimae percipiebantur, minimum 
nonnunquam eligebatur, cum non exiguo 
possessor!« damno.

Vol. U. O



210

Hujusmodi vasa quercinis potissimum as- 
sulis constant, et sunt omnino durabilia. Lig
num nihilominus salicis, aut populi prae- 
ferrem, cum levius sit, et homo, qui du
rante vindemia uvas e vinea ad lacum de
fect, minus deiatigaretur; et ceteroquin, si 
idem amborum esse onus cupias, volumen 
augere potes; qua re et sumptus minues, et 
opus celerius perfici curabis. Idem dicen- 
dum est de illis vasis, quibus muli, asini 
et plaustra onerantur. Ilic etiam, praeser- 
tim in plaustris onerandis, magnum discri
men reperies.

Objectio, quod vasa e ligno quercino con- 
structa longius durent, quam quae ex sali
cis et populi ligno facia sunt, aliquam qui- 
dem meretur anitnadversionem: sed si in 
aliqua regione salices frequentes sint, una 
res altera compehsatur, cum lignum quer- 
cinum labrelactum magno semper constet 
pretio. Vasa e populi ligno constructa tri- 
ginta annos durant, si eorundem cura, uti 
superius dictum est, ad amussim habeatur; 
et si vino semel penetrata sint, raro ab in- 
sectis continguntur.
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Sedulo autem curandum est, ut bennae, 
sive sint constructae e ligno quercus, sive 
e populi aut salicis, examinentur, an assu- 
lae doliares ex arboris corde, an vero ex 
alburno, aut una earum ex utroque iabri- 
cata sit; nam in hisce casibus vasa non 
sunt emenda, aut doliarius adigi debet, ut 
malae bonam assulam substituât. Nos, cum 
de doliis eorumque assulis sermonem insti
tuer ¡mus, raliones adducemus.

Doliarius nonnumquam festinanter con
struit vasa, estque contentus, durnmodo ea- 
dem vendat. Hine videmus, saepenumero 
cornua vel manubria talium vasorum in op>- 
positis partibus baud sibi responderé; quip- 
pe unum manubrium magis ad dextram,al- 
terűm magis ad sinistram, dellectit, et in- 
terdum intervallo unius pollicis a medio 
aberrant. Ex hoc delectu consequitur, ut, 
dum talia vasa elevantur, necessario ad unam 
partem magis inelînentur, et ideo notabilis 
vini porlio efFundatur; ad experientiam pro
voco, ut judicium de vini perditi quantitate 
Ferri pussit.

O 2
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SEC TI O SECUNDA.

De vasis el mtuhinis, vino parando ¡donéis.

De instrumeniis ad deacinandas uvas inventis.

Instrumenta haec in variis provinces va
riant. Hic ex. g. est rete e funiculis justara 
lineam crassis contextura largis cum macu- 
lis, inter quadrum ligneum tensum, atque 
in cadi superficie positura. Alibi est larga 
ad modum plani inclinati tabula, cujus ba
sis aperturae cadi responded . Super hanc 
tabulara in altitudine trium pollicum collo- 
catur opus cancellatim structum ex asseri- 
bus, aequam cum tabula longitudinem ha- 
bentibus, parallele dispositis, ita, ut inter 
binos quosque intervallum dimidii pollicis 
intercedat. In primo casu uvae, prout e vi- 
nea allatae sunt, in rete conjiciuntur, atque 
a viris rastro in dorsum verso versantur, 
reversanturque, quoad acini a scopiombus 
separentur; tura converso in partera denta- 
tam rastro deacinatos jara lollunt racemos. 
Hoc modo acini demuntur quidem a race- 
mis; at non satis obtriti in cadum decidunt.

/
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Huie inconvenient!, quantum fieri potest, 
fertur remedium acinos in cado quatiendo, 
quo tamen non obstante nunquam plene 
conteri queunt. In'secundo casu viri super 
canceliatum opus incedentes acinos concul- 
cant, et cum satis obtriti sunt, residues ra
cemes • extrahunt. Hoc procedendi modo 
multum vini amittitur. Nam mucosa mate
ria, succusque uvarum racemorum pedicu- 
lis adhaeret, in iisque remanet. Racemi sic 
succo imbuti in separatum dolium, aquam 
continens, projiciuntur, et vinum delutum 
(ioram) reddunt, quod magis uvani resipit, 
quam quod ex integris racemis peracta fer- 
mentatione redit, quoniam Hoc asperitatem. 
scopionum sibi propriam fecit. Spatium in
ter binos quosque asseres hujus instrumen- 
ti saepe racemis conquassatis per operario
rum pedes repletur, adeo nonnunquam, ut 
succus dilficulter, et saepe ne quidem ef- 
fiuat. Id si contingat, craticuia elevatur, 
mundatur, atque supra tabuiara rursum re- 
ponitur: quod temporis inducit jacturam, 
turbat ordinem, vel saltern progressum la- 
borum remoratur, et per sese aptum est,
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ut operarios aliorsum distrabat, et laboris tae- 
dio afficiat. Commodum hujus instrument) illud 
est, quod eodem tempore, quamvis imper- 
fecte, lacui conculcandis uvis inserviat. In 
quibusdam districtibus uva supra tabulam 
simpliciter conquassatur, ac cum plene con- 
irita est, sropiones in angulum colliguntur, 
ut pars liquoris effluat; qui deinde auffe- 
runtur, ut novae uvae in eundem locum 
succedant. Nonnulli autem, si tabula nimium 
magna sit, relinquunt in ea scopiones, do
nee tola operatio perficiatur, Generatim ex- 
tremitas barum tabularum cado correspon- 
dentium specie quadam sat densae craticu- 
lae est munita, ut solus liquor in cadum 
elf!uat, et acini baud benti obtriti in tabula 
retineantur. Hocce instrumentum priori prae- 
ferrem, non obstante rnucoris et vini quan
titate, quae in racemis remanet; nam ea- 
dem operatione, et acini detrabuntur et 
confringuntur. Praeterea eustineo, bac oc- 
culcatione racernos ipsos magis obteri, rna- 
gisque olTringi, atque adeo suam acerbita- 
tem asperilatcmque mueto magis communi- 
carc. At rnclhodus in Occitania inferiori 
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usitata mihi longe reliquis praeferenda esse 
videtur.

Üt vero hujus operationis distincta conci- 
piatur idea, oportet figurás I. tabulae con- 
sulere. Figura 7 sistit bennam variis nomi
nibus compellatam. Figura 8 repraesentat 
instrumentum deacinandis uvis proprie des- 
tinatum: est autem id unum ligni frustum, 
unum circiter pollicem crassum, longum ad 
18 — 20 pollices, divisum in medio in tres 
partes, exhibetque furcae triangularis for
mám. Mulier figura 9, destinata ad demen- 
dos acinos, prehendit bennam, eamque una 
ex parte elevat, atque intra sua genua in 
hoc statu retinet baud attritis .ad unam 
quartam, vel tertiam uvis repletam. Una 
manu servat furcae manubrium, altera au
tem unum ejusdem cornti, atque aliis duo
bus cornibus quatit uvas, scopiones ab aci- 
nis separat, abjicitque. Atque ita ab una 
benna transit ad alteram , eandemque repe- 
tit operationem, donee omnes successive 
absolvent. Si benna est nimium repleta, 
operaria plus sustinet laboris, resque male 
avenit; quodsi benna proportionaliter re-
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pleatur, operatio facilís tanquam lusus eva- 
dit. His peractis viri accedunt, colligunt 
deacinata, iisque implent bennas, quibus 
plaustra onerant. Bennae in vineae margine 
collocantur, atque una foemina acinos de- 
trahens pro duodecim vinderniam colligenti- 
bus sufficrt. Mercedem reliquia multo majo
rera obtinet.

De lacu conculcandis uvis inserviente.

Vindemia utcunque a scopionibus separa
ta, nondum apta est, ut in cadum veniat. 
Oportet, sint acini antea probe conquassa- 
ti, ut eorumdem caro in copioso vehículo 
natet, atque interior cortex, qui solus con- 
tinet principium coloriHcum, majorem su- 
perliciem spirilui inílammabili, prout suc- 
cessive formatur, objiciat, ut major ejus 
principii quantitas solvatur.

Bennae ad officinam allatae in vas, oc- 
culcandis uvís destinatum, deplentur. Vas 
hoc simile est mactrae pistoriae, ad altitudi- 
nem 18, aut 20 pollicum undique margina- 
tae. Si id codo ipsi superimponatur, (quod 
quidern multo rectius fit, quam si ad eju» 
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litis, et, ne acini non obtriti intercidere 
possint, non ultra sex lineas a se invicem 
distantibus, asseribus structae, vices fundi 
obire possunt.

Si vas calcatoriurn ad cadi latus colloce
tur, requiritur necessario, ut i. firmissimo 
fundo sit instructum, qui in parte anteriori 
perforatus sit, ut liquor in destinatum ad 
earn recipiendum vas effluere possit; 2. in 
sex pollicum altitudine supra fundum fixum 
collocatur alter mobilis clathratus, tigillis 
transversim positis, incumbens fundus; e 
fundo mobili in fixum defiuit liquor etc. 
Acims in hoc aut illo vase calcatorio ita 
conquassatis, et liquore sat effluxo, tunc 
calcatores relictam in calcatorio vase pul- 
pam pala trajiciunt in cadum; turn vero 
nova in vas inditur materia, laborque idem 
toties iteratur, donee nihil, quod calcetur, 
supersit. Quo minor uvarum quantitas in 
calcatoriurn immittitur, eo melius citius- 
que conquassationis opus perficitur. Nam in 
vase nimium repleto homo totain diem con-
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quassationi, eique admodum ímperfectae 
impenderet.

Racemorum acinorumque conquassatio 
plurimum ad perfeclam fermentationem ob- 
tinendam requiritur, ñeque aliter perFectum 
vini colorem obtineri posse res ipsa docet.

De cadis.

Cadus est vas vinarium amplum latique 
oris, único constans fundo, vindemiae exci- 
piendae destinatum, (lab. I. Jig* 2.) Varia 
hujus vasis in diversis regionifius est figu
ra; hie loci rotunda, ibi quadrata; in non- 
nullis partibus circulis ferreis, alibi circulis 
e ligno castaneae, betulae aut Iraxini para- 
tis cingitur. Eadem est quoque quoad do- 
liarias assulas diversites, quae vel e quer- 
cu, vel castanea, vei e moro efibrmantur.

I. De cadorum forma. In universa Gallia 
cadi in parte inferior! sunt laliores, quam 
superius; plerumque aeque alti ac latí, sae- 
pe altiores, quam laliores. Circa Senonas 
(Sens) e contrario cadi sunt circiter duplo 
latiores quam alti, atque latiores vel sal
tern aeque loti in superna quam inferna 
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parte. An hujusmodi vasis etiam alibi simi- 
lia babeantur, me latet; et sunt vastis, 
xivio parando destinatis vasis potius, quam 
cadis similiora.

Melius quidem est, si cadi superius sint 
angustiores; ut vero gradatim hanc formam 
nanciscantur, a doliario dependet, qui ta
bularum doliariarum latitudinem sursum 
versus magis magisque sensim diminuit; 
unde fit, ut tabulae non solum sibi invicem 
arctius connectantur, sed etiam circuli im- 
mediatam in tabulas actionem in omnibus 
punctis exerceant. Si cadi velut dolia trac- 
tarentur, in rigore minus opus foret infer- 
nam partem arnpliorem, supernam vero 
angustiorem efficere; at cadus semel in lo
co quodam collocatus, inde amplius non 
removetur: necesse igitur est, ut cum sin
gulis annis, prius, quam vindemia ingruat, 
circuli denuo adstringuntur, ii ex alto deor- 
sum lubricare nequeant, quod e contractio- 
ne ligni, calida aestatis temperie inducta, 
necessario contingere deberet, si columna 
a cado formata recta foret. Quamobrem si- 
ve rolundus sive quadralus sit cadus, ii»~
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ferna pars latior essentialíter, quam superna 
esse debet.

Possessorcs amplorum vinetorum quadra- 
tam formam praefcrant, oportet; quoniam 
cadus quadratus majorem fluidi massam, ac 
rotundus ejusdem altitudinis et diametri con- 
tinere potest, cum prior majori ob ángulos 
suos gaudeat spatio. Cadus quadratus eo 
etiam meretur praeferri rotundo, quod il- 
lius conservatio minores sumptus requirat; 
nam in cado sex pedum, altitudinis quatuor 
ligamina in quovis latere sufficiunt; cadus 
autem rotundus ejusdem altitudinis viginti 
quatuor circuios minimum requirit. Circuli 
plerumque ex exigua potius ligni parte et 
alburno, quam e vero ligno fiunt; quocirca 
mirum non est, Utos plerumque a vermi- 
bus exesos esse, atque si in locum unius 
difiracti alter substituí debeat, omnes supe
riores removeri debere. Ligamina autem 
semper Jex optimo ligno fiunt, necnon pro 
lubitu absque ullo incommodo removeri, 
iterumque apponi possunt

Generatim cadi ad latitudinem suam non 
habent proportiouatam altitudinem; error 
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hie inde oritur, partim quod vestibuli cel- 
lae vinariae laqueare haud satis ahum sit, 
partim quod facilitati vindemiatum fructum 
in cadum inficiendi nimium studeatur. Quod- 
si vestibuli laqueare foret satis altum, facile 
ab introitu usque ad cadum e longis, et 
solidis asseribus planum leniter assurgens 
strui posset. Cadus ita collocatus omnibua 
aliis praeferendus est, quemadmodum in 
quarta sectione da officina fermento destina- 
ta dicturus sum.

Cadi rotundi nimis communiter noti sunt, 
quam ut descriptione egeant: minus vero 
quadrati. Cadi, si perlecte quadrati essent, 
ligamina etiam validissime constricta tabu
las doliares accurate inter se jungere ne
quáquam possent; bine doliarius in super
ficie exteriori aliquot lineas addere debet, 
plus, quam in superficie interiori: idem in 
rotundis cadis observandum est; in his ta- 
men diminutio in parte interiori notabilior 
esse debet. Si tumor ab uno ad unum et 
dimidium pollicein aequaliter per toturn in 
utraque facie increscat, sat est pro cado- 
Quadrato, cujus diameter 5 autG pedes me- 
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titur; ligamen hanc eandem lineam curvam 
describat oportet, et si lubet, e demta ejus 
crassitie formari potest; melius tarnen haec 
curvatura ei tribuitur aut ope ignis, aut si 
hurnectatum ligamen impositis super utrum- 
que extremum lapidibus solidae terrae ad- 
primatur, cui fere figura curvae,non tarnen 
ex toto ilia data est, quam deinde ligamen 
describere debebit, cum ad cadum cochleis 
adstrictum iuerit.

IL Proporiio cadorum. Haec arbitraria est, 
et a doliarii phantasia dependet. Interim 
optima régula ilia esse videtur, ut ad sin- 
gulos altitudinis pedes diameter io, aut 12 
lineis decrescat; turn ligamina, aut circuit 
fortiter adstringentur, cum primis ad imam 
partem adpressis, rehqui a summo deor- 
sum ope cunei et mallei agentur. Est et 
aliud ut minimum aeque magni, ac praece- 
dens momenli motivum, ut ilia laterum ca
di versus interiora inclinât io pretiosa exi* 
stimetur, quod nullius hactenus attentionem 
ad se traxisse, mirari satis non possum. Si la- 
tera cadi ad perpendiculuin recta forent, 
massa fermentât a sine ullo impedimento 
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versus summam superGciem attolleretur ; 
crusta fermentato liquori incumbere sólita, 
fermento summe proficua (quam pileum 
vocant) nullarn pene haberet firmitatem, 
ñeque versus medium turgesceret; cum e 
contrario extimis ejus limbis per planum 
laterum inclinatum pressis, et versus me
dium retrusis, grana acinorum, et cutícula 
velut totidem cunei, versus centrum pre
mentes, volumen pilei augeant, eumque pro 
ratione inclinationis laterum in tumorem 
lèvent. Si pileum in cado aequalis supra, 
infraque diametri, cum illo cadi, supra quam 
inira notabiliter angustioris, conféras, admo- 
dum sensibile in ejus curvatura discrimen 
reperies.

III. De cadis quadratis, Prima possessors 
cura, priusquam vas aliquod erigat, eo di
rigí debet, ut prius quam partes in unum 
componantur, singulas fundi atque laterum 
tabulas doliares sedulo pervestiget, et quae 
alíquam adhuc alburni particulam , praepri- 
mis in angulis contineret, postposito omni 
respecto rejiciat; 2. examinet, an lignum 
«it perfecte siccum, «t figuram retinuerit?
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3. an non penetratum sit nodis, qui fissu
ras habeant? 4- an quaevis tabula in oifici- 
na doliaria justam acceperit figuram ita, ut 
inter duas tabulas doliares, cum invicem 
junguntur, nullum vacuum spatium videa- 
tur ; uno verbo, an quaelibet tabula ab uno 
ad alterum extremum in omnibus punctis 
sana sit, et omnes eandem habeant crassi- 
tiem? Nçglectus harum atlentionum caro 
aliquando constabit.

Unum maxime necessarium est, ut cre- 
na, quae in ima parte tabulae doliariae ex- 
scinditur, larga et pro ratione crassitudinis 
ligni profunda sit, atque ab inserenda ei 
tabula plene repleatur.

Omnes fundi partes paxillis instructae es
se debent, quibus hae eaedem partes arclius 
inter se firmenter. Quae de tabulis in peri- 
pheria cadi positis dixi, de fundi quoque 
tabulis multo magis valent; nam vase jam 
semel erecto non perinde, ac in tabulis la- 
teralibus datur modus, eas examinandi, et 
si quid vitiosum foret, corrigendi.

Quaelibet tabula angularis ex uno frusto 
ad normam excisa esse debet, ut duas con- 
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tiguas recipiat. Si anguli e duarum tabula
rum concursu eflbrmarentur, difficiliimum 
foret impedire, ne liquor e cado effluat.

Omnes tabulae cadi quadrati simul sump* 
tae quatuor ligaminum seriebus in unione 
conservantur. Infima ad cadi pedem ligatu* 
ra tabulis fundi incumbit, eamque inter, et 
extremum cadi ut minimum quatuor, aut 
quinque pollicum spatium remanet. Istud 
lignis transversim positis, eandem crassi* 
tiem habentibus instruitur, quibus fundus 
firmatur; atque haec ligna transversa una 
cum inferioribus tabularurn marginibus a 
trabibus sustentantur, quibus cadus incum- 
bit: harum trabium loco colummae e mu» 
rario opere construi possunt. Cardo rei in 
eo vertitur, ut sub cado aer liberrime per
flare possit, et nihil humiditatis habeat lo
cum, ne fundus a contracto mucore ac pu- 
trcdine corrumpatur. Secundum ligamen ad 
unius pedis circiter altitudinem a primo dis- 
tet; sic tertium et quartum eandem inter 
se distantiam servent.

Ligamen et fascia vocatur asser e ligno 
quercus aut castaneae tres ad quatuor pol-

Voi. II. P
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lices crassus, cu/n longitudine cadi diame- 
tro commensurata, babens sex pollicum aL 
titudinem, et super cadi parietes tres ad 
minimum pollices in quovis latere eminens.

Hoc ligamcn aut fascia (Tab. I. Jig. i.J 
in A cavitatem habet, ei, quod ipsi insera- 
tur, recipiendo aptam, in altera extremita- 
te B aliquam velut lingulam in medio fora- 
mine pertusam, quod axillum C capiat. Si 
jam quatuor ligamina ita formala supponan- 
tur, patet, partem unam esse alteri inser- 
tam, alteram, quae inmissam in se reci- 
piat. Ita in cavitatem A ingreditur lingula 
B vicini ligaminis, et ita porro, adeo ut, 
cum transmissis per respondentia foramina 
axillis quatuor ligamina arete sibi adliae- 
reant, tabulas doliarias quatuor laterum in 
singulis punctis tangant; et quoniam axilli 
formam cunei habent, tanto magis tabulas 
ad se invicem apprimunt, quanto altius 
axilli in foramina adiguntur. Lingula B vin
culo ferreo in sua extrernitate muniri de
bet, ne clavus inalleo ligneo intrutus »Hud 
difiindat. Si cavitas A in dextro latere su- 
perioris fasciae, et in anterior! sit parte, in
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altera fascia ejusdem lateris ad sinislrum 
latus situm erit; pro tertia fascia tunc latus 
dextrum, pro quarta latus sinistrum evadit, 
et sic pro singulis fasciis in quolibet latere 
erit. In quibusdam regionibus ligamen faciei 
anterioris ac posterioris in qualibet extre- 
mitate cavitatein A habet; extremitates au- 
tem reliquarum duarum habent lingulam. 
Sed priori modo tabulas arctius firman ex- 
istimo.

IV. De cadis rotundis per Jascias ligatis. 
In meridionalibus provinces, ubi magni cir* 
culi enormi constant pretio, ligamina inino- 
ris sumptus inventa sunt, et necessitas pe- 
perit industriam. Figura 2. talem cadum in 
perspectiva visum repraesentat una cum 
suis fasciis A. Figura 3. repraesentat cadi 
fundum cum fasciis A perpendiculares ta
bulas sustinentibus, quarum situs in B ex- 
primitur, et in quarum crenas limbus C fun
di ingreditur. Figura 4. exhibet faciem per- 
pendiCularem partis horum curvorum ligno
rum lascias constituentium, illorumque junc- 
turam. Quodvis frustum ligni plerumque 
Ires pedes longum< quatuor pollices latum,

P 2
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et trés pollices ahum est. (¿uaevis extremi- 
tas in arcúm excisa est, uti ex fig. 4- patch 
Partes A clavis B simul continéntur, a qui- 
bus ab una ad alteram partem penetrantur. 
Ut necessaria curvatura reperiatur, lignum 
inciditur; melius utique esset, si possibile 
foret, si frusta lignea jam tali modo curva- 
ta reperirentur, ut sic fibrae ligneae inte* 
grae, adeoque essent robustiores.

V. De cadis caementitio opere exstructis, 
Hos reliquis cunctis praefero; hi enim semel 
sedulo exstructi nulla egent emendatione, 
ac jure cadi perpetui vocari possunt. Imo 
existimo, cados ligneos majori constate pre- 
tio. Haec igitur res summám possessorum 
amplarum vinearum exposcit attentionem.

Forma quadrata omnium maximé conve
niens, simulque minimé dispendiosa est, 
cum, si tres cadi penes se mutuo con- 
struuntur, et matériám et laborem pro 
duobus muris lucramur. Duplex datur, eos 
construendi modus, nimirum aut e morta- 
rio, aüt e terra puleolana dicta. Mortarium 
est mixtúra calcis, sabuli et glareae. Caven- 
dum tamen est, ne cum mortario Lariuti



• 229

et Lafaye confundatur. En quomodo pare- 
tur. Suruitur calx recenter usta, atque in 
fossa illius quantitati congruente aqua ob- 
ruitur (vulgo extinguitur ). Lacus hie est. 
fossa circularis figurae, apta ad continendam 
glaream, sabulum, calcem et aquam. Utpri- 
mum calx est extincta, et vehementer adhuc 
calida, unus aut plures viri calcem, sabu
lum et glaream aptis ad eum finem instru
ments probe peragitant, et permiscent; quo 
facto verurn adest eo mortario utendi mo
mentum. Optimum est, si calcis quantitas 
quinta parte major sit, quam in communi 
mortal io esse solet, nisi calx praecellentis 
sit qualitatis. Quod sabulum attinet, hoc 
construendis cadis eo magis idoneum est, 
quo purius, et a terreis particulis liberius 
est, atque hunc in finem prius multa aqua elui 
debet, ut moleculas terreas secum aufferat.

Pro cadis tale mortarium haud adhiberi 
potest, quale pro cellis vinariis et aedificio- 
rum fundamentis adhiberi solet: hie enim 
opertet areas (loculos) construere ex asseT 
ribus firrniter inter se conjunctis, atque 
a posteriori parte per pilas sustentatis.
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Supponamus, quod possessor tres cados 
in eadem línea contiguos construere velit; 
praeterea supponarnus, quod quilibet ho- 
rum trium cadorum habere debeat octo pe
des in diámetro, novem aut decern altitu- 
dinis: sequens nascitur proportio. Si cadus 
ad anguium murorum aedificii exstruitur, 
duodecim aut quindecim pollicum crassities 
sufficit; mucus intermedius, cados separans 
quindecim sit pollicum; murus frontis duos 
pedes et quatuor pollices inferius habeat, 
atque sic sensim decrescens superius ad oc- 
todecim pollices crassus esse debet. Expe- 
rientia veritatem harum proportionum com- 
probavit. lu hac structura tota pars interior 
constat lateribus ad perpendiculum norma- 
tis, reductio vero viginti octo pollicum ad 
octodecim solam exteriorem partem muro
rum frontis efficit.

Priusquam hi muri construuntur, supra 
soli superficiem caementitio ordinario ope
re structa moles 3o pollicum altitudinis eri- 
gntur, et super illam extendatur stratum 
unius pedis crassitudine ex hoc mortario 
paraturn. Haec cadi supra solum elevatio 
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ejusdem usum reddit faciliorom, cum vinum 
ex eo detrahitur; atque in casu, si álbum 
vinum, uti in quibusdam Galliae locis fieri 
solet, post pressuram fermentan sinitur,do- 
lium collocatur subter canaliculum, vel fistu- 
lam, ac repletum cum est, epistomium clau- 
ditur; et sic successive omnia dolía im- 
plentur.

Fundas tali mortario obductus oblique 
versus anteriorem cadi partem sit inclína
las, ut totum vinum ex fístula in basim 
muri frontis immissa effluere possit. Super 
hunc tundam omnes parietes tam extimi 
laterum, quam qui unum cadum ab altero 
separant, erigendi sunt.

Perítus caementarius interior! partí parie- 
tum eandem, ac ligneis cadís inclinationem 
scit daré; totum dependet a modo, quo in
teriora suae arcae, seu forrnae latera stru- 
xerit.

Plus ínterest, ut crystallísatio (condensa- 
tío) murorum cadi per totum aequalis sit, 
quam illorum, quibus celia vinaria con- 
struitur. (Vide illum articulum ) Idcirco ne- 
osse est, ut cautelae in lis erigendis adhi- 
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beantur. Eum in finem strata rnortarii tres 
pollices crassa successive formantur. Opera- 
rii fistucis, ferro soleatis, quod primum po- 
situm est, stratum quatiunt, pulsantque; 
quo satis densato novum superinducunt stra
tum, rursumque pulsant, atque ita porro 
usque ad summum. Intercalan circa meri
diem operariorum otio haec strata huméc
talo stramine teguntur, si calida per diem 
sit tempestas; atque eadem cautela noctur
no quoque tempore observanda est. Se- 
quente die illud straminis appositum tec
tum aufFertur, et super totam operis super- 
bciem leve calcis stratum deducitur, quo 
opus hujus diei cum hesterno facilius et 
arctius unitur. Ita tres cadi, ac plures, si 
libeat, absolventur. His peraclis fenestrae 
officinae clauduntur, ut lene frigus conser- 
vetur. Aptissimum anni tempus huic struc- 
turae est veris inihum, quoniam aestuante 
tempestate mortarium male crystallisatur, 
necnon superabundans aqua nimis cito in 
vapores evanescit.

Cadi < um terra puteolana struuntur ad 
instar operis caementitii ordinarii, hoQ tan- 
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tum discrimine, quod dimidia pars calcis, 
quarta pars sabuli, et quarta terrae puteo- 
lanae sumantur, atque muris jam construc
ts parietes interni densis stratis hujus mor- 
tarii repetitis vicibus obducantur, ita, ut 
primi strati fissurae ab accedente secundo 
strato, atque hoc a tertio repleantur. Unus 
coementarius una die aut biduo satis occu- 
pabitur in trulla sua super superficiem stra
ti ducenda, imprimendaque fortiter, ut den- 
sitas strato obveniat.

Si terra puteolana desit, cadi more Insu- 
lis et Tornaci usitato strui poterunt. Nöl
lern tarnen auctor esse, ut mortarium e la- 
terum pulvere, puteolanae loco, praeparetur. 
Nam cadus ita constructus vino, prouti ob- 
servavi, malum indit saporem. Cum vero 
hanc rem accuratius baud perquisiverim, id 
aliis dijudicandum relinquo.

Vellem, ut cadi rnurati, ex qualicumque 
bant materia, duplici usui inservirent, ni- 
mirum tanquam lacus pro vindemia recit 
pienda, et pro dolio ad vinum condendum. 
Hunc in fmem in murorum lateralium qua- 
drato .alter adhuc murus cubicae figurae 
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superimponendus esset, atque in puncto, 
ubi hi muri uniuntur, tantum octodecim 
pollicum latitudo remaneret. In hoc casu 
muri laterales juxta totam eorum altitudi- 
nem duorum pedum, et quatuor pollicum 
haberent crassitiem; ¡Hi autem muri cubum f
formantes inferius tantum quindecim polli
ces essent crassi, et continuo tenuiores 
evaderent, quo propius ad lateralium mu- 
rorum partem superiorem accederent. Inde 
sequitur i. posito hoc cubo muros duos ca- 
dos a se invicem separantes necessario cras
sitiem • duorum pedum quatuorve pollicum 
requirere; 2. ut hi muri eamdem cum re
liquia muris ad hasim habeant soliditatem 
necessario fortém, et solidam pro iis aream 
(formám) strui debere, quae ad normám, 
saltern extrinsecus attollenda érit ; 3. figu
rám cubicam omnibus ahis praeferendam 
esse tűm ob faciliorem cistae constructio- 
nem, tűm etiam ob faciliorem fulcrorum 
cistae positionem; 4. altitudinem hujus cubi 
ab altitudine laquearis dependere, et a pro- 
curanda sibi facilitate cadum implendi, at- 
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que a mediis liquorem ex eo ope trochleae 
per vasa hauríendi.

In superiori cubi parte excisura aliquot 
pollicum in muro relinquitur destínala ad 
tabulam e forti ligno quercino recipiendam, 
instructam valva et foramine in medio, quod 
urgente necessitate oris doliarii vices agat, 
Durante vindemia, et fermentatione haec ta
bula auffertur, et si cadus sit penitus vino 
repletus, tabula applicatur, atque spatiola 
intermedia lignum inter et murum massa e 
sanguine bovino ac pulverala calce permix- 
tis eonserta oblinuntur. Haec mixtura ab 
initio mollem tantum massam refert, quae 
tamen pedetentim induratur.

VI. De operculis cadorum. Plures vinitores 
animadverterunt, amplam cadi superficiem 
ingentem principiorum vini quantitatem, a 
quibus vinorum duratio pendet, inutiliter 
in auras dimitiere; hiñe iidem dederunt 
consilium, ut operculum e stramine, aut e 
panris, aut ex asseribus cado superimpona- 
tur; at nemo hucusque duplex proposuit 
operculum, quale figura 5. exhibetur.

In interinri cadi parte, nit inventor, in
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„distantia sesquipedis circiter a superior! 
„margine fixus, circularis e lateribus pro- 
„stans assercuius firmetur, cui orbis ligneus 
„fundo cadi aequalis superimponitur, in quo 
„operarii uvas conculcare possunt, nisi id 
„jam antea factum fuerit, priusquam in ca- 
„dum injicerentur; ligneus hie discus pluri- 
,,bus rotundis sat magnis foraminibus in- 
,,structus esse debet, ut pelliculae conquas- 
„satorum acinorum pertransire possint; at- 
,,que haec foramina imam respicientia par
tem amphora esse oportet, ne aliquid in 
„¡is adhaereat. Si autem haec foramina an- 
„gustiora sínt, hoc diaphragma e duobus 
,,aut pluribus frustis conficitur, quae attolli 
„possunt, ut occulcatae uvae removeri 
„queant: haec frusta ligno transversim fixo 
„K Jig. 5. firmantur. Hie fundus circular! 
„assercuFo superimpositus, qui veram soli- 
„damque annuli formám praesefert, admo- 
,,dum solidus erit, atque eandem, ac fun- 
,,dus doliorum, et cadorum habebit formám 
„hoc tantum cum discrimine, quod dupla 
„crassitie frustorum lateralium minorem, 
„quam fundus cadi diametrum habebit.
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„Hie cadus mobile habet operculum Jig. 6. 
„fundo basis latius, quod aperturae cadi 
„impositum earn tegat, quin in earn subin- 
„tret, quantacunque pressione urgeatur. Ob 
„easdem rationes eadem quoque soliditas 
„requiritur pro fundo intermedio perforate. 
„Hae pressiones a duobus ligneis frustis 
„producentur; quorum alterum CD (fig. 5.) 
„perpendiculariter inter intermedium, et 
„superiorem fundum, alterum EF (fig. 6.) 
„inter fundum cadi superiorem, et inter 
„oiiicinae laqueare erigetur.

„Eorum eHectus est, ne, cum vinum sub 
„fermentatione in cado levatur, interme- 
„dius, et superior fundus ab expansi liquo- 
„ris actione, e loco suo dimoveatur. Eifec- 
,,tus vero amborum fundorum cum difl'e- 
„rens sit, en rationem, curnam ita collocen- 
,,tur. fundus intermedius, pluribus forami- 
„nibus instructus, impedit, ne acinorum 
„pelliculae in summam cadi superficiem at- 
„tollantur, quae in tenuem crustam coeuntes 
„brevi post tempore in liquoris superficie 
„natarent, ab aeris contactu exsiccatae, aces» 
»Cerent atque hoc vitium, jermeuti instar



138

„totam massam in audum transmutantis, 
„tandem etiam vino communicacent. Cum 
,,autem intermedins fundus pluribus fora- 
,,minibus instructus sit, liquor in cado fer- 
„mentans sese elevare potest, et per omnia 
„fundi foramina assurgere in ahum. Stipe- 
„rius operculum hunc habet usum, ut ni- 
,,mia spiritus vini et gasis evaporatio sub 
„fermentatione formati, quod ex parte a li* 
„quore rursurn resorbetur , iinpediatur. Nev 
,,que inetuendum, ne gas tali modo in an- 
,,gustum nimis spatium compressum cadum 
„diflringat, cum baud exigua ejusdem por- 
„tio per rimas asseruin superiorem fundum 
„constituentium, ac potissimum per inter- 
„media spatia inter cadi limbum, et oper- 
„culum elabatur.”

Hane novi operculi descriptionem, quae 
in dissertatione a quadam academia corona- 
ta continetur, ideo censui evulgandam esse, 
ut ¡Itos lectores, qui coece in aliorum ver
ba jurant, certiores redderem: 1. duplicis 
hujus operculi executionem non esse prac
tice possibdem; a. si etiam foret, efFectum, 
quern inventor pollicetur, minime produc- 
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turum; 3. crustam a pelliculis acinorum a 
racemis probe decerptorum, ac conquassa- 
torum non levem, sed densissimam fieri; 
4» banc crustam nunquam contrahere aco- 
rem, neque vino admixtam instar fermenti 
agere; 5. etsi etiam supponamus, ab his 
operculis acinos illorumque pelliculas a li- 
quoris superficie reprimi, nihllominus spu- 
marn in superficie enatam eodern odoré ac 
sapore , quern auctor acidum vocat, esse, 
ac illám ab eodern crustam tenuem dictam; 
G. tandem auctor hoc suum operculum ad 
imaginationis ductum, quin experientiam 
consuluerit, eflormavit ; et quae ex impres- 
sa ejus dissertatione excerpta sunt, pro
bant, eumdem fermentationis eflectus in ca- 
do nunquam observasse.

VII. Praeparatio ligni exstruendis cadis 
magnisque doliis idonei etc. Lignum quercus 
albae, et praesertim viridis atque castaneae 
adstringens, ingratum amarumque continet 
princípium, quod vino in cado tempore 
primarum fermentationum, aut cum vinum 
‘ft novis doliis primum conditur, commu- 
h“-atur. Hoc princípium debetur particulis
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extractives, necnon principle colorilico ejus- 
dem ligni, quibus liquor inquinatur. Hine 
prudentia docet, ut dominus uno alterove 
anno prius lignum emat, quam vasis con- 
struendis adhibeatur, quodque hoc ipso jam 
tempore siccum sit. Hoc lignum in tabulas 
doliares eiTormaturn veris ac aestatis tem
pore in aqua fluente, aut in fossis, quarum 
aqua pro lubitu renovari potest, demersum 
asservetur. In hoc altero casu mox obser- 
vatur, aquam colorem immutare, fuscam 
fieri, ac ingratum praebere spporem. Aqua 
binis aut pluribus vicibus renovata, color 
ejusdem minus fuscus evadit; cum demum 
lignum nullum amplius aquae impertit co
lorem, tabulae doliares ex aqua eximantur, 
alque sub umbra in loco ab aeris torrente 
jugiter perilato exsiccentur. Hae tabulae per 
strata, situ contrario, sibi invicem impo- 
nantur interpositis inter singula strata as- 
serculis, ne tabulae sese contingant. Probe 
cum exsiccatae luerint, tempus adest, ut 
dolentur, ruminentur, laevigentur, et tan
dem in vasa componantur. Hae tabulae nun- 
quam immodice siccae existimandue sunt,
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quoniam, si dum in opere sunt, siccissimae 
sunt, minus deinceps contrahentur, et cir* 
culi, aut ligamina eas arctius adstringent. 
Antequam cadorum fiat usus ad recipien- 
darn vindemiam, necesse est, ut duodecim 
vel quindecim diebus prius aqua impleantur 
i. ut certo innolescat, an non parte aliqua 
liquidum dimittant*, 2. ad plene extrahen- 
das partes colorantes et extractivas, si quae 
adhuc supersint; 3. postquam aqua ad ex- 
tremam guttulam exhausta fuerit, linteis et 
spongia apprime exsiccentur ; 4- injiciatur 
sUificiente quantitate in vasa mustum cale* 
factum ac fervens, ut id omnes parietes 
imbibant; 5. ponantur saepius duplicata te- 
gumenta super cadi orificium, ut calor mu* 
sti tabulis doliaribus communicants quant 
diutissime intus perduret. Haec eadem ope- 
ratio potest bis terve renovari, praecedens 
mustum demendo, novumque bulliens in- 
fundendo. Si hoc mustum gustu exploretur, 
sentitur in primo quidpiam principii ad- 
stringentis, in secundo minus; in tertio, 
«il omnino.

Quoad illos cados, quorum in praeceden- 
^ol, II Q
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tibus vindemiis usus factus fuit, necesse est, 
ut octo vel decem diebus, priusquam rur- 
sum adhibeantur; i. per doliarium circuli, 
aut axiculi ligaminum adstringi curentur; 
2. infundatur aqua (calida frigidae praestat) 
ut lignum intumescat; 3. haec aqua in dies 
renovetur; tabulae doliares intime ab aqua 
penetrentur, et scopis perfricentur; 4- pri- 
die illius diei, qua vindemia incipit, omnis 
aqua e cadis educator, interni parietes pan- 
no defricentur, dein unius, aut duorum le- 
betum mensura mustum bulliens injiciatur, 
quo omnes cadi parietes humectenlur. Tale 
mustum in cado etiam relinqui potest.

Plures domini, postquam vinum peracta 
fermentatione e cadis extracturn est, curant 
copiosa aqua vasa lavari; at haec operatio 
inutilis est; nam praestat, ut tabulae dolia
res vino, quam aqua imbuantur. Quam ma- 
xirne curandum est, ut interne bene ver- 
rantur, nec quidpiam acinorum, el pellicu
larum remaneat, quod attracta humiditate 
mucescere, malumque ligno odorem indere 
posset. Juvat quoque, obturaculum e lundo 
cadi, et e fistula in parte anteriori infixa 
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extrahere : hae duae aperturae praebent 
transitum aeri perflanti, quo omnis mucor 
impediatur. Prudens possessor nunquam 
permittet, ut gallinae aliaque volatilia cadis 
insideant, aut famuli cadis pro rebus suis 
servandis utentur, aut sub cadis sordes 
quaecunque colligantur. Omnes hae caute- 
lae sunt maxime necessariae, quarum cau- 
sas declarare inutile est, cum jam per se 
satis pateant. ;

Omnibus possessoribus auctor sum, ut 
cadorum, prelorum aliorumque vasorum 
reparationem nunquam usque ad vindemiam, 
quin neque ad mensem, qui earn praecedit, 
differant. Nam tunc temporis artifices, et 
operarii nimium sunt occupati, et quid ope- 
ris prius incipiant, nesciunt; opera male 
Bunt, pretio majore redimuntur, et nihilo 
minus quae ita reparata sunt, nova rur- 
sum reparation© opus habent. Si hie labor 
hieme, aut vere peragitur, magnum erit 
impensarum compendium, atque operarius 
impendet tempus ad suos labores rite per- 
heieudos necessarium.

Q 2
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De iorcularibus.
Torcular est machina succo ex uvis ex- 

primendo inserviens. Generaliter loquendo, 
necnon partem pro toto sumendo torcular 
quoque vocatur locus, in quo cadi, torcu- 
laria ceteraque omnia reponuntur, quae ad 
fermentationem vini aestuosam, ejusdem- 
que expressionem ac translationem necessa- 
rio requiruntur. Capacitas igitur loci hujus 
multitudini cadorum, ac torcularium ibidem 
collocandorum proportionalis esse debet. In- 
super vacuum undequaque spatium supersit 
oportet, ut operarii facile, et quin sibi in- 
vicem obstent, laborare possint. Verbo, 
quaevis res loco sibi deslinhto ita posita 
sit, ut usui alterius sibi vicinae nulla ratio- 
ne obstet.

Optimus loci situs in nostris etiam meri- 
dionalibus provinciis est, si ad soils ortuin 
et meridiem spectet. Nam solis calor quam 
optime in cadis accelerat fermentationem, 
et quo intensior est fermentatio, eo gene- 
rosius prodit vinum. Satis lucidus apertus- 
que sit, ne operarii periculum incurrant, 
ut a musti vaporibus et odore graviter
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afficiantur, aut etiam omnino suffocentur; 
muris tectorium accurate inducatur; laquea
re superius sit bene compaginatum, ne ul- 
lae sordes decidant; solum bene pavitum, 
et lotum, ne operarii, qui uvas calcant, 
quidquam pedibus adhaerens adferant, quod 
vinum inquinare possit.

Quaelibet torcularis species propriis gau- 
det dotibus, quae saepe a gustu, et con- 
suetudine eo utendi illius, ad quem perti
nent, potius quam ab ipso quem exerunt 
effectu, pendent. Ex opere Bidcti ea, quae 
ad mechanismum eorurn pertinent, ex- 
cerpam.

Descriptio variorum specierum iorcularium.

Torcular pondere lapidis premens (Tab. 11. 
Jig. 1/ Trabe duplicata premens H K . 
P Q crura, seu columnae perpendiculares. 
X Y crura breviora . . Z tignum superne 
jungens crura breviora............RS trabes 
basis inlerioris . . . . T trabs, cui crura, 
seu columnae breviores insistunt . . . . ff 
tigna lateralia breviores columnas fulcienlia.

alia tigna fulcientia........... V trabes.
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quibus tigna fuicientia d insistunt .... mm 
trabes basis superiores . ... g h i k lacus 
torcularis . ... p canalis, per quem mu- 
stum defluit . . . . 3 axilli breviorum cru- 
rum .... 4 foramina per quae axilli trans- 
mittuntur . . . . L M trabs superior majora 
crura jungens ... a b tigna columnas ma- 
jores et minores jungentia et lulcientia . . . 
E rota .... E F cochlea . . . . G matrix 
cochleae .... CD trabes caveae . . . . 
A B fossa caveae pro lapide .... W vas 
pro recipiendo deiluente e prelo musto.

Haec pondere lapidis prementia torcula- 
ria plus vini fundere dicuntur, quam quae 
vi cochleae agunt; id equidem verum est, 
habita ad magnitudinem alvei, vel pelvis 
in torculari vi cochleae premente ratione, 
quae multo minorem habet semper capaci- 
tatem quam in altero; verurn non obstante 
majoris compressionis vi, quam longum 
vectis brachium exerit, fateri lamen opor-i 
tet, id mullo lentius agere, et pro sua ad- 
ministrMione decern ad duodecim homini- 
bus indigene, cum pro minoribus vi coch
leae prementibus quatuor sufficiant, si ver- 
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quöd facilius guam in pondere lapidis pre- 
mentibus fieri potest; quamvis id etiam in 
hisce possibile sit, cum vis rotae horizon
tális opposita ex adverso latere verticali ro
ta augeri possit. In hunc finem circa hori- 
zontalem rotam validus funis ducitur; una 
funis extremitas in hac rota affigitur, alte
ra autem extremitas axi rotae verticalis cir- 
cumvolvitur. Ceterum haec torcularia facile 
Iranguntur ob sat manifestas rationes, in 
quas inquirere pura non est. Nam hae gran- 
des trabes, quas brachia vectis appello , 
quaeve hypomochiion in medio quatuor 
crurum versus perpendicularem lineam ha- 
bent, seu eleventur, seu deprimantur, ex- 
tremitate sua arcúm circuli describunt. Hoc 
modo vis cochleae multum a solo elevatae, 
quae perpendiculariter in sua matrice cir- 
cumagi deberet, multum intenditur; hinc 
saepe incurvatur et frangitur, quod malum 
difficillime reparari potest.

Ceterum ejus loco, ut matrix immobiliter 
•ad trabes clavis affigatur, mobilém earn es- 
se oporteret, ut locum mutare possit. Id 
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impetraretur, si inter duas vectis trabes 
utrinque ligneum, aut ferreum jugamentum 
(vulgo lista) quod crenam habeat, applice- 
tur; et matrix in utraque extremitate fer
réis bene politis , et fortibus crenis respon- 
dentibus perticis sit instructa, quae secun-r 
dum longitudinem crenarum motae matri- 
cem jam procederé, jam retrocederé tanto 
spatio facient, quanto arcus, quern extre- 
mitates vectis (trabium) describunt, in unam, 
aut alteram partem a linea cochleae per- 
pendiculari recedit. Hoc modo inflexio coch
leae impeditur, et frictiones notabiliter di- 
minuuntur. Ut ilia, quam matrix cochleae 
a loci mutatione pateretur, imminuatur, 
superne rotunda efficiatur, et super troche- 
leas moveri sinatur.

Talismodi prela ob longitudinem majus 
requirunt spatium; quamohrem majorum 
sumptuum faciendorum causa non ab om
nibus facile comparari possunt.

Torcular vi cochleae premens. Tabula IL
2. A B cochlea .... 2, 3, 4 rota * • • 

C I) matrix cochleae .... 5, 5, 6, G, 7, 7, 
axilli qui trabes transversim collocatas, aut 
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pileum 'simul connectunt .... 8,8 ligna 
fulcientia ... G H E F preli crura, seu 
columnae verticales 4 , . K L traGs arieta- 
ria a cochlea premenda . . . g k area seu 
locus preli . . . QM, RN, OP trabes bá
seos ma<;hinae ... k l trabes basis inferio- 
ris «... W vas, in quod mustum de- 
fluit . . . S massa uvarum premendarum... 
T T tabula massae uvarum incumbens . . . 
i i a b tigna comprimendis uvis inservien- 
tia . . . . V X axis rotae ... Y rota . . . 
Z funis. '

Hoc torcularis genus nostris temporibus 
naagis est in usu, quam ilia cum grandibus 
vectibus, cum ubique facilius exstrui queat, 
minores requirat expensas, necnon paucio- 
res homines postulet, ut circumagatur. Si 
loco horizontal!« rotae Y ante prelum ap- 
plicatae, cui diameter octo pedum ttibui- 
tur, *)  verticalis rota B Jig. 3., quae duo-

*) Haec rota ob vastum spatium quod oacupat, fere pas- 
•irn exolcvit. At in eju« locum duae perticae adhibentur per 
truncurn, sire axem inachinae decumtim compoiitae. Hae 
perticae pro loci varietate modo sunt longiore» modo breno-
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decim, quin si spatium id concedit, etiam 
quindecirn pedum habet diametrum, et a 
tribus quatuorve hominibus moveri potest, 
major vis obtinetpr. *)

re«, quaere veluti in sulcum introduci, et eximí queunt. Re- 
moventur uvis conculcatis, ac spatium relinquitur vacuum. 
Cum autem hae crenae trunci, sive axis soliditatem immi~ 
nuant, omnes partes, quae ilium circumdant, superius et in- 
ferius circulis ferrcis muniuutur. Ipse etiam axis, circa quera 
funis circumvolvitur, tollitur, si trabs ilium excipiens per- 
fbretur, aut saltern satis excavetur, ut axe paullisper elevato 
ferreus illius axiculus in dcstinatum sibi loculum incidere 
possit.

a) Si rota habet diametrum quindecirn pedum, unicu« 
homo exprimendis uvis sufficit; quinimo si idem totam suam 
vim impendcret, prelum dissiliret, quemadmodum experien- 
tia cd oct us sum. Hoc tainen torcular aliquam rcquirit emen- 
dationcm. In axe vet ticali funis sa ills circumvolvens et rota 
3 et 4 (fig. a.) cum eat in descensu, in eadem sunt altitu- 
dine, ac proinde cochlea A nihil patitur. In vertical! autem 
rota fig. 3. axis, qui illam sustinet, horizontalcm obtinet 
«¡turn, et lunis tunc tantum horizontaliter circa eundem cir
cumvolvitur, cum rota cochleae, et axis rota« verticalis in 
eadem »unt libella: at si rota cochleae altior, aut humilior 
sit, cochlea nimium patitur. Ut autem huic vitio occurratur, 
sufficit ad crus, seu columnam, ea parte, qua funis pertrans
it, ferreum probe rotunduni levigatumque cylindrum fig. 4< 
applicare, inter duo fulcra ita ad columnam adlixa, ut inter 
hanc , et cylindrum ferreum vacuum relinquatur spatium, 
quantum sufficit, ut trochlea aenea, per quam hie cylinder
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Prelum cum duplici arcu. (Tab. HI. Jig. \.)
P P Cantherii, seu suggestus, qui basim, 

aut quasi fundationem machinae efficiunt .. . 
L L cantherii inferiores, quibus praeceden
tes incumbunt . ♦ . 8, 8, 9, 9» i3, i3 etc. 
crura, seu columnae ... k k k trabes co- 
lumnas fulcientes ... m m tigna transver
sim crura minora jungentia’ ... 10, 10 alia 
tigna transversim posita ... 12, 12 trabes 
transversariae columnas majpres jungentes ... 
/ J ligamenta crura majora cum minoribus 
conjungentia . . . g tabula pressoria . . . . 
'4, >4 parietes arcae ... y y y y partes

transit, libere moveri, atque una cura fune, qui rotam 3, 4 
movet, ascendere et descendere possit. Tali modo cochlea 
non afficitur, et omnis vis trochleae ejusdem axi, ac torcu
laris cruri, quod plcrunque e valido ligno confectum est, 
incumbit. Ut tandem tlochleae frictio imminuatur, eandem 
bene inungere oportet.

Nescio, cur Bidet torcular vi cochleae premens contem
nat; ego vero neque melius, neque commodius ullum novi. 
Verisimiliter eflectus hujus cum illius torcularis comparavit, 
quod ille torcular cum arca appellat. Quia vero ego 
postremum hoc nunquam vidi, judicium comparativum ferr« 
nequeo. Fateor nihilominus, id praeferendum videri ab ii* 
personis, quae ejus sumptum ferre possunt.

Nota editoris ga 11 i. 
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arcae ; . . z cunei .... p p p tigna dor« 
sum arcae fulcientia . . . . x x x x x can
therii, quibus arca incumbit . . . u u ma
trices cochleae ...AB magna rota . . . . 
E media rota .... G parva rota . . . . 
D E tympanum mediae rotae . .. F G tym
panum parvae rotae ... H K tympanum 
manubrii ... M M subicula lapidea, aut 
stylobatae ... X malleus ferreus ... I li
go tridens ... I I pala .... IV et V lig
nei mallei . . . . R Q labra ... V follis . . . 
8 T fistula ex lamina ferrea ... . T infun
dibulum ... V Y magnum labrum . . . 
Y Z fistula ex lamina ferrea ... a b c dy 
i, 2, 3, 4, 5, 6 dolia ... g g, ff canthe
rii, sive suggestus doliorum ... e e fulci
menta, quibus fistula sustinetur. 1 ale est 
torcular cum simplici, vel duplici arca, cu
jus perfectio, qua pollet, domino Legros, 
parocho inMarsaux debetur. Ingeniosus hic 
vir torcular antea in operando tardum, et 
in premendo debile, per multiplicationem 
trium rotarum, quarum maxima nonnisi 
8 pedes in diametro habet, convertit in 
torcular, quod et operationem abbreviat. 
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magis, quam quodcumque fortissimum tor
cular, et ope solius unius viri pressionem 
exerit majorem, quam seu torcular ponde
re lapidis premens, decem hominum vi in 
rotam ejus horizontalem impensa, seu tor
cular vi cochleae agens ope rotae vertica
lis, cujus diameter 12 pedum sit, per 
quatuor homines motae. Unum tamen ad
huc illi vitium restabat, in eo situm, quod 
ejus vis in quinque solummodo cubi partes 
ageret, ita, ut mustum ad superiorem cubi 
partem attolleretur; remisso autem prelo 
ad placentam denuo regurgitaret; quae res 
et vinum debile atque insipidum reddit, 
et necessitatem pressiones magis etiam ite
randi imponit, quam in quocunque alio 
torcularis genere, quin tamen ad perfectum 
perveniri possit. Cum in hac machina pres
sio verticaliter peragitur, huic vitio, quam
vis difficulter tollatur, simplici modo mede
bar, cum nempe plures tabellas in figuram 
laminae cultratae sectas, quae, prouti cochlea 
torquetur, super se invicem lubricantes et 
ope aliarum minorum sulci instar excisa
rum ridicularum retentae, atque lignis trans- 
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versis firmatae, in partem superiorem, quae 
sexta, et postrema cubi est, pressionem 
exerunt. Hac methodo omne vinum expri
mitur, ac pressione ter aut quater repeti
ta, placenta ita exsiccatur, ut non absque 
ligone, et validis ferreis uncis a prelo sepa- 
fari queat.

Hoc prelo decem ad duodecim vini rubri 
dolia secundum mensuram remerisem, et G 

i , ,
ad 7 albi vini parari possunt; quorum tria 
duos parisinos modios (muids) aequant. 
Nunc singulas partes, e quibus hoc torcu
lar constat, describam, atque ejus vim cal
culo subjiciam, nechon omnem eo utendi 
modum exponam, ut tale torcular construi, 
utiliter applicari, et vis illius magnitudini 
Commensa obtineri pössit. Ope hujus calcu
li tam minora sex ad octo dolia vini rubri 
largientia; quae solis ademptis rotis in quod
vis conclave transferri possunt, quam ma
jora etiam construi poterunt, quae octode
cim ad viginti dolia vini exprimant, quin 
pluribus ad ca movenda, quam ad parva 
hominibus opus sit. Duo ad id homines 
sufficiunt, quorum uniis, etiamsi puer sit. 
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duodecim annorum, machinam impellere, 
alter autem placentam dirigere, lignaque 
pressioni inservientia ordinare poterit.

Supponitur, utramque arcam massa ex
primenda omnino repletam esse: priori 
clausa, in altera, effluente interim musto, 
(scimus enim inter quamlibet pressuram 
aliquod temporis spatium vino ad effluxum 
concedi debere) aperta remanente, massa 
premendo in ordinem disponitur; dein haec 
clauditur, prior iterum aperitur, placenta 
apte ponitur, atque labor, uti prius, repe
titur etc.

Enumeratio lignearum , ferrearum materiarum, 
pulvinarium cupreorum, lapidum etc,, quae 
necessaria sunt ad constructionem torcula
ris duplici arca instructi, quod ad mini
mum duodecim dolia vini rubri reddit- *)

*) Meminerit lector mensuras in toto hoc opere occur
rente» esse gallicas, eaque propter ad nostrates reducendas 
••••- Est vero ratio pedis Purisini ad Viennensem, ut 
1 64 : i 00,000.

Lignis talem assigno longitudinem, quae 
ad machinae constructionem sufficit.
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Sex trabes pro basi inferiore PPP, 
(Tab. III. Jig. 1,2^, quarum unaquaeque 
undecim pedes longitudinis, quatuordecim 
pollices in una, novem in altera facie lati
tudinis habeat, singulae ex uno ligni frusto.

Quatuor trabes L, prioribus transversim 
suppositae, quarum unaquaeque novem pe
des sit longa, eadem, quae praecedentes 
ratione perquadratae.

Octo crura, (columnae verticales) (i3) 
quorum quatuor sex pedum et sex polli
cum; alia quatuor, (i3, 8) duodecim pe
dum , omnia septem pollicum in quovis la
tere e ligno serra secto constantia.

Octo fulcientes trabes K quarum quaelibet 
tres pedes, et sex pollices longa, et septem 
pollices in quolibet latere lata, e ligno ser
ra secto.

Duae trabes unientes mm, quaevis quin
que pedes, et octo pollices longitudinis, et 
septem pollices in quolibet habentes latere, 
e ligno serra secto.

Duae aliae unientes trabes (io, io,) sep
tem pedum longitudine, ut longiora crura 
machinam constituentia bina et bina con-
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jungant, atque in trabibus loci, ubi machi
na erigitur, firmentur.

Quatuor trabes unientes is, novem pedes, 
septem pollices longae, quinque pollices in 
una, et quatuor in altera latae, ex robusto 
nucleo ligneo excisae.

Lignum c nucleo excisum a ligno serra 
secto distinguo. Per primum intelligo cor
pus arboris , fibras in longum decurrentes 
habentis, et ^bsque nodis quantum fieri 
potest, ac securi in formam quadratam cae
sae (eligantur autem ea crassitudine, quam, 
in caesura eisdem tribuere volumus). No
mine hgni serra secti venit arbor crassissi
ma, quae reperiri potest, ex qua serra pro 
hoc aut illo opere tot utiles partes exci
duntur, quot haberi possunt, quibus opus 
non est, ut fibrae linea recta decurrant.

Sex asseres 11 (Jig. 2 et 3,J quinque pe
des longi, atque omni ex parte sex pollices 
lati e secto ligno.

Dorsuarium y {Jig. 2 et 3,) quatuor con
stans asseribus, quorum quilibet trium pe
dum longitudinem, novem pollicum, et sex

f'ol. H. . r
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linearum latitudinem, necnon trium polli
cum crassitiem habet, e ligno serrato.

Tabula preli (^) e tribus lingvula conne
xis partibus composita, quae simul trium 
pedum, et duorum pollicum efficiunt latitu
dinem, cum sex pollicum crassitie.

Quatuor arcae parietes, (i4,) Quorum qui
libet decem pedum longitudinem, duorum 
pedum, ac octo pollicum latitudinem, quin
que pollicum crassitiem habet, ex ligno ser
rato cum plurimis, quantum possibile est, 
recta decurrentibus fibris.

Si unicum ligni frustum, quod sufficien
tem habeat latitudinem, non reperitur, qui
libet paries e duobus partibus construi pot
est; verum habita cura, ut pars superior 
inferiorem superet crassitie, quoniam sul
cus, aut crena, quae in interiore latere ho
rum parrietum fieri debet, in medio to
tius longitudinis decurrit. Crena hanc prae
stat utilitatem, ut preli laminam in motu 
dirigat, atque in eadem semper altitudine 
teneat elevatam.

Novem tigna y y y y, larum torcularis 
componentia, quorum unumquodque novem
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pedum longitudinem, decem pollicum, ac 
octo linearum latitudinem, octo pollicum 
crassitiem habet, estque e ligno serra secto. 

Incisuram 3 etj, immo 4 pollicum habeant, 
ut lacum pro vino effluente efficiant, ne 
liquor supra marginem superfluat. Medium 
lacus uno pollice minus profundum, quam 
margo sit oportet; quapropter ex quolibet 
ligno lamina duos pollices novemque lineas 
crassa, et septem circiter pedes longa serra 
potest resecari, subtracto autem serrae duc
tu. Tota lacus incisura in circuitu habebit 
inclinationis circiter unum pedem, aut quin
decim pollices, et quatuor pollices profun
ditatis.

Sex cunei 7^ quorum quilibet duorum 
pedum longitudinem, sex pollicum ex uno, 
duorum pollicum ex altero latere habet 
crassitiem, quibus frusta lacum componen
tia ad incisuras suppositarum trabium ad- 
primuntur.

Tabula arietaria D (ßg. 2 et 3 J duorum 
pedum, et quatuor pollicum habet altitudi
nem, octo pollicum crassitiem, et* duorum 
pedum latitudinem e robusto juglandis vel 

n 2
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fraxini ligno. In loco, contra quern coch
lea premit, rotunda cavitas unum pollicem 
profunda excavatur. Si ibidem nodi occur
rant, lamina ferrea in modum pileoli cava 
eo adplicetur, per quatuor angulos cochleis 
firmata ligneis. Sub nomine cochlearum 
lignearum parvas cochleas ferreas imelligo, 
quae praeeunte terebello in lignum adigun
tur; hae cochleae duorum pollicum habeant 
longitudinem.

Undecim cunei E E (fig. 2 et altitudi
nem duorum pedum, quatuor’pollicum ad 
octodecim pollicum latitudinem; qui simul 
quinque pedum efficiunt crassitiem, quo
rum cuneorum novem sex pollices, unus 
quatuor pollices, et unus duos pollices ha
bet crassitudinis. Ne unus ab altero rece
dat, sulcati et lingulati fiunt.

Sex frusta ligni ppp., quae dossuarium 
seu posteriorem parietem suffulciunt, quin
que pedes longa, et sex pollices crassa in 
quolibet latere e ligno fibroso.

Quatuor frusta ligni (10. fig. 3.) pressioni 
superiori vinacearum inservientia, singula 
tres pedes, quatuur pollices lunga, et sex 
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pollices uno, quatuor pollices sex lineas al
tero latere lata e ligno serrato, sulcato et 
lingulato.

Quatuor alia, quodvis duos pedes tres 
pollices longa: ceterum, ut praecedentia, et 
ad eumdem Usum.

Quatuor alia octodecim longa pollices, 
ceterum , ut- priora.

Quatuor alea novem pollices longa; in re- 
liquis, ut praecedentia. Poterunt et brevio
ra fieri,\elut sequentia, si necesse videatur.

Quafuor alia sex pollices longa, in reli
quis, ut praecedentia. Totidém pro altera 
etiam árra.

DuodeCim cultri formes laminae G G, ßg. 3. 
tres pedes ‘et duos pollices longae ex uno 
latere duos pollices, ex altero sex lineas 
crassae, circiter octo pollices latae; ex
ceptis duabüs aut tribus, quae quatuor ad 
quinque pollices tantum habent.

Quinque cantherioli xxx (fig. t et 3) qui
vis duos pedes tres pollices longus in quo
vis latere in pavimenti usum.

Duae matrices cochleae (uu) ex juglandis, 
*ut ulmi ligno quinque pedes longae, vi- 
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ginti pollices altae, et quindecim pollices 
crassae.

Duae cochleae e ligno corni CD ex uni
co frusto decem pedes longae, novem pol
lices in diametro pro cochleae meatu, un
decim pollices in diametro pro ea parte, 
quae quadratum partium se decussantium 
ingreditur, ac demum quatuor decim polli
ces pro extrema quiescente, seu incumben
te parte.

Magna rota diametrum habens octo pe
dum , quatuor constat brachiis, quorum 
quodlibet octo pedum habet longitudinem, 
ex quatuor brachiis minoribus duorum pe
dum et quatuor pollicum longitudinem ha
bentibus, et ex quatuor ligqipeplis, quo
rum quodvis duorum pedum habet longitu
dinem, componitur. Exterior rotae periphe- 
ria, non comprehensis dentibus, viginti 
quinque pedes, sex pollices et sex lineas 
metitur; dividitur in octo arcus, quorum 
quivis tres pedes, unum pollicem et octo 
lineas acquirit in longitudinem, necnon qua
tuor pollices pro axillo cujusvis. Brachia 
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non minus ac arcus sex pollicum crassitiem 
habere debent omnem in partem.

Alia rola E diametrum quinque pedum 
ac quinque pollicum Habens, interius qua
tuor brachiis constat, quorum quod vis 
quinque pedum et quatuor pollicuin habet 
longitudinem; Peripheria septemdecim pe
des unumqne pollicem metitur, et ex qua
tuor curvis partibus componitur, quorum 
cuique quatuor pedes tres pollices, et tres 
lineas longitudinis, et quatuor pollices pro 
axillo cujusvis tribuere oportet. Tam bra
chia quam curvae in omnem partem qua
tuor pollicum sex linearum habeant crassi
tudinem.

Alia rota G, cujus diameter trium pe
dum, et novem sit pollicum, quatuor con
stat brachiis, quorum unumquodque -tres 
pedes, octo pollices et quatuor lineas ha
beat longitudinis. Peripheria ejusdem est 
undecim pedum, et decem pollicum, quae 
in quatuor curvas partes dividitur, quarum 

• quaevis undecim pollices, et unam lineam 
exterius acquirat, et tres pollices unum
quodque pro axillo habeat: brachia et cur
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vae portiones in omnem partem trium pol
licum et sex linearum crassitiem habere 
debent.

Tympanum D E mediae rotae quinque 
pedum longitudinem, quindecim pollicum 
et sex linearum diametrum in quadrato 
brachiorum, se in rota decussantium, nec- 
non quinque pollices diametri pro quolibet 
axe habere debet; axis ex parte rotarum 
quatuor pollices, pars incumbens versus ro
tam novem pollices et sex lineas, longitu
dinis tigilla habeant; decem pollices longi
tudinis, et duos pollices, et sex lineas cras
situdinis acquirant; extremitas, quae fer
ream cristam sustinet, duorum pollicum, et 
sex linearum habeat diametrum. Idem tym
panum octo tigilla habebit.

Tympanum F G. parvae rotae trium pe
dum longitudinem, qqatuordecim pollicum 
diametrum una cum tigillis novem pollices 
in quadrato brachiorum, et quatuor polli
cum diametrum pro quovis axe habet; pars 
incumbens versus rotarn octo pollices; ti
gilla sex pollices sex lineas habeant longi
tudinis, et duos pollices sex lineas crassi
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tudinis. Extremitas, quae ferream cristam 
sustinet, diametrum unius pollicis, et sex 
linearum nanciscatur. Idem tympanum ha
bebit septem tigilla. .; id r

Tympanum II K manubrii unius pedis, 
et undecim pollicum longitudinis, et trede- 
cim pollicum et sex linearum habeat dia
metrum una cum tigillis; axis in latere ar
cae quatuor pollices, ex parte manubrii oc
to pollices longus sit; tigilla quinque polli
ces longitudinis, et duos pollices sexque 
lineas crassitudinis habeant. Idem tympa
num tigilla »ex acquirat. I

Major rota sexaginta quatuor dentibus in
structa sit; dentes duos pollices et dimi
dium habeant diametri; tres pollices et 
sex lineas longitudinis extra curvam emi
nentes duos pollices diametri, et sex polli
ces longitudinis intra curvam immersos ha
bere debent.

Media rota quadraginta duos dentes ha
bere debet; dentes habeant duos pollices 
et dimidium diametri, et tres pollices sex
que lineas longitudinis extra curvam; duos 
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pollices diametri, et quatuor pollices longi
tudinis rotae immersos.

Parva rota habeat triginta duos dentes; 
dentes habeant duos pollices et dimidium 
diametri; Ires pollices et sex lineas longi
tudinis extra curvam; unum pollicem no- 
vemque lineas diametri , necnon tres polli
ces et sex lineas in rotam immersos.

Trabeatio ferens rotas et tympana, con
stat quatuor cruribus seu columnis quinde
cim pedes habentibus in longitudinem, at
que septem pollices in latitudinem in quo
libet latere; et binis trabibus transversis io, 
io, septem pedes longis, et eadem cum 
praecedentibus crassitudine.

Manubrium ex ligno aut ferro construi 
potest.

Octo stylobatae M ex duris lapidibus ex
cisae, quindecim pollicum latitudinis in quo
vis latere, quibus quatuor trabes baseos tor
cularis incumbunt.

Duae aliae stylobatae ex eisdem duris la
pidibus eíformatae duos pedes longitudinis, 
unum pedem latitudinis, necnon unum pe
dem et tres pollices crassitudinis habentes.
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Si metus subest, ne axes lignei tympano
rum nimiurn cito frictione atterantur, fer
rei unum et dimidium pollicem diametri 
habentes substitui possunt, qui forma qua
drata ad sex vel etiam ad octo pollices lon
gitudinis tympanorum extremitatibus im
mergantur. Exterius iisdem unus et dimi
dius pollex diametri, et longitudo, quae 
paullo ante ligneis data fuit, tribuatur.

Si vero ferreis in locum axium ligneo
rum utamur, cupreos aut ex aere fusos 
pulvillos, quibus incumbant, supponere iis 
oportet: quorum pulvillorum quivis tres 
circiter libras ponderis habere poterit.

In structura duarum arcarum nullum est 
discrimen; quare quae de structura unius 
dicta sunt, ad alleram quoque pertinent.

Cochlea, uti jam superius dictum fuit, 
decem pedes sit longa. Ambae arcae qua
tuor et dimidium pedes inter longiora cru
ra ab invicem distent oportet, ut eo com
modius motus peragatur.

Magna rota A B consuetum occupat spa
tium; media nrta E anterius altius quam 
^agna; parva rota G posterius paullulum 
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supra m diam collocatur. Operarius manu
brium circumvolvens in aliqua pegmatis 
specie supra cochleae matricem a sinistris 
erecta consistit.

Tympanum E D mediae rotae habet sex 
pedes comprehensis simul axibus tigillorum, 
ceterum eandem diametrum supra tigillorum 
peripheriam, supra brachiorum quadratum 
pro quolibet axe: ambo axes earndem unius 
pedis habent longitudinem.

Tympanum F G parvae rotae habet quin
que pedes quatuor pollices longitudinis; 
comprehensis simul axibus, ceterum eam- 
dern diametrum quoad tigillorum circumfe
rentiam, quoad brachiorum quadratum, et 
amborum axium ; ambo axes aequalem octo 
pollicum servant longitudinem.

Tympanum II K. manubrii habet quinque 
pedes et octo pollices longitudinis, compre
hensis una axibus; ceterum earndem diame
trum quoad tigillorum circumferentiam, 
brachiorum quadratum et amborum axiurn. 
Axis manubrii unum habet pedem longitu
dinis; alter ex opposita extremitate octo 
pollices metitur.
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Tigilla tympani mediae rotae octo nume
ro, habebunt duos pedes decemque polli
ces longitudinis, et duos pollices et sex li
neas crassitudinis.

Illa tympani parvae rotae numero sep
tem, habebunt octo pollices longitudinis, , 
et duos pollices atque sex lineas crassitu
dinis.

Illa tympani manubrii numero sex habe
bunt quinque pollices longitudinis, et duos 
pollices et sex lineas crassitudinis.

Quatuor columnarum (8, i3,) quae om
nibus sustinendis motibus pares esse debent, 
quaelibet habet quindecim pedes altitudinis 
non conjprehensís axillis, et septem polli
ces latitudinis. Hae quatuor columnae su
perius duabus trabibus 12, 12 laqueare ef
ficientibus firmantur.

Haec species trabeationis, quam hae qua
tuor columnae eiTormant, asseribus, si vi
sum fuerit, tegatur, aut cum trabibus la
quearis nectatur.
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De modo operandi^ si quis torculari cum sim
plici aut duplici arca utatur.

Jam superius dixi, duos solos homines 
ad hunc pressionis laborem peragendum 
sufficere, sive massa premenda in cadis, sive 
in doliis contineatur. Quamprimum ea satis 
fermentata est, eximenda, et in torcularis ar
cam transferenda est. Hunc in finem operarius 
cochleam ex arca evolvat; ita, ut ejus ex
tremitas ex parte arcae in eodem cum ma
trice verticali sit plano; tabulam arietariam 
D ad extremitatem cochleae applicabit, et 
tabulam preli q (fig. 2 et 3) ex adverso ta
bulae arietariae. Arca a preli tabula ad po
steriorem usque parietem vacua, massa 
uvarum, quin et vino ex cadis, et doliis 
deprompto repleatur. Curandum est, ut 
massa, prout successive injicitur, pilo lig
neo quadrato conculcetur, ut ejus plus, 
quantum fieri potest, arca recipiat. Viden
dum porro, an arca torcularis adimpleri 
possit. Si aliquid desit, tabulam preli quan
tum opus est, versus posteriorem parietem 
retrudet, atque inter arietariam et preli ta
bulas tot cuneos E interponet, quot ad spa
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tium replendum necessarii erunt. Arca us
que ad summum parietum repleta, super 
massam premendam cultriformes laminas 
GG, ouot necesse fuerint, ita, ut extremitates A
illarum una supra alteram a parietibus ad 
duos vel tres pollices tegantur, imponat. De
inde super has laminas lignea, pressioni in
servientia, tigna convenienter longa transver
sim ponet, secundum longitudinem vinacia- 
rum,seu massae premendae. Tandem trans
versim super haec ligna unum, duo, etiam 
tria tigna lignea 11 sub trabe uniente col
locabit, ita, ut quotiescunque opus sit, exi
mi queant, ut facilitas ad injiciendas in 
arcam vinacias obtineatur.

Omnia haec requisita, quorum hucusque 
memini, semper ad manum prompta esse 
debent, ne cum temporis dispendio, dum 
necessitas ingruit, primum eadem quaerere 
oporteat. Quamobrem dum a prelo amo
ventur, in vicino ad torcular pegmate re
ponantur.

Omnibus hisce peractis, magna rota ab 
axe mediae rotae amovetur. Operarius, qui 
prelum torquet, una cum socio hanc rotam 
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manu primum , dein pedibus circumagit 
eousque, donec eorum viribus resistat. 
Tunc axem mediae rotae demittent, ut ti
gilla tympani illius in dentes magnae rotae 
incidant, atque axes ejus remittent in suum 
locum, ut tympanum impediant, ne conati
bus hujus magnae rotae elevetur; alter au
tem eorum manubrium circumaget, quod 
has tres rotas, et cochleam movebit, quae 
tabulam arietariam , cuneos et laminam 
preli contra vinacias impellit.

Cavendum autem, ne cochlea unquam 
nimium e matrice prodeat, ne torqueatur. 
Haec cautela quoad omnes prelorum spe
cies adhibenda est; quamprimum magnam 
rotam extremitati parietum ad aliquot pol
licum distantiam accessisse viderit operarius, 
removebit hanc rotam, e tympano mediae 
rotae eam eximendo, prouti superius do
cuimus. Addet quoque aliquot conos; atque 
reposito axe in suum pristinum locum, pri
mum rotam, deinde manubrium circumaget. 
Hac unica pressione totum musium exprimet, 
quod in primarium vinum destinatur, atque 
id seorsim in cadum, aut dolium condet.



Absoluta hac pressione prelum operarius 
aperiet, unum cuneum eximet, laminam 
preli per spatium, quantum crassilies hujus 
cunei reliquit, removebit, atque hoc modo 
pressas vihácias inter ac preli laminam va
cuum spatium, sic dictam cameram, laciet.

Tunc ligna secundum longitudinem aeque 
ac latitudinem superposita una cum cul- 
iriformibus laminis eximet; dein instrumen
to unguiformi tricuspidi massae pressae su
perficiem ad aliquot pollicum profunditatem 
aufiert, atque in cameram conjicit, et pala 
quatuor pollices crassa, et lata, necnon octo 
pollices longa accumulat Cameram usque 
ad vinaciarum altitudinem replet, postea 
cultriformibus, ut prius, laminis ,et celeris 
tignis contegit, et secundam eadem, qua 
primam, ratione pressionem peragit. Tres 
aut quatuor hujusmodi pressiones ad exsic
candas omnimodo vinacias sufficiunt. Vina
ceis tali modo omnibus ex partibus sui cu
bi pressis, musium per foramina 14, >4> 
parietum, et fundi transfluit, super torcula
ris lacum diffunditur, ac demum per cana-

VuL 11; s



lem, sub quo parvum dolium Q collocatur, 
effluit, recipiturque.

Ne autem mustum per foramina parietum 
penetrans ultra lacum transiliat, neve opera
rius mustum sordibus calceis suis adhaeren
tibus impurum reddat, poterit collocari tabu
lamentum ex asseribus albi, vehit levioris 
et facilius tractabilis ligni ad parietes arcae 
ante et post acclinari, quod lacum tegat.

Ultimae duae, aut tres pressiones largiun
tur vinum, quod circumcidaneum, pressum, 
aut ultimae guttae appellatur. Hae duae 
tresve vini species seorsim seponantur, ut 
unumquodque in seperata doliola condatur.

Relaxati preli cochlea, ligna vinaciis im
posita difficulter, et fere non nisi adhibito 
ferreo vecte e loco suo extrudi, et tolli po
terunt. Vinaciae cum sint perfecte exsicca
tae et detectae, ferrea pala, et tricuspidi 
instrumento inde eximantur.

Qui torculari cum arca utitur, potest 
uvas deacinatas premere, quod, qui alio 
torcularis genere utuntur, facere nequeunt *)

Experientia quotidiana contrarium probat, Velut c 



quod aliqua saltem scopionum quantitas 
necessaria sit ad acinos continendos, ne sub 
prelo in omnes partes elabantur.

Vinum e deacinatis uvis post primam 
aestuosam fermentationem longiore tempore 
in cado servari potest absque metu, ne ca
lor fermenti acidum, et amarum liquorem 
scopionum evolvat, et vino communicet.

Omnes vinorum species praesertim albae, 
celeriter ac pure parari debent, quod non 
facile sub omnibus torcularibus obtineri pot
est; nam operarii suis pedibus multas in
ierunt sordes, quae deinceps per vinum 
disperguntur et quae plus nocent, quam 
vulgo creditur, praecipue iis mercatori
bus, qui vina una cum faecibus coemunt, 
uti sunt vina alba ad Humen Matronam, 
quae hoc vitio longe saepius, quam alibi la
borant.

Non refert, quod vinitores circa Matro
nam asserant, vina triduo aut quatriduo

dascriptione methodi premendi ope torcularis vi ponderi« 
«ut vi cochleae prementis patebit.

* „ Nota editoris galli.
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postquam in dolia condita sunt, fermenta- 
tione, quidquid impurum continent, ejicere; 
etenim iidem viris in arte vinum conficien
di expertis nunquam persuadere poterunt, vi
num terram lutosam tanquam gravissimam, et 
perniciosissimam impuritatum partem eji
cere posse: quod equidem impossibile est. 
Fortasse ii, qui vina sua melius conficere 
sibi videntur, respondebunt, se eam liquo
ris partem, quae prima inde a momento, 
quo massa premenda in lacu torcularis 
composita est, usque ad primam pressio
nem delinit, seorsim servare, neque illam 
unquam cum reliquo musto in cado con
fundere. Id equidem eos facere credo; sed 
quanta demum vinicolarum pars est, quae 
hac sapiente et prudente caulela utatur? 
Hoc damnum, haecque jactura optimarum 
guttarum fere totalis evitatur, si torculari 
cum arca vinitores utuntur, et est praeter
ea maximae utilitatis pro vinis albis *).

Vina alba, de quibus hic agitur , in Campania e 
,olis rubris fiunt. Pressio idcirco celerrima esse debet,



*71
Revera quid commodius? Uvae ad arcam 
in corbibus adferuntur; nulla pedibus cal
catur; in arca manibus componuntur; ar
cae et lacui torcularis ante et post tabu
lamenta imponuntur, supra quae opera
rii incedunt, sub quibus mustum, quin impu
rum vel minimum reddatur, aut in opera
rios saliat, effluere potest, '

In aliis vero torcularibus requiritur, ut 
quavis absoluta pressione pala bene acuta *)  
vinaciae circumcidantur; quare scopiones 
uvarum scissi inusto acerbum illum ama- 
rumque, quem continent, succum commu
nicant, atque vina, annis praesertim humi- 

, dis, ac frigidis acida efficiunt.

*) Dolabra doliariorum huic u«ui multo aptior e«t.

Si torcular arca instructum adhibeatur, 
vinaciae haud scinduntur; solus itaque uva
rum succus exprimitur, neque ullum est 
dubium, vinum tali rnodo obtentum omni
bus aliis vinis longe antecedere; accedit,

ne mustum fermentatum parte« colorante« rubra« «olvat, 
atque ab ii« colorem ad «e trahat,
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quod vinum non amplius in vinarias regre
diatur , et sit praeterea diligentius paratum.

Modus, torcular cum duplici arca adhibendi.

In torculari duplici arca instructo labor 
idem est, ac si unica tantum arca constet, 
eo solum cum discrimine, quod alternation, 
cum in una arca premitur, altera aperia
tur, atque, dum mustum e clausa arca ef
fluit (quod justam horae quadrantem re
quirit) in altera interea, modo antea memora
to vinaciae disponantur, et tractentur. Du
plex hoc prelum duplicem vim adhibendam 
liaudquaquam requirit; idcirco plures ope
rarii nequaquam requiruntur, et tamen du
plam musti quantitatem elargitur. Hae 
operationes magnam exposcunt diligentiam. 
Quo minori tempore mustum in vinaciis 
commoratur, eo melius evadit. Duae tres- 
ve horae pro duplici arca sufficiunt; cum 
in torculari vi cochleae prementis, et qui
busvis aliis octodecim, aut viginti horae 
huic labori perficiendo vix sufficiant. *)

*) Non dubito, auctorem justum a'ttoni »ui torcula
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Afi alia torcularia eadem pressione diri

genda* nonnumquam decem et duodecim 
homines exiguntur; et si verticali rota in
structa sunt, quatuor. Huic autem prelo di
rigendo duo homines pares sunt.

In magnis torcularibus massa premenda, 
cum opus inchoatur, habet plerumque 
crassitiem duorum pedum, aut duorum pe
dum cum dimidio, quae ad finem pressio
nis ad medietatem, vel ad summum ad ter
tiam suae crassitudinis partem redigitur, 
nimirum ad duodecim vel quindecim polli
ces ut plurimum: iri torcularibus autem ar
ca instructis ob majorem vim, quae in pre
mendo adhibetur, massa septem pedum 
longitudinis ad quindecim, aut octodecim 
pollices attenuatur. Ego hic crassitiei loco

ri> tempus defigere; sed circa alia fallitur. Ego certe in 
magno torculari vi cochleae premente «patio duodecim, 
aut quindecim horarum ordinarie pressuram peregi, quae 
sufheiebat ad 3o' dolia implenda, quorum quodlibet 220 la
genarum capax est. Cum parvi» torcularibus nullum e»t 
compendium.

Nota editori« <«1H.
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de longitudine loquor, quoniam, cum coch
lea in arca horizontaliter premat, in al.is 
e contrario verticaliter, pressionem per 
longitudinem metiri debes, quae crassitiam 
massae aliorum torcularium assimulat.

Certum est, personas, quae hoc torcula
ri usurae sunt, experturas, se in massa, 
quae 12, aut quindecim vini dolia reddeie 
potest, ob vim lortis pressionis unum, aut 
certo dimidium vini dolium lucraturas. Per 
quod sußiciens expensarum in pressionem 
factarum compensatio, quin-et supra illas 
obtinetur. Et est etiam non exiguum in ip
sa vini qualitate lucrum, quod neque in 
vinaciis suis stagnat, neque in eas regur- 
gitat; quae res attentione digna est, si si
mul consideretur, opera duorum hominum 
in torculari cum duplici arca spatio unius 
diei sex vinacearum massas premi posse, 
quarum quaevis e singulis arcis quindecim 
dolia vini reddet, id est, in universum cen
tum octoginta dolia; cum econtra alia tor
cularia, si ad siccitatem exhauriantur, non 
plura, quam quindecim, vel vigmti «lolia 
diei unius spatio reddere possint. Ad id 
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consequendum sufficiet, si operarii a quar
ta, vel quinta hora matutina usque ad de
cimam vespertinam laborent; et inter sin
gulas pressionis iterationes sat habebunt 
temporis, quod refectioni corporis, et quie
ti impendant. Itaque qui torculari vi coch
leae prementis utitur, haec 180 doha, pro 
singulis diebus 20 computando, non nisi 
spatio novem dierum conficiet.

Fatendum est, torcular a domino Legros 
inventum in opere celerius esse, plusque 
e data vindemiae massa vini reddere, quam 
per alia torcularia obtineri possit. Etsi au
tem auctor horum postremorum famam 
nimium extollit, diffiteri tamen non pos
sum, torcular ejus multum'aliis praestare; 
praeprimis in iis provinciis, in quibus mag
num est semper vini pretium, atque uno 
dolio plus, vel minus accepisse summi 
aestimatur. Id curae peculiariter »ibi su
mere, si mensura vini 775 ampullas (bou- 
teilles) continens i5 usque ad 5o libris 
gallicis (quae sunt extrema ejus pretia) 
vendatur, nemo magnopere tentatur. Si 
haec vina aliquando ad idem cum Cam-
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panicis, Burgundiéi«, quin et cum malis 
circa Parisios vinis pretium pervenerint, re
volutio non multum post locum habebit 
Compendium proprietarii epocham figet.

Interea dicendum in universum, in iis 
provinciis eo perventum esse, ut torcula
ria cum maxima, quae possibilis est, ligni 
parsimonia construantur. Imaginemur, bi
nos unum pedem altos cubicos lapides, 
quibus trabs ulmea, aut melius querna 
perquadrata 20, aut 24 pollices crassa, et 
pro ratione lacus torcularis, -plerumque 6, 
7, vel 8 pedes in» omnem partem lati, adeo 
longe trabs incumbit, ut lacum duobus pe
dibus utrinque excedat. Si ejus crassitiei 
trabs haberi nequeat, duae juxta se posi
tae, transmissis per utramque, et in ex
tremitate ope cochlearum firmatis ferreis 
axillis connectuntur. In parte trabis, quae 
lacum excedit, et prope illum rotunda 
superne fit apertura ad unam tertiam cras
situdinis, depressa, saepe totam pertran- 
siens trabem. Haec apertura servit reci
piendo ligno, quod in torculari vi cochleae, 
vel pondere lapidis premente crus, seu co-
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lumnam trabeationis efficit. Haec columna 
infima sui parte, qua in aperturam trabis 
immergitur, rotundata crenam duos, aut 
tres pollices profundam in orbem incisam 
habet, in quam transmissa utrimque per 
trabem arcuata frusta ingrediuntur, ut co
lumna in apertura trabis in situ constanter 
perpendiculari, sine vacillatione in orbem 
converti possit. Eadem usque ad altitudi
nem unius pedis supra lacum quadratae 
figurae est, inde usque ad summum in co
chleam excisa. Pars hujus columnae qua
drata ferreis circumligata vinculis duo ha
bet foramina, unum super alio, transver
sim sita, per quae vectes lignei traducun
tur, ope quorum circumagi potest. Eadem 
est figura et alterius, in eadem trabe ex 
adverso positae; altitudo vero utriusque 
supra lacum 6 aut 8 pedum.

Per ambas, ne a situ verticali dimovean
tur, superne trajicitur solida, qua parte 
cochleis respondet, perforata, e molli ligno 
transversa trabs, cujus foramina levigata, 
neque in matricem cochleae formata sunt; 
sed veram matricem, cui haec trabs velut 
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pro fulcro est, superne impositam sibi ha
bet. Est vero matrix haec frustum ulmei, 
aut querni ligni, duos tresve pedes lon
gum, et aeque ac trabs, sibi supposita, 
latum, cum qua binis catenis ferreis, tam a 
fronte, quam a tergo per ferreos uncos 
transmissis colligatur. Quaevis ergo matrix 
(nam cuivis cochleae verticali una respon
det) ope quatuor catenarum, et totidem un
corum ferreorum cum supposita sibi trabe 
conjuncta tenetur.

Lacui torcularis, infimae quiescenti trabi 
incumbenti, ut secure jaceat, columnae, e 
lapide, vel l^no sectae, in singulis angulis 
supponuntur. Absolutis pressionibus lacus 
Inc ad aliquot pollicum altitudinem attolli
tur, ne humor tam ab ipso, quam a sub
jecta trabe contractus putredinem causet. 
Lapidei aliquot cunei suppositi in eum fi- 
nem sufficiunt. Totum igitur hoc torcular 
nonnisi e trabe infima quiescente, e binis 
cochleis, totidem matricibus, et trabe mo
bili transversa, et e lacu compositum est.

In omni alia machina axis, circa quem 
funis circumvolvitur, et qui ope vel rotae. 
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vel vectium circumagitur, in totum circa 
se orbem volvitur; in hoc torculari opera
rii nonnisi dimidium circulum describere 
possunt; nam alterum circuli dimidium mas
sa premenda occupat; e quo consequens 
est, vim pressionis, si cochleae, et vectes 
breves sint, debilem esse.

In pluribus Occilaniae locis hoc • torcu
lar femorale appellatur; nam reapse nisu 
femorum impellitur. Non potui Yrofl fre
mere, cum hunc operandi modum primum 
vidi; neque ei unquam assuescere potui. 
Bini cujusvis cochleae vectes non nisi spa
tio 4 aut b pollicum a parte löcus per eum 
transmittuntur, longum eorum brachium e 
parte operariorum est. Immissis fortiter in 
foramina cochleae vectibus, intra angulum, 
quem vectes efformant, operarius unus se 
collocat. Necesse est, ut hi tres viri ex una, 
et totidem ex altera lacus parte communiter 
agant, neque, nisi dato a praeside per so
num, fabris lignariis usitato fere similem si
gno se moveant. Tum vero omnes quatuor 
progredi incipiunt, superiore femorum par- 
tc adversus vectem connisi. Frequens hujus 
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operis exercitium rem his hominibus mini
me difficilem reddit. , ' , t .

Torcular hoc admodum vitiosum esse fa
teor; verum in regione, in qua bona artis 
opera non reperiuntur, aut facultates pro
prietariorum tenues sunt, praestat mediocris 
bonitatis torcular, quam nullum habere. Et 
hoc tamen non obstante omni ex parte prae
stat methodo in Corsica usurpata, in qua pau
pertas medium adhuc simplicius arripere 
coegit. Imaginemur nobis spatium quodcum- 
que in declivitate collis cujuspiam effossum, 
et quaternis muris cinctum. Fundus hujus 
spatii est planus, .et planis lapidibus stratus. 
Paries tergi duplo , quin nonnunquam dua
bus tertiis altior est, quam frontis, laterales 
vero summa sui parte directionem declivi
tatis inter duos frontis, et tergi parietes se
quuntur. E (undo per parietem frontis du
citur canalis, per quem vinum ehluit, ut in 
dolia, aut vasa quaecumque recipiatur.

Parieti tergi, dum strueretur, in tertia 
circiter altitudinis ejus a fundo parte immis
sus et in solidum firmatus est vastus sectus la
pis, crassum ferreum e ferreo etiam axe pen- 



dentem annulum gerens, aut, si sumptui par
cendum sit, scalpro solum tam late, ac pro
funde incisus, ut crassiorem vectis extremi
tatem recipere possit. Vectis hic ligneus lon
gus , rectus, fortis et siccus per annulum 
trajicitur, aut in incisuram lapidis immitti
tur. Arca murata vindemiata materia, prout 
e vinea adfertur, impletur usque ad annu
lum, quae tabulis ligneis ita sectis, ut spa
tium arcae impleant, tegitur; tum vero 
vectis, cujus longitudo illam arcae muratae 
duplo excedit, deprimitur viris contra ejus 
extremitatem, quantum vires ferunt, conni
sis. Cum vectis summam parietis anterioris 
partem contingere incipit, levatur, novis 
tabulis supra priores adgestis oneratur, 
vectis rursum deprimitur, atque ita porro, 
quantum necessitas exigit. Ut viribus ho
minum, quae tum jam parum valent, sup
pleatur; grandes, funibus retenti lapides ab 
extremitäte vectis suspenduntur. Hic vectis 
eumdem, quem sic dictus Romanus^ effec
tum praestat. Si hoc torcular cum torcu
lari Domini Legros, vel cum torculari vi 
cochleae prementis comparetur, ingens in 
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quantitate fluxurae vini reperietur discri
men ; non minus tamen idcirco industria 
pauperum horum insulanorum admirationi 
erit.

De mado massam premendam in torculari 
: accumulandi, et regendi.

Simma esto in loco torculariis operibus 
desunaio munditiei cura, quae aliunde om
nibus‘in eo contentis rebus convenit. Ali- 
quot diebus ante vindemiam in cados, tor
cularia, ac reliqua vasa, quae propediem 
in usu erunt, aqua infundatur. Haec aqua 
singulis ut minimum diebus renovata dupli
cem praestat utilitatem; primo lignum vaso
rum intumescere fáéit, ut liquorem, qui 
postea iis conditur, effluere non sinant; se
cundo omnes sordes solvit, ut fricatione de
trahantur, atque una cum aqua educantur. 
Haec mundities summo cum rigore obser
vanda est, cum quodlibet corpus heteroge- 
neum vino nocumentum inferat, atque in
gratum eidem impertiat saporem, qui dein 
frustra ab aliis causis- derivatur. Vinitores, 
et famuli hanc curam tanquam male collo-
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catam inutilemque respiciunt. Hinc posses
sor cogitur, omnia suis oculis explorare, 
et curare, ut coram se peragantur.

Ad pressionem ordinariam quinque ho
mines requiruntur, et si eadem grandior 
sit, duplo numero. Duorum, cado adstan- 
tium, est officium in eo positum, ut hen
nas (vulgo scaphia) vinaciis impleant; vacuas 
quas lator adfert, iterum recipiant ; et hen
nám vinaciis repletam super cadi margi
nem elevent, ac'tamdiu servent, donec la
tor eam aufferat.

Ad laborem accelerandum communiter 
planum quoddam inclinatum, margini lacus 
torcularii incumbens, et cado respondens, 
plus minusve, pro ratione bajuli operarii 
elevatum erigitur. Functio bajuli est vina
ceas e cado ad torcular deferre, vasa va
cuata referre, et cadi operariis tradere, ut 
denuo impleantur; interea, quae ab iis in 
antecessum praeparata sunt, in humeros im
ponit, et successive aulfert usque ad Hnenn

Successus magnam partem dependet a mo
do, quo bajalus vinaceas in torcular, et in 

prout successive exaltatur, premen-
Vol. II. v . T
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dam massam evacuat. Oportet, ut lente eas 
effundat. Idcirco unus eorum, qui in tor
culari operantur, unum cornu vasis manu 
prehendit, bajulus alterum tenet, atque am
bo vas lente evacuant. Ambo super prelum 
constituti operarii ad disponendas in ordi
nem, ac per strata ad debitam altitudinem 
elevandas vinaceas unice occupantur. Ope
rarii priusquam incipiunt cumulum struere, 
longitudinem ac latitudinem a massa occu
pandam determinant, quae duas tertias la
cus partes non superet, quoniam eos latere 
haud debet, quod ea ratione, qua cochlea 
premit, massa magis magisque complane
tur, ac dilatetur; et quod hac cautela ne
glecta, vinaciae margines lacus excederent, 
et pars musii in terram proflueret. Non
nulli creta, aut rubrica etc. quadratum, quod 
molis basim indicet, designant. Hac cau
tela, quamvis in se valeat, expertus in hoc 
genere operarius carere potest. Alii filo e 
quatuor lateribus firmato quadratum descri
bunt. Omnes hae cautelae nonnisi pro pri
mo infimo strato utiles sunt; quo semel 
posito facile est, totam molem quadrata for-
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ma erigere. Si minor vinaciarum adest 
quantitas, angustioribus limitibus contine
tur, et plus minusve latior evadit, prout 
plus minusve earum adest. Praestat autem, 
ut strues in altitudinem potius assurgat, 
quam ut in latitudinem diffundatur, cetero- 
quin enim quantocius complanatur; hoc in 
casu cochlea nimium intenditur, et metuen
dum est, ne frangatur, nisi tigilla abc 
fig. 2. tab, II. super massam pressam super
ponantur.

Acini uvarum a racemis separati in pre
lo difficilius eriguntur ob defectum unientis 
medii, quod scopiones optime praestant; 
sed facile per nonnihil longum secalinum 
stramen suppleri potest. Ad hunc effectum 
in preli arca tenue stratum ex hoc secalino 
stramine per totam superficiem expanditur; 
ita, ut, si psosibile est, etiam aream supe
ret, atque super hoc strato primum vina- 
ciarum stratum componitur; excedens stra
minis portio locum, qui sibi convenit, quan
tocius reperiet.

Dum bajulus vinacias in prelum injicit, duo 
operaii easdem in stramine, aut simpliciter

T 2
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in arca, si racemi relicti sunt, in quadratam 
formam disponunt, pedibus eas conculcantes, 
ut mustum, quod continetur, penitus exprima
tur; attamen conculcant longe fortius in cir
cumferentia unius pedis latitudinis, quam in 
medio. Postquam vinaciae per strata sensim 
ad 8-9 pollicum altitudinem pervenere, ope
rarii omne stramen, quo antea'lacus tege
batur , replicant super medium massae, ad 
id adprimunt, atque pondere duarum vel 
trium bennarum vinaciis recenter allatis re
pletarum firmant. Super lioc^ primum stra
tum, quod intra stramen, velut uvae intra cor
bem quasi inclusum tenetur, secundum eodem 
ordine straminis stratum imponitur illud 
omnino tegens, imo super illud eminens, 
quo noviter vinaciae ad 8-9 pollices accu
mulatae eo modo, ac primum stratum, tegun
tur. Hic labor toties repetitur, donec moles 
debitam attigerit altitudinem. Haec straminis 
strata efficiunt, ut tota massa magis cohae
reat, atque impediunt, ne margines, dum 
prelum agit, a centro recedant. Sin uvae 
non deacinantur, hoc stramen haud neces
sario requiritur; interim suadeo, ut duo
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saltem, aut tria hujusmodi strata con
struantur.

Si vinacearum massa nimis festinanter in 
altum erigatur, si operarii illam, quamdiu 
mimis alta est non pro viribus conculcant; 
si inter erigendum per omnes ejus partes et 
praeprimis illius margines pugnis non bene 
comprimunt; si tandem musto non satis tem
poris concedunt ut lente effluere queat: tem
pus potius perdunt quam quidpiam lucran
tur; cum haec strues initio negligenter trac
tata brevi omni ex parte findetur, frustratum 
prelum relaxabitur, frustra massa iteratis 
etiam vicibus circumcidetur; non obstante 
omni hac cura usque ad finem fissurae ade
runt, nec unquam massa bene cohaerescet, 
ac premetur. Si hoc contingit, quod saepe- 
numero contingere solet, operarii malevolos 
invidosque vicinos veneficii accusant, cum 
tamen in mala administralione causa quae
renda sit. Ars reapse est, struem hanc rite 
erigere. Nunc videndum, quomodo ea one
randa sit Atque haec operatio suas etiam 
habet difficultates; nam si aequilibrium, 
quantum fieri potest, non servatur, unum
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massae latus prae alio fortius premitur, 
aut tota versus unum latus pressione pro
truditur.

Posteaquam jam totus vinaciarutn cubus 
erectus est, duo tigna tres ad quatuor pol
lices latitudinis habentia nonnihil minus 
longa, quam area, collocantur. Haec duo 
tigna in figura tabellae II non exhibentur. 
Eadem super massam aequali distantia mi
nimum 10 ad 12 pollices a marginibus po
nuntur; et tignis T T tabula II figura 2 
fulciendis inserviunt. Haec tigna duo ligni 
frusta 3-4 pollices crassa, atque inter se 
longitudine, latitudine, ac crassitie perfecte 
aequalia, in superiori parte ope tignorum 
transversorum conjuncta sunt, quae validis li
gneis clavis firmantur, ne lignum torquea
tur, et incurvetur. Haec, quae dixi, tigna 
ita collocantur, ut in uno latere magis pro
mineant, quam in altero.

Ut massa premenda bene erigatur, abso
lute requiritur, ut possessor, aut vero qui 
ejus vices obit, praesit dirigatque laborem. 
En facilem modum judicandi, an quodlibet 
frustum suum locum occupet. In medio 
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matricis cochleae C D, in parte ejus ante
riore, atque in puncto, centro cochleae cor- 
respondente, fiat quodpiam signum, aut 
ducatur linea. Si ex hoc signo sinatur de
pendere filum plumbo in extremitate one
ratum, videbitur, an id ex adverso respon
deat medio canalis, per quem mustum in 
subjectum vas effluit. Ita habebuntur pro 
radio visuati duo comparationis termini, et 
tertius erunt tigna massae onerandae ser
vientia. Quare si duo prima tigna in loco 
suo sunt, apparebit, an punctum unionis 
eorum respondeat signo in medio matricis 
impresso, et medio canalis puncto. Potest 
tamen evenire, ut tria haec puncta sibi be
ne respondeant, quin etiam posterior dic
torum tignorum pars respondeat. Tum de
misso plumbo, et bene considerato filo fiat 
in muro post torcular signum aliquod, aut 
ducatur linea fdo respondens: hoc signum 
erit quartus comparationis terminus, et ser
viet ad comprobandos tres primos, atque 
ad reliquas operationes dirigendas. Tignis 
hisce primis recte positis, in transversum, 
nimirum ab uno crure, seu columna ad 
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aliud E, F, G H duo alia tigna priorum 
invicem junctorum latitudinem habentia po
nuntur. Haec tigna a sex usque ad decem 
vel duodecim pollices habeant crassitudinis, 
sintque omni ex parte aequali quadrata 
forma apprime constructa. Necesse est, ut 
variae crassitiei habeantur, semper tamen 
per paria, ac insuper melius erit, si nume
ris designentur, ut regulariter sub tabula 
arietaria K L reponi queant.

Inspector operis e loco, cui insistit, ju
dicare nequit, an duo tigna transversa pa
rallelum situm cum cruribus obtineant, qua
propter ad latus columnarum recedere de
bet, ut hunc situm determinet. Alia hujus
modi tigilla prioribus superimponuntur op
posito modo, tali nimirum, ut murum at
que anteriorem preli partem respiciant, 
atque ita porro, donec spatium inter latus 
tabulae arietariae inferius et superius mas
sae premendae occupent. Ex inspectione 
figurae 2, Tab. II. apparet, tigilla omnia 
aequaliter super se invicem , et decussatim 
posita esse. Methodus haec bona esse pot
est, et est facilior, quam illa, de qua dic- 
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tabula arietaria secundum ejusdem directio
nem posita esse debere, ut in quavis sua 
parte plano incumbat. Sunt vero tigilla, 
prout figura ea repraesentat, ita posita, ut 
multum spatii vacui inter se relinquant; quo
niam ergo maxima pressionis vis respondet 
basi cochleae A, extremitates tabulae arie
tariae pati debent propter tigilla ipsis sup
posita, quae a^unt contra has extremitates 
minus, quam in reliqua tabula crassas, mi- 
nusve lortes. Ea de causa praefero tigillo
rum in formam pyramidis dispositionem, 
imminuta duorum quorumvis a se distantia, 
prout magis ad tabulam arietariam acce
dunt. Tigillorum ergo baseos duorum, trium, 
aut quatuor pro amplitudine torcularis duo 
extrema correspondere debent margini mas
sae premendae; in secundo ordine tigilla 
transversim ita ponenda, ut nonnisi inte
riorem interiorum limbum contingant, mi
nus consequenter spatium impleant, secun
dus, tertius etc. ordo minus semper, quam 
praecedens inferior, spatium occupet, donec 
immediate infra tabulam arietariam limbis 
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sui« eadem, qua ipsa tabula, directione se 
contingant. Per hunc mechanismum vis 
pressionis in omnia massae puncta aequa
liter impenditur. Hac ratione ego hactenus 
premi curavi, et comparatione instituta re- 
peri, melius hac altera, quam prima me
thodo premi. Ceterum cuique liberum est, 
quam voluerit, seu e consuetudine, seu e 
ratiocinio methodum adoptare.

Quamprimum haec tigna suis locis im
posita sunt, rota cochleae apposita circum
agitur; ab illius descensu tigilla, ab his 
tigna supposita, ab illis tandem massa com
primitur. Rota lente manu circumagitur , 
quamdiu id fieri potest; attamen non fes
tinatur, ut musto tempus concedatur, quo 
effluat, et quaevis massae pressae pars 
aequaliter, et sine tremoribus subsidat. 
Tandem funis axi Z circumducitur, ibique 
firmatur; atque operarii, qui rotam cochleae 
moverant, deinceps rotam axis circumagunt. 
Prima pressio fiat lente, et quamprimum 
operarii magnam sentiunt resistentiam, ab 
opere desistant, et interquiescant, ante
quam pressionem repetant. Interea effluit
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mustum, et operarii hoc temporis inter
vallo utuntur ad mustum e vase torculari 
supposita ad dolia transferendum.

Post aliquem temporis lapsum funis ab 
arbore Z solvitur, circum rotam cochleae 
circumvolvitur, quae interea ab operariis 
attollitur ac retorquetur. Cum haec rota 
usque ad cochleae matricem ascendit, ope
rarii interea temporis removent tigilla, at* 
que unumquodque ordinatim circa margi
nes aut post prelum collocant; ita, ut in
feriora ac fortiora sint propius operario 
ad manum cum iis indiguerit. Utrumque 
infimum tigillum ad ambo crura adplica- 
tur. Massa ita ab omni onere liberata scin
di potest.

Operarius principalis instructus dolabra, 
qua doliarii ad tabulas tenuius dolandas ac 
laevigandas utuntur, in superiori massae 
parte prope quatuor illius latera rectam 
ducit lineam, quae incisuram faciendam di
rigere debet Si vinitor ex his vinaciis sic 
dictum tenue vinum (loram) obtinere vult, 
incisuram haud crassam facere debet, cum 
»n marginibus plus vini quam in medio
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contineatur. Possessor ipse huic operationi 
invigilare debet. Interim prima incisio haud 
nimis sit crassa, quoniam mustum non ha
buit adhuc tempus, ut emanare possit. 
Ceterum iilud, quod e marginibus detra
hitur, ut supra massam conjiciatur, ad 
fortiorem pressionem non multum confert: 
quatuor usque ad octo circiter pollices 
primae sectionis sufficiunt cum proportione 
ad massae diametrum. Operarius dolabrae 
superiorem partem, seu dorsum versus 
massam inclinet, ut e sectione tota aliqua 
declivitas evadat. Dum operarius margines 
incidit, alii resectas vinacias in frustula 
comminuunt, alii haec eadem super cubum 
disponunt, apprimuntque, tanquam si no
vam molem erigerent. Quidam recta cum 
ratione massam modo superius descripto 
iterum stramine longo obvolvunt, ut melior 
pressio evadat. Tandem tigilla reponuntur, 
et labor, uti antehac, renovatur. Hac se
cunda pressione vis operariorum tota im
pendi debet, quoniam si prima non ni
mium fortis fuit, si mustum conveniens 
tempus ad effluxum habuit, si demum 
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massa jam initio probe structa fuit, non 
est amplius metuendum, ne rimis findatur. 
Cochlea in principio non nimium torquea
tur, sed sensim progrediendo, habita et vi
rium operariorum, et ipsius preli ratione. 
Si post omnes conatus nihil, aut pene ni
hil liquoris massa reddat, tum vero ma
turum est, massam in eum statum repone- 

t
re, ut tertiam recipiat incisionem. Haec 
tertia crassior facienda est, ut omne con- 

/
tentum mustum, quantum possibile est, 
exprimatur eflluatque. Si prela sint parva 
ac debilia, incisio quinquies etiam repeti
tur; post haec e torculari pressa materia 
removetur, ut novam premendam reci
piat. In illis autem regionibus, ubi vinum 
caro pretio constat, et minori copia habe
tur, aqua limpida vinaciis affunditur, quae 
una denuo fermentant, unde tenue vinum 
(lora) paratur.

Legros in opere jam citato facilem propo
nit methodum, secundum quam exacta mix
tura musti e cado lluentis, aut hausti, et 
musti expressi obtineri potest. Is sic lo
quitur:



3o2

„Vina in dolia prompte infundere, cuique 
dolio eandem vini quantitatem tribuere, 
atque ejusdem perfecte aequalis qualitatis, 
quin error committatur; 3o et 4° dolia 
tam brevi temporis spatio, opera unius so
lius personae implere, quanto unicum im
pleretur, quin vinum ullatenus exagitetur, 
aut vel minimum effundatur, aut ab aere 
atmosphaerico, qui multum nocet, contin
gatur, res est, audeo dicere, nondum 
visa, et quae impossibilis videretur. Et 
hanc ego tamen rem jam clare demonstra
bo, ut sirn persuasus, lectorem mecum ab 
hac mea dissertatione ad experientiam haud 
quaquam provocaturum.

„Consueta methodus, quam contemnere 
cogor, plus minusve male in singulis regni 
vinetis exercetur. Cadi mustum e prelo in 
apertum labrum mediocris magnitudinis pro
fluit, quod canali supponitur; quidam mus
tum ligneis, alii cupreis situlis inde hau
riunt, prouti repletur; cupreae situlae aut 
vasa confestim post usum probe purgari 
debent, ne vino viridem aeruginem com
municent ; hoc mustum postea in majus 
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labrum aeque apertum, aut in plura mino
ris magnitudinis dolia immittitur, quemad
modum operariorum commoditati magis ar
ridet. Tandem vinum tam circumcidaneum 
quam pressum, unumquodque separation in 
alia vasa transfundunt.

,,Vina e cado, ex incisione ac pressione 
obtenta in vestibulum cellae vinariae defe
runtur: primo illud, quod e cado venit, dein
de cetera atque in dolia conduntur, quae in 
cantheriis terrae incumbentibus, et saepe 
parum solidis certa quadam serie reposita 
sunt.

„Operarius unus labro adstans bennas 
(scaphia) implet. Alii duo has bennas, dua
rum, aut trium sitularum, quarum quae
vis tredecim aut quatuordecim pintas pari
sinas continet, capaces in vestibulum cellae 
vinariae portant, atque vinum in magna 
lignea infundibula doliis imposita infundunt. 
Alius in vestibulo transfert infundibulum a 
dolio in dolium, prout singula per ordinem 
dolia unius situlae mensuram accepere; in 
fundo dolii notat numerum, quot situlae 
effusae sint, ne, quod saepius accidit, in 
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calculo ducendo erret Postquam quilibet 
duorum bajulorum unam effudit situlam in 
dolia, novum laborem circa eadem inci
piunt ac prosequuntur, donec totum vinum 
plene conditum est. Si post prí nam, secun
dam aut tertiam gestationem aliquid vini 
in labro remaneat; necnon si adhuc quaedam 
mediocris magnitudinis vasa evacuanda sint, 
quorum vinum in idem dolium infundi de
bet, operarius labro adstans vinum mino
ribus vasis contentum in magnum labrum 
transfundit, et lignea pala fortiter circumagit; 
ut cum priori intime commisceatur; postea 
operarii repetunt gestationem eousque, donec 
omne vinum jam infusum est. Idem prorsus 
faciunt cum vino circumcidaneo, et presso. 
Alii dolia ad pollicis distantiam ab orificio 
implent, ut durante fermentatione omnes 
impuritates ejiciat. Nonnulli vero ad quatuor 
pollicum ab orificio distantiam dolia replent, 
ut ornnis liquoris eliminatio impediatur.

„En in Campania usitatam methodum, qua 
vina in dolia conduntur. At quaeritur, an 
non vinum ex uno in alterum locum gesta
tione, ex uno vase in aliud effusione admo-
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dum concutiatur, ac debilius reddatur, et 
an non magna ejusdem quantitas effusione 
amittatur? an non libero aeris accessu in 
haec magna et aperta vasa agente vini qua
litates diminuantur? *) an mixtura intime 
sit peracta? an certum sit, quodvis dolium 
quantitatem perfecte aequalem continere? 
Ut hisce vitiis occurratur, sequentia sunt 
observanda.

„Ne vinum aeris accessu corrumpatur, in
de a momento, quo per canalem e torcu
lari effluit, et in labra recipitur: in hunc 
finem labra, id est vasa mustum e torcu
lari recipientia duplici instruuntur fundo 
fortiter cum lateribus commisso, ita, ut fun
dus superior infra summum vasis marginem 
sex pollicum distantia sit depressus. R Q 
Tab. 111. Cum labrum plenum est, orifi
cium, per quod vinum influit, ligneo e

Nun contactus aeris atmosphaerici per se, sed 
perpetua per iteratas transfusiones liquoris agitatio vino 
noxia est; »am aere cum vino combinato, gas, scilicet 
acidum carbonicum e vino se eliberat, et aliquam spiri
tuum portionem sec uni abripit.

Nota editoris galli. 

rw. ii. u
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e fraxino obturaculo clauditur. Tum aere 
ope follis, qualem figura iri V repraesentat, 
per laterale fundi foramen inmissi in vas 
intruso, et compresso, vinum in tubum S T 
e lamina ferrea stannata factum attolli
tur, et secundum ejus longitudinem fluens 
per infundibulum T in aliud magnum la
brum V Y binis aeque fiindis instructum se 
effundit. Fundus superior in hoc vase duo
bus pollicibus a margine distat, at tam su
pra, quam infra tignis firmatur.

„Necessario requiritur, ut fundus supe- 
rior labri canali suppositi sex pollices a su
periori margine distet ad sufficiens spa
tium conservandum, ut vinum per canaiem 
effluens eo tempore, quo vinum in labro 
contentum folle expellitur, in hocce spatio 
colligi queat.

„Transfuso in alterum magnum labrum om
ni vino, quod per unam eandem fermenta- 
tionem perfici debet, infundibulum T demi
tur, atque apertura, per quam immittebatur, 
obturatorio clauditur. Vinum ex hoc labro 
ope ejusdem follis expellitur, quod per tu
bum Y Z, eodem tempore, et aequaliter dis-
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tribuitur per quaevis dolia ope fistularum 
a, b, c, d, i, 2, 3, 4» epistomio 
instructarum, quarum epistomia non magis 
aperiuntur, quam vis pressionis exigit, ne 
plus vini in unum, quam in aliud dolium 
ingrediatur.

„Ut exacta, et aequalis vini in singulis do
liis obtineatur distributio, notandum est, vi
num per canalem E F ad dextram et sinis
tram se spargents majori cum celeritate prae
cipitari per fistulas i a in medio, quam per 
duas vicinas sinitrorsum ac dextrorsum po
sitas a et 6, necnon in certa quadam propor
tione celerius per has ultimas, quam per 
reliquas. Porro cum vinum in occlusis hu
jus tubi extremitatibus aliquam patiatur re
sistentiam, debet praecipitantius fluere per 
fistulas 6, quam per iljas 5, r, per quas 
paulo tardius per 4, prornanat. Ad hanc 
aequalem vini distributionem obtinendam, 
huic horizontali tubo fistulas addidi, quarum 
epistomia plus, rninusve aperiri possunt.

,,Cognita per experientiam sufficiente ho
rum epistomiorum in quavis fistula apertu
ra, eadem vel ope fili ferrei, vel ferrumi-

U 2
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nando firmari debent, ne amplius in situ 
mutentur, atque certos reddant, quod, quo
tiescumque adhibita fuerint, semper eosdem 
effectus praestitura sint.

„Hinc facile intelligitur, tali modo singu
lorum doliorum repletionem eodem tempore 
perfecte semper aequalem fore, quoniam 
vinum transfluens semper ex eodem labri 
centro sumit originem.

„In quolibet dolio, uti jam monuimus, va
cuum spatium quatuor pollicum relinqui de
bet, habita tamen ratione magnitudinis, la
titudinis ac profunditatis, quas arca preli 
habitura est, quaeve vini determinant quan
titatem, quam prelum reddere poterit. Se
cundum hoc determinabitur, quae capacitas 
danda sit.

„Si exempli causa magnum labrum 12, 15, 
18, doliorum capax sit, tubo horizontali 
12, i5 aut 18 fistulae dabuntur, atque can
theriis g g f f J sufficiens longitudo, 
ut ia, 15, 18 dolia ordinatim collocari 
queant.

„Id quoque animadvertendum est, massam 
in prelo contentam haud tantam vini quan-
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titatem largiri posse, quanta replendo mag
no labro sufficiat. Interdum vindemia non 
plus reddit, quam ut tria, quatuor, quinque 
vini dolia plus minus ve impleri possint; quia 
tali uvarum qualitate constat, ut peculiare 
vinum animus sit conficere, ita, ut loco 
consuetae quantitatis obtinendae vix quatuor, 
aut quinque doliola vino repleantur, atque 
hinc nonnisi totidem dolia suppositoriis im
ponantur ; id est, si quinque collocentur, me
dium dolium mediae etiam fistulae i , duo 
alia ad ejus dextram fistulis 2 et a, ct duo 
reliqua fistulis 3 et 6 supponantur, et ita et 
cetera disponantur, si casus eveniat; hac 
methodo aequaliter omnia dolia implentur.’ 

Meridionalium provinciarum incolae, qui 
in parandis suis vinis cautelis paucis utuntur, 
hanc propositam a Legros methodum puerilem 
esse existimabunt. Sed non ita in celebribus 
vinetis, ubi aliqua doliä vilius vinum con
tinentia , quam in vicinis doliis reapse con
tinetur , quod tamen tanquam vinum ejus
dem qualitatis repraesentatur, totam vini 
quantitatem sive totam cellam vinariam in- 
lamarent, aut saltem pretium totius vendi
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tionis plurimum imminuerent. Hinc in illis 
regionibus interest maximopere, ut tam qua
litas, quam quantitas cujusque dolii, quan
tum fieri potest, aequales efficiantur.

SECTIO TERTIA.

De vasis servando vino idoneis, necnon de instrumentis 
ad idem perficiendum necessariis.

Nomine vasorum vino servando idoneo
rum veniunt dolia, dolia maxima, utres et 
lagenae. Horum singulas partes considerabi
mus; et tam optimam illa conshuendi me- 
thodurn, quam media ad eorundem defec
tus corrigendos indicabimus. Posthaec de
scribemus instrumenta, quae ad tractanda, 
atque in cellam transfundenda vina requi
runtur, qualia sunt folles, sipbones, infun
dibula, urnae, atque machina vinis sulj.hu- 
randis apta.

De dolio.

Dolium est vas ligneum e majoribus, qui. 
bus vinum conditur, et in cellis servatur , 
forma cylindrica, rotundum, ventricosum, 
cum duobus fundis planis,5 rolundis et 



3ii

aequalibus, compositum e tabulis arcuatis, 
quae circulis inter se uniuntur. Inservit re
cipiendo vino, liquoribus, aliisve fluidis. Ge
nerali nomine dolii comprehenduntur vasa, 
quae in diversis provinciis diversis compel
lantur nominibus. Varia est horum vasorum 
in diversis regionibus, ac provinciis capaci
tas. Hae varietates doliorum diversae capa
citatis, quae tantum a vini questoribus dis
tincte noscuntur, eandem, quam pondera 
et mensurae requirunt emendationem. No
vis mensuris, introductis innumerae fraudes 
m quotidiano vini ac cremati commercio 
patrari solitae uno ictu evanescerent. Dolia
rius, dum velit, potest etiam secundum prae
scriptas pro fabricatione dolii mensuras 
operando, talem impertiri capacitatem, ut 
decem pintas plus minusve contineat, in 
magnum profecto damnum emtoris spiri
tus vini aut cremati. Cum hi liquores se
cundum pondus, comprehenso simul dolii 
pondere, vendi soleant, emtor, nisi dolium 
apprime dolabra perpolitum sit, superfluum 
lignum eodem, quo spiritum vini pretio 
persolvit ; in hocce casu favet venditori. Si
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autem dolio majorem, quam convenit, in 
medio curvaturam det, emtor percipit be
neficium. Has commercii fraudes minutim 
observavi. Dolus, ac nequitia eo major pa
tratur, dum vinum in lagenis emitur. Vas 
vinarium ope virgae stereometricae men
sum, et declaratum, babere capacitatem du
centarum viginti pintarum mensurae pari- 
siensis, communiter ducentas quinquaginta 
efficit lagenas, apud mercatorem vini, qui 
in furno vitriario lagenas juxta mensuram 
abs se datam fieri curat. Lagenae itaque, ac 
universim omnia vasa vinaria exposcunt re
formationem. Hic finis obtinebitur, si edic
to mandatum fuerit, ut vasorum capacitas 
eadem in tota Gallia esse debeat.

Inventionem doliorum, ait Plinius, debe
mus populis Alpium accolis (Pedemontanis); 
et, si dolium non vidissemus unquam, mi
raremur absque dubio, quantam industriam, 
curamque exigere debuerit constructio vasis 
ex aliquot tabulis compositi , et ligneis so
lum circulis circumdati, quod certam dati 
liquidi quantitatem contineat sub figura ad 
transvectionem facili, atque impactus satis 
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magni patiente, quin contentum in se li
quorem deperdi sinat. Calculus geometrae 
adhaeresceret, ubi habilitas, et fere simplex 
exercitium artificis felicem utcunque suc
cessum habet Ita se explicat Fougeioux aca- 
demiae scientiarum Parisinae membrum in 
arte doliarii.

De doliorum forma.

Usitata doliorum forma est omnium ap- 
sima ad vinum magna copia servandum: 

u post lagenam omnium utilissima. Nisi 
tarditas in quotidiano usu superaret uti’ita- 
tem, ego eam praeferrem formam, quam 
veteres fictilibus vasis dederunt, quaeve 
amphorae appellabantur. Erant autem am
phorae ex argilla arena mixta confectae, 
in medio ventricosae, et superius longo 
angustoque collo instructae. Duo ex eadem 
materia formata manubria ab apertura colli 
ad superiorem tumoris partem, pansae ap
pellata, protendebantur. Omnis cellarum vi
nariarum interior capacitas erat muris in
terjecta, quorum latera veluti scalas refere
bant. Quilibet gradus sufficienter excavatus
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amphoram ferebat. Quivis murus in medio 
suae extensionis vacuus erat, et januae for
mam repraesentabat, ut labor, ac ratio 
amphoras collocandi in posterioribus muri 
gradibus facilitaretur. Amphorae variae ca
pacitatis dabantur, cum decem, et quinde
cim, usque ad centum quinquaginta pintas 
continerent. Utilitas hujusmodi vasorum pro 
vino conservando fabricationis difficultate, 
magno pretio, atque amplo spatio, quod re
quirunt, superabatur.

Forma vasorum ligneorum quamvis prio
ri sit inferior, est tamen commodior ap- 
tiorque: at majorem poscit perfectionem. 
Sumatur exempli causa dolium, quod qua
tuor mediocria dolia, seu quadringentos qua
draginta octo urceos (pots) *)  continet; jux
ta praescriptas doliariis regulas illius longi
tudo quatuor pedes et tres pollices, diame
ter fundi tres pedes, et duos pollices me
tiri debet. Itaque curvatura ab ore dolii 
usque ad extremam tabulae doliariae par-

*) Pot quibusdam Galliae locis duabus pintis parisinis
aequatur.
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tem paulo minor, quam sex pollicum est. 
Haec autem curvatura haud sufficiens est, 
i. quia oportet computare circulorum ac 
ligamentorum e salice confectorum crassi- 
tiem: quae quindecim usque ad octodecim 
linearum habent altitudinem, quae curva
turam exteriorem ad quatuor pollices et 
sex lineas ciri iter reducit; 2. quia curvatu
ra elapso aliquot annorum spatio minuitur, 
magisque ad horizontalem situm accedit; 
3. quia doliarii praescriptam mensuram non 
ita exacte observant, uti deberent, cum 
majorem ligni copiam, eamque melius se
lectam, necnon aptam ferendae diminution! 
latitudinis a foramine obturatorio usque ad 
tabulae doliariae extremitatem habere debe
rent; id nonnunquam praeferunt, quod le
viorem requirit laborem. Ego igitur requi
ro, ut in adducto exemplo quilibet dolii 
fundus loco trium pedum duorum pollicum 
reducatur ad duos pedes octoque pollices, 
ut dolium figuram lusi in utraque extre
mitate truncati obtineat.

Quod hactenus de dolio capacitatem qua
tuor mediocris magnitutidinis doliorum ae-
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quante dictum fuit, idipsum iisdem propor
tionibus aliis minoris capacitatis doliis ex 
iisdem rationibus applicandum est. Hispani 
hujus formae doliorum emolumenta jamdiu 
cognoverunt, atque ideo omnia eorumdem 
vasa vinaria hoc, quo dixi, modo construc
ta sunt. Dolia in Burdigalensibus vinetis, 
atque aliis finitimis districtibus usitata ad 
hispanica proxime accedunt: ceterum in 
tota reliqua Gallia doliorum forma est sum
mopere imperfecta.

Emolumenta formae fusi truncati.

i. Quo magis fornix quisque arcuatus est, 
eo fortior magnis oneribus ferendis evadit. 
Idem intelligendum de tabulis dolii inter se 
unitis; punctum tabularum maxime eleva
tum, et quod verticem arcus repraesentat, 
est quoque pars curvaturae summa; 2. quo 
magis dolium ad fusi truncati formam ac
cedit, eo magis fornicatum est, eoque pau
cioribus in punctis terram contingit; hinc 
facilius huc illucve movetur; facilius volvi
tur, et revolvitur, minus circuli, et, qui
bus ligantur, vimina salicina, terram attin-
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gunt, atque adeo sunt etiam minus putre
dini obnoxia. Torrens aeris undique per
flantis conservat augetque viminum dura- 
tionem. Idcirco minori reparatione, vel 
permutatione opus habent.

Etsi haec emolumenta in se spectata sint 
essentialia, tamen cum sequentibus compa
rata minoris sunt ducenda, i. Ponamus, vi
num vase quadrato conditum, nisi vas li
quore contento exacte adimpleatur, et tan
tum unius lineae desit crassitudo, nonne 
vacuum super totam superiorem vini super
ficiem dilatabitur? Cum vero experientia 
constet, evaporationem in superficiei ratio
ne habere locum, patet evidenter, eamdem 
per liquidi stratum in ratione totius super
ficiei, qualiscunque ejus extensio sit, neces
sario evenire. E contra ordinarium, capaci
tatem quatuor mediocrium doliorum aequans 
dolium ponatur tantumdem vini continere, 
ac illud, de quo sermocinamur: vacuum 

• unius lineae in superficie prope evanescit, 
cum propter tabulatum fornicem, et curva
turam ad parvam omnino superficiem coarc- 
tetur; quinimo hoc vacuum adhuc minus
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evadet, si tabulis dolii curvatura a me paui- 
lo ante indicata tribuatur Itaque in primo 
casu tota superficies est evaporationi expo
sita; in alrero est longe minor; atque in 
ultimo vacuum fere pro nullo habendum 
est.

2. ‘Ex hac fusi truncati forma alterum 
summi momenti emolumentum quoad vini 
qualitatem proficiscitur. Faex, ac vini sedi
mentum tanquam pars ejusdem gravior se
paratur, et cum sit specifice gravius, in 
partem dolii infimam praecipitatur. Quo 
igitur pars inferior est profundior, faeces 
eo magis in unum colliguntur, minusve oc
cupant spatium, adeoque minorem superfi
ciem; quapropter vere et mense Augusto, 
dum fermentatio, quam insensibilem appel
lant, renovatur, minus cum vino commis
cebitur.

3 Facilius est, vinum, clarum e dolio pro
be arcuato, quam e plano transfundere, id- 
que ideo praecise, quod faeces minus spa
tium occupent. Hinc sub qualicumque re
spectu forma vasis vinarii, quaecunque sit 
ejus magnitudo, consideretur, illa fusi trun-
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cati procul dubio reliquis omnibus praefe
renda est.

§• II.

De ligno doliis construendis apto.

Gallia unicam habet speciem ligni reapse 
apti construendis vasis vinariis ; hoc autem 
lignum est quercinum bene electum, quo
niam hujus ligni fibrae sunt robustiores, ma
gis inter se ad^lensatae, uno verbo, sunt com- 
pactiores. Experientia omnium regionum, 
m quibus vineae coluntur, evidenter docuit, 
in hujusmodi vasis contentum tam in quan
titate quam in spiritibus minus detrimenti 
pati. Querelae emtorum cremati adeo hanc 
veritatem palam fecerunt, ut magistratus 
prohibuerint, ne crematum aliis vasis, quam 
quercino ligno constructis, conditum e Gal
lia in extraneas regiones evehatur. Antehac 
vasa condendo cremato e ligno fagi casta
neae construebantur , et quamvis crematum 
legalem spiritus gradum, imo majorem ha
buerit, cum e portu Cettae exiens aveheretur 
Hamburgum; tamen» exempli causa, adveniens 
longe minoris gradus, quam ordinarii, in com*
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mercio reperiebatur. Caeterurn quidquid di
catur, experientia demonstrat, in optimis 
etiam ex quercino ligno confectis vasis eva- 
porationem heri sensibilem, attamen exiguo 

'cum detrimento. Quod tam palam lit quoad 
spiritum ardentem, id manifeste etiam de 
spiritu in vino contento dici potest, rno- 
do quidem etsi mmus sensibili, non minus 
tamen vero. Ponamus, decem dolia vinaria, 
quorum inaequalis capacitas a centum us* 
que ad mille pintas gradatim crescat: certum 
est, ligni crassitudinem gradationi contenti li
quoris saltem ad aliquod punctum propor* 
tionatam esse. Hinc tabulae dolii centum 
pintarum, solito möre, sex, septem et octo 
lineas plurimum crassitudinis babebunt, il
lae vero dolii mille pintarum tres ad qua- 
tuor pollices.

Peto nunc a possessore horum decem do
liorum, quae eodem vino repleta esse sup
pono, paucis, omnes circumstantias easdem 
ipsamque in cella vinaria collocationem 
prorsus esse eaqualcm: Peto, inquam, duo 
haec: i, ut exactam servet notam quanti
tatis vini, quae intra anni spatium in quod- 
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vis seorsim dolium impendi debebit, ut sem
per plena maneant? 2. ut exacto anno ho
rum decem doliorum vinum seorsim des
tillet, ac dem singulorum productum seorsim 
etiam seponat. Ejus tabulae accepti et expen
si, atque experientia demonstrabunt eviden
ter, quod dolium centum pintarum circiter, 
habita proportione, decies tantum vini, quan
tum dolium mille pintarum, consumserit. 
Praeterea per' destillationem convincetur, 
quod proportio spiritus vini plus, quam de
cies erit debilior, atque ita usque ad dolium 
mille pintarum Gat progressio. Quod si do
ha vinaria non e quercu constructa sint, 
tunc jacturae proportiones adhuc majores, 
tam quoad quantitatem, quam quoad qua
litatem spiritus evadent. Haec facta argumen
tis demonstratis innituntur, et quisve vine
torum possessor facili experientia plene seip- 
sum convincet. Ejus emolumentum id etiam 
ei praecipit, ut nonnisi ingentia servet dolia, 
exceptis paucis ad vinum quotidiano usui 
necessariis.

Non omnes tabulae doliariae etiamsi quer
cinae sint, aequali gaudent qualitate; nam

Vol. II. / X 
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quae ex quercu nimium sene fiunt, sunt 
nimium porosáé; quae e nimis juvene, sunt 
aeque porosáé, et facile flexibus flguram mu
tant ; quae serra fabricatae sunt, non tantum 
valent, quantum quae e ligno fisso proveniunt. 
Prior species difficulter elaboratur, cum 
exacta fibrarum dispositio nequeat observa
ri, neque aliter ejus curvatura, quam ope 
serae inchoari potest, ut deinde commodius 
perficiatur; talis vero operatio nimium im
perfecta est, neque e tali ligno fabricatum 
dolium unquam tam solidum evadit, quam 
quod ex ligno fisso paratur, cujus crassities 
per totam longitudinem esse debet aequalis. 
In pluribus provinciis mali operarii mediam 
tabularum partem, quae in arcum flecti de
bet, securi attenuant, ut, inquiunt , suis 
doliis majori cum facilitate congruam cur
vaturam praebeant. Haec operatio vitiosa est, 
quoniam ea dolii pars, quae solidissima et 
fortissima esse debet, in constfuclione eva
dit debilissima.

Illa tabula optima esse censetur, quae ad 
cultratam lapidis aciem allisa in festucas dis
silit. Si transversim diffinditur, patet, ar- 
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borem, ex qua effecta fuit, jam decrepitam 
et in defectu fuisse. TaLulae, quae longo tem
pore sub aqua mersae fuere, dummodo appri
me exsiccentur, antaquam in usum deducan
tur, reliquis cunctis praestant. Tabulae hae jam 
in aqua partem adstringentis principii amise
runt; at hujus loco facile mucoris contrahe
rent odorem, si, dum ex aqua eximuntur, lo
co humido reponerentur : qui odor deinceps 
nullis remediis potest deleri. Vera utilitas, 
quam lignum bene exsiccatum praestat, in 
eo consistit, quod dum vasa vinaria replen
tur, multum intumescat; quod si fit, me
tuendum non est, ne liquor transtillet.

Omnis tabula, quae erosa, verminosa, 
perforata, aut cujus lignum venosum est, 
nunquam adhiberi debet. Ignorantia, ac ma
gis quorumdam doliariorum mala fides prae
buerunt causam, ut crebrae contestationes, 
et rixae venditorem inter ac emtorem 
enascerentur. Quocirca lege constituti sunt 
casus, in quibus doliarius et vasa recipere, 
et jacturam vini vel perditi, vel vitiati sol
vere tenetur:

i. Quötiescunque doliarius ultra tres ta- 
X 2
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bulas e venoso (sic dicto) rubro ligno im
penderit, neque eas in superiori parte do
lii applicuerit. Quare ipsémét doliarius ad 
foramen obturatorium laciendum obligan
dus est, quia ille solus eas noscit, et peri
culum esset, ne in illis tabulis fiat fora
men, quae venosis ad latus, aut ex oppo
sito latere ponuntur. Mirum autem est, 
ipsam legem hunc abusum confirmare, cum 
unica tabula e venoso ligno confecta unius 
dolii totum vinum corrumpere valeat. Om
nes magnorum vinetorum possessores in 
unum convenire, ac unanimiter petere debe
rent, ut hic articulus legis doliarius respi
cientis abrogetur.

2 Quotiescunque in dolio tabula reperi- 
tur illo, quem saporem dolii (gout de fut) 
appellant, infecta, doliarius id recipere, 
ac pretium corrupti vini ad normam com
munis venditionis persolvere cogatur.

3. Quotiescunque tabula dolii in aliqua 
circulis cingentibus obtecta parte quandam 
haberet aperturam, seu foramen , doliarius 
et vinum illae effusum, et remanens quo
que, at vapidum redditum, vel in acetum 
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conversum possessori plene compensare te
netur; neque enim supponi potest, talem 
defectum, ab emtore cognosci posse. Do
liarii omnem adhibent operam, ut haec 
exigua foramina spinis pruni spinosae ob
turent: at praestat, detecto vitio, tale do
lium confestim rejicere.

Difficillimum equidem est, ut qui quo
libet anno certam doliorum quantitatem 
emit, singulas tabulas examinet; attamen 
talis solertia et cautio nunquam cadunt in
cassum. Illi tantum, qui omnia praepropere 
perágunt, huic meo consilio forsitan irride
bunt, quamvis haec operatio eorum vina 
tuta reddat. Ipsi dein sibi imputent, si illo
rum vinum pravum odorem, ingratumque 
saporem contraxerit; poterunt illi quidem 
in quibusdam casibus doliarium jure conve
nire, sed consuetum litis decursum percurrere 
oportebit, et demum sumptus, et temporis dis
pendium et fastidium vini superabunt valo
rem- Haec diffidentia forsitan nimia videbitur, 
,at mala doliariorum fides necessario hanc cu
ram exigit; ceterum illi tantum injuriosa est, 
qui decipere studet. Ego vero deceptus fui;
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igitur existimo, mei esse muneris, alios 
quoque admonere, ne decipiantur.

HI.
Observationes in doliorum structuram.

Si Hispania, et vicini ad Bajonam et 
Burdigalam tractus excipiantur, dolia cujus- 
cunque sint capacitatis, pessime construun
tur, quinimo quo minora sunt, eo pluribus 
vitiis scatent. Nam haec minora aut e ligno 
rejecto, aut e ligno, quod jam in majorum 
doliorum structura fuit, et quod exempli 
causa in limbo fractum est, plurimum con
ficiuntur. Haec vetera ligna aut dolabra de- 
nuo reficiuntur, aut ascia poliuntur, vel 
quod adhuc pejus est, dolabra ita laevi- 
gantur, ut illorum crassitudo aliunde exilis 
magis adhuc diminuatur.

Doliaria tabula ut bona sit, in extremi
tatibus aeque ac in medio crassa esse debet. 
Sin versus extremitates attenuatur, totius 
dolii imminuitur fortitudo; si in medio fit 
tenuior, incurvatur quidem facilius, sed in 
eo loco demitur illi robur , in quo maxime 
necessarium est. Doliarii est, latitudinem ta-
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bulae ab ejus centro usque ad ambas ex
tremitates justa proportione ita imminuere, 
ut cum omnes vinculis circulorum in unum 
corpus junctae fuerint, exactam secundum 
proportiones supra indicatas coni truncati 
figuram ex utraqua parte repraesentent. Ve
rum igitur curvaturae dolii robur ab arcta ta
bularum doliariarum, et omnium simul par
tium compage, non vero a curvatura ope 
serrae formata dependet. Postremae hae ta
bulae male omnino una junguntur.

Ad haec manifesta vitia operarii aliud ad
huc solent adjungere haud minus essentia
le, quod non ex ignorantia, sed potius, ut 
laborem accelerent, semper tamen in em- 
toris detrimentum, proficiscitur. Tabulae, quae 
ad usitatorum doliorum, quae nimirum 220 
usque ad 200 pintas parisinae mensurae ca
piunt ac continent, constructionem impen
duntur, communiter quinque ad sex pollices 
habent latitudinis. Vidi tabulas in hujusmo
di doliis, quarum latus septem et octo polli
ces latitudinis in fundo metiebatur; at quod 
maximopere mirabar, possessores talibus ta
bulis quamdam praeferentiam tribuere vidi.
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Sed quaero, an hae laminae elapso anno, 
aut biennio eandem adhuc externam prae- 
seferant formam?

Hic tabula una in dorsum introrsum aut 
extrorsum flectetur, ibi fundi dolii transverso 
tigno firmari debebunt, justo adhuc cum 
metu, ne haec operatio non sit sufficiens, 
praeprimis si margo dolii debilis sit. Quod 
de tabulis fundorum dictum est , idem de 
tabulis peripheriae dicendum est, quae nun
quam, aut rarissime extrorsum, sed sem
per introrsum contrahuntur, q^iaeve saepe- 
numero cum novis commutari debent. Quod
libet dolium majus minusve, ut sit exacte 
confectum, utque diu perduret, in periphe- 
ria perfectum circulum describere debet; 
atque hanc eXactam rotunditatem nunquam 
reperiemus, donec doliarii tabulas nimium 
latas adhibuerint, cum hae in quovis com
missurae puncto angulos efficiant. Videa
tur hanc in rem tabula IV. fig. i D k. Do
liarius defectum animadvertens, oculis em- 
torum occultat, dum ligni crassitiem in eo 
loco, ubi cum adjacentibus tabulis angu
lum format, sedulo imminuit; secus vas,
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quod in omnibus tabularum commissuris 
angulos exhibet, banc ob causam rejicere
tur: quod doliario utique damnum infer
ret. Operarius longe citius componit cin- 
gitque dolium constans e quindecim ad vi- 
ginti tabulis quam simile, ad quod confi
ciendum quinquaginta requiruntur: viginti 
tabulae citius dolabra laevigantur, ac in 
scamno formantur, quam quinquaginta. Et 
quia doliarius operario, qui tabulas dola
bra format, per centum et per mille mer- 
cedem reddit, quo minor est tabularum 
numerus, et quo major earum latitudo, eo 
plus lucratur. Hinc sequitur, tabulas abs
que proportione latas a doliario nunquam 
rejici.

Sumatur exempli causa vas vinarium, 
quod diametri habet duos pedes sex polli
ces, ádeoque septem pedes decern pollices 
circumferentiae in qualibet summitate. Hic 
non agitur de ordinaria diminutione latitu
dinis in ambabus tabulae extremitatibus, e 
qua curvatura dolii enascitur; si supponan
tur omnes tabulae sex pollicum habere la
titudinem sexdecim ad peripheriam eilor-
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mandam, et paulo minus quam quinque 
ejusdem latitudinis pro quolibet fundo re
quirentur. Nunc examinetur, quantum an
guli prosiliant, nisi doliarius eosdem dimi- 
nutione ligni sustulerit. Hoc modo quidem 
angulos externe tollit, qui tamen interne 
persistunt. Supponamus, idem dolium E, 
jam compositum, et in extremitate tantum 
duobus circulis instructum; supponamus et 
ceteros successive in locum suum a dolia
rio vi adigi, et statim in oculos incurrit, 
hosce circulos directe tantum puncta A B 
tab. IV. fig. j tangere. Supra hos duos an- 
gulos pressionem fortiter exserent. Interim 
eorum pressio agit lateraliter et usque ad 
C extenditur; tum C madefactum, alia au
tem ex parte per A B compressum cogitur 
curvari, uti in D videtur. Vel si margines 
tabularum, quarum lignum nimis imminu
tum fuerit, minorem opponunt resisten
tiam, fortis circuli pressio atque debilitas 
earum efficient, ut in conjunctionis puncto 
F »e se inflectant. Si jam cum his compa
rentur anguli, qui e conjunctione duarum 
tabularum fiunt, quarum latitudo sit trium 
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pollicum: apparebit illico, eos dimidia parte 
minores esse, et doliarium, ut dolium ro
tundum sit, ad mutilandum suum lignum 
nulla necessitate cogi. Haec exempla nimis 
quam quotidiana sunt, quam ut alia demon
stratione indigeant.

Eadem et tabulis fundi evenient, cum eo 
tamen discrimine, quod hae extrorsum po
tius, quam introrsum curvabuntur; cum 
enim extremitates earum in sola tantum 
crena tabularum lateralium retineantur, om
nes autem interiores fundi partes a vino, et 
praeprimis durante fermento premantur, ne- 
cesse est, eas extrorsum propelli. Remedium 
tribus modis adhibetur, vel tigna transverso 
fundum firmando, vel tabulam curvatam 
tollendo, vel novum veteris loco fundum 
substituendo.

Prudentis artificis foret, fundum tigno 
transverso munire ante, quam vinum in 
dolium infundatur, praeprimis si tabulae 
fundi nimis latae sint, si lignum admodum 
tenue sit, ut, si tabulae more consueto in 
unum compositae sint. Fougeroux optime 
animadvertit, doliarium justis de causis non 
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antea tigno transverso fundum munire, 
quam ligna humefacta suum ad statum 
pervenerint, i. Utilissimum est, si lignum 
sit humidum ac tumens ad facienda in ta
bularum extremitatibus foramina, per quae 
clavi tignum transversum sustinentes trans
mittuntur. Si lignum siccum foret, findere
tur, et tabulae vitiatae evaderent. 2. Dolia
rius foramina nimium inferius formaret, 
quodsi lignurn deinde intumesceret, ac pro
longaretur, fundum retractare non amplius 
posset; et quia foramina clavorum male 
collocata forent, nocerent mutationibus, quae 
fieri poterant in fundo dolii, cujus omnes 
partes in volumine auctae sunt. Denique 
hunc laborem doliarius in hiemem reser
vat, dum parum occupatur aliis laboribus, 
qui tum maxime accumulantur, cum vina 
e doliis detrahenda sunt.

§. IV.
mediis nova dolia percurandi necnon do

lia vitiosa corrigendi.

Percurare dolium est, ope ferventis aquae, 
vel purae vel cum certis quibusdam in
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eadem solutis substantiis residuum, et in 
statu sicco existentem succum ligni caesi 
atque in tabulas doliarias formati vel totum, 
vel ex parte extrahere.

Jam superius dictum est, plurimum in
teressé, ut tabulae longo tempore aquae 
immersae teneantur; veritas hujus asserti 
e sequentibus inclarescit. Aqua omnem fere 
in tabulis contentum mucorem , et magnam 
materiae tingentis, ac principii adstringen- 
iis partem dissolvit; rapidus autem aquae 
motus has particulas ea secum abripit ra
tione, qua solutio perficitur. Ut de veritate 
hujus propositionis convincamur, sumatur 
novum e ligno quercus aut castaneae con
fectum dolium, cujus tabulae aquae immer
sae non fuere; hoc dolium quotidie nova 
aqua repleatur, ac tamdiu idem repetatur, 
donec multum colorata effluxerit, atque hi 
dies sedulo numerentur. Haec eadem ope
ratio ii<*t cum tabulis, quae sub aqua fue
rant, et patescet evidenter, aquam ex hoc 
ultimo dolio effluentem habita ratione ad 
temporis spatium parum coloratam, ac in
tra nonnullos dies penitus claram, nulloque
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ociore foedatam fore. Inde fit palam, vinum, 
quod in primum dolium infundetur, ad- 
stringentem saporem, et injucundum odo
rem assumturum, quem fluens aqua e ligno 
extraxerat. Vinum, post producta sua spi
rituösa, est substantia, quae prae ceteris 
omnibus fluidis facillime se cum solutio
nibus unit; at cum vinum contineat in 
se principium spirituosum, hocque princb 
pium, etsi vino intime permixtum sit, ni. 
hilominus resinosas solvat substantias, in
de necessario sequitur, ut non solum prin
cipium ligni adstringens, sed etiam e succo 
ligni gummosum adstringentis mucoris sa
porem, ac resinosum principii colorantis 
saporem attrahat. Porro tabulae longo tem
pore aquis immersae, et dein apprime ex
siccatae, aeris humiditatem minus attrahunt, 
cum principia attractionem efficientia de
structa sint. Hae tabulae deinceps longe 
minus contrahuntur.

Quidquid sit, auctor sum, ut dolium, 
quod ex ligno quercino, aut castaneae non 
ante aquis mersae constructum est, per 
plurcs insequentes dies recenti aqua, quo
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tidie renovata repleatur, eo usque, donec 
haec aqua pellucida ac inodora profluat; 
si autem certi simus, tabulas sat diu aquae 
fuisse immersas, sufficit, ut i. pura ac re
centi aqua eluantur, quae illico effundenda 
est; 2. ut ahena aqua fervida repleta super 
ignem parata sint, in quibus salis commu
nis libra una ad singulas duas pintas solvi
tur; hujus fervidae et salitae aquae tres cir
citer pintae ih dolium infundantur, supposito, 
quod ducentas triginta ad ducentas quin
quaginta pintas capiat, atque hujus aquae 
quantitas in proportione majoris capacitatis 
dolii augebitur: dolium dein bene obtura
tur; agitatur in omnes partes; circumvol
vitur, ut aqua omnia internorum parietum 
alluat puncta: et erigatur super unum suo
rum fundorum, post elapsam unam horam 
denuo circumvolvatur, agitetur, et dein su
per alterum fundum erigatur. Haec opera
tio quinquies et sexies repetatur, et tantem 
evacuato dolio in aquae locum fervidum 
mustum infundatur, ut deinceps dicetur.

Fervida haec et salita aqua duplicem 
praestat utilitatem.
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i. Cum dolium apprime clausum sít, 
aérem in eodem contentum rarefacit atte- 
nuarque; hic aér per minimas rimas effu
gere conatur, atque hoc modo ligni fissu
rae, tabularum vitiosa junctura, et vel mi
nima apertura facillime deteguntur; ita, út, 
si dolium male constructum est, rejiciatur, 
et doliario reddatur.

a. Salita et fervida aqua mucidam , sapo- 
naceam et colorantem ligni substantiam 
saltem usque ad aliquam profunditatem 
longe melius solvit, quam ftcens et dulcis 
aqua; particulae salinae in ligni poros pe
netrant, residuum principii adstringentis et 
colorantis ibidem figunt, et vinum, quod 
dein infundetur, minus in eas agere po
terit.

Nisi alumen nimio pretio constaret, hoc 
in aqua fervida solutum sali communi an
teferrem. Interea ad pretiosa vina servanda 
salem marinum adhibere, mala esset par
simonia.

Quidam salem rejiciunt, et folia persico- 
rurn, aut aliarum plantarum aromaticarum 
cum aqua decoquunt. Haec mixtio ad ali-
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quod temporis spatium adstringentem ma- 
lumque ligni odorem abscondit, verum nul
latenus imminuit, cum nullam producat so- 
lutionem. Plurima hanc in rem exempla 
adferre possem. Nullum medium aptius sale, 
nullum alumine admirabilius inventum est. 
Prosequamur.

Haec salsa, aut alumine saturata aqua 
damnum causaret, si usque ad refrigeratio
nem in dolio remaneret. Post quinque, aut 
sex horarum decursum e dolio effluat aqua, 
in cujus locum una, vel duae pintae musti 
cocti, iervenlis, et magna cura super ignem 
despumati aflundantur. Dolium posthac exac
te obturatur, agitatur, atque modo superius 
descripto in omnes partes volvitur, et re
volvitur. Hoc mustum absque damno in 
dolio refrigerari, imo per plures dies in
tus relinqui potest. Quo tempore dolia in 
suggestum in cella vinaria collocantur, ii, 
«pior contentus effluere sinitur, vasa obtu
rantur, mustum inde demtum seponitur, 
et ad meliora reddenda tenuia, aut e vina- 
ciis pressa vina adhibetur. Dolia dein exacte 
obturantur, in suggestum ad id erectum

Ful. II. - Y
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collocantur, atque ad novum vinum reci
piendum apta sunt.

Quod autem pertinet ad dolia, quae jam 
vinum continuerunt; ea nulla alia praepa
ratione opus habent, quam ut ante vinde
miam unus fundus dolii eximatur, veteres 
exsiccatae faeces tollantur, et tartarus parie
tibus adhaerescens abradatur, ac novis cir
culis, si opus fuerit, dolia cingantur. Pridie, 
quam in usum trahuntur, aqua fervida abs
que sale infundatur, ut tabulae intumes
cant; haec aqua post aliquot horas extra
hatur, atque in ejus locum mustum fervi
dum intromittatur. Hoc demum effuso no
vum vinum immittitur. His adhibitis cau
telis indubium est, vinum malo odore nun
quam imbutum iri; attamen id quoque 
certum est, vinum contra malum dolii odo
rem nunquam satis praeservat um esse.

Unica tabula infecta intra paucos dies to
tum unius dolii vinum corrumpere potest. 
Vinitores, nec non vini quaestores in malo 
odore sentiendo nunquam decipiuntur, qui 
facilius sentiri, quam definiri potest. Nullam 
cum vini putrescentis odore, nullam tum
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mucore correpti similitudinem habet; et si 
aliqua dari possit analogia, hic odor sapor
que cum illis comparari potest, quos for
micae omnibus rebus, quas tangunt, com
municare solent. Si doliator singulas tabu
las odoratu exploraret, diuturno exercitio 
facile vitiosas detegeret , nec unquam doliis 
construendis impenderet, et plures inter se 
et emtorem difficultates, atque incommoda 
anteverteret'; at quomodo talia ab hac ho
minum classe exigi queunt? Hactenus tam 
mali odoris in una tabula potius, quam in 
altera, origo, necnon optima eum corri
gendi media incassum investigata fuere.

Lugdunensis medicus Willcrmoz junior, 
arte sua, ac observandi acumine clarus, 
hoc problema sufficienter solvit.

Is observat, vinum novum tali injucun
do imbui sapore, quem saporem dolii ap
pellant, dum una vel pluribus tabulis in
fectis constat; hic sapor antequam mensis 
elabatur, iit manifestus, ac praesertim si 
vino a primis faecibus abstracto, hae faeces 
in dolio relinquantur, et foramen remaneat 
apertum. Saepe vinum tali dolio, licet ex

Y a
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eo postea faeces eradantur, et tollantur, et id 
infusum eluatur, hoc tetro sapore imbuitur: 
hinc concludit auctor, hunc ligni statum a pro
prio succo habere originem, cujus gelatino
sa glutiunosaque pars putrescit, quin ideo 
ipsa fibrarum lignearum textura corrumpa
tur; 2. quod sapor dolii proprie dictus af
ficiat tantum lignum corticesque, quorum 
succi principio adstringente abundant; haec 
alteratio in aliis lignorum speciebus mucor 
vocatur. Dolia e ligno mori, aceris etc. con
structa hunc malum saporem nunquam vi
no communicant; 3. quod putredo gelati
nosae partis hujus succi, qui antea in ligno 
caesae arboris exsiccatus fuerat, iterum 
aqua, aut humiditate solvatur, ac putredinem 
capiat, quae est proprietas succi ligni ad- 
stringentis; 4- quod hic sapor crebrius in 
illis tabulis occurrat, quae longiori ten pore 
aéri noxiis vaporibus imbuto expositae erant; 
quod hujusmodi aér in gelatinosam succi 
partem praecipue agat, quem succus in so
lutionis statu sibi maxime appropriat, 5. Vi
num injucundo dolii sapore imbutum incli
nat ad fermentationis motum, qui est pu- 
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tredinis initium. Horum assertorum ratio
nes physicas oportet in ipso excellenti trac
tatu perlegere, quod nos nimium a prae
fixo fine abduceret. Nos juxta haec simpli
cia principia concludimus, tabulas e ligno 
quercino, aut castaneae excisas illico in al
tam struem serie super seriem disponen
das erigendasque esse, relictis parvis inter 
easdem intervallis, ut torrente aeris per-

J 9
liante succi quaquaversum exsiccentur, nec- 
non contra putredinem singularum gelati
narum partium praemuniantur. Cavendum 
quoque est, ne tabulae infimae struis nu
dae terrae incumbant, sed super suggestum 
e trabibus imponantur, quo aeris perflatus 
augeatur. Tutissimum autem est, ut strues 
sub nubilariis erigantur, quoniam nec sic- 
sitate, nec humiditate per vices afficiuntur, 
cum nihil sit, quod lignis magis, quam hae 
vicissitudines noceant.

An tabulae vitio saporis dolii laborent, 
agnoscitur 1. si color earum sit obscurior, 
minus splendens; si hic color per concen
trica ligni strata inaequaliter sit distributus; 
si marmoratus undulatusque appareat, si 
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centrum harum inaequalitatum nodum si
stat , putrefactum, vel carie infectum Hu
jusmodi lignum sapore dolii vinum inficiet; 
2. si dubitatur de earumdem mala qualitate, 
in humidum locum transferantur, ibidem- 
que per aliquot dies reliquantur, posthac 
in una tantum extremitate serra scindantur, 
atque odore, qua serra pertransiit, explo
rentur. Calor enim frictione excitatus ma
lam prodit tabularum qualitatem. Si dolium 
circulis sit cinctum, et foramen pateat 
operculi; si dolium per aliquot dies in hu- 
mido loco servetur, diffidendum est omni 
insueto odori, etiamsi suavis foret. Interim 
cavendum, ne quem ille naturalis ligni 
odor, vel ille fumi, qui e segminum com
bustione in construendis dolus, ut tabulae 
eo facilius inflectantur, provenit, decipiat. 
Potest vas putrefactionis, vel mucoris ha
bere odorem , quin tamen sit dolii sapore. 
3. Ad omnem suspicionem propulsandam, 
an tabulae vitium odoris dolii habeant, 
simplicissimum medium decidere valet: ni
mirum fufficit, ex earum superficie aliquot 
segmina vel assulas recidere, eaque in la-
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genam vino repletam injicere, atque in ali
quo temperate calido loco per viginti qua- 
tuor horarum spatium in infusione servare. 
Si lignum vitio laborat, vinum equidem 
odorem dolii contraxisse agnoscetur a quo
cumque, qui illud vel primoribus labiis 
gustaverit.

Dantur tamen remedia huic vitio dolii 
corrigendo apta. Aqua calcis satura et re
cens lignum tali vitio laborans emendat. 
Hoc remedium jamdiu notum erat; at IVil- 
lermoz plurimis repetitis experimentis con
victus est, hoc remedium neque vini sapori, 
neque illius praestantiae, neque colori vel 
minimum nocere; imo nec tunc, dum ma
jor aquae copia affunditur, quam vina sul
phurata requirunt. Si vinum vitiatum in 
vas sanum transfundatur, sufficit uncia 
aqua calcis pro una vini libra. Hoc dolium 
per decem aut duodecim consequentes dies 
debet quotidie circumvolvi. Aqua calcis illa 
vocatur, quae vivae calci extinctae super
natat. Kirwan observat, 86 partes aquae 
tantum unicam calcis partem solvere ; hanc 
aquam non eandem ad vinum habere rela-
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tionem, quam ad aquas acidulas minerales, 
quas sapore pungente orbat; vino acidum 
carbonicum vel aérem fixum, quem eo 
majori continet copia, quo recentius est, 
haud subtrahit. Reliqua acida in vino libera, 
et magis lixa majorem habent ad calcem 
affinitatem; quapropter vinipolae, ut re- 
centiorum vinorum accelerent vetustatem, 
si ea bibere necesse sit, aquam calcis cum 
successu adhibere consueverunt; quinimo 
etiam vetustis nimis acerbitatem, crudita
tem , ac quamdam duritiem; si qua adhuc 
supersit, adimunt. Aqua calcis in nullo vi
norum statu, spirituoso aut alio utili con
servatore principio ea privat.

Possunt etiam per foramen obturatorium 
carbones candentes in dolium recens, vel 
quod odore dolii per transfusionem vini 
infectum est, injici. Dolium probe clausum 
volvatur et revolvatur. Potest haec operatio 
per plures successive dies continuo repeti, 
cujus operationis finis est, ut putridum gas 
ab igne absorbeatur ac deleatur.

Utile est etiam mustum vinaciis in cado 
supernatans (non pressione e torculari fluens)
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dosi quatuor vel octo pintarum ad dolium, 
ducentas, vel circiter ducentas quinquaginta 
lagenas continens, prout vinum plus mi- 
nusve vitiatum est. Vina alba copiosum gas 
continentia sapore dolii infecta vina intra 
quindecim dierum decursum emendant. Im
missus permixtusque aer fixus eundem pro
ducit e/Tectum. Si illico post primam per
mixtionem salutaris effectus non animad
vertitur, eadem operatio bis, terve repeta
tur: elapso aliquo tempore vinum trans
funditur, quemadmodum superius in trac
tatu de vino dictum est. Gas acidum mu
riaticum oxygenatum prae omnibus aliis 
aeriformibus fluidis est optimum corrigens 
remedium, quin sanitati ullo modo noceat. 
Demonstratio hujus principii nimium in 
longum protraheretur, et parum nostris 
lectoribus adaptaretur; attamen haud dubi
tamus, hoc factum in medium proferre, 
velut experientia undequaque plene com
probatum,

Aqua calcis recentibus vinis hoc vitio la
borantibus sanandis praeferenda est. Pro 
vinis debilioribus acidum carbonicum alia-



346

que analoga acida valent. Pro vetustis de
mum vinis, quae vitium ex mora in novo 
dolio contraxerunt, acidum muriaticum oxy- 
genatum seligatur.

Saepenumero dolia, si vacua apertaque 
in humido, vel ab aére non bene perflato 
loco reponuntur, mucoris saporem assu
munt. Accipe tunc vivae, et bene calcinatae 
calcis frustum pugni magnitudine pro uno 
dolio ducentarum quinquaginta pintarum 
circiter; contere in frustula, quae per fo
ramen obturatorium intromitti queant; dein 
sensim tantam aquae quantitatem, quan
ta sufficit, ut calx solvatur, super intro- 
jectam calcem infunde, vas post singulas 
infusiones claude, post horam octo ad de
cem pintas aquae adjice, claude dolium, at
que in omnia latera circumvolve. Iterum 
post horam agita dolium, atque bis terve 
idipsum repete; aquam dein effunde; novam 
rursum tamdiu infundedonec post repe
titas vices tandem limpida effluat.

Non obstantibus hisce indicatis remediis, 
prudentiae magis consentaneum est, nullis
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vitiosis doliis uti, praesertim ubi dolia mo
derato pretio comparantur.

Si plura ab humiditate inducta mala evi
tare volumus, dolium, quamprimum fit va
cuum, ex vinaria cella extrahi, omnis fluida 
faex eliminari, et bene occlusum sub nu- 
bdario reponi debet. Atque hoc modo cir
culi praecipue e ligno sic dicto albo lacti 
diutius durant, quoniam ejusmodi circuli 
sunt plus putredini obnoxii, quam qui e 
castanea fiunt.

Priusquam huic paragrapho finem impo
nimus, gravem adhuc animadversionem ad
dimus. Si dolia in cella vinaria supra sug
gestum collocantur, eadem tali plerunque 
modo firmantur, ut ex utraque parte duo 
lignei cunei dolium inter, et suggestum in
trudantur. Hi cunei non solum dolium fi
xum retinent, sed etiam posteriores, incli
nandis paulisper antrorsum doliis inserviunt. 
Assentior, hos cuneos et commodos esse, 
et facillime collocari posse, attamen hortor, 
ne adhibeantur. Minimum decies singularis 
phaenomeni vidi exemplum, quod nullo 
peculiari nomine determinare valeo, quod
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fortasse cariem siccam melius, quam quid
vis aliud appellarem ; unica tantum vice 
animadverti, hunc statum ab omnibus qua- 
tuor cuneis in punctis contactus cum do
lio productum fuisse. Aliis vicibus hoc vi
tium ab uno, vel ut plurimum a duobus 
cuneis traxit ortum. Punctum contactus cir
culi carie exesum in pulverem dehiscebat, 
lignum quoque a circulo contactum erat 
carie destructum, ac pulvis eo magis hu- 
miditatem contrahebat, quo vitium in tabu
lam profundius penetraverat; vinum stilla
verat primum, et tandem effluxerat. Hoc 
phaenomenon nunquam vidi, dum dolia alia
que vasa lapidibus erant suffulta. An non 
dici potest, causam hujus cariei mere lo
calis, et aliquot dumtaxat lineas latae oriri 
ab humidtiate, quae localem gignit fermen- 
tationem, cujus calor deinceps lignum ag
greditur. Id vero certum est, hanc cariem 
minus in ligni texturam in cuneo, plus au
tem in circulum, et dolii tabulam agere. 
Occurritur huic vitio, quod veri similiter 
e multis invicem combinatis causis oritur,
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si ligneorum cuneorum loco lapides suppo
nantur.

§. V.
D e circulis.

Circuli, quibus ligneae dolii tabulae cin
guntur, summam vinitorum merentur at
tentionem. Circuli e ligno castaneae facti 
sunt omnium optimi; post hos veniunt cir
culi ex fraxino, populo tremula, corylo 
avellana, populo, et tandem e salice facti. 
Raritas ligni effecit, ut ad tam diversas 
lignorum species adhibendas confugeretur. 
Circuli semper e parte corticis et alburni 
pereunt. Punguntur ab insectis, quae ibi
dem sua ova deponunt, e quibus exiguae 
erucae gignuntur. Interim, dum hae erucae 
in alata insecta transmutantur, ex alburno 
trahunt nutrimentum; cortex vero fere in
tactus remanet. Si cellae vinariae, aut vesti
bula cellae humida sunt, haec erucarum 
scobs aquam imbibit, circulus abit in pu
tredinem, ac tandem dissilit. Possessores 
igitur vinearum felicissimi, quibus sunt 
ligna ad circulorum constructionem idonea; 
si tales seligant, qui e corde ligni s uniti
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sunt, vel saltem cortice denudent, et albur
num cultro abradi curent. Ejusmodi e'ca
staneae ligno facti circuli, ducatione supe
rant reliquos decies ad minimum.

§• VI.
Dc Obturamentis,

Obturamentum est id, quo dolia clau
duntur. Cum doliorum apertura necessario 
perfecte rotunda esse debeat, cum terebra 
fiat, quae in circulum agit: obturamentum 
eandem exacte postulat formam, et ejus 
superficies perfecte corrotundata esse debet. 
Si autem angulos habeat prosilientes, frus
tra comprimentur, dum ictibus mallei ob
turamentum in foramen impellitur; neque 
enim id unquam peripheriam foraminis m 
omnibus punctis tanget; hinc semper libe
rum aéri atmosphaerico cum aere in dolio 
contento erit communicatio. Quapropter 
haud mirum videri debet , quandoque vino 
plena dolia contrahere acorem: quod eve* 
nit, postquam vinum amissa quadam gasis, 
seu aeris fixi portione, certam aeris átmos, 
phaerici absorbet quantitatem, eamqne sibi
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appropriat, cum residuo adhuc aére fixo 
combinat, et sic demum acescit. Hoc in 
casu omne dolium plenum, quod aerem 
atmosphaericum attrahit, exterius semper 
siccum est. Ut hoc obturamenti vitium, 
quantum fieri potest, corrigatur, tilivillitio 
(filis lineis) utuntur, quo obturamentum 
obvolvunt. At hoc remedium insufficiens 
est, quoniam tili villitium curvaturam laxe 
tantum replet, et partes angulares ad fora
minis peripheriam adprimit.

Medium omnium brevissimum est, ut ob
turamenta in torno parentur. Lignum sit 
compactum, durum, et siccum omnino. Ob
turamentum super proximos circulos ne 
emineat, quin potius infra eos cadat. Nam 
si circulorum superat altitudinem, dolium, 
cum circumvolvitur, in obturamentum im
pingit, unde periculum subest, ne excutia
tur, praesertim si in via vel levissimum 
impedimentum, uti lapilli, occurrat. Quot 
exempla malorum narrari possunt, quae ex 
attentionis defectu emanarunt, ut vel vinum 
effluxerit, vel acorem contraxerit !

Quamobrem suaderem, ut obturamenta 
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omnia in torno fiant; et priusquam in 
usum sumantur, toto tempore tumultuosae 
fermentationis in cado immersa teneantur, 
et nonnisi transfuso vino eximantur, atque 
in umbra loco sicco, et perflato serventur; 
nam vinum penetrat obturamenta, eaque 
liberat ab omni adstringehte principio: at
que hoc modo tutus omnino illorum usus 
evadit. Sufficit, ut pars inferior lino obdu
catur, dum dolium obturatur.

Rustici consueverunt adhibere lignum sa
licis vel populi ad obturamenta conficienda, 
éo quod facile scindatur ac formetur. Ve
rum hujusmodi obturamenta nil prorsus va
lent, quia hujus ligni fibrae sunt nimium 
rectae, et poris praeditae. Dum dolium vi
no repletum est, et ventus meridionalis su
pervenit, vel dum vinum fortiter in dolio 
fermentat, aer fermento enatus vi conatur 
effugere, atque liquorem trausversim per 
ligni fibras propellit; ita, ut obturamenti 
superficies turbido manet liquore, ac saepe 
bullis aeris compleatur. Dum tamen obtu
ramenta ex albo ligno ante biennium, aut
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triennium caeso facta sunt, tantisper minus 
mala evadunt.

§• VII.
De maximis dolus.

Tria dantur maximorum vasorum, vel do
liorum genera vinis condendis destinata.

Prima species vera dolia constituit circu
lis ferreis cincta, decem, viginti et etiam 
triginta dolia minora, quorum quodvis du
centarum quinquaginta pintarum capax est, 
continentia. Altera species rotundi, aut qua
drati cadi habet formam, superius tecti et 
plani, vel instar coni acuminati. Haec pos
trema species raro occurit; sunt autem hu
jusmodi vasa ex asseribus ligni quercini 
quatuor et quinque pollices crassis exstruc
ta. Ultima tandem species sunt veri cadi, 
seu cisternae ex mortario et lapidibus aedi
ficatae.

Itaque haec maxima primae speciei dolia ab 
illis, quibus quotidie utimur, tantum volu
mine, et capacitate diflerunt. Quidquid supe
rius dictum est de tabulis doliariis, seu ad 
dolia, seu ad cados aptis, his quoque applica-

VoL II.
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tur. Altera maximorum vasorum species est 
omnino reprobanda, nisi illorum vertex in 
pyramidem, aut in tholum desinat. Ponamus 
dolium rotundum aut quadratum, quod oc
to pedes superficiei habeat in quolibet late
re, cum primum vinum in ratione unius li
neae crassitudinis defuerit, habebitur spa
tium sexaginta quatuor pedum omnino va
cuum, quod admittet, ut aer e sua cum 
vino combinatione se evolvat, liquorem 
deserat, et vacuum supra spatium oc
cupet. Cum autem hic aer combinatus 
non secus, ac spiritus conservet vinum; 
utprimum isti effugerint, vinum pluri
mum amittit suae praestantiae, et sexagies 
quater deterius evadet, quam si tantum unius 
pedis superficiem vacuam haberet. Ejusmo
di ingentia dolia multum vinorum conser
vationi obsunt. Caeterum quo magis super
ficies est vacua, eo facilius et aeris et spiri
tuum fit evaporatio.

Vasa opere murario triplici modo constru
untur: i. e lapidibus sectis a. e lateribus; 
3. e mortario.

E lapidibus sedis. Hunc in usum lapides



355 

seligantur natura durissimi, e minimis, den
satis particulis compositi et compacti. Cras- 
sities horum lapidum vasorum capacitati 
proportionaliter respondeat, oportet. Hi 
lapides sibi invicem superstruuntur, firmo- 
que junguntur inter se mortario in omnibus 
contactus punctis. Possunt etiam, atque id 
prudenter, exterius ferramentis plumbo fir
matis inter se devinciri. Area, sive infima 
hujus vasis pars referat planum antrorsum 
nonnihil inclinatum, ut liquor contentus 
per canalis foramen, quod in parte inferiori 
aperitur, plene effluat. Pars superior in py- 
ramidem superne truncatam desinat. In hac 
parte sit quadrata apertura unius et dimidii 
pedis in latitudine, quae a janua quercina 
quatuor, aut quinque pollices crassa, orae 
aeque quercinae incumbente tecta sit. In 
rnedió hujus januae erit apertura, cujus dia
meter duos pollices metitur, per quam vi
num in dolium infunditur. Porta aperitur, 
ut plene emisso vino descendi possit ad vas 
repurgandum. Ejusmodi grandia vasa, aut 
cisternae undique liberum habeant accessum, 
ut vinitor, ac possessor explorare possit, an

Z 2



' 'i

556

non liquor alicubi per Essuras transsudet. 
Si id eveniret, festinandum, ut quantocius 
obstruatur.

E lateribus. Hujusmodi vas facile construi
tur: ejus forma a caementarii dexteritate de
pendet, atque iisdem cautelis, ac quod e 
sectis lapidibus struitur, opus habet, atque 
in pyramidem truncatam, aut tholum de
sinat. Maximopere interest, ut calx omnium 
optima seligatur, et duae partes calcis ad 
unam sabuli tenuissimi, unamque terrae pu- 
teolanae ad mortarium conficiendum suma
tur, quod, dum adhuc calet, adhibendum 
est. Hoc mortario tam internis quam exter
nis parietibus plura tectoria, veluti strata, in
ducuntur: quoad interiorem parietem opor
tet, ut toti superficiei haec strata intra unam 
diem inducantur. Operarius, dum exstruit 
murum, atque lateres imponit mortario, id 
curet, ut per totam interiorem superficiem 
inter lateres vacua spatia relinquat, ut ge
nerale tectorium in haec spatia penetrare, 
inibique figi, ac inhaerere queat- Quamdiu 
applicitum mortarium adhuc recens est, 
operarius illud trulla fortiter huc illucque 



saepenumero percurrat, ne fissurae orian
tur, aut si forte mortarium jam disruptum 
esset, iterum complanetur. Verum in qua
libet iteratione parietes modica humectet 
aqua, magno e setis penicillo eam quaqua- 
versum expandendo ; etenim scopae ni
mium aquae una vice, atque in unum lo
cum congerunt. Si caementarius vel mini
mum carbonis calci permixti vestigium de
tegit, diligentissime eximat oportet, quia 
tectorium, dum exsiccatur, faciet dissilire. 
Supra primum stratum, dum jam prope 
exsiccatum est, secundum levissime super
inducitur, quod toties trulla comprimitur 
laevigaturque, quoties id necessitas exigit, 
et usque ad siccitatem.

Si hujus mortarii aliqua sit quantitas, 
puta quanta quinquaginta bennas (vulgo 
scaphia) impleret, antequam parietibus in
ducatur, in hanc massam injiciuntur una, 
aut duae pintae olei cujuscunque; si haec 
omnia apprime commiscentur, tectorium 
evadit fortius, tenacius ac firmius: quod 
experientia probat. Oportet autem animad
vertere, ut tectorium adhuc calidum adhi



358

beatur; quapropter operarius non plus cal
cis diluet, quam quantum ante meridiem 
insumere potest; alter operarius pro tem
pore porneridiano calcem dissolvet, ut sta- 
tim prioris operarii subibit locum, quoniam 
si opus semel caeptum est, nullum inter
ponere licet intervallum, donec fuerit pe
nitus absolutum.

Ego vero horum vasorum e lateribus 
constructorum usum omnino dissuadeo , si 
calx non sit excellentis qualitatis, et si quis 
de bona qualitate et praeparatione tectorii 
certus non sit; quia, si tectorium e parieti
bus internis divellitur, lateres nudantur, 
quos vini acidum sensim corrodit, dissol
vit, ac tandem vinum foras elabitur.

E mortario. Prius, quam mortarium pa
ratur, forma vasis construi, atque erigi 
debet. Erigitur super solidam opere caemen
tario structam, tres, et amplius etiam pe
des altam molem. Si in regionis usu sint 
dolia, exempli causa, sexcentarum lagenarum 
capacia, elevatio haec diHusionem vinorum 
facilem reddet; quoniam non alia re opus 
erit, quam ut dolium fistulae vasis suppone- 
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tur, infundibulum ori dolii aptetur, et epi
stomium aperiatur. Moles haec murata plu- 
res ante menses structa esse debet, et mor
tarium induratum esse prius, quam forna- 
cei e mortario parietes strui incipiant. Si 
humilitas fornicis cellae vinariae desidera
tam molis hujus muratae, et ipsius vasis al
titudinem pati nequeat, in terram ad neces
sariam profunditatem infodi potest, et tum 
externué formae paries pro parte sub ter
ram demersus in lucro erit.

Possessores amplorum vinetorum plures 
hujusmodi cisternas in una serie contiguas 
exstruere possunt, cum unicus murus duas 
cisternas separet, uti hic | a j apparet. 
Ut adhuc minus habeatur dispendium, cis
ternae muris cellae vinariae apponi possunt, - 
atque hoc modo in uno latere, vel si id 
in angulo fiat, e duobus lateribus lignarium ' 
opus externi parietis lucramur. Forma con
stat ex arca (tab. IV. fig, 2) e tabulis ligneis 
B formata, fulcimentis G firmiter innixis. 
Latitudo hujus arcae major minorve esse 
potest pro ratione amplitudinis, quae cis
ternae tribuitur; at massa e mortario for
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mata, seu fornaceus paries saltem decem 
pollices crassitudinis in quolibet latere ha
bere debet........... Interior pars inter quod
libet arcae latus lignis transversis D in
structa sit oportet, quae tabulas laterales E 
fulciunt, ut massae mortarii vis sufficiens 
opponatur, quae tabulas in situ contineat, 
et forma, quae arcae convenit, conserve
tur. Parietes quoque exteriores arcae aeque 
similibus fulcimentis F instruuntur, ac pe
des recti G fornicem fulciunt.

In superiori arcae parte apparet apertura 
A habens unum, et dimidium pedem qua
dratum, super quam ope lignorum arcae 
pars aliqua I paullulum prominet, ut ja
nuam K fig. 3 sustentare queat. Haec janua, 
aut valva habet in suo medio M foramen 
obturamento clausum , quod excipitur dum 
vinum infundendum, aut diffundendum est. 
Pars vasis superior in fornicis N, aut py
ramidis formam Q fig. 2 terminatur.

Non est obliviscendum, ut planum basis 
proportionalem habeat inclinationem, ut 
omne vinum omnesque faeces per canalem, 
aut fistulam effluant. Ut fistula bene appli-
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cetur, frustum ligni rotundi, ac probe lae- 
vigati in parte infima plani baseos, et arcae 
firmatur, ita ut utrinque extrorsum promi
neat, et locum collocandae deinde ibidem 
fistulae occupet.

Mortario postmodum omnimode exsicca
to , hoc lignum terebra auffertur, atque al
tero ligno suppletur, cujus loco, si opus 
est, applicatur fistula lignea nullatenus vero 
e metallo quocunque parata, cum acidum 
vini tractu temporis metallum exedat.

Quamprimum mortarium in formam ex 
integro fusum est, cum anxie adhibitis cau
telis hoc articulo commemoratis, indagare 
oportet, an in interiorem formae partem, 
quae vacua mansit, superabundans mortarii 
aqua transierit. Haec aquae superabundan
tia omnino requiritur, quoniam morta
rium sibi eam sensim appropriat; imo cu
randum est diligenter, ut durante sex men
sium spatio aqua ad sex pollicum altitudi
nem superfundatur, ne exsiccatio nimium 
cito perficiatur: absque hac summopere ne
cessaria, et oculi domini indiga cautela mor
tarium fissuras contraheret.
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Anno praeterlapso operarius descendit 
in vas, ut examinet an mortarium per
fecte induratum sit. Si opus probe per
actum fuit, induratio perfecta esse debet; 
sin minus, oportet ultro exspectare, et non 
intermittere, mortarium allusa aqua nu
trire. Cum jam punctum attigerit perfec
tionis, interior ligneus formae paries con
vellitur, et auffertur; suaderem autem, ut 
exterior paries, et fulcra nonnisi pluribus 
demum mensibus a repleto aqua vel vino 
lacu removeantur.

Neque suaderem, ut hujusmodi vasa citius, 
quam elapsis quindecim, octodecim mensibus 
vino replerentur, cum acidum vini alcali cal
cis nondum satis crystallisatum aggredere
tur, vinum efficeret dulcius, qualitatemque 
immutaret, quin tamen sanitati noxium red
deretur, nisi forte solutio nimia foret.

Nisi fornix cellae vinariae supra solum 
admodum altus sit, difficulter vasa haec im
plentur. Hinc suaderem, ut fornix cellae vina
riae in eo loco, qui valvae vasis respondet, 
perforetur, atque spatium apertum pro val
vae magnitudine relinquatur. Haec apertu
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ra quotidianum usum, atque medium vas 
vino implendi, mire facilitabit

Quod hactenus de cisternis mortario ex
structis dictum est, adhuc facilius e quer
cinis asseribus confici potest, qui mutuo si
bi invicem robustis eranis junguntur, et quer
cinis circulis firmantur. Sumptus hujusmodi 
cisternis construendis necessarii sat magni 
sunt; attamen pater familias, si vel. modicum 
bonis fortunae abundat, animi sui voluptate 
dicere poterit: Ego laboravi pro quadragin
ta et amplius generationibus successivis, et 
per plura saecula haec mea structura nul
lis impensis, seu ut conservetur, seu ut re
paretur, egebit.

Si metuitur, ne valva non satis aperturam 
claudat, et vacua spatiola spiritus et acidum 
carbonicum vini elabi sinant, lithocolla ob
struantur. En modum simplicissimum, eam 
parandi, cujus materialia ubique locorum re- 
periuntur. Sumatur calx, et sinatur in aere 
deliquescere; dein sanguis bubulus priusquam 
coagulatur, nimirum dum adhuc calidus est: 
hae duae substantiae invicem permiscentur, 
ac tamdiu agitantur, donec crassi glutinis
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obtinuerint consistentiam; atque hac mixtu
ra omnes juncturae obducantur.

De utribus.

In regionibus, in quibus ligna et artifices 
periti desunt, vinum saccis ex hircorum 
pellibus paratis asservari, vel deferri solet: 
Utres communiter appellantur. Antiquissimus 
est usus utrium hodiedum etiam solus ad 
fluida per montanas regiones, in quibus dif
ficultas viarum usum vehiculorum interdicit, 
deferenda. Varia est in diversis regionibus 
utres occludendi methodus: in nonnullis pel
li hircinae aptatur, et filis adstringitur col
lum ligneum, cujus apertura ligneo obtura- 
culo cochleato clauditur, et colli aperturam 
repraesentat; alibi unus pedum animalis colli 
vice est, suscipitque infundibulum, si uter 
replendus est; tunc funiculus religando utri 
sufficit. Equus, aut mulus duobus hujusmodi 
utribus ferendis par est.

Liquor, quo prima vice uter repletur, 
injucundo plerunque odore afficitur, qui par
tim substantiis ad parandum corium neces
sariis, partim a peculiari corii ipsius odore 
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contrahitur. Cum parum curae habeatur ad 
utres munde servandos, tam ante repletio
nem, quam post evacuationem, ideo malus 
odor perennatur. Uter vino recipiendo ad
hibitus longiori tempore acido odore, ran
cido vero imbuitur, si oleo destinatur. An
tequam hujusmodi vasa vino impleantur, 
aqua fervidissima elüantur, ac dein saepe- 
numero aqua recenti; si vero oleum con
tinere debent, aceto calidissimo eluantur, 
dein lixivio cinerum, demum pluribus repe
titis lotionibus aquae simplicis emundentur. 
Universim praestat, ut lixivium praecedat 
lavationem aceto faciendam. Idem reme
dium adhibendum est, si praevideatur, utres 
oleo recipiendo destinatos longo tempore 
nullum usum praestituros esse.

Quod ad utres vino inservientes attinet, 
omnis lotio inutilis evadit, cum praestat, 
vasa vinum, quam aquam redolere, nisi tum 
solum eluenda sunt, dum proxime in usum 
trahentur.

De lagenis sive ampullis majoribus (bouteille).

Lagena vel potius ampulla est vas vi- 
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treum aut fictile ad vinum minori co
pia servandum. Varia est ampullarum in 
diversis regionibus forma. In Anglia col
lum superius est breve, compressum, cor
pus autem fere per omnes partes aeque la
tum. In Gallia forma pro arbitrio varia, va
ria quoque ejusdem capacitas, ideoque frau
dibus maximopere favens. Dantur lagenae 
longo collo instructae, corpore exiles, et 
fundo intropresso. Omnes hae lagenae plus 
minusve pyro assimilantur. Optandum est, 
ut ordo in Campaniae provincia praescrip
tus in tota Gallia legis vim ac observantiam 
obtineret; hoc enim modo certi reddere
mur de vini quantitate, quam emimus. Dum 
exempli causa centum lagenae vini quae
runtur, emtor saepe tantum tormám vitri 
conspiciens, in capacitate lagenae decipitur: 
quod in Campania nequaquam fit. En re
giam declarationem 8. martii iy35.

i. Materia vitrea, quae ad lagenas, et am- 
pullas conficiendas pro continendo vino aut 
liquoribus adhibetur, apprime purificata, et 
aequaliter liquefacta esto, ut quaelibet la-
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gena ac ampulla aequalem in tota super
ficie habeat crassitiem.

2. Quaelibet lagena, ac ampulla in poste
rum pintam mensurae parisiensis capiat, 
neque infra pondus viginti quinque uncia
rum ulli esse liceat; dimidiae, aut quartae 
partes unius lagenae eandem servant pro
portionem. Quod autem lagenas, ac ampul
las duplicatas, et ultro attinet, hae quoque 
earum ihagnitudini sunto proportionales.

Hoc mandatum Campaniam respicit; at
que omnes currus lagenis, ac ampullis onus
ti, dum Rhemos, exempli gratia petunt, illi- 
co ad telonii oRicium adducuntur, ubi 
mensurantur, ac ponderantur. En magnum 
profecto incommodum pro fabricatore vi
trorum, quinimo et pro ipso emtore; ve
rum si prior fraudem et dolum vini quaes
toris non adjuvisset, de hac visitatione 
et inspectione magistratuaii nunquam cogi
tatum fuisset.

Lutetiae Parisiorum ampulla nona parte 
minus, quam per declarationem definitum 
est, continet. Si igitur novem ampullae vi
ni venduntur, unam vini mercator lucra- 
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tur, emtor autem unam amittit. Dicitur, 
id fieri ideo, ut venditor pro obturamento
rum expensis compensationem habeat. Am
pulla vini valde mediocris, quod Parisiis 
venditur, decem solidis, et saepe ultra ven
ditur. Hac ratione quodlibet obturamen
tum magno sane pretio aestimaretur.

Burdigalae obturamenta excedentis longi
tudinis adhibentur, quae nonnunquam duos 
pollices excedunt. Asserunt, lagenam ita 
firmius obturari, vinumque melius servari 
po$se. At vana est excusatio, et solum inde 
lucrum captatur, quod obturamentum mi
nori, quam vinum constet pretio, atque 
adeo longum obturamentum vini locum 
occupet.

Methodum in universa Hollandia recep
tam omnibus aliis antepono. Omnibus Oeno- 
polis, seu vinorum mercatoribus vetitum 
est, ne ampullis non signatis juxta legis 
praeceptum ullatenus uti possint. Fascia 
plumbea certo signo notata, atque lagenae 
collo affixa locum definit, quousque vinum 
assurgere debet. Hoc medio emtor ratione
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quantitatis decipi nequit; ratione vero qua
litatis ipse sibi caveat, oportet.

Vitrificatione ad amussim peracta color 
nullum habet in ampullam influxum.

Os hujus vasis in extremitate apertum 
sit, duabus lineis amplius, quam intra an- 
nulum, quo obturamentum pénetrare de
bet. Apertura sit rotunda sine angulis, et 
collum quatuor pollices ut plurimum ha
beat longitudinis.

Ampullae seu novae sint, seu antiquae, 
nunquam tamen in usum adhibeantur , 
priusquam aqua probe elotae fuerint. Prio
res adhuc aliam requirunt praeparationem ; 
illae saltem, quae ex fabrica vitriaria ad
vehuntur, ubi tam ad liquefaciendum vi
trum, quam ad vitrum refrigerandum per
acta inflatione, non lignum, sed carbo fos
silis adhibetur. Ampulla recenter formata 
in furnum refrigeratorium immissa, parte 
coloris orbata, cum ipsa sit corpus fere 
solidum, atque minorem caloris gradum 
contineat, quam furnus refrigeratorius, in 
externa superficie fumum, atque principia 
carbonem fossilem constituentia, ab igne

Vol. II. - * A a
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volatica reddita attrahit. Hinc in externa 
superficie pulvere cinereo — nigro consper
guntur, et velut incrustantur. Repetitis ex
perimentis convictus sum , pulverem hunc, 
dum ampulla in aquam immergitur, ab ex
terna superficie detergi, et in interiora vasis 
subingredi; qui, nisi iteratis lotionibus 
cum aqua ejiciatur, vinum, quo vas reple
bitur, malo contaminabit sapore. Hoc vi
tium in vitro ad ignem ligno nutritum fuso 
locum non habet.

Inde sequitur omnium primo, antequam 
lagena interius eluatur, aperturam digito 
indice manus sinistrae esse obturandam, 
atque in vas aqua plenum demersam spon
gia exterius omni ex parte tergendam, et 
abluendam esse.

Usitata methodus eluendi ampullas in eo 
consistit, ut plura vasa aqua repleta secus 
se mutuo collocentur, per quae ampulla, 
postea quam plumbo, vel ferrea catenula 
interne perfricata prius est, successive tra
ducitur. Pro quodam lagenarum numero 
haec operatio Corte sufficeret; verum haec 
aqua successive inficitur sordibus, quas
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ampullae continebant. Nisi igitur aqua in 
vasis saepe renovatur, labor inutilis evadit. 
In Campania aliam observavi methodum 
longe simpliciorem expeditioremque, prae
sertim si magnus lagenarum numerus eluen
dus sit.

Super tripodem unum et dimidium, aut 
duos pedes altam collocatur dolium uno fun
do adempto, vel aliud quodcunque vas. Do
lii fundo una aut plures fistulae epistomiis 
instructae tali abs se invicem intervallo re
motae inferuntur, ut homo commode ope
rari possit. Homo insidet humili sellae, pe
desque subter tripodem explicat; tum una 
manu aperit epistomium, atque aqua super 
ampullam defluente externam ejus superfi- 
ciam spongia tergit, abluitque; dein ampullae 
applicat infundibulum, sufficientem aquae 
quantitatem immittit, posthac claudit epis- 
tomium; catenam, aut plumbum injicit in la
genam, eamque in omnes partes jactitat, 
aquam in vicinum aliquod vas effundit, ca
tenam retinet, iterum aperto epistomio 
aquam in lagenam immittit, iterumque agi
tat, aquam denuo effluere sinit, idque tam-

A a a
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diu repetit, donec lagena perfecte repur
gata sit. Ne autem operarius jugiter assur
gere cogatur, alter adsistens porrigit lage
nas, elotasque resumit. Haec simplex me
thodus minorem aquae quantitatem repos
cit, et pro quavis lagena abluenda recens 
puraque habetur.

Quodsi lagenae essentias spirituösas, for
tesque odores attraxerunt, difficulter ab 
hoc vitio liberantur; nonnisi longo labore 
ac repetitis lavationibus tollitur. Si lagenae 
oleosas substantias continuerunt, acre dum
taxat lixivium alcalinum eas abstergere va
let. Alcali oleo unitum constituit saponem, 
atque oleum in hoc solutionis statu aquae 
miscetur; ita, ut repetitis elutionibus tandem 
cedat. Hinc forte lixivium ex cineribus con
fectum , calce exacuatum, eff icacissimum 
evadit remedium. Cineres quoque lixivi 
(clavellati vulgo), aut alcali tartari fixum ad 
id adhiberi possunt. Hae duae ultimae sub
stantiae in oleum eodem modo agunt.

Ablutio lagenarum est summopere neces
saria, ne vinum malum contrahat Saporem. 
Hunc in finem plerunque globuli plumbei 
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adhibentur, aut catena ferrea, cujus sin
gula membra in extremitatibus sunt aculeis 
munita. Si lagenae repetitis vicibus in om
nes partes agitentur, ac succutiantur, om
nes particulae heterogeneae parietibus ad
haerentes divelluntur.

Quidam auctores ingentem strepitum ex
citarunt sustinentes , quod catenae ferreae 
globuli plumbei posthabendi sint, quia, in
quiunt/ non raro unum, aut plura plumbi 
grana in lagena remanent, acidum deinde 
vini aggreditur plumbi substantiam, sen- 
simque solvit, tandem in plumbum calci- 
natum, seu salem saturni reducit; neminem 
autem latet quantopere noxia sit calx plum
bi vino admixta, et in eo soluta. Si hoc 
ratiocinium foret verum, atque experientia 
comprobatum, merito utique plumbi usus 
damnandus esset. Ego non magis, quam qui
cunque alter patrocinor plumbo: non tamen 
mihi probatur, quod sine ratione metus in
jiciatur animis, et quies turbetur. Experien
tia didici, duos globulos plumbeos per no
vem annorum decursum in ampulla vino 
plena relictos nullam omnino subiisse mu-
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lationem. Immediatus aeris contactus re
quiritur, ut acidum vini in plumbum agere 
possit. Ego certissimum perhibeo testimo
nium, vinum in hac ampulla contentum nul
lo vel minimo dulcescente sapore praedi
tum fuisse, qui secus se exserit, cum vi
num vel mimina sacchari saturni, aut cal
cis plumbeae acetosae particula imbutum 
est. His non obstantibus prudentius est fer
rea catena uti; neque enim unquam pe
riculo usus plumbi, utcunque modicus, ca
ret, et facile in vino aderit aliquid, prae
sertim, si vel modice acescere incipiat, 
quod plumbum solvat, et vinum toxico 
inficiat.

Miramur interdum, quod in vino depre
hendamus saporem ab eo, quem exspecta
bamus, omnino diversum, necnon in lage
nae fundo extraneum sedimentum observe
mus. Id primo pendet ab indole quarum
dam substantiarum, quae nimia copia m 
vitream compositionem veniunt; aliquando 
vero ab unione diversarum ad vitrum non 
pertinentium substantiarum. En medium, 
quo tale vitium dignoscitur. In poculum
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aqua repletum pauxillum acidi nitrici, aut 
sulphurei instilletur, atque tota haec mix
tura in lagenam infundatur. Imponatur 
postea balneo maris , ut ebulliat. Si vitre- 
factio exacte peracta fuit, aqua nihil suae 
pelluciditatis amittit, atque sine ullo relicto 
sedimento m totum evaporat. Si autem al- 
cali, aut térra non vitrificata in lagena re
manet, acidum has partes solvit, atque cer
tam plus minusve albi salis quantitatem, 
seu salem neutrum format: e quo mala la
genae qualitas illico innotescit.

Ampullae clauduntur obturamentis e su
bere confectis. Nulla est parisimonia, si vi
tiosa adhibentur obturamenta, nam pro 
uno obturamento una vini lagena amittitur. 
Pretium obturamentorum ab eorumdem 
dependet qualitate; hinc sempet cariora, 
utpote optima, emantur. Quod est vel ma
cerrimae qualitatis vinum, cujus pretium ut 
minimum sextufdo non excedat pretium 
obluraculi7 Non est ergo ulla proportio 
inter parsimoniam, et damnum inde emer
gens, cum vinum ampullae committatur, 
ut conservetur.
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Bonum obturamentum nil habeat nigri, 
nimirum tota suberis pars ope ignis ab ar
bore detracta, unde nigrum contraxit co
lorem, tolli debet. Molle obturamentum 
nullius est valoris, aeque ac illud, quod in 
utraque extremitate eandem habet crassi- 
tiem. Bonum obturamentum cujuscumque 
sit latitudinis, octodecim lineas, sit longum; 
at pars inferior Hat angustior duabus lineis, 
quam superior. Dum lagena obturatur, in
ferior obturamenti extremitas quadam vi 
in os intrare debet, reliqua pars ope palae 
intruditur. Mollia autem obturamenta sub 
pala inflectuntur, neque ullo modo intru
di possunt, atque ideo prorsus rejicienda 
sunt.

Antequam obturamentum adplicetur, vi
no madefiat, ut eo facilius intret. Quidam 
scriptores suadent, obturamenta aqua im
buenda esse. Haec methodus vitiosa est; 
aqua enim albos producit flocculos (sic dic
tos flores) qui deinde liquori innatant. Hi 
quidem flocculi bonitati vini nequaquam 
obsunt, sed ingratum praebent aspectum. 
Lagena bene elota, et deinde exsiccata, in
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quam si dimidium poculi vini infundatur» 
statimque effundatur, nullos in posterum 
flores progignet. Hoc vinum absorbet aquo
sum humorem, ac pauxillum aquae inter
nis parietibus adhaerentis; et ab hac solum 
aqua flores nascuntur.

Ad conservanda obturamenta, priusquam 
in usum trahuntur, siccissimus in domo 
locus seligendus est; quoniam si in cella 
vinaria, aut in alio loco humido reponun
tur, mucoris contrahunt odorem, qui dein 
vino communicatur.

Ut omnis communicatio vini in lagena 
contenti cum aere externo impediatur, om- 
nisque humiditas ab obturamentis arceatur, 
haec picea compositione obducuntur. Ad 
hoc mixtum componendum sumatur unum 
pondo picis albae, tantundem picis nigrae, 
duae librae cerae flavae, et uncia circiter 
therebintinae, et simul omnia ad lenem 
ignem liquefiant. Mixtura haec bene parata 
nec nimis mollis, nec nimis fragilis esse 
debet; in mediocri caloris temperatura ap
plicari debet; nam nimis calida si appli
cetur, spumescit, et male tegit; si nimis
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frigida, non adhaeret. Idem contingit, cum 
lagenae collum humidum est.

D e Urceo.

Urceus est vas vinarium ansa instructum 
pyri referens formam, et quinque ferreis 
aequali abs se invicem ‘intervallo distanti
bus, circulis compactum, quorum unus imam 
cingit partem, ita, qt vas eidem incumbat; 
tres in medio comprimunt tabulas; unus in 
superiori vasis extremitate format canalem, 
per quem vinum funditur. Frustum ferri 
retortum in superiorem circulum inferius 
tertio circulo subnectitur. Frustum ligni im
plet ansam, lamina ferrea factarn, quae super 
lignum ex utraque parte reflectitur. Vas hoc 
in cellis vinariis ad dolia vino supplenda 
est omnium aptissimum.

Qualiscumque stt urcei longitudo, ac lati
tudo, ejus apertura non majorem habeat dia
metrum, quam duorum vel summum trium 
pollicum. Mirum est, hoc vas in quibus
dam dumtaxat provinciis adhiberi. Quo an
gustiores sunt tabulae urceum componentes, 
(lab. IV. fi$, 11.) eo meliores sunt. Non om-
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nis doliarius his vasis conficiendis idoneus 
est, ob accuratam tabularum diminutionem, 
ut sub superiorem circulum subintret, dimi- 
nutio haec multo, i quam baseos tabularum, 
major est.

In quibusdam provinciis urceos e stanno 
reperi, et quidem ex tam vili paratos, ut 
pro plumbeis haberi potuissent. Acidum 
vini corrodit stannum aeque, ac plqmbum, 
et sojutio inde orta format litliargyrum, 
quod .vino miscetur, illudque sanitati ultra 
modum noxium reddit

De infundibulo.
p vicini * ■ " / u»

Hoc instrumentum servit ad vinum in 
dolium, aut aliud quodcunque vas transfun
dendum. Usitata infundibula parantur e la
mina lerrea, sive bractea, atque coni inversi 
referunt figuram, quae in fistulam dolio im
mittendam desinit. Haec instrumenta in 
cella vinaria quotidianis usibus, et parvis 
operationibus inserviunt; in oflicina autem 
vinaria haec instrumenta robustiora, et 
majora esse debent; eadem e ligno con-
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ficiuntur, et ferream habent fistulam. (Vide 
tab. IV. ßg. g.)

Plerumqiie solidus ligni truncus 3o ad 
36 pollices longus, 18 ad 20 latus, et 6 ad 
10 pollices altus excavatur. Quidam a su
periori ad 'inferiorem partem in formam 
quadrati cavant, alii partem inferiorem tam 
interne, quam externe rotundant ; dein in 
medio foramen tefebratur, per quod fistula 
transmittitur. Haec cofistat e lamina ferrea; 
ligni pervadit crassitudinem, et ad tres 
quatuorve pollices ultro excedit; pars ejus 
superior retunsa, atque in lignum inflexa, 
clavis affigitur, ut axacte ligno incumbat, 
neque vinum effluere sinat.

Illa infundibula, qua#’instar naviculae, vel 
scaphae facta sunt, necessario in parte in
feriore, et superiore prominentem circum
circa limbum habere debent. Si illum arti
fex, dunrt truncum excavat, conservare neg
lexerit, multum vini perdetur; nam parva 
licet vini copia ad sernél infundatur, tamen 
vis lapsus a curvatura aucta fluidum e vase 
ejicit.

Infundibula interius, et exterius quadrata
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forma excisa reliquis omnibus antepono. Flui
dum enim minus in periculo est, limbos exce
dendi, atque infundibulum dolio firmius in
cumbit, quam illud quod basi semicirculari 
praeditum est. Prius in omnibus punctis dolii 
superficiem jam per se rotundam tangit, cum 
duo in partes contrarias curva corpora uni
cum dumtaxat contactus punctum habeant.

Ejusmodi infundibula crebro vinum ferream * 
fistulåm inter, et lignum effluere sinunt. Et
si foramen, per quod fistula transit, accu
ratissime factum sit, lignum tamen, post
quam exsiccatur, sese retrahit, atque ideo 
foramen latius evadit. Major adhuc causa in 
incuria et festinatione famulorum sita est, 
dum infundibulum dolio imponunt; non ra
ro prius quam fistula aperturae dolii immit
titur, ad margines hujus foraminis alliditur: 
inde clavi laxantur, lignum comprimitur, at
que fistula plus minusve a ligno disjungitur. 
Ut vero huic vitio occurratur, adhuc alia 
fistula infundibulo applicetur, in quam prior 
ingreditur; nam haec secunda totum ope
rariorum incuriae sustinebit pondus, dum 
illa interior nullum damnum percipiet.
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Qui infundibula e truncis excavant, hunc 
in finem molliora, seu alba ligna seligunt; 
facilius enim cavantur, uniuntur, et meliori 
specie in oculos incurrunt. Cum autem haec 
ligna ex hutniditate transeunt ad magnam 
siccitatem, facile contrahuntur, ac diffindun
tur; quamvis ejusmodi fissurae gossypio ob
struantur n tamen vinum per illas permeat. 
Vigil possessor, aut vinitor pluribus diebus 
prius, quam usum infundibulorum habiturus 
est, et dum in siccissimo statu sunt, gossy
pio, aut titivillitiis in liquefacta calidissima 
pice immersis obstruit: tali modo fila ad se 
invicem perfecte adhaerent, ac vini dispen
dium impeditur. Si truncus e castanea haberi 
potest, primum decorticatur, dein per duos 
tresve annos in sicco loco asservatur. Hoc 
lignum cum probe exsiccatum est, in prae
dictum usum elaboratur. Fateor equidem, 
tale lignum majori labore indigere; tamen 
longa duratione omnem laborem rependit.

Benna (vulgo Scaphium) usum habet, in
fundibuli secundae speciei (lab. IV- ßg- 
hoc tamen cum discrimine, quod posterior 
ejus pars sit anteriore sex ad octo pollices 
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altior, ut vinum, dum magna copia fundi
tur in fundibulum, retineatur. In medio, uti 
praecedens, habet foramen, propria fistula 
instructum.

Eadem benna in medio gerens amplum e 
lamina ferrea stannata infundibulum, cujus 
basis major fundo bennae superiori clavis af
fixa est, tertiam infundibuli speciem consti
tuit. Hic conus crebris foraminibus cribri in
star pertusus est, per quae vinum in fistulam, 
atque inde in dolium defluit; et inservit re
tinendis in magno infundibulo granis, acinis, 
corticibus, racemis etc. ita, ut vinum omnibus 
ab extraneis particulis purgatum dolio con
datur. Summa coni pars aperta est, et de
sinit in fistulam quatuor ad sex pollices al
tam, cujus diameter paullo major est dia
metro fistulae, quae dolii aperturae respon
det. Hic canalis frustum ligni ejusdem fere 
diametri, in fine dumtaxat aliquantum cras
sius, et lino circumvolutum recipit; ita, ut 
dolio vel ex toto vel fere impleto ad fun
dum demittatur, atque hoc modo fistulae 
claudat aperturam, et vinum in infundibulo 
retineat.
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Convexitas doliorum nequaquam sinit, ut 
infundibula firmiter iis insideant. Quam- 
obrem parvi lignei cunei accomodata cras
situdine , ac longitudine adesse debent, 
qui inter superiorem dolii partem atque 
inferiorem infundibuli interseruntur; abs
que hac cautela multum vini amittitur.

De instrumentis ad vinum perficiendum 
necessariis.

Sub hac denominatione comprehenduntur 
folles, tubi, siphones ad vinum diffunden
dum, necnon funiculi, aut laciniae sulphu
ratae ad fermentationem cohibendam.

i. Folles. In tractatione de vino confi
ciendo dictum est, quanti momenti res sit, 
vinum diffundere, sive in alia dolia trans
fundere. Superest, ut describantur instru
menta, quae in hunc usum requiruntur. In
colae Campaniae, qui suorum vinorum 
praestantiam naturae non minus, quam ad
hibitae ad conficienda vina diligentiae plu
rimum debent, follis usum nos edocent.

En medium, quo utuntur ad vinum trans
fundendum, quin dolium e loco dimoveant.
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Primum sumitur tubus in intestini formam 
e corio paratus, cujus longitudo sit qua
tuor, ad quinque pollicum, et diameter pau
lo plus, quam duorum pollicum (tab. IV. 
Jig. 7). Duplici secundum totam longitudi
nem sutura consuitur, ne vinum perstillare 
possit. In utraque hujus tubi extremitate 
alter tubus ex ligno inseritur longus circi
ter octo ad decem pollices, crassus sex 
ad sectem pollices peripheriae in una, 
et quatuor in altera extremitate. Crassior 
utriusque extremitas in tabum coriaceum in
truditur, eique crasso extrinsecus filo ad- 
stringitur ita, ut ne vinum exitum reperiat.

In infima dolii implendi parte demitur 
obturamentum, atque in ejus locum unus e 
ligneis nunc dictis tubis immittitur, impelli- ' 
turque lortiter ictibus ligneo malleo inflic
tis in brachium duobus pollicibus e tubo 
prominens, quod a distantia unius pollicis 
supra crassiorem ejus extremitatem versus 
tenuiorem sensim decrescit. Deinde crassa 
e metallo fusa, epistomio instructa fistula 
fundo dolii, quod deplendum est, appli
catur, in eumque inseritur tenuior extre 
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386

initas alterius tubi lignei cum tubo coria
ceo connexi. Quamprimum epistomium ape
ritur, dimidium fere e dolio pleno, nemine 
juvante, in vacuum dolium, urgente solo 
fluidi pondere, transit. Postquam fluida in 
utroque dolio ad aequilibrium pervenerunt, 
nihilque amplius effluit, tunc folles singu
laris structurae adhibentur, ut vinum illud 
dolium, quod evacuare animus est, dese
rere , atque in aliud transire cogatur.

Haec follium species (tab. IV ßg. 4) una 
cum manubrio duos circiter pedes longitu
dinis, et decem pollices latitudinis metitur. 
Hi folles constructi, et formati sunt instar 
omnium usitatorum follium, usque ad dis
tantiam quatuor pollicum ab extremitate 
tenuiore. At in hac distantia follis adhuc 
ad tres pollices latitudinis extenditur. In 
partem interiorem hoc loco aer non subin
trat, nisi per foramen unum pollicem 
magnum.

Penes hoc foramen ex latere minoris ex
tremitatis follis applicatur corii frustulum 
referens valvulam, (ßg 5) quod premit ver
sus foramen, illudque claudit, dum follis at-
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tollitur ad hauriendum aérem, ne aér, qui 
semel per foramen transiit, ac in dolium 
penetravit, iterum in follem remeare pos
sit ; quippe follis novum aerem solum per 
foramen in superiore ejus parte existens 
haurit, ut eo repleatur.

Extrema hujus follis pars a reliquis dis
crepat, per ligneum tubum octo pollices 
longum, qui follis orificio inseritur, agglu- 

• ''tinatur, et robustis clavis firmatur, ut aérem 
deorsum conducat Jig. 4- Hic tubus interne 
rotundus, et amplus est, habetque superius 
ambitum novem ad decem pollicum, ver
sus inferiorem vero partem sensim contra
hitur, ut eo facilius in aperturam orificii 
dolii immitti possit, quam ita exacte obtu
rat, ut neque aér externus intrare, neque 
internus circa illum extrorsum transitum 
reperiat. Tubus hic idcirco uno pollice in
fra libellam follis descendit, superne autem 
figuram semirotundam habet, ut ligneo 
malleo in dolium rncuti possit. Praeterea 
duobus digitis sub extremitate superiori tu
bi ferreus uncus unum pedem longus fer
reo annuio, cochlea firmato, adnectilur.

Bb 2
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Hic uncus folli circulis dolii adfigendo in
servit; nam sine illius ope vis aeris follem 
ex orificio dolii protruderet, et vinum 
emitti nequiret.

Hactenus descripti hujus follis mechanis
mus facile intelligitur. Aer per foramen in
ferius consueto modo intrans versus extre
mitatem movetur. Dum follis comprimitur, 
viam reperit, per quam in dolium deduci
tur. Ut autem eidem aéri reditus interclu
datur, dum follis pro novo aere hauriendo 
aperitur, in distantia trium aut, quatuor pol
licum prope extremitatem follis valvulae co- 
riaciae species applicatur, qua foramen toties 
clauditur, quoties novus hauritur aér. No
vus hic aér folle compresso facile proludi
tur in tubum, cum valvula toties aperiatur, 
quoties ab hoc aere premitur; idcirco no
vus aér continuo accedit, quin prior am
plius redire possit. Aér continua follis ac
tione compressus in vini superficiem juxta 
totam vasis extensionem aequalem exserit 
pressionem, quin vel levissimum motum in 
vino producat: qua vinum in tubum me
tallicum, et per inde in coriaceum, ac tan-
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dem in dolium, quod implendum est, pro
pellitur, idque, quoniam aer versus aper
tum orificium tendit, usque ad summum 
implet.

Ope hujus follis totum depletur dolium 
usque ad decem, aut duodecim circiter pin
tas, remque peractam esse sibilus quidam 
in tubo metallico excitatus indicat. Tum 
orificium dolii repleti clauditur, tubus co
riaceus eximitur, in ejusque locum obtu
ramentum quernum ferreo malleo valde im
pellitur.

E depleto vero dolio fistula coriacea exi
mitur , et quod liquidi adhuc vini in eo 
superest, effluere in mundum quodcunque 
vas sinitur, quod colorem mutare coepe
rit, quod observare licebit, si scutella ar
gentea, aut vitrea pura excipiatur. Ad pri
mum coloris mutati indicium, non exspec
tato turbati vini signo, epistomium claudi
tur, tubus metallicus extrahitur, et modi
cum, quod in dolio remansit, faeculentum 
vinum seorsim in vase aliquo reponitur, 
quod deinde velut omne turbatum vinum, 
quod quocunque alio in dolio post detrac-
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tum liquidum vinum remanet, in vetus 
aliquod dolium in usum aceti conjicitur.

Quod liquidum adhuc e dolio exivit vi
num, ad vinum in pleno dolio adjicitur. In 
hunc finem servit infundibulum e lamina 
ferrea, cujus fistula unum et dimidium pe
dem longa est, ne incidens vinum motum 
et agitationem in dolio producat.

Cumprimum dolium vacuum factum est, 
quod minore, quam mediae horae tempo
ris spatio contingit, infusa aqua exagitatur, 
ut faeces, tabulis doliariis adhaerentes, de- 
tergantur; quod cum binis vicibus iteratum 
fuerit, post aliquam, quae aquae, ut gut- 
tatim destillet, conceditur, moram vino ex 
alio dolio transmisso repletur, eadem, qua 
primum ratione, et ita porro.

Atque haec est, quae in Campania serva
tur, methodus, bona equidem, sed quae sim
plicior reddi potest, et suppleri per siphonem.

2. De Siphone. Sipho e tribus tubis in for
mam trium laterum quadrati e lamina ierri 
albi construitur {Tab. IV. ßg. 8) Crassities, 
et altitudo horum tuborum dolii volumini 
proportionalis esse debet; nimirum tubu®
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siphonis pro dolio ducentas ad ducentas 
quinquaginta ampullas continente habeat dia
metrum decem, vel duodecim linearum; quin
decim linearum pro dolio quingentarum am
pullarum etc. etc. Brachium anterius longi
tudine paullulum superet alterum posterius, 
atque in parte inferiori cupreo tubo instruc
tum sit, cujus epistomium pro lubitu aperi
ri, et claudi possit. Huic brachio acclinatur, 
et ferrumine adnectitur alter diametri paulo, 
quam una tertia minoris; hujus superior 
pars sit aperta, lateribus exterius rotundatis, 
ut commode labiis applicari queat, cum vi
num diffundendum est. Hoc orificium habeat 
formam orificii cornu venatorii, sed in tota 
tubi latitudine aperti. Pars illius inferior 
spatium inter fistulam epistomio instructam, 
et tubum anteriorem siphonis occupat, ibi- 
que cum eo communicat. Tam anterior, quam 
posterior tubus nil habent singulare, nisi 
quod hujus basis frustum ligni, et laminam 
ferri albi cum tubo ferruminatam adnexam 
habet. Hoc frustum ultra tubum eminet, 
habetque longitudinem unius, aut duorum 
pollicum in ratione voluminis, quod habet
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dolium. Ut universum siphonis corpus sat 
firmum sit, anguli transversis tigillis, aut la
minis ferreis fulciantur. Descripto nunc hoc- 
ce instrumento ad ejusdem usum indican
dum transeamus.

Jam antea dictum est, siphonem dolii 
volumini commensum esse debere. Cum vi
num diffundendum, seu detrahendum est, ob- 
turaculum sine successione dolii excipitur, 
posterius siphonis brachium lente in dolium 
immittitur, donec proeminens ejus pars 
tabulas dolii in fundo tangat, quae tum sola 
faecibus immersa erit, orificio hujus brachii 
in puro, et liquido vino insistente.

Cum orificia non sint aeque magna in om
nibus doliis, et cum necessario requiratur, 
ne sipho loco moveatur, parvum ligneum 
instrumentum adhibetur, quali florum ama
tores pro floribus cum radice e terra exi
mendis utuntur, cujus crassitudo, cavitas, et 
latitudo a superiori parte versus imam di
minuitur. Hoc instrumento brachium sipho
nis in orificio dolii firmatur, dum vi, non 
autem succussibus, intruditur. Jam patet, si 
hoc instrumentum planum esset, laminam fer-
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ri albi versus internam tubi partem sese in
flexuram esse. Quapropter eadem illi tribui
tur curvatura, quam ipse tubus habet. Prius, 
quam brachium hoc penitus firmetur, superior 
leviter versus anteriorem dolii partem incli
netur; et ne vacillet, duobus parvis fulcris 
cuneatis contrario situ positis sustinetur, et 
tandem brachium intruso ligneo, supra dic
to instrumento firmetur; ita totum siphonis 
corpus immotum permanebit.

His peractis dolium, quod implere animus 
est, propius adducitur, tubus epistomio in
structus orificio immititur, atque titivilitio, 
seu lino obvolvitur, ne superabundans vini 
gas, ac spiritus in auras avolare possint. At
tamen melius esset, si tam tubo epistomio 
instructo, quam ipsi dolio tubus e corio ap
taretur, quippe ita securi omnino essemus, 
nullam evaporationem locum habere posse: 
quod maximi est. momenti. Si magnum do
lium deplendum est, extremitas tubi coria
cei dolio respondeat, et proprio sit tubo in
structa, cujus epistomium pro arbitrio aperi
ri, et claudi possit, dum dolia jam plena sunt, 
«t alia in eorundem locum substituantur-
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Si nunc omnia ita parata sunt, ac dispo
sita, atque epistomium clausum est, opera
rius sua labia orificio minoris tubi applicat, 
aeremque fortiter attrahit eo usque, donec 
vinum os ejus attigerit: hoc facto illico ape
rit epistomium, et vinum in dolio conten
tum, qualiscumque sit dolii magnitudo, ad 
ultimam usque pintam effluet. Si sipho par
vus sit, idem operarius utrumque opus per
ficere potest; sin magnus, signo, in quod an
te coaluere, dato alter operarius accurret, 
aperietque epistomium. Qui vinum omnino 
clarum habere optant, sex primas ampullas, 
et sex ultimas separabunt.

3. Tubi plerumque ex corio vel laminis 
ferreis construuntur. Priores matricibus coch
learum appositis prolongari possunt, si in 
se invicem inserantur, breviores redduntur; 
quidam curvam debent habere figuram, ut 
in omnem, qua opus est, partem facile di
rigi queant. Tubos ex corio paratos in sic
co, et a radiis solaribus defenso loco serva
re oportet; in celia vinaria mucoris odorem 
contraherent, et cito in putredinem abirent. 
Priusquam in usum assumantur, in aqua
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macerantur, ut penitus eluantur, atque ne
cessaria eisdem flexibilitas tribuatur. Tubi 
quoque ex lamina ferrea constructi eodem 
modo purgantur. Vinum summam exigit 
munditiem.

Tuborum utilitas facile intelligitur, cum 
labori manuum multum dematur, necnon 
evaporatio spirituosarum vini partium plu
rimum impediatur.

4. iDe instrumentis ad sulphuranda vina ne
cessariis. Rozierus, quem malae sequelae a 
consueta vinum sulphurandi methodo, a 
suffocantibus sulphuris vaporibus, et illap
sis in vinum sulphuris guttis inductae atten
tum reddiderunt, in suo tractatu de paran
do in Provincia vino instrumentum ad sul
phuranda vina abs se inventum in vulgus 
edidit. Hoc instrumentum est parvus furnu- 
lus, (tab. VI. fig. 12) cujus basis habet tres 
pollices latitudinis, et quatuor pollices al
titudinis; operculum est fornicis, vel tholi 
instar fastigiatum in fistulam, seu fumarium 
in figuram paulo plus, quam semicircularem 
flexum, et infra basim furnuli descendens. 
Anterior pars furnuli janua intra crenas mo-
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bili claudi potest. Infima fumarii pars recur
vata in os dolii immititur; linteum sulphu
re illinitum accenditur, (nam sulphur ita 
extensum melius ardet, quam si filum in
crustet, aut in pulverem redactum sit,) 
janua plus minusve aperitur pro varia flam
mae vivacitate. Cum dolium hoc sulphuris 
vapore repletum est, vapor per januam re- 
gurgitat flammamque exstinguit, quoniam 
aér elasticitatem amittit. Si placet, majorem 
vaporis sulphurei quantitatem immittere, 
novae rursum sulphuratae laciniae accen
duntur, et follis adhibetur. Per sese patet, 
orificium dolii, quod fumarium non omnino 
exacte replet, linteo obturandum esse. Hac 
instrumenti inventione vapor sulphuris nul
lum amplius adfert incommodum?

SECTIO QUARTA.

De cellariis, seu officinis, in quibus vinum paratur, et de 
cellis vinariis.

Nunc supereft, ut optimam locorum vi
nis conservandis destinatorum descriptionem 
tradamus; nimirum de cellariis et cellis 
vinariis agamus.
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De Cellariis,
Cellaria, seu officinae, in quibus vinum 

paratur, sunt plerumque camerata, seu for
nicata, atque in plano domus sita, in quo 
differunt a cellis vinariis, in quibus vinum 
asservatur.

Videntur Romani attentiores luisse in pro
spiciendis illis commoditatibus, quae insen
sibilem vinorum fermentationem accelerant 
et perficiunt; Audiamus Palladium. ,,Cellam 
„vinariam septentrioni debemus habere op- 
„positam, frigidam, vel obscurae proximam, 
„longe a balneis, stabulis, furno, sterquili- 
„neis, aquis, et caeteris odoris horrendi: ita 
„instructam necessariis, ut non vincatur a 
„fructu; sic autem dispositam, ut basilicae 
„ipsius forma calcatorium loco habeat altio- 
„re constructum, ad quod Inter duos lacus, 
„qui ad excipienda vina hinc inde depressi 
„sint, gradibus fere tribus, aut quatuor ascen- 
,,datur- Ex his lacubus canales structi, vel tubi 
„fictiles circa extremos parietes currant, et 
„subjectis lateri suo doliis per vicinos mea- 
„tus manantia vina defundant. Si copia ma- 
»jor est, medium spatium cupis deputabitur,
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„quas, ne ambulacra prohibeant, basellis al
atioribus impositas, vel supra obruta dolia 
„possumus collocare, spatio inter se longiore 
„distantes, ut, si res exigat, curantis tran- 
,,situs possit admitti. Quod si cupis locum 
„suum deputabimus, is locus ad calcatorii 
„similitudinem podiis brevibus, et testaceo 
„pavimento solidetur, ut etiam, si ignorata 
„se cupa diffuderit, lacu subdito excipiantur 
„non peritura vina, quae fluxerint.”

Ast nunc ego interrogo: in Gallia habe- 
musne nos cellaria multa ita commoda, uti 
ea sunt, quae Palladius describit ? Ego, si cel
larium exstruerem, idque locus admitteret, 
en, qua ratione id facerem«

Dorsum eligerem collis leniter declivis, 
quod currus facile conscendere possent. In 
parte superiori ducerem fossam a muro de
cem pedes alto suffultam; in hac altitudine 
fenestras facerem latiores, quam altiores, at
que murum supra illas producerem, qui tec
tum fulciat. Viam ab imo sursum usque ad 
basim ienestrarum perducerem, et infra fe
nestras cados, qui formacei esse possent, et 
torcularia collocarem. Per has fenestra« me-
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dio lignei, aut lapidei canalis versus cados 
declivis, vindemia curribus advecta infun
deretur; in cujusque cadi fundo magnus 
cupreus stanno probe obductus tubus inse
reretur, qui in amplum alium tubum ingre
deretur, cujus usum non multo post vide
bimus.

Ab hoc primo plano alium deorsum pro
duci curarem murum, cujus summa pars 
in eadem esset libella cum solo, cui cadi 
insistant, et per intervalla columnas, quae 
commune tectum portent, coementario ope
re exstrui. Simplices cancelli, etiam si opus 
foret, mobiles planum superius ab infe
riore separarent. In hac inferiori parte dolia 
super suggestus duos pedes, et dimidium 
altos collocarentur. In medio superioris 
partis canalis excavatus decurreret ab una 
extremitate ad alteram leniter declivis, ut 
vinum e cadis in unam extremitatem con
fluens in vas ei usui destinatum excipe
retur.

Sermo jam alias nobis de vasto quodam 
tubo, qui cum singulis cadorum fistulis ha
beat communicationem.
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Ope hujus tubi, qui ipse pro ratione 
numeri doliorum in plano inferiore sito
rum plures secum communicantes fistulas 
haberet, vinum e cadis, et torcularibus per 

‘sese in dolia suggestui imposita deflueret, 
eaque impleret, ea sola sub conditione, 
si alium seu lamineum, seu coriaceum a 
superiore ad inferius planum decurrentem 
tuburn sibi adnexum haberet. Unus opera
rius hunc praestaret laborem perficeretque. 
Suggestus a solo elevatos esse volo, ut vi
num eo facilius transfundi possit: tunc 
enim non aliud requireretur, quam ut do
lium ad repletionem destinatum dolio in 
suggestu posito submitteretur, atque ope 
tubi, cujus os in foramen prope fundum 
immitteretur, vinum transfunderetur, quin 
evaporaret, aut partem aliquam consti
tuentem ad conservationem necessariam 
mitteret.

Subter planum, cui dolia insident, cella 
vinaria, sive hypogeum exstrueretur, bor- 
nix haberet plura foramina, quae pro lu- 
bitu aperiri, et claudi possunt.

Experientia didici, nova vina facilius in
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cellaris non in terram infossis, quam in 
cellis, a particulis heterogeneis, et crassio
ribus liberari, dummodo, cumprimum facta 
sunt, eo reponantur. Sufficit, si modo 
non congelentur. Interim, cum pro diversa 
vinorum specie nonnulla vina sub finem 
decembris, et fere omnia mense februario 
transfundi possint, cura circa praecavendos 
congelationis effectus non est longi tempo
ris. Cum tempus advenerit, quo vina jam 
transfundi possunt, tubus epistomio in
structus dolio applicatur, et deinde ope 
eorundem tuborum lamineorum, vel coria
ceorum (priores praefero) vinum in subjec
tam cellam vinariam deducetur, quo jam 
claro vasa omnia implebuntur. Unicus ope
rarius sufficit huic labori perficiendo; duo 
vero ad summum eum facillime absolvent. 
Credi vix potest, quam multum constet 
ordinaria vinorum administratio propter 
hominum numerum, qui adhiberi consue
verunt. At ego nullum medium simpli
cius, nullum aptius ad parcendum sumpti
bus, hocce a me proposito, immaginari 
possum.

fW. Il, C c
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Nihil est, quod conductorum, locatario- 
rum, ac inspectorum circa cellaria aequet 
immunditiem. Nam cum cellariorum una 
tantum anni parte usus sit, in iis accumu
lantur omnia, quae inutilia in tota domo 
habentur, et utcunque ampla sint, tamen 
ita complentur, ut pene spatium se ver
tendi non supersit. Quoties ego vidi gal
linas, 'gallos indicos, pullos cadis, et torcu
laribus insidentes I Mirumne deinde sit; 
si lignum per novem menses sordibus ob
tectum tandem putrescat’ Putrefacto ligno 
aliud substituere oportet, cui non multo 
post idem, quod priori continget. Denique 
lignum cadi pessimum contrahit odorem; qui 
uvis fermentantibus, ac demum ipsi vino 
communicatur.

Finita vindemia, atque vino in dolia 
transfuso, omnia quae ad parandum vinum 
adhibebantur, abluantur, ac exsiccentur 
diligenter, ne ullum sorditiei remaneat ves
tigium; vacua vasa ita collocentur, ut libe
ro aeris perllatu quaquaversum gaudeant; 
quaelibet res certum habeat locum, in 
quem post usum reponatur; denique eadem
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servetur in cellariis mundities, quae in cu
bilibus observatur.

De cellis vinarii s, vel hypogeis.
Cella vinaria est locus subterraneus, des

tinatus ad continenda dolia liquoribus spi- 
rituosis , uti vino, hydromelo, cerevisia 
etc. repleta. Differt cella a cellario, quod 
hoc in eodem plerumque cum solo plano . i
situm sit.

Disquiremus nunc i. qualem cella vina
ria profunditatem, qualem fornix altitudi
nem, qualem situm spiracula habere de
beant , ut bona sit.

2. Qua ratione bonae cellae qualitates 
cognosci, e.t quibus mediis illius vitia cor
rigi queant ?

3. Qua ratione cella vinaria disponen
da sit.

4. An minori dispendio, quam hucusque, 
cellae vinanae construi possint?

Antequam hae quaestiones dirimantur, de
monstrare oportet, impossibile omnino esse, 
ut spirituosi liquores diu sine bona cella 
conservari possint.

Cc a
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Omne fluidum, saccharinam, et mucilagi- 

nosam continens substantiam, in certo ca
loris gradu constitutum, atque in unam 
massam collectum, tres jermentationis gra
dus percurrit- Prima, quae in cado fit, fer- 
mentatio tumultuosa^ aut vinosa appellatur; 
haec principium saccharinum, ac mucilagino- 
sum transmutat in spirituosum liquorem; 
huic insensibilis subsequitur fermentatio, vel 
potius prioris tumultuosae est continuatio, 
atque haec liquorem purificat, et ab omni
bus heterogeneis particulis secernit, quae 
sub nomine faecum ad dolii fundum prae
cipitantur. Quamdiu principia liquorem con
stituentia perfectum inter se aequilibrium 
servant, amoenum, ac salubrem praebent 
potum; atque ad ipsam hujus aequilibrii 
durationem continuandam experientia do
cuit, ut cellae vinariae construantur. Si 
cella debitas proprietates non possidet, ier
mentatio insensibilis cito in acidam, haecque' 
deinceps in putridam abit fermentationem , 
quae omnium principiorum disjunctione 
finitur.

Duae causae, semper admodum activae,
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quae tamen stricto sensu vix per unam ho
ram eaedem esse solent, fortius, aut dfebi- 
lius continuo in fluidum spirituosum agunt, 
atque ejusdem principia disjungere, atque 
adeo fluidum destruere conantur. Hae duae *
causae sunt aer atmosphaericus, et calor. Hic 
aer tribus praeditus est qualitatibus, scilicet 
fluiditate, gravitate et elasticitate. Harum 
trium qualitatum causa in omnia corpora, 
et praeprimis in fluida agit, pro ratione 
eorum fluidatis, compressionis, et dilatabi- 
litatis. Fluiditate sua irrepit , penetrat , et 
pertransit corpora, quin unquam eadem 
privetur.

Gravitate exserit pressionem in corpora, 
et unit partes eorum. Ob elasticitatem aliis 
impingentibus corporibus cedit, suumque 
imminuit volumen; mox vero in pristinam 
restituitur formam, majoremque saepe oc
cupat ambitum. Propter hanc vim elasti
cam penetrat corpora secum gerens facili
tatem, se dilatandi. Hinc continuae par
tium, quibus se admiscet, enascuntur os
cillationes, quoniam ejus gradus caloris, 
gravitatis, densitatis, elasticitatis, et expan
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sionis vix uno alterove minuto iidem per
manent. Idcirco in omnibus corporibus, 
praesertim in fluidis, continua sequitur vi
bratio, expansio, et contentio.

Impossibile est, hanc aeris speciem tan- 
quam corpus prorsus separatum, sine ali
quo caloris, aut frigoris gradu considerare, 
quo per vices plus minusve elasticus, hu- 
midus, aut siccus redditur. His quidem ad
ventitiis, et inseparabilibus proprietatibus 
in dolia spirituosis liquoribus repleta suam 
exerit actionem. Nunc ex ratiocinio trans
eamus ad experientiam, quae magis con
vincere valet.

Sumamus therm ornetrumt cujus gradus gal- 
liae climati • respondent, ut medium inter 
duas extremitates punctum obtineatur. Spi
ritus vini, aut mercurius in tubo ad 3o-3i 
caloris gradum subinde ascendisse, et eadem 
fluida j6 gradus infra congelationis gradum 
descendisse const at; en igitur, haec fluida 
in tubo, aut fistula vitrea $ graduum dii- 
ferentiam subare. Ac quod in flmda in tu
bo contenta agit, id in alia quoque in do
liis .obclusa, quae aere non carent, suam 
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vim diffundit. Verum est, in hisce postre
mis dilatationem , et condensationem minus 
in sensus incurrere, quia aér internus re
sistit, cum econtra in illis res in spatio ab 
acre vacuo succedat; attamen in his non 
minus existit- Quod ad aeris actionem ra
tione gravitatis pertinet, id barometrum de
monstrat ; nam mercurius modo ascendit, 
modo descendit juxta atmosphaerae statum, 
atque vinum in dolio contentum eadem ra
tione condensatur, et expanditur.

Ah his ex comparatione desumtis expe
rimentis ad aliam ab ipso vento desum- 
tam observationem transeamus. Flante per 
aliquot dies Borea, liquor in dolio clarus 
est; econtra flante Austro, vinum partem 
pellucidiatis amittit, color ejusdem luscus, ac 
turbidus evadit. Demonstratum itaque est, 
aérem atmosphaericum in vina doliis con
dita influere; hinc quoque ultro demon
stratur, liquores, quo magis aeris actioni 
expositi manent, eo magis esse dissolutioni 
subjectos, atque dissolutionem principio
rum celerius consequi, pro ratione majoris 
rninorisve principiorum quantitatis, quae
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ad ejus formationem concurrerunt, et pro 
ratione modi existendi eorumdem relate ad 
se mutuo. Spiritus vini est admodum sim
plex substantia, ipso vino multo simplicior, 
atque adeo ejus duratio fere nulli mutatio
ni obnoxia. Vina dulcia, in quibus princi
pium saccharinum abundat, uti hispanica, 
graeca etc., paucioribus alterationibus sub
jacent, i. quod abundantia succi mucilagi- 
nosi partem spirituosam retinet intimius, 
illiusque coercet evaporationem; 2. quod 
superabundans materia saccharina novam 
spiritus copiam elargitur, in ratione, qua 
pars confecti jam spiritus evaporat; 3. quod 
gas acidum carbonicum adversus liquoris 
inoleculas magis cohaeret, atque ideo di
labi non potest. Nam hoc gas est viriculum 
corporum, atque conservator spirituosorum 
liquorum; quamprimum enim hoc gas ef
fugere incipit, aut jam effugit, vinum in 
principia sua illico dissolvitur, ac putrescit. 
Vina Burgundiáé, et Campaniae ab atmos- 
phaera magis afficiuntur, quam priora, cum 
majorem phlegmatis, minorem vero ma
teriae saccharinae contineant quantitatem.
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Syrupi rite parati fermentationem non 
subeunt.

Ex hactenus dictis patet evidenter, vinum 
eo magis ad partium constituentium disjunc
tionem inclinari, quo majorem phlegmatis 
copiam, ct quo minorem spirituosarum, et 
saccharinarum particularum continet quanti
tatem: quae propensio ab almosphaerae va
riationibus in vina continuo influentibus au
getur, ac multiplicatur quammaxime. Haec 
principia constanti experientia nituntur, ne
que ullo modo refelli possunt. Unde sequen
tia deducuntur corollaria. Ut vinum probe 
conservetur, omni modo impediendum est, 
ne insensibilis fermentatio ullatenus altere
tur, cum ab illius prolongatione vini pen- 
deat praestantia. Salubres, idoneae cellae vi
nariae omnia vitia antevertunt: cella facit 
vinum. Hoc proverbium, quidquid objiciatur, 
verissimum est.

Vinitores Burgundiáé, et Campaniae mira
buntur equidem, me insistere, ut cellae 
vinariae necessario idoneae construantur. Ve
rum iidem obstupescent, cum illis dixero, 
cellas vinarias meridionalium, et calidiorum
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Galliae provinciarum incolis ne quidem no
mine cognitas esse. Vina ibidem tantum in 
cellariis, seu officinis fermentationi vini des
tinatis servantur, cum tamen aptae cellae 
eo magis fiant necessariae, quo major atmos
phaerae calor dominatur.

I. Quaenam esse debet cellae vinariae pro
funditas, quanta fornicis altitudo, quaenam 
spiraculorum dispositio, ut cella optima dici 
possit? Si ignis centralis existeret, cui hypo- 
thesi magna systemata superstructa fuere, 
concludi posse videretur, cellam vinariam, 
quo fuerit profundior, eo calidiorem, atque 
adeo vino conservando minus idoneam fore. 
Verum quidem est, omnes manibus homi
num excavatas profunditates esse quantita
tem, quae evanescit, si ad enormem terrae 
diametrum comparatio instituatur. Sed si re
apse ignis centralis existeret, illius actio in 
profundioribus terrae visceribus esset neces
sario sensibilior, cum haec ignea massa, po
sito, quod semper eadem permaneat, aequa
liter suam semper exerere actionem , atque 
a centro ad peripheriam per gradus sensi
bilem reddere deberet. Jam Physicorum in-
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dagatione patet, iliemiometrum, ad quamcum-. 
que terrae profundi latem hactenus penetra
tum est, constanter decem graduum, et unius 
quartae calorem servasse, nisi forsan cau
sae adventitiae hanc temperaturam immuta- 
rint; atque in hoc ipso decem graduum ter
mino praecise, uti saepenumero observavi, 
incipit aestuaris tumultuosaque in cado fer- 
mentalio, aut saltem prima ejusdem indicia 
manifestantur. Exinde facile comprehenditur 
nexus, qui inter hanc secundam, et primam ob
servationem intercedit. Cellae igitur excaven
tur, atque hypothesis ignis centralis deseratur. 

Profunditas cellae vinariae pendet a loca- 
litate, ubi foditur; in planitie profundior es
se debet, quam in rupe excisa; porticus dua
rum, aut trium perticarum haberis longitu
dinem, ac in qualibet extremitate janua ob
serata vinum servaret recentissimum, quasi 
in fossa glaciali existeret, supposito, quod 
aér atmosphaericus secus per nullam aliam 
partem, nisi per has duas januas, subintrare 
posset; et esset possibile, imo prudentiae con
sentaneum, ut, dum una janua aperiretur, 
altera clauderetur. Odia vinaria proprie dic-
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ta rupis massa undique cooperta esset, ita, 
ut aeris frigorisque vicissitudines nullum adi
tum introrsum invenirent. Felices qui talem 
possident cellam, dummodo nimis bumida 
non sit!

In planitie contra existimo, ut sexdecim 
circiter pedes habeat profunditatis: fornix 
in arcus modum curvatus, et convexus, duo
decim pedes surgat in altum, et totus for
nix ad quatuor pedes crassitudinis terra su
pertegatur. Longitudo cellae varia esse pot
est. Experientia compertum habeo, hujus
modi cellas, nullis aliis obstantibus circum
stantiis, excellentes semper fuisse. Si adhuc 
profundiores fiant, eo erunt meliores.

Alias circumstantias appello aperturam, 
aut ingressum, spiracula, necnon cellae situm.

Ingressus in cellam semper in domus in
teriori loco, et duabus januis munitus esse 
debet, quarum una in scalae initio, altera 

i .
autem infra in fine collocetur: quod porti
cui aequivalet. Si ingressus exterius pona
tur, haec porticus absoluta necessitate re
quiritur; quo porticus longior fuerit, eo 
utilior evadit. Si ingressus meridiem pro
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spectat, protinus versus septentrionem con
vertatur, nisi regio admodum elevata sit, 
ac frigidum clima dominetur.

Spiriacula. Maximus error summaque ar
chitecti inscitia manifestatur, dum spiracula 
facit nimium ampla; ita, ut tantum lucis 
in cellam vinariam, quantum in cubiculum 
penes terram situm incurrat. Actio enim 
influxus aeris atmosphaerici certam ad spi
raculorum diametrum habet rationem. Ad
mitto spiracula ad aeris renovationem , ■ ne 
tandem mephiticus evadat, atque ad immi
nuendam humiditatem esse omnino neces
saria; at in hoc omnis illorum consistit 
utilitas.

Situs cellae vinariae. Situs, si possibile 
est, seligatur versus septentrionem; post 
hunc versus ortum solis ponantur cellae; at 
meridiem, aut occidentem solem prospec
tantes omnino detestandae sunt. Unusquis
que tnlelligit rationem.

Prouti elapsa frigida hieme calor atmos- 
phaerae ad 8 et 10 gradus assurgit, quae
dam spiracula claudi debent; quinimo om- 
&ia fere claudenda sunt, quotiescumque 
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hunc postremum gradum transcendit, quo* 
niam aér cellae vinariae cum aere atmos- 
phaerico in aequilibrium redire conatur. In 
hieme contra aéri externo aditus ad cer
tum usque gradum in cellam concedi de
bet, ut ejusdem calor imminuatur. Hoc al
terum consilium aliquam tamen exigit limi
tationem, nimirum si frigus externum sex 
graduum sit, spiracula obturanda sunt; se
cus aér in cella ad eundem gradum cum 
exteriori perveniret, atque inde vinum in 
doliis male afficeretur Itaque si spiracula 
prudenter aperiantur, aut claudantur, vi
num conservatur, eique ea conciliatur vetus
tas, quae id tam pretiosum reddit.

II. Quaenam sunt bonae cellae vinariae in
dicia ; et quibus mediis illius vilia corrigun
tur ? Optima perfectissimaque cella vinaria 
absque contradictione illa dicenda est, in 
qua thermometrum inter io et 10 et J gra
dum perpetuo fixum manet; quem termi
num Physici gradum temperatum vocant. 
Haec est temperatura cellae sub observa- 
torio parisiensi; haec quoque omnium sub
terraneorum, in quibus vicissitudines calo*



4l$ 

ris, et frigoris vix observantur, súntque 
insensibiles. Quo magis cellae vinariae tem
peratura ab hoc gradu recedit, eo minus 
fit idonea. En verum comparationis lapi
dem! Quocirca, si cella haud satis profunda 
sit, profundius ellodiatur, ac terra desuper 
obtegatur. Si aeris actioni nimium sit ex
posita, contra illam est defendenda muro 
circumducto, tecto superimposito, januis 
multiplicatis, spiraculorurp. numero immi- 
nulo, illis obturatis, quae male collocata 
sunt, novisque in illorum locum apertis, 
aeris recentis perflatione etc.

Cellae vinariae ut bonae dicantur, a viis 
publicis, atque universim ab omnibus offi
cinis, in quibus malleis perstrepentibus la
boratur, remotae sint. Continui hi ictus, et 
succussiones pervadunt usque ad dolia, at
que in eisdem fluidorum oscillationem ex
citant; hinc fit, ut extricatio acidi carbonici, 
quod primum est corporum ligamen, facili- 
tetur; ut faeces cum vino permisceantur; 
quo insensibilis fermentatio augeatur ; et li
quor citius corrumpatur: quae omnia expe- 
Hentia didici.
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Cella vinaria nunquam satis sicca esse pot
est. Humiditas dolia destruit, circulos ob
ducit mucore, qui deinceps putrefiunt, rum
puntur, et vinum effluit, ac amittitur. Insuper 
humiditas penetrat lignum insensibiliter, et 
successive vino mucidum saporem impertitur.

Dum cella vinaria exstruitur, et metuitur 
aquarum percolatio, agger a tergo muri 
ex argilla ita, ut murus successive attol
litur, pedetentinv erigatur, atque super 
totum fornicem extendatur. Si in propin
quo terra puteolana reperiri potest, ter
tia pars cum tertia calcis, et arenae parte 
commisceatur, atque mortariuni inde pare
tur, aut cellae muris formaceis exstruatur, 
de quibus infra dicetur. Si autem terra pute 
olana desit, componatur mortarium ex di
midia parte calcis recenter extinctae adhuc- 
que calidae, et altera parte cineris et con
tritorum laterum, si murus jam exstructus 
foret, omnes cellae parietes hoc mortario 
obducantur. Si solum cellae humidum est, 
hoc mortario, de quo infra serrno erit, ad 
dimidii pedis crassitiem incrustetur.

In profundis cellis vinariis aér admodum 



difficulter renovatur, sensim corrumpitur, 
imo in quibusdam lethalis evadit. Quoties- 
cunque in cella vinaria lumen candelae mi
nus vivacem flammam alit, aér ibidem in
dubie corruptus est. Si flamma versus el
lychnii summitatem attollitur, si parva est; 
aér majorem corruptionis gradum attigit. 
Demum si flamma penitus extinguitur, homo 
candelam ferens pene eodem momento in 
asphyxiam prolabitur. Lumen promptius ex
tinguitur, si magis versus terram, quam sur
sum versus fornicem elevatur, quoniam Lie 
aér jam corruptus , et gas acidum carboni- 
cum supernatante aere atmosphaerico gra
vius est. Quamobrem maximopere interest, 
ut spiracula e fundo cellae capiant initium, 
non autem simpliciter e superiori fornicis 
parte , uti plerunque fieri consuevit.

„Bidetus in suo de vitis cultura tractatu 
„idoneum aéri renovando describit medium. 
„Muro domus, inquit, fistula 4 pollicum 
„diametrum habens e lamina ferrea, e plum- 
„bo, ferro fuso, aut argilla usta confecta 
„applicetur *) per spiraculum cellarii ad

) A tubo metallico, utpote optimo conductore electri-
Vol. IL D d
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,,plurium pedum profunditatem descendat, 
„haec fistula usque ad tectum domus ascen- 
„dat. Superiori fistulae extremitati applice
ntur infundibulum metiens diametrum duo- 
„rum pedum, ac super illud parva mola, 

t

„cujus alae e linteo oleo imbuto, aut e 
„ferrea lamina constant, quae vento im- 
„pulsae aérem versus infundibulum com* 
„pellunt, atque eum in cellam vinariam 
„deorsum descendere cogunt.”

Manifestum est, hanc aeris massam con
tinuo in cellarium compulsam sensim aéri 
mephitico , aut fixo commisceri, et letha- 
lem ejusdem indolem delere. Imo similis 
fistula, aut simile molendinum cellae vina
riae extremitati applicatum, liberum acris 
perflatum conciliat, ac continenter cellam 
refrigerat. Videtur haec propositio contra
dicere illi, quod superius ratione aequilibrii 
inter aérem atmosphaericum, et aérem cellae 
vinariae obtinentis explicavimus. At m pn-

co omnino abstinendum eat, ue, dum aer in cellam impel
litur, fulminibus etiam via per cum pandatur. Fictilia 
aut ligneus tubus tutior erit.
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mo casu utraque materia aériformis fere 
quiescit, in altero autem casu habetur tor
rens quidem aeris , qui evaporationem 
producit, evaporatio vero frigus. En hic 
exemplum.

Neminem latet, aerem vicini cubiculi 
eandem habere temperaturam, quam habet 
in altero, in quo commoramur, supposito, 
communes utriusque januas apertas esse. 
Ponamus nunc, has januas clausas esse, at
que candelae flammam foramini clavis in 
claustro unius januae admoveamus ; videbi
mus, flammam versus aperturam prolon
gari, aut inde repelli non aliter, ac si aér 
ex folle modice compresso in flammam 
ageret. En aeris torrentem experimento 
evidenter comprabatum, ac stabilitum. Vi
deamus nunc, qua ratione hic torrens fri
gus causet. Si manum, aut oculum apertu
rae clavis admoveamus, torrentem aeris 
frigidiusculum sentiemus, quamvis aere in 
cubiculo contento nequaquam sit frigidior; 
scilicet cum hic aer nostram manum, aut 
palpebras tangit, causat rapidius nostri ca
loris evaporationem, et quamvis hoc frigus

Dd 2
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tantum relativum sit, verum tamen frigus 
causat, tanquam si ipse reapse frigidus fo
ret. Idem quoque contingit, dum aér ex 
folle propulsus manum afflat, sentitur re
frigeratio distinction, quia in afflata parte 
caloris emanatio adaugetur. Ita, si brachium 
aethere perfricetur, ac dein ex folle du
plici valvula instructo aer fortiter in id im
pellatur, eo res adduci posset, ut brachium 
tandem glaciaretur. Eodem modo se se ha
bet cum frigore, dum aer acrior est, et 
ventus flat fortius, corpus nostrum magis 
afficit, frigusque nobis penetrantius magis
que scindens esse videtur, quam si frigo
ris intensio quinque, sex et etiam decem 
gradibus augeretur sine aeris torrente. 
Eodem modo res se habet cum cellis, et 
vasis ibidem contentis. Si in cellis vinariis 
constans, et rapidus aeris torrens haberi 
posset, frigidiores absque dubio forent, 
quam vel in summa profunditate esse pos
sent. Itaque haud mirabimur, vina Romae 
in cellis parum profundis in ruderibus ofli- 
cinae figulinae antiquae defossis perfectis
sime conservari. Aér enim per omnia male
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cohaerentia rudera, et fragmenta libere 
permeans perpetuum efficit torrentem , 
qui, dum evaporationem promovet, frigi
diusculum conservat temperamentum. Idem 
producitur effectus, per duas, tres aut qua- 
tuor similes supra descriptas molas, quae cel
lis minorem ^profunditatem habentibus, si 
neque profundius effodi possunt, magnam 
praestarent utilitatem.

Oitines hae cautelae pro locis elevatis, 
uti sunt Lingonae (Longres) Clermontium 
(Clermont) etc. universim pro omnibus ni
mium frigidis climatibus vitis culturae ad
versis sunt omnino supervacaneae.

Temperatura caloris raro in eorum sub
terraneis quibuscumque decem gradus exce
dit, neque ea est frigoris intensitas, ut vinum 
immutari, corrumpique possit, nisi nulla for
tasse cautela adhiberetur, ut januae, et spi
racula claudantur; atque hoc modo harum 
cellarum temperatura circa decimum gradum 
versatur, qui protrahendae insensibili fer- 
mentationi aptissimus est. Debilia quoque vi
na in hujusmodi cellis non solum bene ser
vantur, sed etiam praestantiora redduntur;



422 i 
bona autem vina evadunt excellentia, et 
longa annorum serie incorrupta persistunt.

Antequam huic articulo finem impono, 
necessarium est, ut aliquod praejudicium, 
seu auticipatam opinionem evertam. Dicitur 
universim, cellas vinarias aestivo tempore 
frigidas, hiemali autem calidas esse. Nihil 
horum verum est. Experientia enim constat, 
calorem circiter eundem esse utraque anni 
tempestate. Ego superius demonstravi, eam 
cellam vinariam esse optimam, cujus calor' 
decimum gradum non praetergreditur; con
tra cellam eo minus valere, quo altius ab 
hac temperatura recedit. Ut de hujus rei 
veritate convincamur, sufficit, thermome- 
trum deorsum in cellam deferre, ibidemque 
relinquere, et asserti mei veritas patebit. 
Nos vero’ solum relate ad nos ipsos judica
mus, et concludimus. Corpus nostrum aes
tatis tempore calori atmosphaerae perpetuo 
expositum est, qui 20 et 25 gradum attin
git, et calor nostri sanguinis eodem modo 
augetur, ac calor atmosphaerae assurgit. Si 
igitur cellam ingredimur, experimur refri
gerationem, cum calor ibidem nonnisi de-
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cem, aut duodecim graduum sit. Hieme 
contra, dum frigus atmosphaerae duodecim 
ad quindecim gradus infra congelationis 
punctum existit, nos cellas calidiores cepe
rimus, quia illarum temperatura decem 
gradus supra hoc punctum ascendit. In nul
lo prorsus casu temperatura cellae diversa 
est, sed tantum nostro sensationis modo 
eandem diversam esse judicamus; nam ca
lor cellae utraque tempestate nonnisi unius, 
aut duorum graduum differentiam patitur.

III. De cellae vinariae instructione. Cella 
omnibus ad administrationem vini necessa
riis instrumentis debet esse instructa; et pro 
iisdem reponendis destinata studiose sint lo
ca, ut. confusio, et chaos evitentur. Male 
prospiciunt rei suae, qui suggestus, quibus 
dolia imponuntur, e ligno exstruunt; pejus 
adhuc, si nimium vicinos penes terram. Ego 
suaderem possessoribus amplarum vinearum 
atque aenopolis, ut suggestus e lapidibus 
exstruant, vasorumque magnitudini propor
tionalem tribuant crassitiem, ac trium pedum 
altitudinem. Primo dolium tam elevatum ma
gis a soli humiditate remotum est; secundo 



dolia a majori aeris volumine perflantur, sic
caque permanent; tertio dolia adustioni ab 
incuria operariorum nonnunquam timendae 
minus exposita sunt. Quarto dolia ita collo
cata, si vinum ex uno in aliud transfunden
dam sit, nullo siphone, folle etc. indigent; 
sufficit enim, ut dolium replendum illi, quod 
suggestui incumbit, supponatur, atque hoc 
modo per epistomium applicatum vinum in
fluet magno laboris compendio.

IV. Methodus minus sumptuosa construendi 
fornices cellarum absque lapidibus, absque late
ribus , absque arcubus ligneis, quibus fornix su
perstrui solet; ita ut duabus tertiis partibus, seu 
< minus constent, quam ex lapidibus construc
ti. Haec cellas aedificandi methodus in qui
busdam districtibus circa Brissellam, et Lug
dunensem provinciam in usum deducta est. 
Fossa pro fundamento usque ad solidam ter
ram effodienda est, velut si murus struen
dus sit. Si murus serius super cellam eru 
gendus esset, fossa certam ad aedificii mo
lem, et massam habeat rationem. Pro sim
plici cella fossae crassitudo triginta pollices 
habeat, et ad viginti duos pollices reducatur
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eo loco, quo origo fornicis incipiet, ut murus 
octo pollicibus tenuior superne evadat.

E terra, quae e fundamento effertur, in 
superficie interiori terreni convexitas magis 
minusve pro lubitu depressa efformatur ; ani
madvertendum tamen est, quo minus depres
sa fuerit, eo meliorem futuram. Ut aequalis 
eidem forma, et libella aequalis situs concilie
tur, in qualibet ejusdem extremitate, atque 
in médio collocentur crassiores lignei arcua
ti asseres , super quos regula duci possit , 
quae serviat terrae substructionem fornicis 
efformaturae aequandae. Haec terra contun
ditur , ut solidior reddatur, atque asseres 
terrae infixi in loco relinquantur, quoniam 
servient loco convexitatis reperiendo, si hu
mus recenter effossa a pluvia subsidat. Pro 
Janua, ac spiraculis cellae vinariae in oppor
tunis locis tabulae ad margines ponantur mu
ros jungentes, et portam formantes in cus
pidem desinentem ex parte clavis. Haec spi
racula eodem modo, et forma ex humo pa
rantur, ut illa e ligno pro lapideis fornicibus 
parari solent.

Materia pro aedificio construendo est mor- 



426

tarium, quod e calce, arena crassiore, et sa
bulo componitur. Multum interest, ne are
na, et sabulum terreis particulis permixta 
sint. Casu, quo essent, aquae decurrenti ex
ponantur, ac moveantur, ut aqua terreas 
particulas secum abripiat. Proportio partium 
est: una tertia pars calcis, tertia pars are
nae, et tertia sabuli.

Si placeat, muros cellae mortario facere, 
fossae aequaliter eodem repleri debent, et 
quidem, si possibile est, intra eandem diem. 
Repletae fossae humo obteguntur, ac relin
quuntur , ut per integrum annum exsic • 
ceritur.

Anno insequenti muri deteguntur, et for
nicis structura inchoatur. Omnium primo 
mortarium per strata ad novem, et decem 
pollicum crassitiem trulla componitur direc
tione declivi; ita, quemadmodum si fornix 
e lateribus strueretur. Non erit inutile inter
spergere frusta silicum , lapidum et laterum. 
Mortarium primum ex utroque latere appo
nitur, et inde aequabili modo perducitur 
sursum usque ad juncturam, quae clauditur 
silicibus, aliisque lapidibus mortario inter-



4*7 
mixtis, atque ictibus mallei addensatis. Haec 
omnia terra sex pollicum altitudine obtegun
tur, ac per duos annos intacta relinquuntur. 
Si cui libeat muros super terram sine sump
tibus in operas necessariis exstruere, terram 
circa latera fornicis perpendiculariter áccü* 
mulet ad eam, quam murus habere debet, 
altitudinem, atque eam in formam disponat 
quam deinde mortario ad summum repleat, 
et teira contegat. Sed plus calcis, sabuli 
et arenae, quam murus caementitius, hoc 
opus requiret.

Elapso biennio certi esse possumus, morta
rium necessariam jam acquisivisse consisten- 
tiam soliditatemque, atque in unam massam 
crystallisatum esse; ita, ut muri, et fornix 
unam eandemque mässam efficiant. Tabulae, 
vel asseres cellae aperturas formantes demun
tur necnon omnis terra, quae fabricationem 
murorum, et fornicum replebat, undequaque 
penitus auffertur.

Si terrenum hujusmodi cellae suo tempo
re mortario obductum fuerat, instar cujus- 
cumque argillae retinebit aquam, neque ex
terior aqua unquam ejus soliditatem pene-
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tratura est. Res omnino maximi momenti, 
dum cellae fluviis, fontibus , puteis, latrinis 
adjacent. Quo vetustius fiet mortarium, eó 
firmius compactiusque evadet, atque talem 
acquiret duritiem, ut elapso decennio ferreis 
instrumentis resistat.
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DE CREMATO.

Crematum est spirituosum productum li

quoris vinosi. Obtinetur destillatione. Instru
menta ad extrahendum Crematum necessaria 
sunt Aiernbici et furni. Aedificia huic labori 
destinata destillationis Cremati officinae vo
cantur. Nos hic successive agemus de Alem- 
bicis , de vasis ad destillationem necessariis, 
de officinis destillationi aptis, de processu 
destillationis, ac demum de mediis, quibus 
Cremati spirituositatis gradus ope aérome- 
tri exploratur, ac dignoscitur.

SECTIO PRIMA.
De Alembicis, et vasis destillationi inservientibus.

Alembicus est vasis genus extrahendae 
ex fiuido vinoso spitituosae omni substan
tiae destinatum. Variae dantur alembico- 
sum species pro varia usuum ratione. Alem
bici sunt vel cuprei, vel vitrei, vel fictiles. 
Quibusdam lignum, aliis lithantraces, sive 
carbones fossiles subjiciuntur. Baumé et
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Moline alembicos invenere, qui et ligno el 
carbone fossili aequaliter calefiunt. Sunt 
denique, qui non serviunt, nisi destillatio
ni liquorum spirituosorum, et faecum vini.

ARTICULUS PRIMUS.
De alembicis consuetis, quibus ligna subjiciuntur»

Tabula V exhibet officinam omnibus ad 
destillationem cremati requisitis instructam. 
Partes alembici distinguuntur Lebes, galea, 
rostrum, et fistula longa serpentinis flexibus 
sinuata.

I. Lebes, aut proprie dictum Ahenum, vel 
cucurbita ob similitudinem cum fructu hujus 
nominis appellata, ratione magnitudinis pro 
locorum diversitate varium esse solet; for
ma autem hodiedum ubique gaudet fere 
eadem. C. Ahenum est furno B impositum 
Figura Nro. 4 sectionem ejus verticalem et 
furni quoque ostendit. Ahenum est conus 
truncatus habens circiter viginti unum pol
lices altitudinis perpendicularis, cujus dia
meter circuli ad basim duos pedes, sex 
pollices longitudinis metitur. Fundum con
stituit lamina, quae reflexum marginem 
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habet trium circiter pollicum, in toto coni 
ambitu cupreis retusis clavis firmatam, et 
ferruminatam. Haec lamina unius circiter 
lineae habet crassitiem, estque leviter in
clinata, ut finita destillatione residuum in 
cucurbita a latere tubi eo facilius evacuari

I *

possit. Hic evacuans tubus est cylinder 
plus minusve longus pro varia muri, quem 
pertransit, crassitie, praesertim si sedimen
tum /vini directe extra officinam deducen
dum sit. Quodsi tantum furni murum per
transit, unius pedis longitudo sufficit. Fere 
in suprema aheni parte tres, aut quatuor 
cupreae ansae Nro. 5 cupreis quoque cla
vis retusis contra cucurbitam firmantur, 
atqub earum prominentes partes muro fur
ni immerguntur. Cucurbita ab his ansis 
suspensa tenetur; ita, ut cucurbitae pars in
ferior per haec dumtaxat puncta furni pa
rietes tangat, ideoque calor circum hanc 
partem in gyrum moveri censeatur. Pars 
autem supra ansas posita usque ad supe
riorem cucurbitae partem muro exacte in
vestitur. Superior cucurbitae, vel aheni pars 
desinit in collum, Nro. 6. clavis retusis fir-

Vol. IL E e
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matum, ac ferruminatum, cujus apertura 
unius pedis habet diametrum. Pars colli 
superior reflexum habet marginem extima 
sui parte sursum parallele ad latera galeae 
erectum duorum pollicum altitudine, ut 
eam possit recipere. Tota colli altitudo sex 
septemque pollices plerumque ascendit, et 
laminae cupreae, e quibus constat, com
muniter sunt crassiores, quam aheni reli
quum; haec pars plurimum patitur.

II. De galea D et Nro. 7. Hujus aper
tura colli cucurbitae aperturae fere aequa
lis est, ut cum illo, quam fieri potest, fir
missime conjungi queat. Omnia unionis 
puncta humefacto, aut sicco cinere obtegun
tur; ambae aperturae sunt veluti cribra, 
per quae ardens vini spiritus avolat. Longe 
melius praestaret, si juncturae linteis laci
niis albumine ovi cum pulvere vivae non 
extinctae calcis subacto intinctis illineren
tur. Hoc ultimum ardentem vini spiritum 
melius coercet, quam cineres queant. Ter
tia methodus in eo consistit, ut taeniae 
vesicae madefactae filo funiculo etc. adstric- 
tae obducantur. Argilla pinquis haud plus 
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valet, quam cineres; calore enim exsicca
tur, et fissuras patitur. Interim si collum 
male fabrefactum gibbosumque sät, verbo, 
si galea, et collum aheni non exacte con
gruant, omnimode curandum est, ut in in
tervalla argilla sicca in pulverem contrita 

w bene imprimatur, et deinde junctura vel 
vesica, vel linteolo mixtura calcis cum al
bumine ovi intincto contegatur. Diameter 
superioris galeae partis septemdecim circi
ter pollices metitur ; tota ejusdem altitudo 
est unius pedis, convexitate verticis, quae 
duos fere pollices habet, non ducta in com- 
putum. In quibusdam locis galea formam 
potius pyri inversi repraesentat vid. Nro. 19. 
sine ullis tam interne quam externe colli
quiis sive canaliculis; illius rostrum E Nro. 8 
viginti sex pollices longitudinis habet, tres 
pollices et dimidium, aut quatuor pollices 
diametri prope galeam, quatuordecim ad 
quindecim lineas in extremitate, nimirum, 
ubi rostrum cum fistula serpentina jungitur, 
quae dolio F Nro. 9 includitur. Inclinatio 
hujus rostri octo pollicum in totam patet 
longitudinem: est galea capiti clavis »«f- 

E e 2
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fixum, et mixtura stanni cum zinco ferru
minatum.

Inest autem confectioni hujus rostri pe
culiare vitium, quo celeritas destillationis 
plurimum retardatur; oporteret, ut rostri 
diameter cum galeae diametro fere aequalis 
foret, dein usque ad suam cum serpentina 
fistula conjunctionem sensim decresceret; 
ut diameter fistulae interior amplior, et rps- 
tri diametro proportionalis esset; denique 
ut ejusdem diminutio progressive incederet, 
saltem usque ad initium quartae gyri ser
pentinae.

III. Fistula serpentina, Nro. 9 hic extra 
dolium F conspicitur. Constat autem quin
que circulis inclinatis alio infra alium ita 
descendentibus, ut in tota suae altitudine 
pedum trium et dimidii aequalis declinatio 
distribuatur. Hostrum E et Nro. 8. Galeae 
insinuatur exacte usque ad quatuor pol
licum profunditatem in aperturam Nr. 19 
fistulae serpentinae. Fistula e laminis cu
preis conficitur firmiter inter se confer
ruminatis. Observandum est, ut apertu
rae fistularum proportionaliter progredian-
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tur, nimirum ut duabus circiter lineis post 
singulas revolutiones imminuantur; ita, ut 
inferior apertura duplo fere minor superiore 
evadat. Prolongatio fistulae, seu potius spi
rae, tribus admodum tenuibus bacillis (20) 
in debita directione tenetur: hi bacilli paran
tur e ferro malleato, atque muniti sunt annu- 
lis, per quos revolutiones fistulae serpenti
nae transeunt, quibusve ibidem firmantur, 
ac sustinentur. Inferior fistulae extremitas e 
dolio F egreditur in loco H Nr. 10 notato, 
ibique a parvo infundibulo excipitur, cujus 
apex excipulo K Nro. 11 immittitur. Hoc 
vas servit recipiendo cremato, quod per 
fistulam advenit.

In quibusdam provinciis fistula, et dolium 
longe majorem habent altitudinem, et ubi
que prior tam in orificio, quam in succes
sivi diametri decremento nimis augusta est. 
Dolium autem ideo adhibetur, ut aquam, 
qua fistula durante destillationis processu 
refrigeratur, recipiat ac conservet.

Omnes partes, quae ad completam Alem- 
bici formationem concurrunt, secundum pon
dus venduntur. Pondo autem cupri elabora- 
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ti generatim 4°, et 45 solidis vendi solet. 
Ab opificibus defraudantur illi, qui rei cog
nitione carent; nam opifices omnes partes 
cum additamentis vendunt; ponderant galeam 
una cum superindumento, fistulam cum 
bacillis etc., quae secus seorsim vendi 
debent.

In nonnullis provinciis tota galea stanno 
obducitur, in aliis autem nil horum fit: 
quod tamen non solum in galea, sed etiam 
in vesica, et fistula fieri deberet. Acidum spi
ritus ardentis cuprum corrodit, aeruginem 
progignit; et hocce venenum se cum liquore 
conjungit. Inspectores a magistratu consti
tuti talismodi crematum rejiciunt, ajentes: hoc. 
crematum alembicum resipit. At quam ingens 
cremati copia in Gallia consumitur, quae 
inspectorum oculos fugit! Quinimo hoc 
crematum in domesticos usus asservator, •
at illud, quod alembicum non resipit, om- 
nique malo sapore caret, in exteras regio
nes evehitur. De aeruginis quantitate facile 
convincimur, $i ipsas destillationis olfici- 
nas ingredimur, vasaque cuprea explora
mus. Acidum tam est forte, ut galeam cor» 
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rodat, atque cineres humectati pro forami
num obstructione destillationis tempore ad
hibentur. Si alembicus jamdiu nulli usui 
inservierat, operarius semper negligens pu
tat, se omnia fecisse, si aliquantum aquae 
infundat, fricet parietes stramine, atque va
sa paniculo tantisper abstergens repurget, 
quasi hac operatione omnis aerugo ablata 
sit. Tantum invaluit nostratum negligentia, 
ut cremati filum bina inter aeruginis strata 
manare viderim. Haec negligentia pluribus 
provinciis tuto imputari potest. Gubernium 
publicos constituerat inspectores in crema
tum, quod ad extraneos defertur, ut non
nisi bonum et primae notae transveheretur. 
Invigilavit quidem hac ratione securitati, ac 
famae commercii, et sequelis malae fidei . 
nonnullorum mercatorum antevertit. An 
non dignissimum foret vigilantia, et cura 
Regiminis, si constitueret etiam inspecto
res, qui officinas destillatorias inviserent, 
atque alembicos, galeas ceteraque stanno 
haud obducta diffringerent? Parisiis vetita 
sunt cuprea utensilia, seu bilances sint, seu 
vasa lacti servando destinata etc., at in tota
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Gallia permittitur, ut instrumenta existant/ 
in quibus in dies aerugo generatur!

Etiamsi stannum purissimum, nulloque 
plumbo permixtum pro ferrumine impen
deretur, tamen non sufficeret; cum plumbo 
autem vel tantisper commixtum inutile 
prorsus esset; nam acidum id mox corro
deret, et in calcem mutaret aeque noxiam, 
ac ipsa aerugo noxia est. Obductio sanitati 
maxime congrua fit zinco; quae non majori 
constat pretio, longe diutius durat, et sani
tati non officit. *)  •

*) Zincum in quovis etiam debilissimo «eido vegetabili 
solvitur , et est potentissimum ad vomitu« ciendo« medium, 
pon ergo tam innoxium, quam auctor contendit.

Vide Maquer chemische« Wörterbuch,

ARTICULUS SECUNDUS.
Descriptio communis alembici, qui lithantracibus, stu car

bone fossili calefit,

Lithantraces y seu carbones fossiles. Qui
dam Ricardus in urbe Cetta, possessor 
praestantis officinae destillatoriae, primus 
usum carbonum fossilium in Galliam intro
duxit. Nemini in Gallia ante hunc Ricardum 
in mentem venit, hujus mineralis usum fa- 
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cere, quod etiam per turfam suppleri pos
set in iis provinciis, in quibus caritas est 
lignorum, et difficilis lithantraces sibi pro
curandi occasio.

Necessitas semper industriae, uti haec 
parsimoniae, extitit mater. Magnum ligni 
pretium in Occitania, ubi centenarius ligni 
adhuc viridis 18, 20 solidis constat, licet 
centenarius in hac provincia 80 tantum 
libros habeat, virum hunc induxit, ut an
no 1770 furnos exstrueret antehac in hac 
provincia prorsus incognitos. Postquam hi 
furni cupitam perfectionem attigerant, eorun
dem structuram universo publico commu
nicavit. Omnes ejus exemplum ea in urbe 
sequuti sunt, et jam etiam in reliqua pro
vincia imitatores habere incipit, in qua 
carbones fossiles minori, quam ligna, pretio 
prostant venales. Ex diversis in officina Ri- 
cardi institutis experimentis patet, ad obti
nendam eandem cremati copiam ut mini
mum duplo majorem ligni, quam lithantra- 
cum quantitatem requiri, unde manifestum 
est, magnam obtineri parsimoniam usu car
bonum fossilium; minus ampla pro hac
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materia exposci depositoria, necnon sump
tus pro secandis findendisque lignis in 
lucro esse.

Descriptio furni.

Tabula T Jig. i elevationem furni exhi
bet. A apertura cinerarii. Illius aperturae 
latitudo 9 pollices, altitudo a fundo ad cra
ticulam decem pollices habet. Profunditas 
craticulae longitudini aequalis.

B janua foci habens eandem cum cinera
rio latitudinem , atque altitudinem.

Distantia inter aheni fundum, qui punc
tis C C C respondet, atque craticulam, est 
novem pollicum.

Figura 2 exhibet furni interna, remoto 
aheno, prout a superiori parte inspectus se 
exhiberet.

D D. Craticula, quae decem pollices la
titudinis, et unum pedem decemque polli
ces longitudinis metitur.

E E. Diameter foci est duorum pedum 
decemque pollicum. Scala sex pedum, quae 
his figuris subjicitur, proportiones totius 
ambitus furni, atque ejus sectionis exhibet.
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Alembicus non plus, quam duos pedes 

octo pollices diametri in maxima circumfe
rentia habeat; ita, ut inter illum ac parie
tes furni spatium duorum pollicum inter
cedat. Hoc spatium a margine alembici mu
ro incumbente obtegitur. Auctor dat con
silium, ut in hoc furno tubus fumarii vice 
fungens inseratur, qui ab ansarum altitudi
ne ex adverso portae foci incipiendo pyra
midis inversae nanciscatur formam, atque 
initio suae originis trium pollicum, et di
midii quadratum, superius autem sex pol
licum referat, et in commune aliorum fur
norum fumarium introducatur.

Laudandus utique est iste Ricardus, et 
tanquam benemeritus de sua provincia prae
dicandus; attamen benemeritus vir non 
omnem, quam potuisset, ex calore hausit 
utilitatem. Nam janua furni, uti in vulgari
bus furnis, sive lignum, sive aliud subjicia
tur, aperturae tubi in caminum ingredien- 
tis nimium propinqua est; hinc calor non 
satis longo tempore sub aheno moratur, 
atque nimium cito ad vacuum tubi spatium 
•xsilit. Creditur vulgo, flammam aheni om- 
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nia lambere puncta, atque ideo vacuum in
ter illud ac murarium opus relinquitur spa
tium. Dum ahenum e furno eximitur, post
quam aliquo tempore destillationi inservi
vit, circumcirca fuligo, aut cinereus pulvis 
observatur, eo solo latere excepto, quod ca
mino obvertebatur. At vero, si flamma totum 
vacuum percurrisset spatium, nulla profecto 
allibi fuligo, nullique cineres adhaerescerent.

Alioquin demonstratum est evidenter, flam
mam, et calorem aeris torrentem sequi; id
circo flamma, et ‘calor - in fumarium trans
euntes pro aheno deperdita sunt. Et reapse 
quantillum est spatium trium quatuorve 
pedum flammae unius massae lignorum, 
quae spatium viginti pedibus majus percur
rere potest, quod indies in furnis destilla
torum aquae fortis, et acidi vitriolici etc. 
videmus. Ignis in una extremitate accenditur 
et flamma per fumarium in altera extremi
tate positum, et a priori decem ad viginti 
pedes remotum egreditur.

Itaque pro omnibus furnis destillationi di
catis longe melius foret, si circum ahenum 
tubus in spiram, serpentinae instar fistulae
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flexus circumduceretur, ut flamma, et ca
lor diutius circa ahenum alerentur; quod 
equidem facillime obtineri potest. Ahenum 
in debita, quam habere debet, altitudine 
suspensum retineatur, dum adhuc inlra illud 
e furno non plus, quam usque ad craticu
lam structum est, in latere januae foci op
posito inchoatur tubus octo pollices altus, et 
sex latus, et flexuose circum ahenum conti
nuatur usque ad fumarium. Lateres longi 
sufficiunt ad hunc tubum vel canalem con
struendum. Patet evidenter, llamrnam hoc 
modo ahenum undequaque lambere, illa so
lum parte evcepta, qua a plano laterum sibi 
accumbentium ahenum directe contingitur. 
Supposito, quod tubus a foco usque ad ca
mini orificium tres dumtaxat habeat gyros, 
longitudo tubi minimum ad triginta sex pe
des extendetur, cujus flamma ahenum di
recte impetet, cum in ordinaria furni struc
tura contactus immediatus intra tres qua- 
tuorve pedes coarctetur. Experientia est facta 
non difficilis, et parum sumptuosa, per quam 
quisque convincetur, magnum in lignorum 
aut carbonum quantitate lucrum esse-
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ARTICULUS TERT-US.

De quibusdam ratione fonnae novis Alembicis a variis 

scriptoribus propositis.

Libera societas aemulationis pro artibus, 
opificiis, et utilibus inventis, quae Lutetiae Pa
risiorum extat, mense junio i 777 sequentem 
quaestionem pro materia adipiscendi prae
mii proposuit: Quaenam est optima forma fur
norum alembicorum ac instrumentorum ad vino* 
rum destillationem in magnis officinis neces* 
sariorum? Ex omnibus ad concursum missi» 
dissertationibus duae praemium retulere, pri- e
ma 1200 librarum Dom. Baumé regiae scien
tiarum Academiae membri; altera Dom. 
Moline 600 librarum. Haec duae dissertatio
nes novas, et nonnullas utiles ideas offerunt, 
quas hic adferre operae pretium existimo.

ARTICULUS QUARTUS.

De Alembicis deque Jurnis a Baumé propositis, quae 

sive lignis, sive carbonibus calefiunt.

Primus Alembtcus a Baumé propositus 
solii balnearii (cadi balnearii) habet formam 
(tab V.fig. 3) et duodecirn pedes in longi
tudinem, quatuor pedes in latitudinem, et
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duos circiter pedes, et dimidium in altitu
dinem tenditur. In latere A uno pollice mi
nus profunditatis habet, ut, cum in loco 
est, aliquam versus latus B, qua parte fit 
evacuatio, habeat declivitatem.

In ima parte, et e latere portae furni ap
plicatur tubus B duorum pollicum habens 
diametrum, qui murum furni pertranseat: 
ope declivitatis, quae fundo aiernbici et huic 

i ' i tubo data est, vas, si opus est, potest com
mode evacuari.

Si aheno hac forrna praeditae galea super
imponitur, alembicus prodit perfectus. Cum 
vero, haBaumé ait, ratione formae tres diver
sas species galearum proponam , eligi potest 
quae species maxime placuerit. Ope trium 
galearum tres ejusdem formae aiernbici exis- 
tunt, qui tantum ratione galearum variant.

Prima galea 4 ei§) aheno instar solii 
balnearii formato aptatur {fig. 3.), super 
quod operculum ejusdem magnitudinis fer
rumine firmatur, decem aut pluribus fora
minibus perforatum; sit paratum e cupro 
forti modice ventricoso. Quaelibet apertura 
Quindecim vel sexdecim pollicum habeat dia- 
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metrum, et impositum collum (fig. 5) tres 
quatuorve pollices altum, quod cum apertura 
operculi exactissime ferrumine colligetur. 
Quodvis collum desinat in annulum cupreum 
sex lineas crassum, et stanno conferrumina- 
tum. Hi annuli hunc habent usum, ut supre
mae extremitati colli debitam crassitudinem 
concilient, et galeae cum eo conjunctionem 
faciliorem reddant. In parte operculi anterio
re C (fig. 4) tubulus in torno rotundatus unum 
aut duos pollices altus, et diametri duorum 
pollicum conferruminatur. Per hanc apertu
ram liquor infunditur in ahenum, quin gluten 
galeae, quoties ahenum novo liquore reple
tur, debeat semper dissolvi. Necesse est, ut 
hic tubulus in torno rotundatus sit, ut su
bere possit commode obturari*

Super quodlibet collum operculi aheni ap
plicatur galea communis alembici conicae 
formae, et quindecim pollicum circiter al
titudinis. (fig. usque ad colliquias, seu 
canaliculum, qui interius est, et duos pol
lices latus, totidemque profundus est. In E 
aeque applicatur circulus cupreus tornatus 
stannoque conferruminatus, qui cum colli 
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annulo exactissime congruere debet. In hac 
galea in eadem cum colliquiis interioribus 
libella inseritur tubus D sat longus, ut ul
tra furnum sex circiter pollices emineat: 
debet habere quatuor vel quinque pollices 
diametri versus galeam, et usque ad extre
mitatem D ad duos pollices gradatim dimi
nui. Haec alembici pars rostrum appellatur.

Secunda galeae specieszpro eodem solii 
balnearii forma alembico a Baumé propo
sita a priori in eo differt, quod hic alem- 
bicus tres tantum habeat aperturas, quibus 
galeae duobus rostris instructae applicantur 
(fig. quae idem ac sex galeae praestant.

Lamina (ßg. 7) ahenum tegens e cupro 
nonnihil firmiori, quam ipsum ahenum, con
ficiatur; praeterea, sit. nonnihil convexa, ut 
ejus robur augeatur, et cum aheno exacte 
conferruminetur.

Quaelibet apertura collo (ßg. q) trium 
quatuorque pollicum altitudinem habente 
sit instructa, desinente in circulum cupreum 
tornatum. Aperturae circiter duos pollices 
et dimidium habeant diametri. Ampliores 
quidem fieri possunt, si ita placet; at tunc

Vol. II. , Ff
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circuli difficilius tornantur, et forma pri
vari possent, antequam cum collo junge
rentur.

In F ßg. 7 tubulus cupreus tornatus ap
plicatur, diametri duorum pollicum, toti- 
demque circiter altitudinis. Per hunc im
pletur alembicus, quin gluten detrahatur.

Quaevis galea (ßg. Ú) duo habet rostra, 
atque in G annulum e cupro tornatum, ita, 
ut galeae praecedentes. Pars inferior H in
teriorem colli superficiem fig. v ingreditur.

Nihilominus hunc secundum destillationis 
apparatum processui minus idoneum esse 
censeo, quam priorem; cum vaporum ex 
aheno elevatorum effluxus sit in ratione 
aperturarum; hae autem tres aperturae mi
norem pro transitu horum vaporum exhi
beant superficiem, ac in galea ßg. 4- Prior 
alembicus sistit aperturam 2692 linearum 
transmittendis vaporibus, hic alter vero su
perficiem duntaxat 2182 linearum. Hic ap
paratus tantummodo minus sumptuosus fo
ret, quoniam minor est galearum, ac fistu
larum serpentinarum numerus. Loco ga
learum rotundarum fieri possent forma
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ovali, ejusdem cum operculo aheni latitu
dinis duplici rostro instructae: quae ean
dem praestarent utilitatem , quam duo ga
learum ordines in constructione alembici 
ßg. 4 praestare possunt, sed figura ovalis 
magnum adfert impedimentum. Omnis a 
rotunda forma defectio fabris cuprariis plu
rimum laboris facessit.

Tertia galeae species pro alembico cadi 
balnearii formam habente (ßg- loj quatuor 
rostra habet literis I, I, I, I, notata. Oper
cula priorum duarum galearum, ita Baumé 
ait, hoc vitio laborant, quod ascendentibus 
ex aheno vaporibus inter galeas plures ob
jiciunt partes solidas, quae eorumdem in 
galeas ascensum impediunt. Ut igitur huic 
vitio occurratur, unicam galeam propono, 
quae aperturam aeque amplam habeat, ac 
ipsius est aheni, in cujus parte interiori 
nullum ascendentibus vaporibus obstaculum 
opponitur.

Hujus galeae interna facies colliquias ha
bet duos pollices latas totidemque profun
das, ac versus rostra inclinatas, ut conden
satam liquoris portionem eo perducat. Ga-

Ef 2
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lea ipsa ita construatur, ut removeri queat. 
Pars, quae aheno imponitur, in K fig. 11 
(quae eandem galeam in situ verticali vi
sam repraesentat) circulum cupreum bene 
politum circiter 9 linearum quadratarum 
absque ulla incisa figura affixum babét.

Margines aheni hujus alembici pariter 
hujusmodi circulum cupreum politum ha
beant; ut ambae hae partes ad se invicem 
aptatae arctius se teneant, et duo circuli 
perfecte congruant. Quodvis horum quatupr 
rostrorum galeae fig. 10, 11 diametrum in L 
habeat sex pollicum, atque in extremitate 
in duos pollices desinat, ut in quatuor fis
tulas serpentinas duorum pollicum diametri 
in tota extensione ingrediantur. Ad partem 
galeae superiorem M fig 10 et 11, applica
tur tubus cupreus tornatus duorum polli
cum diametri, per quem liquor destillationi 
subjiciendus alembico immittitur. Hoc fit 
ope infundibuli sat longo tubo instructi, ut 
aliquot pollicibus infra colliquias pertingat, 
ne, dum alembicua oneratur, quidquam in 
eas illabatur.

Hic trium alembicorum apparatus a Bnu-
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mé propositus magnis sumptibus constat, 
tum ob cupri massam, quae tornari debet, 
Ium ob difficultatem reperiendi artifices, 
qui requisitam cuique parti formam indere 
valeant. Ipse inventor Baumé fatetur, magna 
cura sibi constitisse, ut sub suis oculis at
que in ipsa regni metropoli, in qua arti
fices instructissimi extant, omnia rite con- 
struerentur. Quae extrema exhaurienda fo
rent in provinciis? Aut artifices advocandi, 
aut alembici jam omni e parte parati ad
vehendi essent. Sumptus in vecturam, in te- 
lonia Lugdani, Valentiae etc. pretium eorum 
ultra modum augerent. Quamquam, si post 
expensum largiter argentum de felici ope
rationum successu certo es^e liceret, non 
tam anxia de sumptibus cura foret.

Primus, et secundus alembicus cum tertio 
nullatenus aequiparari possunt. Nam expe
rientia constat, plures aperturas, aut plura 
rostra sibi invicem obesse, atque torren
tem vaporum irregulariter jam celerius, 
jam tardius per verum, quam per aliud 
manere, ita, ut nonnulla multum constan
ter, alia valde parum elargiantur.
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Tertius alembicus minus imperfectus est. 
Similis alembicus secundum proportiones 
a Baumé indicatus jam confectus fuit; ve
rum sive ex defectu constructionis, sive 
causa quatuor rostrorum exspectationi ne
quaquam respondit; ideo illius usus neglec
tus fuit.

Inutiles omnino in hisce tribus alembicis 
illae colliquiae in interiori galearum super
ficie habendae sunt. Vapores in galeis prae
scripta forma structis haud condensantur. 
Si enim sub destillationis processu galea 
manu exploretur, facile evincitur, conden
sationem vaporum ob minus intensum cupri 
calorem locum habere non posse. Si galea 
vase refrigeratorio circumdata esset, tunc 
canalis tanquam colliquiae utilis» imo ne
cessarius fieiet. Aquae frigus, aut discri
men inter gradum caloris aquae, et calorem 
cupri obtinens vaporum promovet conden
sationem, quos in liquorem transmutat, at
que hic tandem in serpentinam destillat. 
In hisce tribus alembicis vapores primum 
in serpentina condensantur.

Quamvis evaporatio tanturn in fluidi su-
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perficie habeat locum, ea tamen nullatenus 
numero foraminum in lamina priorum duo
rum ahenorum promovetur, cum, uti no
tum est, etiam in vulgaribus alembicis va
pores bene in galeam ascendant. Verum 
quidem est, ascensum longe faciliorem fore, 
si collum amplius esset, et praeprimis si 
os rostri fere aeque amplum, ac ipsa galea 
foret, et melius adhuc esset, si fistulae ser- 
peritinae aeque amplae, ac rostrum, fierent, 
et haec amplitudo in dolio refrigeratorio 
sensim decresceret, habita simul ratione ad 
numerum gyrorum serpentinorum; cum 
certum sit, vaporum condensationem in hac 
fistula medio aquae, non autem in galea, 
contingere.

Ad formam ordinariorum alembicorum 
ex parte redire oportet, cucurbitam facere 
ampliorem, et minus profundam augere 
diametrum colli, rostri, et serpentinae, qua 
parte in dolio refrigeratorio demersa est. 
In hunc finem dolium fiat altius , et nume
rus gyrorum serpentinae altitudini huic 
proportionali ter respondeat.

Propositus a fiaumé alembicus furnum
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supponit sibi competentem, sive ligna, sive 
carbones fossiles in eo comburantur. Nunc 
singularum hujus furni partium propositio
nes ab auctore proditae sequuntur.

Primo de furnis ligno calefaciendis. (Vide 
tab. VI fig. ij, quae internum exhibet pla
num supra januam furni una cum bacillis 
ferreis, qui alembicum portare debent. Fi- 
gura 2. interiora superioris partis furni 
ostendit. Figura 3. repraesentat furni ele
vationem a fronte visam.

Posito fundamento pro furno primum e 
lapide, dein autem e lateribus ad altitudi
nem, quae convenire videbitur, (plerumque 
unius pedis super solum) A fig. 3., in toto 
ambitu muri e lateribus construuntur 12 pol
lices alti, et unum pedem crassi relicto a 
fronte vacuo duodecim, vel tredecim qua
dratorum pollicum spatio, quod robusto 
ferreo quadro duobus cardinibus, et ferro, 
in quod pessulus incidat, marginatur, ut. 
januam e firma lamina ferrea confectam 
recipiat, cui duo ligamina ferrea, et ansa in
figuntur. Qua ratione furni altitudo adauge
tur, eadem hoc quadrum in muro obfjrmatur, 
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nos velut ungues prominentes habere de
bet, ut solidius muro inhaereat.

Pariter in B fig. i incipere observatur 
caminus ejusdem cum furno latitudinis, le
niter assurgens initio in altitudine quatuor 
pollicum supra furni basim sumto.

Exstructis muris parallelis in medio illorum 
quovis ex latere juxta longitudinem ponitur 
ferrea pertica, C C D D (fig. ij quae aliis 
decem perticis transversim in furno trans
euntibus, ac ahenurn sustinentibus fulciendis 
inservit. Hae ultimae perticae duos habent 
quadratos pollices, ut totum aheni pondus 
ferre queant. Numero tanto sunt , ut in 
unius circiter pedis distantia a se invicem 
collocari possint. Illae, quae operi murario 
incurhbunt, et transversim decurrentes suf
fulciunt, impedire debent, ne pondus aheni 
a pluribus muri punctis portetur; nam abs
que hac cautela metuendum esset, ne fur
nus in eo loco, cui perticae incumbunt, 
destrueretur, atque aheni aequilibrium tol
leretur. In hoc apparatu a furni basi usque 
ad planum inferius perticarum ferrearum 
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altitudo est duodecim pollicum, et a basi 
eadem usque ad aheni fundum quatuorde- 
cim pollicum est altitudo; nam perticae 
ferreae duos pollices quadratos crassae sunt; 
quare si furnus lignis calefit, focus qua- 
tuordecim pollices altus esse debet; quo
niam si altior est, superfluus calor inutili
ter perditur; si minus altus, fuligo in ahe
ni fundo adhaeret, atque furnus est subjec
tus fumo emittendo. Hic furnus non indi
get crate; nam crates ignem debilem red
dit, quod ardentes prunas fere, ut enascun
tur, ita cum vero dispendio decidere sinat, 
et magnam lignorum consumtionem causet. 
Furno ad praescriptam altitudinem exstruc
to , et perticis rite collocatis ahenum im
ponitur, hac cum cautela, ut in toto am
bitu inter ahenum, et furni parietes aequale 
vacuum spatium relinquatur; tum in fur
ni exstructione pergitur, usque dum ad me
dium altitudinis aheni perventum est, at 
habita semper hujus spatii vacui ratione: 
dein adhuc duplex laterum series circa 
ahenum collocatur; ita, ut ipsis ejus parie
tibus contiguae sint. Tandem ultimae bae 
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duae laterum series altitudinem furni ab
solvunt clauduntque.

Dum in exstruendo furno laboratur, ca
mini quoque structura continuatur. Haec 
continuatio in B fig. 2. exhibetur, quae ad 
fig. 1. aptari supponitur.

Camini exaltatio supra furnum fig. 3. 
in L repraesentatur. Nimia camini capaci
tas nos haud sollicitos reddat, quippe ni
mis /fortis meatus lamina K fig. 3. in alti
tudine unius, aut unius et dimidii pedis 
supra furnum in interiora camini • trans- 
versim immissa impediri potest. Hac ferrea 
lamina in duabus quadri etiam ferrei in in
teriore camini parte inter struendum locati 
crenis mobilis jam totam cavitatem inter
nam, jam partem illius claudit; et hac ra
tione ignem ad lubitum moderari in cujus- 
vis potestate est. Observetur momentum 
temporis, quo fumus e porta furni pro
dire cessat, et torrens aeris, qui fumum 
refluere impedit, proportionem determina
bit aperturae fumarii convenientis, ut fumo 
exitus detur.

Figura 4- Alembicum una cum furno ex- 
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bibét completum. Lineae inter A et B 
punctatim ductat ostendant, quousque alie
num in furnum descendat.

C est lamina ferrea pro dirigendo igne 
A tubus, per quem ahenum evacuatur.

DD sunt rostra galeae; E tubus, per quem 
alienum impletur; F junua furni.

Baumé etiam alium exhibet modulum fur
ni, qui ligno calefit. (Vid. tabula VII fig. 1.) 
Interius est rotundus, cum rotundam vesi
cam recipere debeat. Juxta eadem principia, 
easdemque proportiones construitur, quae 
pro prioribus datae sunt. In ambitu vesicae 
est vacuum spatium duorum pollicum, etiam 
focus quatuordecim pollices habet. Quae 
hucusque dicta sunt, pro intelligendo hujus 
furni mechanismo omnino sufficiunt.

De Furno lilhantracibus. seu carbonibus fos
silibus calefaciendo. Tabula VII. fig. 5, pri
mam sistit furni partem nunc describendam-

In figura 6 ejusdem furni elevatio conspi
citur, usque ad altitudinem perticarum, qui
bus ahenum incumbit. Supra molem solidam 
muratum planum baseos e lateribus compo
nitur, atque ad eam, quae libuerit, altitudinem 
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perducitur. Ponimus; eam quatuor pollices 
e solo sursum assurgere, super hac plana ba
si duo muri A, B eriguntur, quorum qui
vis unum pedem altus, duos et dimidium 
pollices latus, secundum totam longitudinem 
furni, quae sexdecim pedum esse supponi
tur. Itaque in medio C spatium vacuum 
unum pedem latum, et unum altum rema
net, ac cinerarium constituit. Major adhuc 
altitudo eidem tribui potest; furnus inde ma
gis calefaceret, sed dicta sufficit, cum non 
tam vehemens ignis , ac pro vitro liquefa
ciendo, requiratur.

Dum furnus exstruitur, in parte cinerarii 
anteriore quadrum ferreum duobus cardini
bus et ferro, in quod pessulus incidat, in
structum muro immittitur, quod portam fer-, 
ream recipiat, ut cinerarium pro voluntate 
claudi possit.

Furno ad eam altitudinem jam exstructo, 
perticae ferreae transversum supra cinera
rium ponuntur unum pollicem quadratum 
crassitudinis habentes, duosve pedes longi
tudinis, ut saltem ad sex pollices ex utra
que parte lateribus immitti, et firmari queant.
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Hae perticae constituunt cratem. Singulae 
perticae septem ad octo lineas abs se invi
cem distent, quae etiam juxta diagonalem 
lineam collocari possunt, ut cinis eo facilius 
defluat. In hoc casu extremitates lateribus 
incumbentes complanari debent, nam secus 
difficulter solide collocari possent. Ejusmodi 
crates (fig 5. Tab. X exhibentur, ubi lon
gitudo duodecim pedum assumitur, quae 
aheni quoque est longitudo.

Crate posita furnus adhuc ad altitudinem 
decem pollicum erigitur muro, quemadmo
dum figura 6 exhibet, utrinque retracto. 
Retractio haec superius ex utroque latere 
duobus pollicibus latior esse debet, quam 
ahenum furno imponendum, ut spatium 
supersit, in quo ignis totum aheni am
bitum circum amplecti possit. Dum fur
nus ad hanc assurgit altitudinem, in an
teriore latere apertura unius pedis quadra
ta relinqui debet, uti in cinerario, pro reci
pienda janua ex lamina ferrea confecta. Eo
dem modo, ac in eadem cum crate libella 
initium camini Q 5 ducitur^ qui sit 
unius pedis quadrati.
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In medio muri retracti secundum totam 
longitudinem in utroque latere magna lata
que pertica ferrea superimponitur, cui ex
tremitas decem perticarum ferrearum duos 
pollices quadratos crassarum incumbit, quae 
fere uti Jig. 5. exhibet, super totum furnum 
transversim decurrunt. Hisce perticis ahe
num incumbit. In hoc apparatu focus a crate 
usque ad alieni fundum duodecim pollices 
et dimidium altitudinis efficit.

Continuatur furni elevatio, ut ahenum 
paullulum supra dimidium altitudinis inclu
datur; atque in hoc furno, uti in priori, 
cura habenda est, ut intra furni parietes, et 
ahenum spatium duorum pollicum relinqua
tur. In ea ratione, qua furnus attollitur, 
etiam caminus producitur; latitudo camini 
si lubet, ultra pedem quadratum augeri po
test, quod tamen inutile evadit. Nam car
bones ligni, et fossiles non producunt fuli
ginem , quae defricanda sit perinde , ac in 
caminis, qui a lignis infumantur.

Altitudo camini indifferens est; sufficit, ne 
minus habeat, quam sex pedes. Potest dari 
camino major altitudo, si id localitas exigit.
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Hic quoque adhibetur eadem lamina, ac 
in priori furno, ut aeris torrens dirigatur; 
at eo tantum cum discrimine, quod haec su
per proprium axem moveatur, nec trahatur, 
ut sunt illae, de quibus supra dictum est. 
Haec dispositio utilius servit ad aeris flu
xum aequabilius distribuendum, et conse
quenter ad calorem aequaliter applicandum. 
Haec lamina in furnis carbone calefaciendis 
habet locum, cum nulla ibidem combusti- 
bilis fuligo adimenda adhaereat; non item 
in furnis ligno Calefaciendis, in quibus in
gens fuliginis copia generatur; quoniam cum 
allixa sit, nec e camino eximi possit, mag
num depurandi camini impedimentum inde 
nasceretur. Cum haec lamina super proprium 
axem moveatur, extra caminum dentata ro
ta ponitur, ut in certa apertura ope reti
naculi lixa servari queat. Vide hanc ejus et 
camini constructionem in K ßg. Exte
rius annulo instructa est, ut eo facilius cir
cumverti possit.

Haec figura 7 totum furnum una cum 
abeno, at sine galea, exhibet, cum haec e
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tribus galeis tabula V exhibitis qualiscum- 
que pro lubitu eligi possit.

A B tabula VI ßg, 7 sunt januae furni. 
C tubulus est, per quem ahenum evacuatur. 
Linea punctis D C notata monstrat locum, 
quousque ahenum descendit.

Furnus carbonibus calefaciendus crate in
structus esse debet; nam secus carbones ad 
certum tantum punctum arderent, et dein 
ignis extingueretur. Perticae ferreae cralem 
constituentes pollicem quadratum aequare 
debent.

Interior hujus furni pars super cinerarium 
a crate usque ad perticas, quae ahenum sus
tinent, inversum format triangulum, cujus 
angulus inferior truncatus est, uti figura b 
0 0, QD repraesentat. Pro furnis, sive car
bonibus ligneis, sive fossilibus calefiant, haec 
figura commoda est, in quibus minor calo
ris gradus requiritur, quam pro vitro lique- 
faciendo, Medio duplicis plani inclinati, quod 
focus habet, materia combustibilis facile sur
sum super cratem protrudi potest. Si focus 
eandem cum furno haberet latitudinem, car
bones aut minus vivide arderent, aut secun

V»l. 11. Gg
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dum totam latitudinem carbones accumula
ri sufficienter deberent, et tum multo major 
produceretur calor, quam opus sit. Nihilomi
nus haec forma minus convenit, si in tota 
furni extensione aequalis calor applicandus 
sit. Baumé observavit, in subliinationibus ma
teriarum siccarum in magna quantitate in
stitutis, calorem juxta lineas punctis notatas 
A A , B B ßg. 8 ascendere , atque Spatia 
inter has lineas, et furni parietes relicta 
minorem caloris gradum accipere. Sublima- 
tio non habebat locum, quamvis in medio 
furni gradus caloris admodum iortis esset. 
Baumé asserit, non idem aeque contingere 
respectu fluidorum, quae evaparationi ex
ponuntur. Calor enim e vicino in proxi
mum communicatur, quin locali caloris ap
plicatione opus sit, quemadmodum opus 
est, quando cum materiis siccis operan 
dum est.

At vanum est hoc assertum, quoniam 
eadem est. caloris in humidas, ac siccas ma
terias actio, alque experimentum suarum 
subiimationum demonstrat, si non in univer
sum, saltem in quibusdam casibus, spatiorum
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inter alienum, et furni parietes relictorum 
inutilitatem. Melius itaque est, ut flamma, 
velut supra dixi, directe alieno applicetur, 
dum per spiralem e lateribus constructum 
tubum circumducitur.

ARTICULUS QUINTUS
De Alembicis, et Furnis a Moline magno Priore com 
mendae Sancti Antonii, ordinis Melitensis, Parisiis pro 

positis. Vide tab. VII, Jig. 2.

Furnus. Corpus furni IIII ßg. 2 una cum 
ulembico, et adnexis; et ßg. 3 furnus abla
tis alembicis.

2. Porta ex lamina quadro ferreo insidens. 
(Vide semperßg. 2 et 3.)

3. Janua cinerarii, in ipsa magna porta 
excisa.

4. Crates ferreae ßg. 3.
5. Portae interiores pro furno carbonibus 

fossilibus calefaciendo,/^. 3. Si ambae ja
nuae internae contra murum, cui tum ad
haerebunt, protrudantur, tun</furnus lignis 
quoque calefieri potest. Igitur utrique usui 
inservit.

Gg 2
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6. Communicatio, Jig. 3, fúrni in balneo 
aut biremi *) alembicorum conspicitur.

7. Interior balnei pars. Conductores calo
ris, flammae et fumi, 7, 7 Jig. 3.

8. Sectio exteriorum murorum ad susti
nendos recipiendosque Alembicos.

9. Murus duos flammae conductores se
parans, qui partem totius longitudinis alem
bici fert.

i o. Caminus Jig. 3 ejusdem orificia 11, 
camini corpus 12, valvula versatilis pro usu 
carbonum aptata.

Muri externi, 3.

Epistomium, et tubus, 14> fig- 4i ’P- 
si muri crassitudini insertus, et per illum 
transiens Nro. \3,Jig. 3, atque inferiore 
alembici parte maxime declivi conjungitur. 
Haec epistomia et tubi, si plures extant 
alembici, cum ejusdem corpore exactissime 
conferruminat» esse debent, atque hunc 
praestant usum, ut absoluta destillatione a 
residuis faecibus purgari queant.

Alembici. Si vis quatuor alembicos Jig. 2

°) Biremis (gu’lere) est vocabulum, quo galli destillato- 
xcs aquae fortis suum longum fui num compellare solent.
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removere, ut flammae conductores 7, 7 
fig. 3 inspicias, murarium opus, quod tubos 
includit 14, fig. 4, destruendum est.

Corpus aiernbici, vel alembicorum 2
muro inclusum est usque ad punctum, 
ubi cum suo operculo conjungitur; in alte
ro latere muro incumbit 9 fig. 3, qui inter 
duos flammae conductores reperitur.

Operculum cum ipso alembico exacte con- 
ferruminatum tum solum removendum est, 
dum alembicus , aut murus reparatione 
indiget. Exactissima requiritur conferrumi- 
nalio, ne vapores vel minimum transmeare 
possint.

Collum galeae > fig' 4» cum operculo 
unicum corpus constituit. Versus finem, aut 
extremitatem format canaliculum aliunde 
magis notum, quam ut hic describi debeat.

Kas refrigeratorium 18, fig. 2 et 4*
Rostrum fistulae serpentinae, quod cum tu

bulo canaliculi A, fig. 2 et 4 galea compo
nitur. Hic tubus cum galea exacte confer
ruminetur, atque in punctis, ubi cum fistu
la serpentina concurrit, perfecte glutine 
oblinatur.



Tubus refrigeratorii 20, fig. 2, qui servit 
i. ad involvendam fistulam serpentinam, 
ejusque rostrum: 2. ad aquam in dolium 
refrigeratorii derivandam.

apertura 21, fig. 2 et 4, quae ligneo ob
turamento stupa obvoluta clauditur, quaevc 
alembico replendo inservit. Haec quoque 
apertura inservit ad investigandum, an 
juxta congruam proportionem alembicus 
repletus sit. Obturamentum exacte con
gruere debet; quinimo etiam melius vale
ret, si cochlea tum in sua matrice volve
retur.

Dolium fistulae serpentinae 22, fig. 2 et 5. 
Hoc dolium e ligno quercus confectum, 
circulisque ferreis circumdatum solido mu- 
rario operi B fig. 2 et 5 insistit, quod mu
rum balnei alembici tangere nullatenus de
bet, ne ejusdem calorem contrahat.

Fistula serpentina e puro stanno 23 fig. 5. 
conficitur, et ne vacillet, retinaculis suis 
fumatur. Productio fistulae serpentinae, 
2f> fig. 5 vapores in excipulum 29 fig. 2 
et 5. deducit.

Tubus conductor a5 fig. 5 aquae e dolio
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fistulae serpentinae in vas refrigeratorium 
recipientis, involvens serpentinae produc
tionem.

Vas refrigeratorium recipientis 26 ßg. 2 
et 5 aeque e ligno quercus constructum, 
et cireulis ferreis cinctum sit. In parte in
feriori tubulus est 27, ßg. 2 et 5, per 
quem aqua ex refrigeratorio in canalem, 
atque ex hoc extra officinam foras deri
vatur.

Excipulum, seu recipiens vasculum 29, 
ßg. 2, 5 et 6 conficitur e ligno quercus 
debiliori, et circulis ferreis obfirmatur; at
que dolio proprio immergitur, quod ali
quot pollices altius est, ita, ut totum reci
piens aqua hujus dolii tectum sit.

Operculum 3o, ßg. 6, si e stanno con
ticeretur, et cochlea instructum esset, om
nem aquae cum cremato communicationem 
exactius impediret. Ut sumptibus parcatur, 
etiam e ligno confici potest, dummodo per
fecte claudat. Tubus 3i basim fistulae ser
pentinae excipiens, necnon una spiritum 
ardentem, qui destillatur. Hic tubus fere 
usque in fundum excipuli descendere de-
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bet. Tubus 32 excipuli operculo inseritur, 
ut aeri destillationis tempore evoluto exi
tus pateat. Hi duo tubi debent super vas
culum refrigeratorium eminere, ne aqua 
eo contenta in vas recipiens penetrare 
possit.

Conductores 34, ßg- 2 aquae in vas re
frigeratorium. Supponitur, aquam e puteo, 
vel fonte pro lubitu ad hanc altitudinem 
hauriri deducique posse.

Molineus aliud balnei genus primo longe 
simplicius prpponit ßg. Apertura furni 35; 
conductor flammae et fumi 38, qui usque 
ad caminum 35 lamina mobili 3G instructum, 
producitur; nimirum caminus e furni latere 
positus est, rjeque flamma illuc antea pertin
git, quam duas biremis (sive furni oblon
gi) partes muro fere usque ad alteram ex
tremitatem sejunctas percurrat. Absolutis 
hisce minutis descriptionibus ad ipsas par
tium proportiones motivorumque, unde il
larum formae originem ducunt, nobis trans- 
eundem est, atque nonnullis particularibus 
observationibus allatis iinem huic tracta
tioni imponemus.



Moline tria principia fixit, ut formam 
suorum furnorum, atque, alembici stabili
ret. Nullam dari sine evaporatione destil
lationem; nullam dari evaporationem sine 
aeris torrente; evaporationem denique tan
tum in superficie habere locum.

Tota alembici longitudo quinque pedes, 
et sex pollices comprehendit; latitudo vero 
duos pedes sex pollices habet.

/ Altitudo aheni proprie dicti unam pe
dem et sex pollices complectitur, qui sex 
pollices galeae supra recipiendae serviant. 
Curvatura fornicis galeae octo pollices, et 
collum sex pollices altum.

Caput mauri, sive vas refrigerans galeam 
habet unius pedis diametrum, et maxima 
ejus latitudo est dimidii pedis.

Insertio aheni in murum retractum ex 
utroque latere est trium pollicum.

Furnus ope duarum duplicium portarum 
aeque lignis ac carbonibus calefieri potest. 
Muri habent unius pedis, et sex pollicum 
crassitiem; interna profunditas est quatuor 
pedum, et sex pollicum. Si carbonibus fos
silibus uti quis volet, sufficiet, si duae ja- 
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miae in parte furni interiori positae clau
dantur, atque pars cinerarii, quae jam 
inutilis evadit, lamina ferrea, vel e fuso 
metallo facta obtegatur. Tam magna, quam 
parva furni janua exterior maneat aperta, 
vel claudatur, prouti necessitas postulave
rit, atque hisce januis omnis fumi evapo
ratio atque expansio in laboratorio im
peditur.

Interna furni latitudo duos pedes metitur.
Altitudo cinerarii cum sua crate est sex 

pollicum, inclinario ejusdem aeque totidem 
habet. Neque cinerario, neque canalibus, 
qui ignem infra alembicum ducunt, incli
nata forma stricte concilianda erat, quo
niam furnis aquae forti destillandae aptis, 
ac longitudinem quindecim pedum haben
tibus nulla inclinatio tribuitur; interim ca
minus attrahit melius aerem, et furnum, 
si planum leviter inclinatum sit. A crate 
usque ad furni tectum altitudo est unius 
pedis sex pollicum. Hoc tectum eandem 
cum cinerario habet inclinationem, atque 
humilius est, quam canales, aut biremis, ut 
fumus, llamrna et calor facilius, ac minori
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cum impedimento conductores trajiciant. 
Declivitas orificii conductorum deorsum 
versus cinerarii fundum unum pedem, et 
octo pollices metitur.

Exterior balnei alembicorum facies. Moli
nus utitur balnei vocabulo, uti balneum 
arenae ; balneum maris usurpatur , cum 
hoc opus murarium a structura furni pro
prie dicti apprime distingui debeat, quo
niam in vulgaribus alembicis Idem opus mu
rarium tam furno, quam aheno suscipiendo 
simul inservit.

Totum opus murarium balnei una cum 
reliquis muris comprehensis, quatuordecim 
pedes qualuorve pollices complectitur; la
titudo cum muris est octo pedum, crassi
tudo murorum usque ad retractionem unum 
pedem, sexque pollices habet.

Interior balnei Jacies alembicorum. Longi
tudo est undecim pedum, et duorum ad 
quatuor pollicum; haec enim differentia 
unius, aut duorum pollicum ideo admitten
da est, quod securus esse non possim de 
accurata opere opificis, qui alienum elabo
rat. Ceterum exiguum vacuum spatium,
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quod in extremitatibus, dum jam aiernbici 
collocati sunt, reperitur, claudetur, bene 
compacto mortario, quod illa interstitia in
ter ahenum, et murum exacte explebit.

Latitudo quatuor pedum sex pollicum.
Retractio muri in conductorum parieti

bus tres pollices, et aliquot lineas habet. 
Haec retractio ferendis alembicis inservii; 
qui sufficienter fulciuntur, neque perticis 
ferreis egent. Si autem absolute metuitur, 
ne latitudo quinque pedum sexque polli
cum, quam ahenum habet, nimia sit, atque 
pondus vini destillandi in medio arcum im
primat, pertica ferrea in muro infixa trans- 
versim subtus decurrens ad oppositam par
tem medium aheni suffulciat. At hoc valde 
inutile est.

Orificium singulorum caloris conductorum 
unum pedem, et quatuor pollices habet. 
Murus separationis in medio balnei sex pol
licum habet crassitiem. Muri laterales usque 
ad unius pollicis altitudinem, proprie sic 
dictum ahenum, sive usque ad locum, in 
quo ghlea aheno imponitur, obducere de
bent. Quaelibet aperturarum in caminum
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ducentium unum pedem quadaratum ob
tineat. A,

Facile quisque perspiciet, quanti intersit 
habere terram bene praeparatam, et subac
tam, quae lateres in structura furni, et bal
nei adhibitos fortiter liget, nec ullum inter 
lateres relinquat vacuum. Necessarium om
nimodo est, ut inferiora furni, et conduc
torum caloris mortario probe polito vestita 
sirit, ne flamma, et calor rugositates vel par
vas reperiant, quae motus illorum celeritati 
semper obsistunt. Idem terreum mortarium 
ad id etiam serviet, ut inter alembicum, 
et ejus vicinum nulla sit communicatio. Si 
tamen durante operatione aliqua oriatur fis
sura, quae calori et fumo viam aperiat, 
facile erit mederi introducto humido hoc 
terreo mortario, et addita super id tenui 
arena, si forte calor alembici id nimis ce
leriter exsiccaret.

Superest dicendum de inclinatione, quam 
flammae conductores habere debent.

Paullo antea dictum fuit, balneum inte
rius undecim pedes et quatuor pollices ha
bere; cum autem hujus balnei parietes, at-
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que muri interioris superficies, aiembicum 
sustinens, aliquam inclinationem habere de
beant, necesse est, ut ea sit lenis; secus 
pars fundi alembici tempore destillationis 
vacua remaneret, dum adhuc in altera par
te quantitas destillandi liquoris superesset, 
et pars vacua combureretur, ac in calcem 
verteretur. Hac vero adhibita cautela fun
dus aheni semper/ vini sedimento tectus 
manet, quod nullum amplius ardentem spi
ritum elargitur, sed tantum simplicem li
quorem acidi tartari, et resinae gustu prae
ditum sistit. Duae lineae ad unum pedem 
pro inclinatione sufficiunt. Haec inclinatio 
duplex emolumentum praestat, primum flam
mae, et caloris facilitat progressum; alterum, 
quod per tubum inferiori parti aheni in
sertum omne a destillatione residuum eva
cuari , novusque processus exinde incipi 
possit.

De camino. Interior in fundo diameter 
duos pedes habet. Interior latitudo sex pol
licum tam infra, quam supra aequalis. Cras- 
sities murorum pro lubitu »ex ad octo pol
lices habeat.
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Lamina duciul ia in parte inferiore cami

ni directe super orificia conductorum flam
mae et caloris applicetur, ut interior cavi
tas camini claudi, aeris torrens intercipi 
queat. Dum internum furni et conducto
rum probe incaluit, et lignum in prunas 
versum est, lamina intruditur, calor in fur
no conclusus continetur, et continuandae 
destillationi sufficit,

De galeae refrigeratorio. In omnibus Euro
pae laboraturi is usus refrigeratorii supra ga
leam prorsus exolevit. At Molinus ejusdem 
usum restituendum esse arbitratur, quod, 
velut exemplum eorum, qui liquores destil
lant, docet, hoc modo crematum odore et 
sapore injucundo magis exspoliatum obtinea
tur. Haec refrigeratorium prope galeae ori
ginem dimidio pollice sub eo loco, ubi in
terne colliquiae, sive canaliculus situs est, ini
tium sumit. Galeam undique ambit, ac in-/ 
ter utrumque spatium quatuor pollicum aqua 
repletum intercedit. Refrigeratorium ad tres 
quatuorve pollices super galeam eminet, ita, 
ut aqua per tubulum advecta undique obte
gatur. Hoc refrigeratorium in fundo fora- 
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men habet, per quod galeae rostrum cum 
fistula serpentina conjunctum transire de
bet ; atque hoc rostrum tubo refrigeratorii 
proprio cingitur, ita, ut rostrum aqua cir
cumdatum sit usque ad eum locum, ubi fis
tula serpentina dolio refrigeratorio immergi
tur. Supposito, aquae ductum in vas refri
geratorium duos pollices aquae advehere, 
eadem quoque aquae copia per hunc tubum 
in dolium refrigeratorium fistulae serpenti
nae defertur.

Vas refrigeratorium Jistulac serpentinae, et 
excipuli. Mulinus, et ante illum omnes exe
gerunt , et quidem jure , ut prius vas mag
nitudine, et capacitate vulgaria dolia mul
tum excedere debeat, cum in vulgaribus 
aqua facillime incalescat. Magnitudo vasis 
refrigeratorii majus volumen fistulae serpen
tinae tribuit. In fundo tubus est, per quem 
infima serpentinae extremitas transit, ut in 
excipulum ingrediatur. Ope hujus tubi aqua 
ex refrigeratorio serpentinam constanter co
mitans immediate in excipulum transiluit, 
eumque a conjuctione cum rostro galeae us- 
nue ad excipulum continuo refrigerat,
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Excipulum. Molinus exigit quoque, ut cum 
excipulo vas refrigeratorium conjunctum 
sit ad conservandam refrigerationem, et ad 
obtinendam perfectam spiritus condensatio
nem , ne quidpiam vaporum amittatur. Ejus 
excipulum duobus tubis instructum est, quo
rum unus cum extremitate fistulae serpen
tinae componitur, et fere usque ad fundum 
producitur; alter autem evacuando aéri des
tillationis tempore magna copia evoluto in
servit, eamque insuper adfert utilitatem, ut 
copia cremati in excipulum stillantis men
surari possit. Frustulum suberis basim lig
neae normae suberi insertae constituit; haec 
norma gradatim in pollices dividitur, et so
lum adnotari oportet, quot pintas fluidi quae
vis pollicis elevatio supponat. Eadem ratio
ne, qua crematum perlinit, suber quoque 
atque adeo norma ascendit; ita, ut exinde 
numerus pintarum rite aestimari possit.

Ex his datis praerogativae hujus appara
tus utillissimae, at etiam nonnulla vitia pa
tent, quae evitare oportet. Furnus tab. VII. 
^tro. 7 habet structuram admodum simpli- 
«cm; flamma et calor, dum fere in idem

II. H h
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punctum, unde prodeunt, etiam redeunt, 
immediate sub aheno tempus agendi ha
bent, nec inutiliter per caminum elabendi.

Methodus, qua furnus lignis calefacien
dus repente in furnum carbonibus celefa- 
ciendum mutatur, est felix omnino. In prio
ri pro lignis crates supprimi deberent, quo
niam pruna in cinerarium inutiliter decide
ret. Huic incommodo , si ferrea lamina illi
to super cratem extendatur , occursum est.

Essentiale alembicarum vitium in nimia 
colli angustia consistit; praestaret longe 
melius, si diameter saltem duplo major es
set, quam praescribitur.

Decursus aquap frigidae, qui in vase re- 
frigerotorio galeae ducit initium, et fistulam 
serpentinam usque ad ejus introitum in ex
cipulum comitatur, perfectae destillationi 
obest plurimum. Si in laboratoriis, aut mag
nis destillationum officinis galea refrigera
torio instructa sit, patet evidenter, aqua 
calefacta remota, et frigida substituta, des
tillationem per aliquot minuta intermitti. 
Oportet, galeam rursum calefieri, ut destil
latio renovetur. Aqua frigida si galeae re
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pente applicetur, vapores condensat, qui 
guttatim in vesicam regurgitant. En rationem, 
cur in canali colliquiarum vapores non sub
sistant , ac per rostrum fistulae serpentinae 
defluere nequeant. Non igitur spatio perfec
te vacuo in galea exorto destillationis cessa- 

, tio adscribi potest. Aqua igitur frigidae con
tinuus ad galeam affluxus destillationi ma
gis obesset, quam prodesset.

/ - ■ - • 
articulus sextus. 

De Alembicis ad spiritus Vini destillationem, necessariis.

Baumeo hic alenibicus debetur. In magnis 
laboratoriis, sive officinis spiritus vini eodem 
alembico educitur, qui destillando cremato 
inservit. Sola ea attentione opus est, ut ignis 
temperetur, et spiritus tenui rivulo effluat. 
Destillatio spiritus vini supposita eadem quan
titate liquoris, duabus tertiis ejus temporis, 
quo destillatio cremati peragitur, diutius du
rat. Vide tab. IV, Jig. i.

Prima pars vel frustum. Vas cupreum fa
bricatur habens diametrum sex pedum, et 
altitudinem duorum pedum cum dimidio, 
'aber aerarius hoc vas facile contractum, 

Hh j 
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superius ventricosum; in apertura autem 
quinque pollices angustius efficere potest, 
ut fiat quod galli bouillon appellant, et est 
aliquod tumescens, velut collare P tab. VII, 
Jig. 1. Id et aliquam vasi gratiam conciliat, 
et balneum maris a parietibus aheni removet. 
Collum N superimponitur tres quatuorve 
pollices altum circulo cupreo, aut aereo tor
nato supra terminatum. Cum fundo O tubus 
unius pollicis et dimidii, vel duorum polli
cum habens diametrum et tredecim pollicum 
longitudinem ferruminatur in collum torna
tum in extremitate desinens, ut subere facile 
obturari queat. Per hunc vesica, seu cucur
bita evacuatur, in superiori cucurbitae par
te P tubulus aeque tornatus duos pollices 
habens diametri, totidemque altitudinis appli
catur, ut vas per hunc tubulum sine gluti
nis destructione repleri possit; hic tubulus 
subere obturatur.

Secunda pars. Galea super collum cucur
bitae quindecim pollices altitudinis habere 
debet. In interiori parte sit canalis duos 
pollices profundus totidemque latus: haec 
galea coni admodum compressi formam
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praesefert. In duobus locis in eadem libella 
cum canaliculo apllicantur duo tubi 22 ha
bentes unius pedis quatuor pollicum longi
tudinem, et octo pollicum aperturam in lo
co, quo cum galea junguntur, quae sensim 
diminuitur, et sunt duo rostra, quorum ex
tremitates trium pollicum spatio intrant in 
duas fistulas serpentinas, quarum diame
ter duorum pollicum est per totam eafum 
extensionem, et quae magno, ligneo aut 
cupreo dolio aqua frigida repleto immer
guntur.

Cucurbita, et galea simul sumptae effi
ciunt alembicum destillationi sub immediato 
ignis contactu idoneum.

Tertia pars. Dum destillatio in maris bal
neo fit, in cucurbitam secundum vas stan
neum obductum introducitur, cujus diame
trum adaequat , et duorum pedum habet 
profunditatem; galea eadem prorsus huic su
perimponitur. Conjunctio harum trium par
tium alembicum pro maris balneo destina
tum constituit. Cucurbita repletur aqua, et 
liquor destillandus huic balneo maris impo- 
nitur. Juncturae papyro glutine ex amylo 
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parato inuncta, aut vesica in taenias scissa, 
ct bene humefacta conglutinantur.

Hic alembicus tam destillationi in libero 
igne quam in balneo maris idoneus est: in 
utroque casu fistulae serpentinae galeae ros
tris applicantur. At vasa in hoc diverso ap
paratu variam habent altitudinem, quia bal
neum maris habet collum trium pollicum, 
qupd tanta quantitate altitudinem,.vasorum 
auget. Quodsi destillatione in b.alneo maris 
pcrqcta etiam in libero igne peragenda sit, 
tunc conspiceretur, rostra galearum trium 
pollicum spatio fistularum serpentinarum 
orificiis humiliora esse; furnus itaque aut 
altius ad tres pollices elevari, aut fistulae 
serpentinae tantumdem deprimi deberent; 
quod sane ratione furni factitari nequit, cum 
hic ex firmo opere inurario constet. Aeque 
fistulae serpentinae difficulty deprimeren
tur ob ingens earundem pondus. Supponi
tur, dolia refrigeratoria septem pedum ha
bere profunditatem, et sex circiter latitudi
nem ; quod producit aquae volumen sex 
millium octingentarum octoginta pinearum. 
Hujusmodi dolium aqua repletum manibus
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apte tractari nequiret. Ut omnibus difficul
tatibus occurratur, sumuntur dimensiones 
aiernbici completi, scilicet ex aheno, balneo 
maris, et. galea compositi prius, quam fur
nus, et muratae serpentinarum bases struan
tur, collocentur serpentinae in directione 
rostrorum galeae, et applicetur serpentinae 
Q Q fig. i. Tab. VII. tubus cupreus, vel 
stanneus. Hic tubus additamentum appellatur: 
in serpentinam sex circiter pollicum spatio 
inseritur, et inde usque ad rostrum protra
hitur, ut amborum fiat unio, ut adeo tres 
pollices intra serpentinam remaneant, et re
liqui superiores ad rostrum galeae pertineant. 

Dispositio horum vasorum est pro destil
latione in balneo maris. Cum vero in libero 
igne eodem in alembico destillandum est, 
balneum maris tollitur. Tum vero imposita 
aheno galea apparet, alembicum humiliorem 
esse tota quantitate colli balnei, et rostra 
galeae cum serpentinis «uniri non posse. 
Curetur ergo annulus cupreus, aut stan
neus ejusdem cum aheno diametri, et alti
tudinis, quae colli balnei maris est; si hic 
aheno superimponatur, et illi galea, eadem
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habebitur altitudo, quae foret, si in balneo 
maris destillaretur, et rostra perfecte con
gruent cum orificiis serpentinarum.

Quodvis dolium fistulae serpentinae tabu
la VII. ßg. j. epistomio 8 8 instructum sit, 
ut, dum necessitas est, evacuari queat. Prae
terea dolium continet tubum T, in super- ' 
ficie, ut data occasione possit aqua calida 
expurgari. Imponitur dolio infundibulum V 
in tubum usque ad imum descendentem. Ex 
antlia aliqua aqua deducatur in infundibu
lum. Cum frigida aqua sit gravior calida, 
fundum petit praecipitanter, et tantumdem 
aqua ad superficiem elevat, quae per tu
bum T deferentem effluit. Hic mechanismus 
necessarius est pro alembicis ingentis capa
citatis, ubi aqua in dolio fistulae serpenti
nae contenta haud sufficit refrigerando li
quori toti, qui destillari debet; ita, ut du
rante destillatione aquam renovare oporteat. 
Cum aqua in dolio fistularum serpentina
rum prius in parte superiori, dein sensim 
quasi de strato ad stratum calefiat, hac sim
plicissima machina potest aqua calida, quan
ta est, demi,
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Muniero geometrae secundario pontium et 
aggerum urbis Engolismae prima idea hujus 
apparatus refrigeratorii debetur. Figura 4 ta
bulae ad ejusdem tractatum adnexae, qui 
insertus est in Becueil des memoir es sur la 
moniere de bruler les eoux de vie etc. ejus 
delineationem repraesentat. Meunier appara
tum hunc applicat extra, Baumé vero intra 
dolium, quod perinde est.

Ad impetrandum summum perfectionis 
gradum cuderem , ut per hunc tubum sem
per parva aquae copia adflueret, utque per 
sectionem in superiore dolii parte applicato 
tubo eadem aquae quantitas proflueret, quae 
per alterum adfluit- Inde sequeretur, ut va
pores refrigeratione per gradus adaucta mul
to melius condensarentur, et propter aquam 
frigidam in dolii fundo rivus cremati in par
te inferiori serpentinae decurrens ipsémét 
jam perfrigeratus esset: quod maximi aesti
mandum est. i - •

Eodem hoc alembico communi cremato 
repleto spiritus vini una alterave destillatio
ne obtinetur, pro ratione, qua magis vel 
minue spirituosus desideratur.
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ARTICULUS SEPTIMUS.

. De al^fnfn^is idoneis destillando cremato e# vin aci is 
et faecibus*

Baurpe proposuit alembicum tabula VII 
.fig i. descriptum, et sequentem addit ex
plicationem: ,,Ingens datur quantitas sedi- 
,,mentorum e substantiis fermentatis prove- 
„nientium, quae aut omnio pereunt, aut mo- 
,,dicam tantum vilis cremati, quod mali sa- 
„poris et odoris est, copiam largiuntur, at- 
,,que ob hanc causam proscribuntur.” Po
tuisset adjicere: in ipsa urbe Parisiis, non 
vero in Lotharingia, quoniam destillatio e 
vinaceis est locatio facultatum plerisque ‘hu
jus provinciae,urbium concessarum. Fit des- 
tillatip vinaciarum in commitatu Burgundiáé, 
in Delphinatu, im Occitania, in Provincia, 
in Briensi agro. Parisiis proscripta sunt cre
mata e faecibus vini, et e liquore spirituö
so, qui e malis, et pyris fit, destillata. Cum 
tamen hae substantiae, si debito modo trac
tentur, crematum dent, quod ab illis, quae 
c vino obtinentur, nulla prorsus ratione dif
iért. Crematum e vinaciis extractum malo 
odore semper peccat, propterva quod libero
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igne destilletur. Experientia constat, ita 
Baume ait, crematum e vinaciis e balneo 
maris destillatum malis qualitatibus omnino 
carere, atque adeo simile esse cremato, 
quod e vino immediate obtinetur, ut non 
sit possibile, aliquod inter ea discrimen re- 
perire. Hoc assertum nimium generale est; 
ut mox disquiremus. Ex altera parte Baumé 
experientia comprobavit, vinacias in maris 

, balneo destillatas tertia parte minorem cre
mati quantitatem elargiri, quam quae libero 
igne destillantur.

Ex bis observationibus Baumé excogita
vit medium, quod inter maris balneum, at
que apertum ignem medium tenet locum. 
Centum libras vinaciarum corbe e vimini
bus salignis parato, et sub fundo cruce li
gnea duos pollices alta suffulto inclusit. Hic 
corbis in alembicum sufficientis capacitatis 
immittebatur, ac deinde tanta aquae quan
titas affundebatur, quae diluendis vinaciis 
sufficeret; hoc procedendi modo ea^em cre
mati quantitas obtinebatur, quae antea ex 
eadem quantitate vinaciarum sine corbe 
percipiebatur, hoc interim cum discrimine,
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quod destillatum crematum nullo heteroge- 
neo sapore inquinatum esset, neque ullo 
laboraret vitio, quod secus vinaciarum cre
mato attribui solet.

Quoniam hujusmodi e salicibus paratus 
' corbis haud diu duraret, aliud vas aptius 

proposuit. Collum ex cupro elaboratur si
mile illi partis superioris balnei maris, quod 
in clathrum e filo cupreo, aut auricalcho 
contorto desinit, aut fiat e cupro vas balnei 
maris, quod latera foraminibus pertusa ha
beat. Tab. VI. fig. g. *)  Necessario autem re
quiritur, ne crates aut nimium laxae sint, 
ne paucae, aut nullae vinaciae pertranseant; 
aut nimium angustae, ne forte mucor, quem 
vinaciae destillationis tempore emittunt, 
foramina obstruat, unde ebullitio impedire
tur, et liquor massam permeare nequiret. 
Si loco hujus vasis linteum adhiberetur, inde

*) Mirum, auctorem pasaim vasis, et utensilibus des
tillationi servientibus cuprum, aes, fila aurichalcina pro 
materia assignare, tum haec inotalla propter venenatam 
aeruginem e» officinis penitus eliminanda essent. Quantum dis
tamus a quibusdam orientalibus, qui liquores suos spiri- 
tuosos ex alembicis fictilibus destillant.
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impedimentum idem prodiret Figura 10 hu
jus vasis fundum repraesentat.

Si alembicus labriformis in usum deduce
retur, crates Figura n exhibitae impendi 
possunt.

Nonobstantibus et corbibus et cratibus a 
Baumé propositis, nos nullo modo suadere 
possumus, ut vinaciae aperto igne destil
lentur.

/i. Liquor semper turbidus est, et por
tiones cuticulae, et materiae cuticulae sub
jectae et nuclei per crates maxime angustas 
transversim tamen effugiunt. Haec omnia 
corpora parietibus alembici continuo affri
cantur; ibidem exeduntur, et calcinantur. 
unde malus odor, et sapor proficiscuntur.

2. Scriptores nucleorum effectus admo
dum parum hucusque examinarunt. Nucleus 
medullam continet oleo multum abundantem, 
et reapse sat magna olei quantitas ipde ex
primi potest, quod optime ardet, et claram 
caeruleamque flammam emittit. Calor fer
ventis liquoris hanc medullam penetrat; spi
ritus ardens ejus oleum aggreditur, atque 
hoc oleum ex parte aliqua cum illo permix-
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tum in spiritum reagit. En igitur causam, 
unde malus cremati sapor exoritur, quem 
neque crates neque corbes, nisi debiliter, 
antevertunt. Ut hac de re magis magisque 
convincamur, nucleos peracta destillatione 
prelo subjiciamus, et parum aut pene nul
lum oleum exprimitur. Quorsum igitur hoc 
superabundans oleum pervenit? Pars contra 
aheni parietes combusta est, altera cum spi
ritu ardente combinata: prior pars ad in
gratum destillati liquoris saporem contribuit, 
qui nequidem cum empyreurnatico, aut us
ti sapore convenit, sed peculiaris est, qui 
facilius cognoscitur, quam delinitur.

Si destillatio balneo maris peragitur, in
gratus hic sapor minus quidem percipitur, 
attamen semper aderit, quoliescunque vina- 
ciae, ut sunt in natura, destillationi subji
ciuntur, et ab homine, qui in gustando cre
mato exercitatus est, facillime detegitur. So
lum, et unicum medium, quidquid dicatur, 
ad destillandum utiliter e vinaciis crema
tum in eo consistit; ut vinaciis aqua justa 
proportione adfundatur , certum lermen- 
tationis gradum subeant, dein prelo lubji-
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ciantur, quod defluxerit, quietum binatur, 
cum eliquatum est, e faecibus detrahatur, 
et destilletur.

AKTI CULUS OCTAVUS.

De Alemlicis pro Cremato ex Jaecibus destillando.

Omnes' Aiernbici, quorum hucusque me
minimus, cremato e faecibus destillando in
serviunt.

'Faecum destillatio duo magna incommo
da adfert. Primum, cum tantus caloris gra
dus concitatur, quantus ad spirituösas par
tes extricandas necessarius est, ingens spumae 
quantitas in altum attollitur, quae nonnun- 
quam per juncturas et galeae rostrum erum
pit. Secundum, quod crusta parietibus alem- 
bici adhaerescit, eosque corrodit.

Ut igitur hisce incommodis, et defectibus 
occurratur, Devannus pharmacopaeus Vesum- 
tione simplicem machinam proposuit, des
criptam in Recucil des memoires sur la destil
lat ion des fins. Haec machina componitur e 
ferri crassa lamina impressam curvitatem ha
bente, qua in centro Aiernbici est fundo 
aliixa. Super hanc insistit bacillus ferreum
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qui per galeam transiens ex ea eminet, et 
ibi manubrio instructus est, cujus ope cir
cumagi potest. In distantia trium pollicum 
a fundo duae alae cupreae, aut ligneae bacil
lo applicantur, quarum altera inferior a su
periori parte deorsum versus curvata, dum 
interim pars inferior superioris cum infe
riore, inferioris in eadem libella erecta est. 
Pars superior bacilli lino oleo illito circum 
volvi debet, non solum pro facilitanda cir
cumversione, sed etiam ad impediendum, 
ne vapores ullatenus dissipentur. Manubrium 
efficit, ut motus sufficiens incommoda super 
memorata antevertat, cum motus fluidum vis
cosum e centro ad circumferentiam atque 
e circumferentia iterum in centrum ferat.

Adhuc simpliciorem methodum aceti con
fectores observant Parisiis. Faeces ingenti 
quantitate in magnis apprime obturatis va
sis coacervatas tenent, eaque in calefacio 
conclavi servant; ita, ut sensim fluidum vis
cosum a calore penetretur. Elapsis aliquot 
diebus omne clarificatum vinum per epis
tomium educunt, atque faeces jam calefac
tas saccis immittunt. Hi sacci inter duas
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ferreas laminas pariter valde calefactas pre
lo comprimuntur, tunc fluidum vinosum 
transversim per linteum effugit, quod illico 
in alembicum ad destillandum inditur. Re
siduae faeces ad coactile pileorum idoneae 
venduntur, vel pro parandis clavellatis ci
neribus comburuntur. x

Ne faecum spumae per alembicum ascen
dant, sufficit, ut ante destillationem aliquot 
olei guttae introrsum immittantur, ac des- I 
tillatio lentius peragatur.

In vastis laboratoriis, seu officinis destil- 
latoriis oportet servare alembicum, qui seor- 
sim unice vinaciis, et faecibus destillandis 
inserviat, praesertim si in aperto igne des
tillatio peragatur. Tres sibi succedentes des
tillationes selecti vini haud sufficerent ad ex
tricandum aufferendumque malum odorem, 
et saporem, etsi spiritus ardens, qui obti
neretur, et ipse admodum vitiosus esset. 
Universim hujusmodi alembici tanquam per
diti habendi sunt, huic soli destillationi des
tinandi.

Furnus, Nunquam satis admonere possum, 
primum summumque lucrum e furni struclu-

VoL H. Ii
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ra exspectandum esse. Magna quantitas ligni, 
et carbonum comburitur inutiliter, quae ad 
tertiam partem imminui posset, si furni 
apertura a camino remotior fieret. Calor, 
ignis, flamma per spirales ducantur circa 
alembici vesicam, si rotundam profundam- 
que habeat forrnarn: e contra si alienum 
planum, latum, parum profundum, et ni
mium longum sit, sufficit, ut llamma ejus
dem totum fundum immediate lambat; hoc 
autem ultimum medium priori posthaben
dum est.

Singulis annis, antequam destillationis opus 
inchoetur, furnorum, et alembicorum con
ditionem inquirere oportet, neque ullius 
reparationis sumptus poenitendum est. Om
ni, vel levissima murari i operis fissura ca
loris plurimum amittitur, quod aheno de
perditur. Si acidum vini partem vesicae cor
rosit; atque vinum pro destillatione infusum 
vel minimum exitum ceperit, officina ipsa 
in incendii periculo est. Galea plerumque 
magis, quam alienum arroditur. Vidi galeas 
cochlearis despumatorii instar perforatas. 
Etsi haec foramina cineribus, argilla per-
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mixtis, aut cineribus madefactis probe ob
turentur, magna nihilominus spirituosarum 
particularum copia elabitur. Ejusmodi solu
tio ac destructio cupri in acido spiritus ar
dentis summam destillatoris ostendit negli- 
gentiam, et quantum particularum cuprea
rum cremato admixtum sit, aut stanni, 
plumbique, si stanno per plumbum adulte
rato vasa intrinsecus vestita sint; inde im
minens damnum ex usu cremati consequi
tur. Oporteret inspectores officinarum esse. 

Caminus probe sursum trahat, secus ignis 
segniter aget: destillatio longiori tempore 
indigebit, ac majores in mercedem opera
riorum sumptus impendentur. Pars camini 
interior recta sursum ascendere, apprime 
murata esse, atque aperturam superiorem, 
et inferiorem aequaliter amplam habere de
bet. Falsum est assertum, caminum pyra
midis fonnám, seu basim largiorem, quam 
superiorem aperturam habentem melius tra
here. Regula est : apertura camini eandem 

,cum apertura furni habeat diametrum.
Vistula serpentina, Vulgaris hujus fistulae 

'orma parum valet. Nam superius triplo, aut
I i 2
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quadruplo amplior, ac interius esse debe
ret, illiusque diameter sensim decrescere.

Vas vel dolium refrigeratorium magnam 
exposcit amplitudinem, praesertim si appa
ratus refrigerandi a Muniero propositus non 
adhibeatur. Tubus in superiori dolii parte 
applicatus, ac paullo majorem habens dia
metrum, quam tubus frigidam adducens, 
calidae aquae evacuationem egregie promo
veret , dum interim frigida continuo reno
vata in fundo dolii permaneret. Haec calida 
aqua utilis quodammodo esse posset, quae 
ob specificam levitatem semper versus su
perficiem sursum ascendit. Dolia enim alia
que vasa cremato recipiendo destinata hac 
calida aqua repleri • quirent. Si aqua per 
plures dies in doliis remaneat, et binis, ter 
nisve nova calida suppleatur, partes extrac- 
tivae ligni et colorantes, quae secus crema
tum inquinarent, ad se attrahet.

Excipulum superius operculum duobus io- 
raminibus perforatum habeat; unum pro 
spiritu ardente excipiendo, alterum pro via 
aeri ad elabenduin aperienda. Desiderarem, 
ut aperturae spiritum ardentem excipienti
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insereretur ligneus tubus usque ad excipuli 
fundum descendeos, et in extremitate plu
ribus foraminibus pertusus, per quae spi- 
ritus ardens se se in excipulo diflunderet, ac 
paullatim usque ad superiorem partem at- > 
tolleret. Tali modo evaporatio cremati in 
magna copia irnpedirctür, praesertim si ri- 
vus e fistula serpentina profluens nondum 
perfecte refrigeratus est. Cuperem etiam, ut 
altera apertura mobili, et levi valvula clau- 
datur, ut excipulo aere nimium repleto, ab 
eo attolli queat, ac dein pondere suo déci
dât , aperturamque claudat. Quamdiu des- 
tillatio vulgari usitata methodo peragitur, 
tamdiu rivulus cremati calidus persistit.

Excipulum a Molino propositum tabula VI 
Jigura 6 praecipue commendo. Figura 12 
tab. V falsum sive vitiosum excipulum ex- 
hibet. In quibusdam locis excipulum cre- 
mato repletum buguet appellator, quod de- 
mitur, aliudve in ejus locum sufl'icitur, ser- 
vitque ad crematum in dolía transferendum.

Virga mensoria (Jig. 16 tab, V) est ligneum 
instrumentum, quod pollicem quadratum 
plerumque aequat altiludinis indelerminatae-
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Pro ratione diametri ac profunditatis exci
puli in gradus divisa est. Exempli causa, altitu- 
do unius pollicis sex, aut decern pintis cre- 
mati excipulo content! respondet. Si exci- 
pulum unicum babet foramen, virga eidem 
immittitur, quod crematum recipit. Si au- 
tem duo foramina habet, alteri immittitur.

Ut haec divisio accurate instituatur, vas 
assumitur, quod in officinis verge vocatur, 
et sex parisienses mensuras accurate con- 
tinet. Quod impletum est, id in excipulum 
evacuatur, e| in virga mensoria notatur, et 
signatur altiiudo, et sic porro. Ut vero ope- 
rarii neg’igentiae occurratur, et ne opus 
sit, dimensionem continuo repetere, frustu- 
lum suberis accipitur, quod, exempli causa, 
unum pollicem crassum, et tres aut quatuor 
pollices latum est. Medio ejusdem ligneus 
tenuis in gradus divisus bacillus iubgitur 
atque ita in excipulum immittitur, cujus 
operculum amoveri potest. Eadem ratione, 
qua excipulum cromato repletur, eadem 
quoque mensura in apertura opposita fora- 
mini, per quod adiluit crematurn, ascendit. 
Hoc modo operarius conspicit, quid agatur.
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Vas exploratorium Jig. 15 tab. V) est par- 
vum vitreum instrumentum tres quatuorve 
pollices longum, et sex ad octo linearum Ha
bens diametrum interius, quod ad medietatem 
cremato repletur. Illius orificium obturatur. et 
vehementer ad femur alliditur. Forma bullu- 
larum ascendentium, necnon longior aut bre
vier illarum perduratio cremati indicat prae- 
stantiam, an vendibile sit, aut nimis multum 
phlegma contineat, aut praestantia normam 
praescriptam superet. Esti hoc probationis 
genus baud omnino pcrfectum sit, longa ta
rnen praxis talem ei arcurationis gradum 
tribuit, quern mirari oporteat. Melius est 
areometris uti (Vide tab. VIII.)

Pala et ferrum pro regenda ignis mate- 
ie reliqua constituunt instrumenta.

SECTIO S E C UN D A.
optima deslillatoriae ofßcinae consfruendat methodo.

Officina destillatoria est aedificium, quod 
Qiia necessaria vinorum destillationi inser- 
Vitia instrumenta continet. Hoc aedificium 
com modo'exstruendum est, quo cellaria, 
^ctfficinae fermentation! musti destinata ex- 
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struuntur, quin et eaedem ipsae huic etiam 
usui serviré possunt, quia tune nullis curri- 
bus nec multis brachiis pro advehendo ad 
destillationem vino opus esset. Plura maximi- 
momenti sunt animadvertenda, prius quam 
aedilicium struatur; in magnis officinis par
va sumptuum compendia locum non habent.

i. Aqua multa requiritur; si illa curru, 
aut mulorum vel asinorum dorso advehen- 
da est, quanti sumptus! cum iidem quotidie 
in orbem redeant, tándem in immensum ex- 
crescunt. Si brachiis hominum ex puteo aut 
cisterna etc. haurienda est, operarii persol- 
vendi sunt. Quare officina distillatoria pro- 
pe fontem, aut rivum construí debet , e 
quidem humiliori situ, ut aqua fache dedu 
ci possit, et per sese in subjecta vasa ij 
lluat. ,

Si aqua hauriri debet, praestat, id o 
antliae quam manibus peragere. In hoc ' 
su omnino necessarium existimo, ut rtf* 
num immissarium construatur, quod per0- 
tarn diem necessariarn aquae quantitater 
ultra etiam confiriere valeat, omnique veer® 
prius, quam operarii ex officina discedar^o-
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va aqua impleatur. Si diu nocteque labo- 
retur, vespere et mane repleatur, si pro ra- 
tione consumtionis satis amplae capacitatis 
non est. Huie rei praccipue insisto, quia abs
que hac cautela vile crematum prodit. Aqua 
in vase refrigeratorio contenta nimium ca- 
lida erit, et crematum empyreuma, ignem, et 
non raro cuprum resipiet. Pene nullam vidi 
officinam, in qua non repererim aquam in 
dÿlio refrigeratorio fere bullientem, nisi sub 
vigili ipsius domini oculo ; cum e contra 
aqua ex immissario perpetuo rivo ad fun- 
dum dolii adfluens aquam ad superficiem 
extrudat, et imam fistulae serpentinae par
tem insigniter frigidam conservet, spiritus 

• vini condenset in liquorem; ita, ut pene nihil 
ejus per evaporationem deperdatur. Neglec- 
ta hac cautela spiritus ardens evaporations 
difilatus totam officinae atmosphaeram tali 
modo replet nonnunquam, ut oculos affi- 
ciat, et lacrymas excitet. Provoco ad im- 
pressionem, quam homines inassueti, dum 
hujusmodi olFîcinas destillatorias ingrediun- 
tur, experiri soient. Itaque quantum spiri
ts ardentis amittitur, qui secus uno aquae
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rivulo retinen potuisset! Inde palet, quo- 
modo simplicissimus apparatus summám 
nonraro praestet utilitatem. Tempore des- 
tillationis vehemens aëris torrens e vase se 
eliberat, qui, nisi proHuens crematum satis 
frigidum, adeoque et condensatum sit, ma- 
gnam copiam particularum spirituosar^m se- 
cum una abripit.

2. De vino. Suppono officinám, in qua 
mustum fermentât, structam esse ita, ut su-I
pra tradilum est. In hac, si cadi vices do- 
iiorum suppléant, vinum evadet perfectius. 
et e cado ope tuborum immediate in alem- 
bicum deduci potest, sine alio labore, quam 
per solam epistomii aperturam. In eo labo
ro, ut unus solus homo, aut ad summum 
duo homines omnibus officináé laboribus 
sufficiant.

3. De cellis. Si spiritus ardens etiam arc- 
tissime in doliis, aut liguéis vasis includatur, 

'tarnen pro parte avolat, ac gradu spirit uo- 
sitalis praescripto privatur, idque aestatis 
tempore longe rnagis, quam hieme caloris 
causa, Quamobrem crematum frígido loco 
atmosphaerae viciasitudinibus minus obnoxio
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servari debet. Tali modo ob temperaturam 
fere semper aequalem, si celia vinaria bona 
sit, id est, si omnes a nobis indicatas con 
ditiones habeat, módica pars tantum amit- 
titur.

Cella igitur officináé destillatoriae aut vi- 
cina, aut subter construatur, a furnis tamen 
remota. Possent ipsis excipulis epistomia 
applicari inserenda tubis, per quos crema- 
Jum in dolía in cellario, vel celia vinaria re- 
posita permanaret. Frigus subterraneum re
siduum malum, sic dictum ignis saporem, 
per maiam administrationem a cremato con- 
tractum magna ex parte destrueret

Fateor equidem, hujusmodi apparatum 
summám ab officináé praeside exposcere at- 
tentionem, ut crematum, quod justum habét 
gradum, ab eo, quod supra, et quod infra 
bűne gradum est, suo quodque tempore se- 
cernalur. Ad id perficiendum tria requirun- 
tur epistomia pro necessitate aperienda, et 
claudenda, totidemque tubis, atque doliis re
spondentia. Possent etiam cremata invicem 
misceri, et fortissima debilibus uniri, ut 
vendibilis merx fieret.
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Si quis perfectissimam, quae toto in orbe 
existit, officinam cremati nosse desiderat, ei 
suadeo , ut adeat illam, quam fratres, et 
cives genevenses Argand in Valignac pro- 
pe Colombiers exstrui curavere. Non potest 
satis laudari zelus Juherti omni ea in re, 
quae ad bonum provinciae Occitaniae ali- 
quid confert. Studium boni publici eum in- 
duxit, ut advocaret fratres Argand, quorum 
alter habilitatem in mechanicis, alter in che
micis, et physicis a natura nactus est. Ho- 
rum conjunctis studiis, et Juherti zelo prae- 
stantissimam officinam destillatoriam debe- 
mus. Gaudeo, me hie veritatem palam fa- 
cere posse, atque eisdem gratias publice 
agere, habereque pro ingenti voluptate.qnam 
ex hujus aediheii contemplatione olim per- 
ceperam. Tale aliquid, adeo commodum, 
adeo cum compendio sumptuum conjunctum 
non existit. Fateor. dari frequentes ofFicinas 
pluribus alembicis instructas, verum tamen 
perfect io hand in alembicorum mullitudine 
consist it.

Quamquam hie perfectas dimensiones 
in medium adlerre non licet, tamen gene-
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ralem conspectum exhibebo. Locus triginta 
sex circiter pedum longitudinem, et trigin
ta latitudinem habet. In medio quadrata e 
coementitio muro moles est exstructa, quae 
quatuor furnos, crates, et cineraria conti- 
net, nam ignis solis lithantracibus, sive car- 
bonibus fossilibus alitur. In quolibet furno 
vesica alembici est reposita, quae vulgares 
capacitate longe superat. Unicus in centro 
hujus molis caminus omnibus quatuor fur- 
nis inservit, et aliquot pedibus ultra aedifi- 
cii tectum prominet. Hoc tectum sex octo- 

* ve pollices circa caminuni est apertum, sed 
apertura haec tegitur levibus, quae per mo- 
dum radiorum ita disposita sunt, ut fumus 
in aedificio forte collectus a torrente aéris 
circa caminum existente brevi dissipetur. 
Radii fere se invicem tegentes impediunt, ne 
fumus e iurnis per caminum exiens a quo- 
cunque vento in oflicinam retrudi possit. 
Ita lit, ut nullus fumi, et nequidem ullus 
carbonum fossilium odor sentiatur.

Peracta destillatione alembicus ope epi«- 
tomii per sese evacuatur, et sedimentum 
viiii extra aedibcium per subterráneos cana*
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Jes educitur, absque ullo foetore, ulloque 
fumo in officina. Alio epistomio aperto aqua 
in hunc usurn destinata in alembici vesicam 
affluit, illamque depurgat.

Quilibet alembicus fistula serpentina in- 
structus est, quae in amplo dolio refrige- 
ratorio demersa est, in quo aqua prope 
fundum continue renovatur, et superius ope 
tubuli in exteriori dolii parte usque ad ejus- 
dem fundum descendentis aqua calida extra 
olficinam deducitur. Omnia haec ita ordina- 
ta sunt, ut omnia absque ulla confusione 
administrentur.

Pars aedificii, quae banc concomitatur, 
eandem habet latitudinem, et duodecim ad 
quindecim pedes protenditur in longitudi- 
nern. In ea est vini receptaculurn, cujus 
fundus paullo ah ¡or est, quam pars alem
bici superior» Ope epistomii, et tubi cum 
utroque communicantis vesica impletur, 
quin necesse sit, galeam deglutinare.

Latitude nunc sequentis describendae par
tis cum ilia duarum priorum eadem est, 
longitude vero centum circiter pedum. 
Promtuario inservit ad recipienda dolia ere-
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mato repleta. Januae certis abs se distantiis 
positae communicationem ab extra facilem 
reddunt, quin per duas priores intrare opor- 
teat. Ex adverso harum portarum intus in 
pavimento sunt aperturae dúos pedes in diá
metro habentes, clausae solidis e quemo 
ligno tabulis, quae aperiri, et claudi pro 
volúntate possint, et perfecte irnplent qua- 
drum ligneum in murum fortiter immissum. 
In medio cujusvis tabulae foramen est pau
lo majus orificio ordinariorum dolíorum, ob- 
turaculo mobili clausum. Usum non multo 
post videbimus.

Sub bac ampio aedificio est celia vinaria, 
cujus tertia circiter pars vasis vinariis ex 
muro structis occupatur. Quodvis eorum mo
do dictae aperturae respondet, et a fundo 
cellae vinariae usque ad summum pertingit. 
Fertur, quodvis vas sexdecim contínere me
dios, (muids) quorum quilibet sex centas 
sexaginta quinqué pintas parisienses aequat. 
Pinta autem duas libras ponderis constituit.

Ilaec vasa muratis molibus incumbunt, 
et supra solum cellae ad dúos pedes eleva- 
ta sunt. Cujusvis fundí tubus cupreus stan- 
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no obductus est, communicans cum alio 
tubo clause, qui per totam spatii a vasis 
occupati longitudinem ducitur. In extremi- 
tate ofFicinae destillatoriae vicinissima re- 
ceptaculum est, in quod vinum e dictis va
sis per tubum defertur, et ex hoc vinum 
ope antliae in superius, in secunda offici- 
nae parte, contentura receptaculum attollitur.

Foris extra aedificia ex adverso secundae 
partis existit antlia cum receptáculo, quod 
continere possit omnem aquam pro doliis 
refrigeratoriis, et pro lotionibus necessariam. 
Eadem antlia per peculiares applicationes 
jam aquam, jam vinum, prout usus fert, 
attollit. Unus solus asellus ad ministerium 
antliae sufFicit.

Repleto uno aut altero receptáculo sonus 
campanulae auditur, atque asinus ejusdem 
sono assuefactus de capienda tandem quiete 
admonetur.

Nisi vasa cremato repleta removeri, alio- 
ve transferri deberent, unicus homo toti 
huic operation! perliciendae sufficeret.

Cum hisce oeconomicis emolument!» ra- 
tione manipulationis alia adhuc longe prae-
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.v'^ritiora raUone ipsius processus umunlur.
En quorum ipsemet testis fueram!

Idem vinum alembico Argandi, et alem- 
bico cujusdam vicini possessors immissum 
banc produxit diversitatem.

Alembicus Argandi.

92 veltae (i38o librae 
parisienses circi- 

' ter *)  vini in uno 
alembico solo.

*) Veit« ol mensura liquidoruin gallica, contincns »er 
parisinas, in pondere aequuns quindecim eirciter

Vol. II. K k

44 librae carbonis fos- 
silis pro única des- 
tillatione.

Intra sex horas 18 vel
tae (270 librae) pro- 
bae hollandicae ob- 
tentae sunt.

Intra imam horam
4 veltae (60 librae) 

phlegmatis obtcntae.

Alembicus vicini.

5o veltae (55o librae 
parisinae circiter) 
vini in alembico 
vulgari.

60 librae carbonis pro 
destillatione.

Intra quinque boras 
42 min. 5 veltae 
(;5 librae) cremati 
probae hollandicae 
obtentae sunt.

Intra duas boras 5 vel- 
tas,et4pintasphleg- 
matis habuere.
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Itaque centum sexaginta librae carbonis 
pro tribus destillationibus requirebantur, pro 
duabus secundis tantum quinquaginta.

Ex triplici destillatione quindecim veltae 
boni cremati, et quindecim aliae veltae et 
I novae destination! submittendae sunt.

Destillatio- Argandi ignis accensione sep- 
tem boras duravit, apud vicinum septem 
horas, et triginta novem minuta; verurn si 
très conséquentes destillationes fecisset, ut 
illam Argandi septem horarum, et triginta 
novem minutôrum aequasset, in viginti très 
horas minimum protraxisset. Intérim vulga- 
ri methodo intra viginti quatuor horas des- 
tillatio triginta veltarum bis tantum absol- 
vitur.

A tribus destillationibus in lucro fuissent 
centum sexdecim librae carbonum. Tempo- 
ris autem lucrum non minoris ducendum est; 
quoniam ad parandum prirnae, seu hollan- 
dicae probae crematum vulgari usitata me
thodo pro tribus destillationibus triginta sex 

libras parisinas. Pot alibi a. alibi núnui, quilín 3 pintas 
parisinas valet.
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horarum spatium requirilur, et fratres Ar
gand nonnisi septem horas irnpenderunt uni 
absoivendae destillationi nonaginta veilarum ; 
igitur viginli novem horas temporis lucrati 
sunt.

Structura alembicorbm Argandi praebet 
locum adhuc majori cremati hollandicae pro- 
bae destillationi, itaque pro phlegmate in bo- 
num crematum mutando multo minores exi- 
guntur sumptus, quam si haec eadern copia 
in vulgaribus ofhcinis peragatur, quippe hi 
fratres 4 tantum vehas phlegmatis; vicinus 
autem habuit veltas 16I phlegmatis ex eadem 
vini quantitate, et ex triplici destillatione.

Me praesente quatuor alembici simul in 
deslillando cremato erant constituti; unus 
eorum vino repletus; alter cremato ad spi
riturn vini inde abstrahendum ; tertius vi- 
num vinaciarum conlinebat, et quartus fae
ces. Eadem emolumenta, eadem superiori- 
tas, el lucrum in lignis stupendum pro vi- 
naciarum destillatione erant manifesta. In 
Occitania faeces raro destillantur ; eo quod 
ligna multum constent, obtentum crematum 
S|t modicum. Crematum e vinaceis paraturn

Kk a 
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prope semper una quarta, imo una tertia 
parte minori pretio venditur, quam crema- 
turn promercale, ob ingratum saporem ; cre- 
matum autem fratrum Argand cum illo com- 
mercii aequale habet pretium.

Notum est universim, in spiritus vini, aut 
cremati destillatione ignem omni modo mo- 
derandum esse, ne aliquod infortunium eve- 
niat, et curandum quoque, ut rivulus e fis
tula serpentina tenuissimus prodeat. Opera- 
riorum unus validuni nimis ignem adhibuit, 
et rivulus digfti minimi crassitie erupit, turn 
verb siiigularis sonus , similis sibilo e cavo 
cornu emisso, auditus est, qui operarium 
suae negligentiae admonuit. Obstupui ma- 
ximopere, cum vidissem, valvularn quan- 
dam hujus soni causam fuisse, quae eo fine 
ibidem applicata fuerat, ut operarius resci- 
ret, dum ignis nimium vehemens adest. Sin- 
guli alembici talismodi valvulis instruct! sunt. 
Mechanismus, quo valvula movetur, non 
apparet.

Non possum mihi temperare, quin con- 
versionem cremati probae hollandicae in erc- 
matum probae trium quintarum describam,
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ut liceat cuique judicium per comparatio- 
nem ferre.

Vesica alembici octoginta veltas hujus cre- 
rnati continebat; ponderabantur centum sex 
librae carbonum, atque ignis hora nona ma- 
tutina fuit admotus.

Hora 9 et 25 minuto spiritus admodum 
celeriter effluere inceperat.

In meridie excipulum remotum fuit, cu- 
njus spiritus ad 3oi gradum areometri Domi
norum Perica et Baumd pervenerat.

Hora i., 2i minuto alterum excipulum 
loco prioris applicatum fuit ablatum, quod 
cremati erat plenum, quodve 3oi gradus 
hujus areometri habebat.

Hora 3. alterum excipulum amotum fuit, 
cujus spiritus ad 29J gradus pervenerat.

Hora 5. novum excipulum habuit 28 gradus.
Hora 8. et 10 minuto excipulum reple- 

tum 26I gradus metiebatur.
Hora 11. excipulum habebat 24 gradus.
Media secunda post mediam noctem ex

cipulum habebat gradus 17 I,
Remanebant sexdccim pintae ultimi phleg-
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mails, et consumptae fuerant centum, et una 
libra carbonum.

Universum productum fuerat 62I velta- 
rum probae trium quintarum in areomeiro 
Dominorum Buries et Baume.

3oo carbonum librae circiter requireren- 
tur ad obtinendam in communibus officinis 
deslillationum eandern quantitatem, probae 
trium quintarum, et tres quatuorve dies im- 
penderentur in destillationem tanti cremali, 
quantum requireretur ad dolium Septuagin
ta quinque veilarum replendum.

Quae ego hucusque protuli, simplicem 
dumtaxat hujus utilis apparatus sistunt con- 
templalionem; quae tarnen illos, qui deslil- 
lationibus navant operam, de hujus appara
tus magna utilitate facile convincere valent.

Adhuc de gravi momenlo mihi superest 
dicendum. Vesica, galea, iistulae serpentinae 
aliaque instrumenta cuprea, quae in hac 
ollicina destillatoria adhibentur, stanno ob- 
ducta sunt. Sed vocabulum hoc rem non 
exprimit. Nam haec vasa materie quadam 
obducta sunt, cujus compositionem Argandi 
arcanam servant; acidum vini cam nullate- 
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uns arrbdit; vasa summopere conservat; ne- 
que corrosionis, neque cupri in aeruginem 
mutationis metus subest. Hoc arcanum a re- 
gimineemi mereretur, et pubhce notum reddi.

His fmem impono repetens, mea senten- 
tia hoc institutum sui generis unicum esse.

SECTIO TERTIA.
De vinorum pro destillando eremato delectu,

Dum vinum certa fama fruitur, et bono 
pretio vendi potest, inutilis illius in crema- 
tum destillatio evadit. Hoc negotium est re- 
linquendum illis regionibus, quae aut prop
ter magnum vinearum numerum, aut prop
ter defectum emtorum, aut propter nimium 
humile pretiurn vinis superabundant. Ante- 
quam officina destillatoria construatur, mi- 
noribus experiments explorandum est, quan
tum ex data vini quantitate cremati debitae 
probae, et viliori etiam qualitate obtineri 
possit. Tunc tarn sumptus, quam productum 
calculo subducuntur, cum vinorum pretio 
per praecedens decennium comparantur, ac 
medium pretiurn assumitur, habita tarnen 
ratione, an durante hoc decennio pax fue- 
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rit, aut bellurn. Si e iaiso calculo initium 
ducitur, pereundurn est. Si pretia utrinque 
aequalia sunt, tunc destillationis labor inu- 
tilis est. Si autem utilitas praeponderat, ac 
pretium vini singulis annis fere idem per- 
manet, nil vetat officinám erigere. Lucri au
tem causa labor destillationis cum majori 
quantitate suscipiendus est. Jam satis de
monstratum fait, saccharatam substantiam 
unicam fermentationis, producendique vini 
capacem esse. Quamdiu igitur saccharinum 
princípium nondum perfecte dissolutum est, 
id est, quamdiu dulcis, et densi saporis ad 
hue sensus in vino superest, tamdiu etiam 
omnis ardens ille spiritus, quern reddere 
posset, nondum formatus est. Mirum est, 
quendam egrogium Chemicum parisiensem, 
qui prirnum hoc princípium admiserat, post- 
hac dicere potuisset

,,Vina pro destillandó cremato adhibenda 
„sex septimanis, aut duobus mensibus post 
„absolutam plenariam fermentationem des- 
„tillare oporlet, ncque exspectandum, donee 
^perfecte clar<Jiant. In hoc statu plus spiri- 
,,tus vini largiuntur, quam post anni spa- 
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tium. Hoc assertum diligenter expendendum 
est, quia ad graves deducit sequelas.

i. Supponamus, vinum bene paratum, 
quod nec nimis longo, nec nimis brevi tem- 
poris spatio in cado moratum sit, cujus pi
leus in cado durante fermentatione haud de- 
structus sit, et uvae debito tempore col- 
lectae fuerint Tale vinum; ajo v declinante 
mense martio plus spiritus ardentis lar- 
gjetur, quam circa Nativitatem Christi, prae- 
cipue si in cellario bono conditum fuerit.

2. Idem autem vinum, si a Nativitate Chris
ti usque in aprilem in loco calidiori , et 
minoribus in doliis servatum fuerit, mino- 
rem, quam antea, qnantitatem elargietur. 
In priori casu novus ardens spiritus conti
nuo per insensibilem fermentationem , quae 
tumultuosae succedit, generatur. In secun
do autem casu fermentatio insensibilis ni- 
jnium acceleratur, adeoque magna pars spi- 
rituosae substantiae per poros vasis evaporat. 
Aperiatur vas in frígido, aliud in calido lo
co repositum, aequalis utrurnque capacita- 
tis, et in hoc ultimo majorem vini quanti- 
>atem deesse videbimus% Cum autem, prou- 
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ti notum est, spiritus ardens sub aequalis 
caloris gradu facilius, quam aqua, evapo- 
ret, mirum equidem non est, si destillatio- 
ne ex secundo minor spiritus copia obtine- 
tur. quamvis vini quoque copíae discrimen 
calculo subjectum fuerit. Ex hactenus dic- 
tis patet, hoc decremenlum ex circumstan- 
tiis concomitantibus, et vini conservatio- 
nem, non vero ex tempore, dependere.

Ego generalem propositionem statuo, et 
assero, idem vinum initio április majorem 
spiritus copiam, quam circa Natalem Do- 
mini continet, quemadmodum experientia in 
mágnis officinis destillatoriis satis edocet. At 
haec propositio aliquam lamen patitur re- 
strictionem. Dantur vina tam exiguarum vi- 
rium, ¡n quibus principiorum unió tarn le
vis est , in quibus ipsa principia tarn male 
«ombinata sunt, tam parum ad cornbinatio- 
nem disposita, ut melius sit, ea circa Nata
lem Domini, quam tardius destillationi subji- 
cere: praedictus chemicus absque dubio de 
liujusmodi vinis loquebatur. Ói sermo devinis 
Occitaniae, Provinciáé etc. ínstituitur, haec 
vina durante hieme lucrum spirituum fa- 
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ciunt, ac potius mensibus martio, aprili, aut* 
etiam sub finem anni, si in magnis doliis 
idoneisque cellis vinariis asservantur, des
tination! subjici possunt. In magnis officinis 
destillatoriis citius incipere oportet, ut des- 
tillatio, antequam magni calores ingruant, 
finiatur, cum vina aestatis tempore plus 
spiritus amittant, praescrtim si in mails cel- 
lis, et, ut plerunque fieri solet, in officina 
Jermentationi destinata reponuntur. Prae- 
terea nécessitas incumbit, vina tunc destil- 
lare, cum emi possunt. Felix fortunatusque 
ille, qui uvas e vile emere poterit, satisque 
dives fuerit, ut magnam earum quantitatem 
emat.

Mense martio, aut initio'aprilis pro cli- 
matis diversitate, rcdeunte calore nova ori
tur iermentatio, insensibilis cessât omnino, 
et ¡nsequens vehementior evadit. Gas acidum 
carbonicum sese evolvere conatur; verbo, 
vinuin turbatur. Ilic naturae processus vi- 
num reddit melius, et gratiam conciliât, il- 
lius principia réunit, atque haec ratione cir- 
cumstantiarum plus minusve spirituosas par
tículas evaporare sinit. Itaque necesse est, 
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ut huic periodo praeveniatur, nisi vasa e 
muro constructa sint, atque in bonis cellis 
vinariis reposita, tunc enim evaparatio fere 
nulla est, et vinum per anni decursum mul- 
tum spiritus lucratur. Hoc experimenturn 
in officina destiIlaîoria Argandi palam de- 
monstratum est; ñeque e quibusdam simpli- 
cibus observation!’bus concludere oportet, vi
num post sex hebdómadas, vel duos men
ses completae fermentationis spiritus quan- 
titatem nancisci posse omnem, quae possi- 
bilis est.

Contrarium afhmare audeo, si conservan
do vino omnis habetur cura, quam postu
lat ab intelligente peritoque destillatore. 
Quotidiana experientia demonstrat, nonob- 
stante supradicti Chemici assertione ; i. quod 
vinum duorum, aut sex mensium minorem 
spiritus ardentis quantitatem reddat, qnam 
vinum unius anni; 2. quod duorum vel sex 
mensium vinum minorem primae bonitatis 
cremati copiam largiatur, majorem autcm 
secundariae, quam annuum, 3. quod cre- 
matum inde extractum acrius, magis colo- 
ratum, et empyrematico odori abnoxium 
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existat, quam quod e secundo provenit. Qua- 
re prudentis est, inquirere, habeatne ido- 
neam cellám vinariam, ac praesertim vina 
generosa. Pelluciditas, et claritas sunt quo- 
que essentiales vini dotes. Omne bonum vi- 
num, nisi a Datura sortiatur syrupi con- 
sistentiam, veluti vina moschata etc. post 
duos menses, a sui e cado diffusione cla- 
rescit. His syropo similibus vinis exceptis, 
omnia reliqua versus nativitatem Christi de- 
irahi possunt, quam epocham pro príma 
diffusione (detractione) suadeo, si frigidum 
sit tempus. Videtur igitur cbemista ille vina 
Parisiis facta, aut syrupi instar densa in 
opere habuisse,. cum post duorum mensium 
/matium nondum eliquata fuerint. In magnis 
officinis talia vina rarius ad destillandum 
crematum adhibentur, cum cerlo vendi pos- 
sint; et ob dulcedinem quaerantur, sed si 
destillationi subjiciantur, crematum non dico 
quantum in próba, sed saltern quantum ad sa- 
porem, et in pretio etiam inferius largiuntur.

Quare cremata Occitaniae, et Provinciáé 
fere semper acria sunt, cum illa provinciáé 
Santonensis (Saintonge) Alunensis (Annis) etc. 
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suaviora sint, utcunque destillandi metho- 
dus sit prorsus eadem, et alembici atque 
fistulae scrpentinae tantundem aerugine ple- 
nae sint, quantum in meridionalibus regio- 
nibus? Duae res discrimen faciunt. In occi
dental! Francia sola fere alba, et aquosa 
vina destiliantur; in meridionali profunde 
rubra, et ultra modum fermentata. Alba 
uva partibus tingentibus propemodum ca
ret, cum racemo non fermentat, et cetero- 
quin alba vina minus tartarí continent. Si 
ergo particulae tingentes, quae caloris vim 
sentiunt, a spiritu vini solvuntur, et cum 
illo combinantur, acrem cremato saporern 
conciliant, sequitur per comparationem vi
na non eliquata (clara reddita) cremato sa
porem acrem dare debere, quoniarn, quae 
id turbidum reddunt, faeces et tartarus etc. 
sunt nondum praecipitati.

Hine quantum fieri potest, tantum cla- 
rum vinum destilletur. Hunc in finein re- 
ceptaculum valde magnum, probe clausum, 
atque iUi, de quo antea serrno fuit, simil- 
limum erigatur. In altitudinis medio alter 
fundus foramine unum pullicem lato instruc-
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tus applicetur. Hicz fundus deaso Janeo pan
no obtegatur, illique aliquot pollicum alti- 
tudine pura, et lotione a terreis particulis 
líberata arena insternatur. Dein receptacu- 
lum vino repleatur, quod per arenam fil- 
trabitur, atque in parte receptaculi interiore 
clarissimum apparebit. Haec operatio ñe
que sumptus, ñeque laborem auget. Dum 
una destillatio peragitur, interea receptacu- 
Ipm repletur. Omnes sumptus semel impen- 
dendi in eo consistunt, ut receptaculum al- 
tius latiusque construí debeat. Destillatores 
de cremati quantitate obtinenda tantum sol- 
liciti bañe cautelam forte ni mis, quam mi- 
nutarn censebunt; sed iis malum crematum, 
si ita lubet, facere liberum est, mibi sa- 
niora placent.

Superius dixi, cremati indolem in terri
torio alnetensi, et inculismensi, omnibus 
provinciarurn meridionalium crematis pal- 
mam praeripere, quin id a sola confectione 
pendeat. Continet essentialiter modicum par- 
tium cülorantium, tartarí et mucosae sub
stantiae horum vinorum, quae in magna 
aquosi liquoris copia distributa sunt. Acci
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dît saepe in hisce provinciís, ut sex, sep
tena, et etiam octo dolía vini destillentur, 
quoad exinde unicum dolium cremati talis, 
quale in commercium venit , obtîneatur ; 
cum econtra in meridionalibus regionibus 
tria quatuorve dolía sufficiant Hisce ergo 
in vinis minus phlegmatis, et major copia 
particularum colorantium etc. inest, in quas 
ignis et spiritus durante destillatione majo- 
rem exerunt actionem, dum interim illae in 
spiritum et oleosas vini partes reagunt. In 
prioribus ver© illis copiosius phlegma banc 
actionem, et reactionem impedit. Non dit- 
fiteor, destillationem illorum sumptuosio- 
rem esse, sed ingens cremati eorum pre
tium id compensât, quod in lignum, et ope
ras expendunt.

Vina provinciarum meridionalium longe 
majorem continent tartarí quantitatem, quam 
occidentalium, et in universum vina alba 
minus tartaro abundant, quam rubra. No- 
tum est, ad tartarí solutionem magnarn aquae 
cQpíam requirí, atque vinum cam tantum 
aquae copiam continere, quae ad sustinen- 
dam perfectam sui tartarí solutionem exigí-
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tur. Facile ¡taque intelligitur, destillatione 
praeter spiritum ardentem aequalem. quo- 
que hujus aquosi vehiculi quantitatem se
parar!. Sub bis autem circumstantiis tartarus 
gravitate spccihca sedimenta vini superans 
ad aheni fundum descendit, ibidem colligi- 
tur, et non obstante assidua massae ebulli- 
tione tándem aduritur; itaque, quo vinum 
majorem tartarí continet copiam, eo acrius 
crematum elicitur: atque hiñe ratio diver- 
sitalis creinatorum in variis provinciis ob- 
tentorum patescit.

Methodus parandi vina pro destillatione 
ab ¡Ha pro potu differt multum. i. Vina 
plurimum ‘ ardentía spiritus continentia me- 
liora sunt, si eorum producta, sed non si 
qualitas spectetur. 2. Vina notabili terreo 
sapore praedita, cremato quoque eundem 
communicant. 3. Vina rubra, velut jam dic- 
tum est, crematum rninus suave gratumque 
praebent, quam alba. 4* Vina tarn rubra 
quam alba, si in cado in magna massa su
biere fermentalionem , majorem cremati 
quantitatem largiuntur. 5. Vina, quorum fer- 
mentatio nimium din in cado protracta fu¡t

lol. 11. IJ
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colorantibus particulis magis abundant, et 
minorem cremati copiam largiuntur , quam 
ilia, quae stantibus iisdem circumstantiis 
breviori temporis spatio in cadis commora- 
bantur. Vina, quae diu in dobis non obtu- 
ratis, aut ante destillationem in loco calido 
asservabantur, eodem vitio laborant. 7. An
nis pluviosis et frigidis minor cremati quan- 
titas obtinetur, at. melioris bonitatis; annis 
vero calidis siccisque vina gignuntur plus 
Spiritus habentia, verum crematum ex his- 
ce destillatum palato minus arridet. 8. Si 
vina sunt dulcia et syruposa, admixta suf- 
ficiente aqua diluenda sunt, ut vinculum 
adhQesionis partiurn ejus tollalur 9. Si vin- 
demiae tempore praevideatur, vinum ni- 
mis aquosum futurum, eidern in cado pro- 
portionata mellis communis, aut crudi sac- 
chari portio admisceatur, *) ut hae parti-

Addito ante Fermentationen» ad muatum saccharo. vcl 
mclle, spirituum quantitas in vino außeri quidem potest, 
»cd vinum non erit in er u in, nec ad eos u«m» > <juos 
vinum de vite absolute requiritur , adhiberi po- 
terit. Ceterum mirum , id auctorem »uadere, cum constet 
talc vinum, proinde et crematum »umptu lucrtun, quod 
indc speratur, devoraturum me,
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culae saccharinae massam augeant, et cum 
reliquis partibus fermentando spiritus mul- 
tiplicent; quoniam spiritus solius partis sac- 
charatae sunt productum. io- Quodvis va- 
pidum vinum, in acorem tendens, aut per 
aerem atmospFiaericum absorptum jam aci- 
dum factum, pro ratione majoris, aut mi- 
noris acidi quantitate, minorem quoque cre- 
mati copiam elargitur. Hoc acidi genus dif- 
fert ab acido acinorum nondum malurorum, 
cum principia constituontia multum difFe- 
rant. In secundo casu acidum principio sac- 
charino nondum evoluto non tegitur, cum 
in primo ca»u quasi in aperto existat, et 
aeris atmosphaerici absorptione magis ad- 
huc augealur.

Una etiamnum quaestio superest exami- 
nanda : An vina alba , ceteris paribus circum- 
stanliis, majorem, ac rubra crcmati quantila- 
tem elargiantur i Universim id ita est; atta- 
men baec decisio exigit restriclionem. Quae- 
dam uvarum albarum species cum alia 
pariter alba specie quoad quantitatem ere- 
maii obtinendarn nequit comparari. Uva 
fulle ¡n districtibus inculismensibus et san- 

IJ i
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tongianis, et uva apiana circa Parisios 
continent minus spiritus, quam vionier de 
cote-rotie, aut meunier circa Parisios, cum 
hae uvae minorem particularum sacchari- 
narum quantitatem contineant, atque haec 
portio exigua sacchari in magna aquae co- 
pia diffunditur. Comparatio certarum uva- 
rum albarum cum certis aliis aeque exten- 
ditur ad qualitatem unius speciei albae uvae 
cum altera specie rubrae. E quo apparet, 
omnem generalem, et decisivam sententiam 
in hoc genere non valere. Quoniam scitur 
methodus parandi bonum album vinum ex 
rubris uvis, id, quod in hac quaestione de
monstrandum est, hue recidit: An ceria spe
cies uvarum albarum, si Jermcntationi eodem 
modo, quo ea pro parando rubro vino admini- 
stratur, submiititur, eandem spiritus ardent is 
copiam largitur, ac si vinum alburn mdc pa
ra nd um vulgari methods conjeclum fuisset: 
Quamvis solutio hujus problematis simph- 
cissima videatur, aliqua tarnen distinctione 
indiget. Vinum in doliis ducentas , aut ter- 
centas pintas mensurae parisinae conlinen- 
tibus minus spirituosum est, qnam illud in
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doliis sexcentarum pintarum, atque hoc 
etiam minus, quam vinum album reclusum 
in doliis mille, aut bis mille pintarum, et 
sic porro secundum seriem proportionum 
I. Crassities ligni, aut operis murarii eva
porations spiritus resistit; 2. fermentatio 
perfectior evadit, necnon pars saccharina 
melius in spiritum convertitur. 3. quo bre- 
viori tempore gas apertum fuit, eo major 
spiritus quantitas conservatur; 4« Si eadem 
est cadi superior, ac inferior latitudo, et 
aperta remanet, evidens est, spiritum vini 
durante fermentatione una cum gase acido 
carbónico avolare: sed si ingentia vasa, et 
cadi, dolii oíTicium praestent, multo plus 
spirituum vinum continebit. Cadiva unum, 
aut duos pedes quadratos ampia portula 
única est pars cadi aperta, et, cum haec 
pro lubitu claudi et aperiri possit, apertura 
pro vario fermentationis aestu major, aut 
minor reddi potest. Vinum album in hoc 
casu eosdem patitur efíectus, quibus vina 
rubra in cadis ordinariis obnoxia sunt; at 
minus spirituum amittit.

Certum igitur, compertumque est, 1. al- 
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bas uvas ín se haud plus Spiritus ardentis 
continere, quam rubras , habita ratione cu- 
jusque spéciéi seorsim ; 2. qualitatem spé
ciéi uvae semel acceptam admissamque ma
joréin, aut minorem spiritus copiant elar- 
giri, juxla methodum, qua fermentatio per- 
agitur; 3. quo major est fermentantis liqui- 
di massa, eo major ejusdern spiritus copia 
progignitur.

In ornni casu vina properata (vins forcés) 
alba, an rubra sint, plus spiriluum conti
nent, quam q-uae quacumque alia ratione 
confecta sunt.

SECTIO QUARTA 

De practicii destillationis melhodis,

ARTICULUS PRIMUS.

De destijlalione' cremati quod in commercium venit.

Varia vesicarum in variis provinciis est 
magnitúdó, ita ut numerus veltarum, quibus 
onerari debeant, generalim nequeat deter- 
minari. Quo major vesicarum erit su- 
perficies, eo celerior erit destillatio; cum 
haec tantum per evaporationem fiat, et çva-
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poratio in ratione superficiei peragatur. Quo 
longiori tempore duraverit destillatio, eo 
crematum evadet coloratius, magisque in- 
gratum contrahet saporem.

Durante destillatione vinum in aheno vaU 
de ebullit, et ainplum spatium occupat, ita, 
ut si nimium repletum sit, Huctus in altum 
supra ahenum attollantur. Si septem, aut oc
to pollices spatii vacui relinquantur, nil quid- 
quam metuendum est. An alembici vesica 
convenienter repleta sit, facile agnositur, si 
gaienm habeat superirnpositam. In opposite 
autem casu virga mensoria per tubulum ga
leae in alembicum immittitur, atque us
que ad vesicae fundum demergitur, eadem 
deinde retracta vini altitudo detegitur. 
Si nimia est vini intus copi^, aperitur epis- 
tomium, per quod sedimenta post des- 
lillationem peractam educi solent, et tantum 
suiliciens quantitas relinquitur; aut sipho 
a^bibetur. Hoc peracto apertura tubuli ada- 
mussim obturatur, et consueto ferrumine 
oblinitur. Quo reccntius vinum, eo majus 
spatium inter suam superliciem, atque col- 
lum alembici exposcit, cum magis aere abun-
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det, quam vinum vetustum, ac in majores 
etiam fluctus attollatur.

In pluribus regionibus galea nonnisi in- 
choante jam vini ebullitione applicatur. Id 
vistiosum est quammaxime. Concedo qui- 
dem, partem, quae usque ad hoc momen
tum per evaporationem abit, admodum phleg- 
maticam esse, magnamque aeris copiam ex- 
tricari, sed hie aer, et hoc phlegma mul- 
tum secum spirituum abripiunt. Cumpri- 
mum vesica galea hoc, an illo modo tecta 
est, summopere interest, ut furnus ligno 
flammam quammaxime concipiente instrua- 
tur, et quam promptissime ingens concite- 
tur ignis, quo fluidurn quasi momentanee 
ebulliat. Hoc neglecto, aut igne nimis mode
rate applicato merum fere phlegma obtine- 
tur, et spiritus manifesto cum detrimento 
cum materia in aheno residua unirentur. Ex 
hoc phaenomeno quondam induct us fueram, 
nt cum pluribus chemistis opinarer, spiritus 
durante destillatione fqrmari; verumtamen 
iateor errorem, ac contendo, spiritum Jain 
m vino totum formatum existere, et subi» 
taneum, ac vehementem ignem ad id solum
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conferre, lit spiritus a muco quo involvun- 
lur, extricentur, ac secernantur, atque mag- 
na spiritus ardentis copia obtineatur.

Accenso vehementer sub alembici vesica 
igne, imo etiam prius, quarn id fiat, rostrum 
galeae cum fistula serpentina componitur, 
ac lutatur; vas refcigeratorium aqua reple- 
tur. et excipulum serpentinae supponitur, 
quod crematum ex ilia effluens suscipiat. 
Ignis incitetur, donee vapores, qui e vino 
assurgunt, atque galeae fundum sursum pe- 
tunt, in fistulam serpentinam depress» in- 
troire incipiant; et ad effluxum promti sint, 
quod cognoscitur, si manus initio fistulae ser
pentinae , ubi cum rostro galea conjungitur, 
applicetur. Calor hujus partis demonstrat, 
jam sulTicientem vaporum quantitatem per- 
transiisse.

Turn veto majores titiones minoribus sic- 
cisque lignis imponuntur, ut furnus replea- 
tur, ut jugiter suiFiciens copia adsit, quan
tum ad omne bonum crematum destillan- 
dum necessario requiritur. Spatium inter ar- 
dentes titiones relinquendum est, ut aeris 
perflatio igni 'alendo necessaria in lurnum 
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attraliatur. Titionibus combustis inque ar
dentes carbones seu prunas convertis, la
mina N N tab. V. fig. ¡4 intruditur, nt ca- 
minus claudatur, et omnis calor subter ve- 
sicarn, et in furno conservetur. Nequit cer- 
to determinari, quanta ligni copia furno im- 
mitti debeat, cum id plurimum a ligni in
dole, majori minorive illius siccitate pen- 
deat ; at operarius huic labori jam assuetus 
raro errât ; et ignis actionem auget, aut im- 
minuit ope laminae trusilis, a qua major, 
minorve aëris torrens dependet-

Primis destiilationis momentis per infe- 
rius bstulae serpentinae rostrum magna aëris 
copia propellitur , dein phlegma cum paux- 
illo spiritus, et tandem crematum egre- 
diuntur. Si prodiens rivulus nimis crassus 
est, ignis confestim imminuatur; si vero ni- 
mis debilis, augeatur ignis aut novis impo- 
sitis titionibus, aut existentibus melius com- 
positis, ac excitatis. Interim observation 
certa constat, crematum melius esse, quo 
tenuiore lllo eltluit. Si rivulus emanans cras
sus sit, atque turbidus, manifestum habe- 
tur signum, quod ebulliens vinum e vesica 
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in fistulam serpentinam transire cogatur. 
Huie vitio illico absque mora occurri opor- 
tet, ne galea aéris, et vaporum vehement! 
expansione, disjiciatur, atque incendium in 
officina erumpat: exempla baud rara hoc 
probarunt. In hoc casu galea copiosa aqua 
et frígida humectetur, aut, quod praestat, 
ignis inferius injecta aqua citissime extin- 
guatur.

Crematum post phlegmatis transitum pri
mo apparens primae notae censendum est, 
ac posthac per gradus id vitro probatorio, 
aut areómetro examinetur.

¿i quis optaret, primum fortissimum cre
matum seorsim servare, excipulum remo- 
veat, alterumve in prioris locum sufTiciat. 
Quamprimum pertransiens crematum inci- 
pit fieri debilius, nimirum si secundae boni- 
tatis fluit, is labor remotio sub serpentina 
appellatur. Haec secunda species seorsim se- 
ponitur, et usque ad finem destillationis 
colligitur, atque sub nomine repasse admo- 
dum phlegmaticum crematum sistit pro com- 
mercio omnino ineptum. Quare novae des- 
tillationi necessario subjiciendum est, ne
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spiritus ardens phlegmate obvolutus per- 
datur.

Ut certi simus, in aqua adhuc stillante 
nullum contineri spiritum , pauxillum hujus 
aquae in vas recipitur, atque calidae galeae 
affunditur; in loco, ubi haec fluidum eva- 
porat, flamma admota caerulescens flammu- 
Ja si apparet, superesse aliquos spiritus in- 
dicat; absentia flammulae ostendit simplex 
phlegma. Sapor etiam hujus fluid! in lingua 
idem tuto manifestât.

Nullo amplias spiritu effluente evacuans 
epistomium aperitur, sedimenta effluunt, et 
alembícus renovata aqua exacte eluitur.

Si pars alembici superior nullo tubulo in- 
strutta est, galea a glutine liberatur, demi- 
turque , ut interiora repurgari queant. Per 
tubulum hoc incornmodum evitatur. Per ori- 
ficium, quod ordinaria 2, aut 3 pollices in 
diámetro habet, immittítur introrsum ligneus 
baculus, cujus extremitas inferior linteo ob- 
volvitur, coque vesica in omnibus punctis, 
et angulis attingítur, fíicatur, atque recenti 
aqua adfusa omnes heterogeneae partes peni- 
tus eluuntur, et aperto epistomio per fístulam
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inferiorem evehuntur. Destillatores hunc la- 
borem bis terve repetunt diligenter, donee 
aqua tam pellucida, quarn adíusa est, effluat. 
Illi vero, qui properanter agunt, faeces tan- 
tum emittunt, et vesicam statim de novo 
implent. Igitur non est mirum, si ejusmodi 
cremata adustum, et ignis saporem nancis- 
cantur, qui duo gustus multum diversi sunt, 

Incepta semel destillatio non amplius in- 
, terrumpitur, et saepe in seram etiam noc- 

tem continuatur. Prohibendum est operariis, 
ne accensa candela excipulo, aut inferiori 
fistulae serpentinae extremitati accedant, vei 
potius non sit ¡is possibile, ut candelae in 
illorum manus veniant. Eum in linem lam- 
pades muris officináé ita adpendantur, ut 
admoveri nequeant, et aut scala opus sit ad 
¡Has accendendas, aut ope trochleae detra- 
hantur. Cum in altum elevatae fuerint, ser- 
ra claudantur, quae extremitatem funiculi 
continet. Hane cautelam, velut summi mo- 
menti, maxirnopere commendo, quod vide- 
rim ipse officinám in cineres redactam, uni
ce propterea, quod lumen candelae liberae 
operariorum disposition! concessum fuerit.
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Superius dixi, quod quamprimum rivulus 
cremati paullo calidior per iistulam serpen- 
tinam effluit, torrens aeris abripiat secum 
et volaticam reddat spirituum copiarn. Si lu- 
men huic atmosphaerae admovetur, illico 
inflammatur, spiritum in excipulo accendit; 
ita; ut haec Hamma rarissime extingui possit.

Juxta vinorum qualitatem plus, vel minus 
primae qualiiatis cremati acquiritur. In Incu- 
lismensibus, vesica triginta veltis onusta ve- 
lut in Occitania viginti quatuor usque ad 
viginti sex pihtas primarii cremati elargi- 
tur, et triginta usque ad quadraginta pin- 
tas secundarii cremati. E contrario in Occi
tania ex eadem quantitate vini quinque vel- 
tae, sive quadraginta pintae mensurae pa- 
risinae redeunt; secundarii vero quantitas 
in eadem est proportione.

Hi diversi gradus spirituositatis cremati 
possibile fecere, ut a mercatoribus emtores , 
sive domestici, sive extranei deciperentur. 
Querelae ad guberniüm delatae occasio luere 
legum hunc commercii ramum respicien- 
tium. Per decretum consilii de die 10. Apri- 
lis 1753 constitutum est, ut ad 32 pintas
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fortís cremati nonnisi 8 pintas secundarii ad- 
miscere liceat. Fabricator cremati utcunque 
scit, quantum 3o veltae vini in cremato pri
mario, et secundario reddere debeant; scit 
etiam per virgae suae mensoriae experimen
ta, quot veltarum capax sit excipulum, quo 
utitur. Cum observat, quod crematum forte 
in \iribus circiter debcere incipiat, virgam 
mensoriam in excipulum immittit, et si ei 

/¡nesse reperiat 20 mensuras cremati fortis, 
in idem inHuere adhuc sinit 5 mensuras cre
mati secundarii. Quod deinde íluere conti- 
nuat, crematum seorsim seponitur, ut de 
novo destilleiur. Omne crematum per unam 
tantum destillationem acquisitum acrimoniam 
conservat, quam per succesivas novas des- 
tillationes amittit; idem fit cum ultimis flux- 
uris, quae totae colliguntur, ut seorsim 
destiHentur.

Contentiones exortae coegerunt/ut 17 Apri- 
lis 1743 doliorum causa edictum consilii 
emanaret. Exempli causa, ex porto Santo- 
num, vel Rupella crematum justam habens 
probam elatum fuit in Hollandiam, ubi mul- 
tum infra probam esse deprehensum est,
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quin mercatoris culpa id acciderit. Quoti- 
diana experientia constat, massam vini in 
doliis in dies imminui, idque multo magis 
aestate, quam hieme. Causam hujus jam ex- 
plicuimus. A fortiori spiritus evaporare de- 
buit, earnque ob causam crematum infra 
probam esse. Qualitas ligni contulit pluri
mum ad hanc evaporationem. In Occitania 
tabulae doliorum e ligno castaneae, aut mo- 
ri etc. conficiuntur, quia lignum quercus 
ibidem est rarissimum, et magno pretio con
stat. Diversilas pororum in his lignis di
versas evaporationes efficit. Hine regium 
prodivit mandatum, i. ut omnia dolía e li
gno quercus ad certain normam conficeren- 
tur, ut, quoniam omnium aequalis futura 
sit capacitas, omnes evitandae sint dillicul- 
tates. Doliarii sua nomina doliis inurere, et 
pro laboribus suis cavere debebant. Non ob- 
stantibus hisce ordinationibus doliarius aut 
emtorem, aut venditorem decipere potest 
pro varia fabricatione interioris superficie! 
dolii. Reperti fuere doliarii adeo inhonesu, 
ut se similibus fraudibus commodarent; exi
gua retributio eos movit, et nonnunquam
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seduxit etiarn. Una tabula, si crassior Fit al
tera contigua, prodest venditori, atque hoc 
lucrum in ratione hujusmodi tabularum in- 
cresc.it. Ut in doliorum fabricatione curva
tura facilius eíliciatur, in quibusdam locis 
tabularum tam in medio, quam in superfi
cie interiori partem ligni exscindere solent, 
ut tenuiores evadant. Quanto plus ligni ta- 
bulis demitur, tanto majus est emtoris 
emolumentum. Saepenumero tabulae dolii 
in fundo sunt multo tenuiores , quam supe- 
rius, virga mensoria' profundius ingreditur, 
et emtor detrimentum patitur.

E contra in illis provinciis, ubi tabulae 
trochi, sive machinae contorquentis ope ad 
se mutuo adstringüntur, médium est cras- 
sius, quam ambae tabularum extremitates. 
Sed cum tabulae in utraque latere dolaiae 
sint, fraudes in hoc casu difficilius commit- 
tuntur. Milii videtur necessarium, ut dolía- 
rii lege cogantur, nullam tabulam impen
deré, quae non sit dolata; hoc modo dolium 
tam interne, quam externe aequaliter essel 
laevigatum, ñeque turpibus, ac dedecoranti- 
bus hujusmodi fraudibus locus daretur.

► UoKII. M m

cresc.it
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AHTIGULUS SECUNDUS 
De spiritus vini destillatione-

Posses sores summum percipiunt emolu- 
mentum, si crematum in spiritum vini mu
tent, atque etiam emtores, si spiritum cre- 
mato praeferant. 1. Requiritur minor do- 
liorum numerus; 2. sub minori volumine 
pretium adaugetur; 3. Sumptus ad devehen- 
da alio hujusmodi dolia sunt minores; 4- 
Liquor ipse est tenuior, minus acer, ab 
heterogeneis corporibus liberior.

Rectificado repetitas postulat destillationes 
in proportione quantitatis phlegmatis, quod 
in cremato continetur. Destillatores, qui ad 
perfectionem tendunt, crematum probae hol- 
landicae in alembicum injiciunt, illudque bal- 
neo maris imponunt.

Dictum est in praemissis, liquida varios 
habere volatilitatis gradus, quocirca etiam 
diversos caloris gradus requirunt, ut vola- 
tilia ad evoporandum évadant. Huic prin
cipio processus destillationis in balneo ma
ris innititur.

Ahenum aqua repletur ; huic cucúrbita ad 
certam multitudinem cremato plena imponi- 
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tur; tandem ipsa cucúrbita tegitur galea,cujus 
rostrum Hstulae serpentinae inseritur. Quam- 
primum aqua ebullit, calor 80 gradum at- 
tingens spiritum vini in crernato contentura 
reddit volatilem, isque solus, aut fere so
lus ascendit, atque purissimus obtinetur. Si 
Huidum in alembico contentum experiretur 
eundem caloris gradum, quem fluidum in 
aheno perfert, et spiritus et phlegma simul 
sursum ascenderent; verum experientia con
stat, Huidum ambiens longe majorem calo
ris gradum sustinere, quam corpus cujus- 
cunque generis Huido circundatum. Quamob- 
rem spiritus vini solus, aut fere solus ascen
dit, cum phlegma sub hoc caloris gradu 
aquae ambientis nondum volatile redditur. 
Spiritus vini hoc processu obtentus minus 
continet olei essentialia vini, quam qui se- 
quenti methodo obtinetur.

Methodus, in oflicinis destillatoriis usita- 
iissima in eo consist.it, ut in alembicis aliis 
cremati destillationibus inservientibus cre- 
matum probae holiandicas destilletur; sola 
differentia in eo consistit, ut ignis modé
ralos servetur, et spiritus vini lente ascen-

M m 2

consist.it
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dat, ac tenui rivuio effluat. Hine destillator 
ingratiis etiam cogitur; aquarn in dolio re- 
frigeratorio fistulae serpent inae frigidissimam 
semper servare. Nam absque bis duabus es- 
sentiabbus requisitis spiritus vini rapidissi- 
me ascenderet, interdum galeae ferrumen 
rumperet, atque incendium vix amplius ex- 
tinquendum producerét; propterea baec ope
ratic In longum tempos semper protrabi- 
tur, et magnam attentionem exposcit. Vide 
tabulam comparationis destillationum bujus 
generis in officina Dominorum Aigand fac
tarum, cum illis vicinorum.

Facile intdligitur, quantum baec secunda 
rnelbodus sit inferior prioré; in príma me- 
tbodo minus olei essentialis ascendit, quod 
est acre, urens, suasque malas qualitates spiri- 
tui vini communicat ; praeterea materia ignis 
penetrat cuprum vesicae , in quod directe 
agit vehementius, quam dum cucurbita in 
aqua abeni reponitur. Ad banc ignis ma
tériám, ejusque in spiritum, vei potius in 
oleum vini agendi modurn parva attentio 
babita est, cum tamen naturalem hujus 
olei acrimoniam augeat.
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Ad spiritus vini püritatem dignoscendam 

media proposita sunt, quae scire utile est, 
quamvis nonnulla requaquam sufficiant.

i. Pulvis pyrius argénteo cochleari acci- 
pitur, certa spiritus vini copia afTunditur, 
ac deinceps accenditur. Si pulvis pyrius non 
statim abit in Hammam, phlegma supera- 
bundat. At hoc criterium quísdam condi- 
tiones supponit. Si exigua pulveris quan- 
titati nimis parum spiritus vini accipitur, 
minima pldegmatis copia accensionem pul
veris haud impedit. Si contra magnae pul
veris quantitati nimis parum spiritus vini 
aHunditur,haec parva quantitas parum phleg- 
matis continet, ut totum pulverem humec
tare possit, atque ideo pulvis illico accen
ditur.

2. Linteum spiritu vini imbutum accen
ditur. Si linteum ardet, id demonstrat, spi- 
ritum vini a phlegmate liberum esse. Hoc 
criterium priori ost praeferendum.

3. Optimum criterium est, si spiritus vi
ni exaininandus fixo alcali affunditur; si 
spiritus absorbet tantum alcali, id puritatis 
est argumentum; si autem hunc salem sol- 
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vit, patet, quod aquam continent. Alia quae- 
dam adhuc ad spiritum vini pertinentia ca- 
pite sequenti examinaturi sumus.

articulus tertius.
De vinaciarum deslillatione.

Omnium primo ipsam vinaciarum prae- 
parationem cognoscere oportet. Vinaciae in 
omnibus galliae provinciis differunt; ego 
verő easdem tantum ad duas principaliores 
restringam.

Vino ex uvis torculari subjectis obtento, 
mássá in fundo remanens palis, ct instru- 
mentis dentatis comminuitur minutissime. 
Vinacia tali modo comminuta transfertur in 
magna dolia, vei vasa fermentation! aliunde 
destinata, aul in labra, quae jam uvas con- 
tinebant. Vinaciis adhuc magna copia prin- 
cipii saccharini inbaeret, cum prelo omnes 
acini, et racemi non potuerint omni saccha- 
ro undequaque exspoliari. Vinitor aliquot 
situlas aquae in vinacias infundit, et totam 
massam humectat; sensim vinosa exoritur 
fermentatio, color increscit, et hujus augmen- 
tum determinál copiam aquae singulis die
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bus affundendam, ne Fermentatio ex vino
sa in acidam convertatur. Vinaciis aqua non 
debet supernatare; nam superabundant 
aquae nimium dissolveret partículas saccha- 
rinas, et cum nulla inter utramque propor- 
tio intercederet, brevi in putredinem abi- 
rent. Durante fermentatione vks exacte clau- 
datur, ut gas acidum carbonicum, et princí
pium inflammabiie, aut oxygeneum aut azo- 
ticum retineantur. Haec essentialiter confe- 
runt ad excitandas movendasque partículas 
saccharínas, efFicientes veram spiritus arden- 
tis basim. In hoc casu vaporum expansio 
non est metuenda, quemadmodum in tumul
tuosa musti Fermentatione. Gradus caloris, 
et odoris hujus massae indicant maximae 
fermentationis periodum, atque tempus prae- 
(igunt, dum vinaciae in alembicum defe- 
rendae sunt.

Aquae quanlitas huic labori necessaria 
determinari non potest, ñeque tempus de- 
finiri, quamdiu fermentatio durare debeat: 
id pendet e vinaciarmn mássá, ab earum 
qualitate, a calore tempeslatis anni, a spa- 
tio vacuo inter cadi operculum, et ipsas 



532

vinarias. Si hoc spatium aptam habet pro- 
portionem, fermentatio celerior, non inter- 
rupta perfectiorque erit, atque adeo major 
spiritus ardentis copia obtinebitur. Utilissi- 
muin omnino foret, si medium humectandi 
vinarias inveniretur, quin operculum remo- 
veatur. Clathrum gutturnü ín extremitate* 
fistulae mobilis e lamina ferrea stanno oh- 
docta aquam in tota cadi superficie dis- 
tribueret, vinaciarumque mossam bumec< 
taret.

Secunda methodus est quidem simplicior, 
al minorem spiritus vini copiam, malique 
saporis producit. Haec ¡n eo consistit, ut 
vinaciae fossae in terra excavatae immittan- 
tur, terraque iterum obtegantur. De tem
pore in tempos bráchiúm introrsum intru- 
ditur, ad dignoscendum fermentationia gra- 
dum; et dum justum attigisse censetur, 
vinaciae e fossa eximuntur, atque sufficienti 
aqua infusae in alernbicurn immiltuntur.

I’traque methodus est imperfecta, et cau
sa hujus propoMtionis ex supradicti# ralio- 
Dibus facile mleiligittir. Impossibile est, ne 
crernata his xnodis obtenía pessimum sapp- 
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rem habeant; propterea Parisiis plane inter- / 
dicta sunt.

En, quae me propria experientia edocuit. 
Si sequens methodus, quam expositurus sum 
in usum deducetur, nil dubium, quin cre- 
matum tarn dulce futurum sit, quam illud 
est, quod in communi commercio crrcum- 
fertur.

Vinaciae comminutae modo in prima mc- 
thodo descripto, iermentationi tradantur, 
Fermentatio cum fuerit completa, aqua vi
nosa e cado educitur, perinde ac si cum 
novo vino res esset, atque in dolium in- 
fertur. Vinaciae submittantur prelo ad ex- 
primendum, quern continent, succum; hoc 
secundum productum cum priori commis- 
ceatur ; haec lora tanquam purum vinum 
tractetur ; dolium, cum primum licuerit, 
obturetur, haec lora usque ad finem hiemis 
quiescat, ut depuretur; postea difíundatur, 
filtro superius descripto immittatur, ac de
mum destilletur. Crematum dulcís saporis 
extrahetur.

In regionibus vino abundantibus, ac pre
til nimiurn modici, et , ubi ligna valde cara
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sunt, parum utilitatis ex hujusmodi torae 
destillatione redundat; nam crematum vini 
seguí tur pretium primitivae materiae. At in 
regionibus, ubi vinum est cari pretil, et 
ligna abundant, et magnae officinae destil- 
latoriae remotae sunt, vera ex eremati vi- 
naciarum destillatione utilitas percipitur.

Si vinaciarum cremato aliquid ingrati sa- 
poris adhaereat, ligna autem abundant mó
dico pretio, tertia aut dimidia pars aquae 
Huvialis afFundenda est. Vesica alembici im- 
pletur , galeae curn fístula serpentina com- 
municatio claudatur, atque per quindecim 
ad octodecim horarum spatium moderatus 
ignis sub aheno servatur, ita, ut liquori ca
lor 5o aut S8 tantum graduum communice- 
iur. Hic digestionis modus optimum pro- 
ducit effectum ad destillanda vina, quorum 
spiritus ardens parandis liquoribus desti- 
natur.

Jam centies repetii, ex principio saccha- 
rino spiritum ardentem formari. Ex hoc uni- 
versali axiomate ab omnibus chemicis et 
physicis agnito, facile intelligitur, haec de- 
bilia cremata arte perfici ? eisque majorem 
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spiritum tribuí posse. Vinaciis igitur sub fer- 
mentatione aliquid saccharinae substantiae 
addatur, non dico, ipsum saccharum adden
dum esse, cum nimium constet: saccharum 
crudum, aut syrupus sacchari malam cre- 
mati qualitatem cum majore quidem ejus 
copia augent: mel commune est substantia, 
quae mihi maximam utilitatem praestitit. 
Pro vinaciarum massa, quae viginti ad vi- 
ginti quinque dolía vini dare potest, quo
rum unumquodque ducentas viginti ad du- 
centas triginta pintas continebat, totidem 
libras mellis, quot fuerunt dolia, superad- 
de; nil timendum est, si etiam dupla mel
lis quantitas adjiciatur. Itaque priusquam 
prima aqua vinaciis affunditur, mel in hac 
dissolvatur, tunc operarii inassam furcis in
vertant, donee aqua mellita omnes vinacias 
lente pervadat humectetque. Fermentatio 
brevi post tempore insequitur, et viva ve- 
hemensque persistit. Talismodi vinum per 
hiemen multum spiritus lucrabitur ; mea ex- 
perientia viginti annorum haec confirmât.
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ARTICULUS QUARTUS.
De cremati destinations ex Faccibus<

Haec destillationis species in gallia, ex- 
ceptis Parisiis, fere incognita erat. Oenopo- 
lae faeces confectoribus aceti privilegio ex
clusivo donatis pro modico pretio relinquere 
cogebantur: hi autem e faecibus vinum pro 
aceto, et aliquam spiritus ardentis quanti- 
tatem educebant, residuum comburendo in 
ciñeres lixivos transmutaban!.

Omnes faeces sunt viscosae et tenaces, 
quae prelo incassum submittuntur, quoniam 
nullum, quod continent, reddunt vinum. Si 
quidpiam extrahere velis, easdem aliquo 
tempore in admodum calido cubili servare, 
laminas calefacere, linteo involvere, ac dein 
exprirnere oportet. Tali modo vinum eliluit 
aceto parando upturn, vel destillationi sub- 
mittendum.

Quídam aceti fabricatores in calido cubí
culo magna vasa lignca reponunt, quibus lac
ees injíciuntur. Ea progressione, qua eae ca- 
lefiunt, particulae vinosae secedunt, atque 
Ope epistomii prope fundum vasis insert! 
in supposita dolía immiltuntur.
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Quídam alii faeces ita, ut sunt, et sedi- 

mentum in alembieum injiciunt, atque des- 
tillant.

Ego vero praeferrem, faeces in aqua ca
lida dissolvere, solutas peragitare, ac rever
sare, et deinde filtrare. Productum quidem 
vilius crematum praeberet, quod tamen cre- 
mato communi methodo abstracto antepo- 
nendum esset. Experientia comprobavit, cre
matum ex faecibus, et vinaceis majorem 
olei vinosi quantitatem, quam ipsum vinum 
sérvala proportione, continere.

SECT IO QUINTA.
Ue modo cognoscenti spirituum ipiantilalcm in crernato 

contentan* ope arcometri.

Instrumentum, quo spiritus cremati de- 
terminatur, inventum fuit ab Ilypacio, et a 
Baumé et Perica perfe'etius redditum. Vid. 
tab- Fill. fig. ii. Constat ex globo vitreo 

. ílatu formato unum pollicem aut circiter 
diametri habente. In extremitate inferior! 
alius globulus, vel potius parvum vas vi- 
treum conicum cum majori conjungitur eol
io tenui. Major globus supra adnexum ba- 
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bet tubum vitreum habentem unam aut duas 
lineas diametri, et quinque ad sex pollices 
longitudinis. Parvum vas conicum certa mer- 
curii quantitate refertum est, qui instru
mento pro pondere dirigente est, ut, dum 
liquori immittitur, in perpendicular! situ 
exacte manere possit. Tubus interne papy- 
ro est obductus, in qua differentes gradus 
ab areómetro indicati, signati sunt.

Baumé hanc tabulam rectificavit, et compa- 
rativam reddere sibi proposuit. En princi- 
pium , e quo operatus est. „Omne corpus 
„fluido immersum, atque supernatans, vo- 
„lumen aquae suo ponderi proportionale lo- 
,,co extrudit; quod aquae volumen est in 
„ratione densitatis fluid!. Quare quo fluidum 
„erit densius, eo corpus minus ejus loco 
„depellet, minusve immergetur; quo lluidum 
„erit levius, eo volumen loco drpulsum erit 
„majus, sive magis corpus demergetur. Juxta 
haec hydrostatica axiomata constituit, variare 
fluidi densitatem, quin in volumine corporis, 
et pondere quidquam mutaret. Eapropter 
sumsit areornetrum, cujus tubus cylindricus 
aequalern perfecte in tota longitudine díame-
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trum habebat, idque immersit in massam 
aquae, quae ponderabat nonaginta novem 
libras, et quae unam libram salis marini in 
solutione habebat; et in loco, in quo areo- 
metrum substitit, primum gradum infra ze- 
rum adnotavit. Ut secundum gradum deter
minaret, solvit duas libras ejusdem salis 
marini in massa nonaginta octo librarum 
aquae; ut tertium iigeret graduin, dissulvit 
tres libras ejusdem salis in nonaginta sep- 
tem libris aquae, et sic porro augendo salis 
quantitatem, et aquam proportionaliter di
minuendo, et qualibet vice diversos immer- 
sionis areometri gradus notando.

Haec accuratissima, ac simplicissima me- 
thodus solummodo inservit determinandis 
gradibus densitatis muriarum , sive aqua
rum salsarum; quoad reliqua Huida baud 
suflicit. Baurnd hanc methodum emendatu- 
rus aliud simile instrumentum secundum 
eadem principia hydrostatica con fee it, sed 
mutavit liquorem probandum. Assumpsit 
duos liquores duobus ligendis terminis ido- 
neos. Unus liquorum erat aqua destillata, 
altar nonaginta unciae aquae pariler destil-
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latae, in quibus decein unciae »alia maríni 
puriHcati atque exsiccati solutae erant. Areo- 
metrum ita gravatum, ut ad duas, aut tres li- 
neas super majorem globum in solutione salis 
marini immergi posset, atque in loco, ubi 
instrumentum conquievit, gradum zero no- 
tavit, qui erat primus gradationis terminus. 
Instrumentum bene lotum, atque exsiccatum 
imrnisit aquae destillatae, et ubi stetit, de
cern gradus notavit: quod secundum termi- 
num constituit. Intervallum inter utrumque 
punctum in-decern partes aequales fuit di- 
visum, atque in superiore tubuli parte si
miles gradus adscript! fuere, ita, ut hoc 
modo areometrum quinquaginta gradationes 
continens habeatur, quod pro spiritus vini 
etiam rectilicatissimi probatione plus quam 
suiricit.

Gradus hujus areometri prorsus inver- 
sum usum habent, ac illi liquoribus salinis 
explorandis destinati. Hi muriam eo magis 
sale abundantem ostendunt, quo minus areo- 
metrum in aqua subsidet; illi autem gradus 
liquroem apiritu magis abundantem indicant, 
quo profundius instrumentum immergilur.
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Folie et Scannagatii recte animadverte- 
runt, scalam secundi areometri Bauméi pro 
diversis gradibus quorumcumque spirituoso- 
rum liquorum determinandis baud sufficere, 
ñeque eandem esse aquae salinae ad aquam 
destillatam rationem, quae inter aquam des- 
tillatam, et spiritum vini rectificatissimum 
intercedit: eaquepropter haud cominunem 
densitatis spirituosorum liquorum mensu- 
ram esse posse. Anno 1777 novam scalam 
excogitarunt iisdem principiis superstruc- 
tam. Sumpserunt spiritum vini repetís cer- 
to numero, qui cognitus erat, destillationi- 
bus, quantum fieri poterat, rectificatum. 
Huie spiritui areometrum voluminis, et pon- 
deris determinad immerserunt, atque zero 
notarunt immersionis punctum. Nonaginta 
novem parlibus spiritus vini commiscuerunt 
unam aquae destillatae partem: quod se
cundum punctum constituit. Tertium punc
tum commixtione duarum aquae, et nona- 
ginta octo spiritus vini partium fuit inven- 
tum, et sic porro.

Hac niethodo comparativum, et utcunque 
exactum obtinetur areometrum diversis gra-

Vol. II, N n
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dibus explorandis praestantiae cremati ido- 
neum. Nam cum crematum nil sit aliud, 
quam mixtura aquae cum spiritu vini ab 
ipsa natura perfecta; banc imitati sunt, et 
ex rectificatissimo spiritu vini valde debile 
crematum nacti sunt, quod per omnes in
termedios areometri gradus pertransierat. 
Folie et Scanagatii non animadverterunt ad 
unius liquoris in alterum penetrationem: 
quod tarnen animadversione est dignum, 
quemadmodum ex descriptione areometri 
Domini Bone palam fiet. Tam aqua.deshí
lala, quam Spiritus vini purissimus habet 
seorsim specificam gravitatem, quae post 
horum fluidorum commixtionem non am- 
plius eadern permanet, sed tertiam specifi
cam gravitatem constituit.

Emendatio Assieri Perica in eo consistit, 
ut areometri simul, et thermometri vices 
agat; dum mercurium in sphaerula inferior» 
ad pondus instrument! addita contentum 
thermometro inservire fecit. Hoc instrumen
to non solum densitas, sed et temperatura 
fluid! exploratur. (¡urn omnes liquores, et 
Huida calore rareñant, frigore autem con- 
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densentur, utrumque in illius densitatein 
necesario influit. Haud igitur mirum erat, 
in eodem fluido vario tempere explórate 
nótabilem densitatis diíFerentiam reperiri. 
Ope hujus areometri haec difíerentía inno- 
tescit, et hiñe potest corrigi.

Praecipua areometri utilitas in re rurali 
in eo posita est, ut diversi grados prae- 
stantiae cremati definiri possint. In hunc 
finem solent lagenula uti, quae certam hu
jus fluidi continet quantitaterh. Dein haec 
lagenula agítatur, ac in ratione majoris mi- 
norisque quantitatis ortarum bullularum in 
superficie fertur judicium de excellentia, vel 
debilítate cremati. Hujus methodi falsitas fa- 
elle íntelligitur, et praeterea longus admo- 
dum, ad dijudicandam relationem vesícula- 
rum, numerum, et magnítudínem ínter et 
praestantiam cremati usus requiritur. Prae- 
staret longe, areómetro Folie et Scannagntti 
uti. Principia, quibús hoc instrume'ntum in- 
nilítur, faciunt, ut in ejus exactitudine con- 
fidamus. Usus illius est simplex, et facilis; 
et serviré etiam posset, ut uno obtuturatio 
spirítus vini ad aquam, quae dúo crema-
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lum constituunt, detegatur. Locatores gene
rales ad explorandum crematum, quod in 
urbes infertur, hoc instrumentum adopta- 
runt; mirum tarnen, quod metallicurn vi
treo praetulerint. Metallicum, quoniam va
riation! suae diametri per calorem et frigus 
obnoxium est, potest inhdelis, et periculo- 
sus index evadere. Globus e tenui cupri la
mina, vel solo mantis calore dilatatus, mi
nus profunde in cremato mergitur, eaque- 
propter illud minus leve, minusque spiri- 
tuosum esse indicat, quam reapse sit.

Si in metallic! locum vitreum areometrum 
substitueretur, cujus proportiones et gra- 
duationes notae forent, minus periculi subi- 
retur, et rnercatores hujusmod! instrumen
tum possidentes non tarn facile aut semet- 
ipsos cum máximo detrimento deciperent, 
aut deciperentur.

Praeter haec duo areometra, quorum Pa
rishs usus est, et contra quae questores, 
praeprimis conlra Cartierii reclamant, alia 
adbuc, quae aliquam attentionem merentuG 
lectorum oculis subjicimda aunt. Insigne 
commercium cremati, quod obtinet in Oc-
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citania, et frequentes venditores inter ac 
emtores de gradu spirituositatis contention 
nés impulerunt status Occitaniae, ut anno 
1771 pro materia praemii sequentem pro- 
positionein resolvendam proponerent : De
terminare diversos gradus spirituositatis cre- 
mati et Spiritus vini'semper per medium tutissi- 
mum, et simul simplicissimum, atque ad usus 
commercii maxime applicabile. Anno 1772 
societas montepessulana duas dissertationes 
abbatis Poncelet et Pouget praemîo condeco- 
ravit, quamvis rei, quae desiderabatur, in 
rigore non satisfecerint. Eâdein propositio 
proposita de novo fuit pro Anno 1773. Dis- 
sertio Dorn ¡ni Po ries praemium retulit; pro
vincia eam adoptavit, ita, ut serviat pro 
regula in commercio. Hane propositionem 
nosse oportet, cum quantitas cremati solius 
Occitaniae tertiam partém constituât crema
ti , quod tota Gallia producit. Tres cremati 
species distinguuntur. Proba Hollandiáé est 
primum destillationis productum. Ttes quin- 
tae sunt rectificatio primi producti, et ires 
sextae nil aliud sunt, quam priores tres 
quintae denuo destillatae.
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Ad determinandum gradum spiritus tam 
cremati quam spiritus vini, Bories considé
rât crematum tanquam unum compositum 
ex spiritu et aqua. Haec duo extrema de- 
terminarunt términos lixos pro divisione 
scalae graduation!«. Aqua dest illata purissi- 
ma est primus terminus ; spiritus vini ar- 
dens ab omni principio extraneo liber alte- 
rum construit terminum. Primum terminum 
facile fuerat invenire; alter autem majori 
labore constitit. Bories centum triginta pin, 
tas cremati rectificad, quod in commercio 
1res quintas appellare consueverunl, destil- 
lavit. Quamprimum sexaginta quinque pin
tas nactus fuerat, destillationem suspendit; 
banc quantitatem sexaginta quinque pinta- 
rum iterum, ac tertio rectilicavit. Hoc pro- 
ductum in singulas octo pintas divisum luit, 
et seorsim sepositum, donee ad quadraginta 
octo pervenisset.

Ut spiritus vini ultimae destibationjs ex- 
ploraretur, an aliquid aquae superabundant is 
contineret, primis octo pintis purum sic- 
cumque alcali tartarí commiscuit. Lagenam 
agitavit, sal humectatus est, pars una de-
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liquescebat, «altera lagenae parietibus adhae- 
sit, ac per quietem in fundo collecta dese- 
dit. Huic cremato decantato (leniter diRuso) 
novum alcali superadditum fuit; quod cum 
nullam amplias supervacaneam humiditatem 
reperisset, coagulabatur, et súbito ad imum 
descendit subseditque, quamprimum lagena 
conquieverat. Repetita secunda decantatione 
alcali de* novo additum pulveris instar li- 

„ quori supernatabat, et spiritus a parte sua 
aquosa fuerat peni tus separatas.

Idem spiritus vini a phlegmate liberatus 
iterum cum novo alcali agitatus fuit, et 
post aliquot dies quietis, et motus alterna- 
tim citrinum levem contraxit colorem. Eadem 
experimenta repetila fuere cura spiritu vini 
e Provincia, e Catalonia, necnon cum cre
mato vinaciarum etc. Elapsis aliquot diebus 
flavescentern plus minusve profundum colo
reen contraxere. Gravitas ín proportione in- 
tensitatis colorís augebatur, et post aliquot 
meqses spiritus cremati vinaciarum vera 
tinctura alcalina unctuosa, quamvís ¡n frí
gido lacia, evasit, Itaque quo magis crema- 
tum est oleosurn, eo majorem alcali co- 



568

piam in solutione retinet; spiritus ardens 
alcali supernatans non resolvitur in princi
pia, et manet intactos; etsi nonnihil iinmu« 
tetur per quandam saponis speciem factam 
cum alcali vegetabíli; in spiritu víni soluto. 
Sal igitur tartarí duplici proprietate gaudet, 
spiritum vini nempe a supervacánea aqua 
liberat, et crassius quod continet, oleum ad 
se attrahit.

Juxta hoc principium, et juxta bañe me- 
thoduin quindecim pintas spiritus vini ter- 
tiae restificatienis ab aqua liberavit, atque 
141 pintas obtinuit, quae radiis solaribus dí- 
gerendae expositae fuere, ut tempus dare- 
tur, quo alcali cum oleo eo facilius com. 
poneretur. Liquor stramineum contraxit co- 
lorem.

Hae quatuordecim pintae moderato igne 
destillatae fuerunt, ac producá quaelibet 
pinta seorsim servabafur. Octo pintae per- 
fectae ínter se aequalítatis prodierunt; igne 
parum aucto pintae 5$ spiritus nonnihil de- 
prornptae fuere. Ex bis experimentis dedu- 
cilur i. spiritum omni dulcí oleo vini or~ 
Batum esse; a, in crematis non contineri 
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nisi oleum, dulce] non essentiale; 3. spi- 
ritum ad talem puritatis gradum perductum 
inservire comparationi inter aquam destil- 
latam, et spiritum purissimum. Ratio hujus 
spiritus vini ad aquam juxta areometrum 
Farenheitii ac bilancem hydrostaticam in 
temperatura 4- io est ut 0,820^2? ad 4- i3 
ut o,8i7-ÉL- ad 20.' 5o55

Pollex cubicus hujus ejusdem sub tempe
ratura 4- *o ponderat 3oií grana, idemque 
volumen aquae ponderat 386$.

His duobus terminis determinatis certum 
est, hydrometra comparativa dari posse ac- 
curatiora quam thermometra. Alia autem 
oritur difiicultas; si hie spiritus vini cum 
aqua destillata commiscetur, ex hac com- 
mixtione vera dissolutio sequitur, atque gra
vitas ulriusque liquoris uniti non amplius 
congruit cum ilia gravitate, quam fluida se- 
orsim habebant idque causa penetrationis 
partium.

Exprimento subjectis pluribus hydrometris 
Bories in sequent! conquievit. Stipes est 
quadrangulus uti tab. 1 exbibetur,
cujus evolutio 2 sistitur. Hie stipes qua- 



tuor habét latera seu paralíelogrammata in 
ima sui parte bene distincta. In exigua dis- 
tantia a globo horizontalem iineam ducit, 
quam Iineam vitae appellat fig. i el 2. Instru
mentum ita aptat, ut in aquam destíllatam 
ad 10 gradus thermometri immissum usque 
ad banc Iineam omni ex latere mergatur, 
quod primum terminum A inferiorem de- 
figit. Baríes dein hydrometrum immergit in 
vini spiritum, qui alterum terminum supe- 
riorem fixum dare debet, et punctum, in 
quo instrumentum sistit, notat litera B. Turn 
sumptum intervallum inter haec duo púne
la tranfert in chartám A B {fig, 3) illudque 
in mille partes aequales dividit; quae for
mant tabulam relationum condensationis, et 
dilatationis. Gradus in suo hydrometro in- 
scribit sequent! modo. Primum latus figu
ráé 2. omnes variationes indicat; quae a di
versa temperatura contingunt a o usque ad 
5; secundum variationem a 5 usque ad 10; 
usque ad 15; quartum demum a j5 usque 
ad 20, ita, ut haec quatuor latera fig. 4 simul 
sumpta 20 thermometri gradus perfecte con-
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stituant. Quodvis latus hoc modo in quin
que partes aequales divisum est.

Linea vitae ßg. i el 2 fixum constituit 
terminum ad efformandam scalam stipitis 
hydrometri. Tabula comparativa expansio- 
num, et condensationum sistit numerum 
partium a linea vitae usque ad punctum 
corresponded cujusvis specie! cremali pro 
qtiovis gradu temperaturae atque scala mil- 

tl le partiumßg. 3 distantias exhibet. Ad banc 
rem adhuc sensibiliorem efficiendam, en 
aoplicationem unam. Tabula relationum os- 
tendit crematum ex commixtione unius par
tis spiritus vini cum novem partibus aquae 
destillatae non dare a zero, quam 6, 3. Su- 
matur circino in scala mille partium ßg. 3 
intervallum 6, 3; quod ad lineam EF fig. 
2 primi lateris transferatur, unum circini 
crus in linea vitae in E et alterum ad 1 
pertingit, quod notetur. Haec eadem tabu
la indicat idem crematum sub temperatura 
5 dare 6, 6. quod desumitur in scala, ut 
dein ad lineam C D ejusdem lateris trans
feratur infigendo semper crus circini atque 
ex hoc puncto 1 sumto in linea C D ad
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punctum i notatum in linea D F ducatur 
linea transversim, quae cum linea vitae baud 
parallele decurrat.

In eodem latere reliqua cremata explo- 
rantur, quorum puncta notantur, prout ta
bula comparativa ea indicat, et distantiae 
per scalam determinantur atque a quolibet 
in linea E F notato puncto ducuntur lineae 
ad puncta in linea C D correspondentia. 
Atque boc modo totum boc latus dividitur. 
Pro omnibus reliquis lateribus eadem me- 
thodus adliibenda est; cum autem quodvis 
latus in quinque partes aequales subdivi- 
sum sit, quaelibet linea ab uno puncto ad 
aliud illi correspondeos ducta, secabit ob
lique lineas, quae quodlibet parallelogram- 
mum subdividunt, et punctum concursus 
harum linearum indicabit gradus tempera- 
turae intermediae a zero seu o ad 5 in pri
mo latere, et a 5 ad io in secundo, et sic 
porro. Sumalur, exempli gratia, spiritus vini, 
cujus punctum io in linea E F notatum dis
lat a linea vitae 9 3, 2; atque. idem punctum 
turn io in linea C D acceptum ab bac ea
dem linea vitae distat 96, 6. Linea oblique
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ab uno punctorum 10 ad aliud ducta coin- 
cidit cuín linea vertical! primae columnae 
in 90, 9; et cum illa secundae columnae 
in g4, 6; cum illa tertiae in 95, 3; cum 
illa quartae columnae in 96, o; atque eodem 
modo proceditur cum quolibet latere, et 
qualibet iniermedii cremati specie.

Ex his infertur, quod uno eodemque hy- 
drometro non solum idem crematum per 

a omnes temperaturae gradus explorari, sed 
etiam dimidiae quariae, et octavae graduum 
partes exactissime determinari possint; ita 
ut in eodem instrumento innumera hydro- 
metra pro difíerentibus temperaturis in gra
dus divisa reperiantur.

Hydrometri dimensiones sunt arbitraríae; 
at proportiones diversarum ejus Ínter se 
partiurn ab arbitrio haud pendent. Necesse 
est, ut volumen virgae in gradus divisae sit 
ad volumen totum uti 1 ad 6.

Sensibilitas instrumenti dependet a lon- 
gitudine intervalli puncti A ad punctum B 

1, quae puncta dúos términos efficiunt.
Quo virga graduum est longior, eo Kbra* 

mentí pondus a corpore debet esse remo-
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tins, ut vires gravitatis aequilibrpntur ; abes 
enim instrumentum non tantum in situ ver- 
ticali non maneret, sed subverteretur.

Próba Hollandiáé, cujüs superius memi- 
nmus, est prirnum consumptions objectum, 
a^ue nunc temporis in Occitania tanquam 
pyxis nautica inservit tarn quoad gradum 
bonitatis, quam quoad pretium aliorum gra- 
duum crernati.

Quoad gradurn bonitatis, quia cognila spi- 
rituositate illius, ceterorurn quoque esse de
beret cognita secundum accepiationem ter* 
minorum, et vulgares, quantumvis falsas, 
notiones. Secundum ergo ideám generalem 
ires rjuintae (trois cinq) est crernatum, cujus 
très partes, mixtae duabus aquae purae, de
bent reddere quinque partes probae Hollan
diáé, et partes aequales crernati trium sex
to rum (trois six) et aquae communis debent 
dare eamdem probam Hollandiáé, cujus pre
tium déterminât pretia duorum etiam illo- 
rum crematorum.

Ut hoc objectum per facilem quandam 
regulám expediret, Borics medium quod- 
darn inter ingentem quantitatem doliorum 
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cremati e variis Occitaniae locis ad por- 
turn Cettam advectorum assumpsit; et quia 
cremata non ex omnibus uvis ejusdem sunt 
qualitatis, suas experientias circa cremata 
annorum 1771, 1772, 1770 factas inter se 
combinavit. Gradu spirituositas ita fixo, 
facile est assignare relationem inter spiri- 
tum vini, et aquam destillatam, et eorurn 
locum in barometro designare.

a Decern veltae spiritus vini ad unam aquae 
destiilatae veltam constituunt combinatio- 
nem triurn sextarurn (trois six) atque haec 
commixtio in areómetro habet exacte pon
dus 4^7i granorum tanquarn quoddam me
dium irium sextarum. In hac commixtione 
habebatur augmentum quatuor granorum 
densitatis, quia si pondus, quod habere de
beret, calculetur, tantum reperiuntur, 
ergo diHerentia totius voluminis fuit 2_. Pol- 
lex cubicus ejusdem trium sexlarum pondérât 
grana 3jo$, dum interea simile volumen 
spiritus ponderavit 3oij, atque illud aquae 
destiilatae 366 Ratio hujus cremati in -4- 
10 gaduum temperatura est ad aquam, et spi- 
rituin vini, ut 0,845 22 ad 1,000 et 0,820^-
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Ex hucusque dictis colligitur, crematum 
trés sextae sub decem gradibus temperatu- 
rae debere reperiri in bathmometro Jig. 5 
distans a linea vitae 841 totális intervalli 
aquae a spiritu vini; tűm sumitur ad sca- 
lam miile partiam, et transfertur ad co- 
lumnam 10 batbmometri, in qua ad punc- 
tum 3 notatur. Tabula comparativa expan- 
sionum atque condensationum docet seriem 
variationum, quas hic liquor tam sápra, 
quam infra decimum gradum subit; et re- 
peritur, quod ad 15 gradum reperiantur 870; 
ad 20, 900 etc., atque notetur eodem mo- 
do, quo pro crematis per decimas spiritus.

Gradibus batbmometri hoc modo fixis pro 
usibus commercii in provincia, facile est 
deinceps quodvis crematum explorare. Ut 
adhuc facilior hujus instrumenti usus eva- 
deret, Bories cursorem adjecit, cujus inotus 
cum linea vitae semper parallelé progre- 
diuntur. Vide hunc cursorem P P in bath
mometro Jig. 4, idemque instrumentum Jig. 4 
aeorsim.

Quamprimurn de ternperatura exploran- 
dorum Huidorum certo constai, ínstrumen-
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tűm eisdern immergitur. <Si ita demergitur, 
ut linea tituli, sívé lege praescriptae spiri- 
luositatis infra superíiciem determinandi 
fluidi cadat, crematum requisitum titulum 
superat, et numerus secundariorum gra- 
dunna eum excedentis spiriluositatis indicat. 
Si econtra haec eadem linea tituli super nu- 
merum graduum secundariorum ascendit, 
idque a liquoris superficie usque ad hanc 
Jineam tituli, gradum spirituositatis defi- 
cientis indicabit, et quantitatem liquoris ti
tuli superioris, quae addi debebit, ut expío- 
ralum crematum ad titulum, qui desidera- 
tur, reducatur.

Huic instrumento Bories alterum simile, 
a praecedente dependen» simplicius commo- 
diusque addidit, atque magis ad cremati 
confectores, necnon quaestores accommo. 
dátum.

Hoc instrumentum Jlg. 6. delineatum ab 
ordinariis hydrometris diliért per sCalam 
graduum stipiti quadrangülo inscriptam G H 

Jig. 6 et 7. Figura 7 sistit hunc stipitem 
suo cursore orbatum, íig. 8/et tantum su- 
periorem P II medietatem. Hic stipes 1 K

Vol. ZZ. O o
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fig. 6. instructus est cursore, qui in suos 
divisus est gradus, et compensatorio officio 
fungitur. Evolutiones scalae, stipitis, et cur- 
soris a latere conspiciuntur.

Hie compensator dividitur in duas par
tes per nodurn , aut punctum prominens L 
fig. 6 et 8, quod ex auro conficiatur, ut 
in oculos magis cadat, atque hocce punc
tum L debet attingere lluidum, ut requisi- 
tum titulum habeat.

Gradus hujus compensatoris, qui sunt su
pra punctum prominens L usque ad I, in
dicant nimium spirituositatis gradum, et 
consequenter supra titulum. Gradus, qui 
sunt infra idem punctum L usque ad K, 
indicant liquores, qui sunt tilulo inferiores, 
et crëmatorum debilium pretium cognosce- 
re faciunt.

Scala in superior! stipitis parte hujus in- 
strumenti a P ad H fig. 6 et 7 notât varia- 
tiones a diversis teinperaturis a zero usque 
ad 20 productas: haec portio thermometrum 
appellatur, estque di visum figurât et uti hoc 
ultnnum instrumentum t quoniam zeros est 
gradus interior, et 20 gradus superior.
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in usum commercii cum
Tabula . .

cremato probae Hollandiae ad inveniendam quantitalem
tarum, quae addi, -,krei demi debent, ut liquor ad justum titulum reducatur, oaia

capacitate, et temperatura.
__----- ----- —---------—

Numerus
Gradus, defectum , vel excessum

spirituositatis cremati indicantes

veltarum. i 1 2 1 3 1 4 5 7 1 8 9 1 10 H 12 1 10 14 1 *5

60 12,0 24,0 36,0 48,0 60,0 72,0 84,0 96,0 108,0 12O,O »52,0 144,°

146,4

148,8

i55,o

158,6

168,0

170,8

180,0 

i83,o

61

62 .

12,2

12,4

244

24,8

36,6

87,2

48,8

49,6

61,0

62;o

73,2

74,4

85,4

86,8

97’6

99’2

109,8

111,6

122,0

124,0

134,2

136,4
161,2

163,8

166,4

169,0

173,6

176,4

179,2

182,0

, a / r

186,0

189,0

63

64

65

12,6

12,8

13,0

25,2

25,6

26,0

37,8

38,4

39,0

5o,4
51,2

52,0

63,o 

64,0 

65,o

75,6

76,8

78,0

88,2

89,6

91,0

108,8

102,4

104,0

113,4

115,2

117,0

126,0 

128,0 

i3o,o

108,6

140,8

143,0

151,2

153.6 

i56,o

l(,2,0 

195,0

66 13,2 26,4 39,6 52,8 66,0 79’2 92’4 io5,6 118,8 132,o »45,2 158,4 171,6

187,6 i Ooi ,0
67 13,4 26,8 40,2 53,6 67,0 80,4 95,8 107,2 120,6 134,0 *47’4 160,g i74»2

204,0

207,0

210,0

68

$9

13,6
13,8

27,2
27,6

40,8

41,4

54,4

55,2

68,0

69,0

81,6

82,8

95,2

96,6

108,8

110,4

122,4

124,2

i36,o

i38,o
149,6 

i5j,8
165,2

165,6

176,8 

»79’4

19o, 1

193,2

70 14,0 28,0 42,0 56,o 70,0 84,0 98,8 • 112,0 126,0 140,0 254,0 168,0 182,0
198,8

201.6

21 5,0
7» 14/2 28,4 42,6 56,6 71,0 85,2 99’4 113,6 127,8 142,0 156,4 170,4 184/

216,0
72 12,4 28,8 43,2 57,6 72,0 86,4 100,8 115,2 129,6 144’° 158,4 172,8 187,2

204,4

00^,2

219,0
73 14,6 29,2 43,8 58,4 75,0 87,6 102,2 116,8 101,4 146,0 160,6 175,2 189,8

222,0
74 14,8 29,6 44’4 59,2 74,o 88,8 io3,6 118,4 133,2 148,0 »62,8 177’6 192,4 -u/’

225,0
75 i5,o 3o,o 45,0 60,0 75,o 90,0 io5,o 120,0 i35,o i5o,o »65,0 180,0 190,0

212,8 228,0
76 15,2 3o,4 45,6 60,8 76,0 91,0 106,4 121,6 136,8 152,0 167,2 182.4 197,6

231,0

77 15,4 3o,8 46,2 61,6 77,o 92,4 207,8 123,2 138,6 184,0 169,4 184,8 200,2
° 18,4 234,0

78

79

15,6

15,8

31,2

3i,6

46,8

47>4

62,4

63,2

78,o 

59,0
95,6

94,8

C
l

• 
O

' 0
 

0 - coa 
ci

140,4

142,2

i56,o

i58,o
*7»/

l75,8

187,2

189,6

202,8 

2o5,4 
208,0

210,6

221,2

o24«o

237,0

240,0
80 16,0 32,0 48,0 64,0 80,8 96,0 112,0 128,0 i44’° 160,0 l76,° 192,0 026,8 243,0
81 16,2 32,4 48,6 64,8 81,0 97,2 »13,4 129,6 145/ i6z,o 178,2 194’4 229,6

232,4

246,0
82 16,4 32,8 49,2 65,6 82,0 98,4 i»4’8 131,2 145,6 164,0 »80,4 196,8

199,°
201,6

212,2

2i5,8
218,4

249,0
83 1

84

16,6

16,8

33,2

33,6

49,8

50,4

66,4

67,2

83,o

84,0

99,6

*oo,8

116,2

117,6

132,8

134,4

149’4

i5i ,2

166,0 

168,0
»82,6

184,8
255,2 

038.0

252,0

255,0
85

86
17,0

17,2

34,0

34,4
5i,o
5i,6

68,0

68,8

85,o

86,0

*02,0

»03,2

119,0

120,4

i36,o

137,6

i53,o

i$4,8
170,0

»72,0
>87,o
189,2

204,0

206,4

221,0
223,6 240,8 

2)3,6

246/ 

249’2 i 
252,0 ,

258,0

261,0
87 17*4 34,8 52,2 69,6 87,0 »04,4 121,8 139,2 156,6 »74’0 ‘91,4 208,8 226,2

264,10
88 17,6 55,2 52,8 7°»4 88,0 »05,6 12^,2 140,8 158,4 176,0

W 3
228,8

267, °

89

9°

17,8

18,0

35,6

36,o

53,4

54,0 » "
 

' O 
to 89,0

1 90,0

»<>6,8

»08,0

124,6

126,0

14M 

i44’°

160,2

162,2

»78,0

180,0
*95,9

198,0

213/

216,0

231,4 1 

234,0 [ 270,0





Altera inferior medietas a P ad G Jig. 7 
in millos gradus dividitur, et majus curso- 
ris motui spatium praebet; insuper et cu- 
jusque lateris usum demonstrat. 

" . . . • . 1Inferios in extremitate hujus instrument! 
Jg. 6 alter stipes conspicitur , qui termina- 
tur in cochleam F F, quae Jig. 9 matrices 
quatuor ponderum T, X, Y, Z, excipere 
potest; in quovis pondere legitur scriptum 

ncujusvis Huidi; pro quo destinatum est, no
men ; ita, ut huic instrumento illud pondus 
afligí debeat, quod respondet illi cremati 
speciei, cujus usus faciendus est,

Batbmometrum Jig. 4, quod hujus pos- 
tremi instrument i Jig. 6 est archetypum, cu- 
jusvis cremati titulum déterminât, et idcir- ' \ t
co ostendit principale cujusque lateris punc
tum. Indicat quoque rationem stipitis ad 
sphaerulam, et juvat, ut scalam graduum 
tarn stipitis, quam compensatoris uno in
tuitu inveniatur. Crematum probae Hallan- 
diac tanquam maxime usitatum in commer- 
cio exemplo inservice potest.

Cum hoc crematum sub temperatura 
>0 gradnum in bathmometro 34o gradus

O o 2
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exhibebat, pondus ptobae Hollandiáé sic dis- 
ponendum est, ut instrumentum idem punc- 
tum 34o ostendat. Cum autem nunc pateat 
per variam temperaturam denshatem próbáé 
Hollandiáé a 294 usque ad 386‘ variari, opor- 
tet necessario, ut superior stipilis medietas 
hoc spatium metiri queat. Hinc concluditur, 
superiorem stipitis medietatem in latere des- 
tinato prolae Hollandiáé debere esse ad vo
lumen totálé úti 1 ad 60, atque adeo ut 1 
ad 3o. Hoc modo habentur proportiones va- 
riarum instrumenti partium pro próbáé Hol* 
landiae, et sic pro reliquis cremati speciebus.

Cum hoc instrumento adesse semper de
bent thermometrum, et tabula, quae in 
qualicumque casu indicet quantitatem trium 
(juinlarum, quae superabundat, vel quae 
deest in próba Hollandiáé^ ut ad titulum re- 
ducatur, quaecumque demum sit vasorum 
capacitas.

Príma columns hujus tabulae est extra 
ordinem, et indicat capacitatem doliorum 
per veltas 60 usque ad qo.«Dolia quae ere« 
matum próbáé Hollandiáé continent, raro 
excedunt has proportiones.
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Prima línea extra ordinem et ipsa, notat 
gradus, seu distantiam puncti prominentis L 
(fig. 6) tam supra quam infra.

Casus 4^5, quos haec tabula exbibet, 
ostendunt in numeris decimalibus quantita- 
tem librarum trium quiñi arum, quae addi, 
vel demi debent, ut liquor ad justum titu- 
lum reducatur.

Quamprimum ope thermometri gradus 
temperaturae crematorum explorandorum 
determinati sunt, margo I cursoris adduci- 
tur in scala hydrometri ad gradum respon- 
dentem illi, quern indicavit liquor in ther- 
jnometro. Dernum pro proba Hollandiae pon- 
dus X Jig. 9 illi cremati generi respondens 
applicatur.

Instrumentum tali modo praeparatum im- 
mergitur fluido contento in cylindro ex la
mina alba parato, ac punctum notatur, in 
quo superficies cremati cursorem secat. Si 
hoc in nodo áureo L Jig. 6 contingit, liquor 
debitum titulum habet. Si autem hoc infra, 
exempli causa, in puncto N ad duodecimum 
gradum contingit ex supposito, quod dolium 
76 veltas continent, turn areola tabulae, in
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qua columna 12 in fronte, ct linea 76 in 
margine sita communiter conveniunt, dat 
182, 4; <ju¡ números indicat, dolio explóra
lo 182 libras et ¡ibrae seu 7 veltas et 
neglectis fractionibus librae addi debere, ut 
ad justum titulum reducatur«

Haec operatio tam cito absolvitur, ut Ba
ríes unius horae spatio 110 dolía cremati 
exploraverit, atque indicaverit, quid in quo- 
libet mutandum sit. Cum lioc instrumentum 
ex argento confecturn sit, et tam in stipite 
quarn in pondere multae litterae, lineae et 
numeri etc. incisa sint, 72 libris gallicis con- 
stat, caro equidem pretio pro homine pri- 
vato. Hoc solum huic instrumento objici 
potest.

Postquam hactenus hydrometri comparan- 
dis ad explorandum crematum,.et spirítum vi- 
n¡, necnon praestantiam instrumentorum cum 
thermometro conjunctorum declaravimus; 
nunc modum construendi areometrum a Pe
rica propositum , quod minoris constat, et 
ejus proportiones hic describenda esse du- 
xi mus.

In extremitate tubi vitrei habentis dia- 

k
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metrum quatuor linearum, et sex ad sep- 
tem pollicum longitudinem, sphaerula A G 
láb. Vili Jig. 10 sexdecim linearum diame- 
tri inflatur. In distantia oc1o linearum cir- 
citer ab hac sphaerula altera adhuc minor 
H J quinque ad sex linearum diametri in
flatur, quae cylindro B quatuor linearum 
diametri; et octo longitudinis in apicem de- 
sinentis terminator, úti in figura conspicitur. 
Hie apex remanet apertus, donee instru
mentum perficiatur; per hanc extremitatem 
immittitur thermometrum mercurio reple- 
tum in puncto L inflexum, ut super divi- 
sionum tabulam ascendere possit, quae in 
iubum D F per aperturam F introducitur, 
quaeve usque ad initium inflexionis ther- 
mometri J descendere debet, cujus tota pars 
ab L usque ad M tanquam sphaera consi- 
deranda est. Dein thermometrum una cum 
cylindro B in punctis K L ita funditur, ut 
ambo unum dumtaxat corpus efficiant, at- 
que cylinder eodem tempore et receptacu- 
lum mercurii sit, et pars areometri. Mercu- 
rius tandem per aperturam M, quae, ut di- 
xeram, aperla manere debet, in tubum ther- 



584

mometri immittitur ea copia, quae sufficit, 
ut, dum aqua in temperatura congelationis 
est, in zero scalae thermometri fixus ma- 
neat, et in aqua fervente ad octoginta quin
qué gradus ascendat. Tune punctum M clau- 
ditur, atque instrumentum aquae destillatae 
immissum tanquam areometrum tentatur, 
ubi in Nro. io scalae areometri subsistere 
debet. Si nimis leve est, ñeque satis immer- 
gilur, addito parumper mecurio gravatur, 
quem in Einem apex M aperitur, atque in
troducta quadam mecurii quantitate iterum 
clauditur. Si econtra nimium grave est, alU 
quid mercurii detrahitur, doñee tandem per- 
íecte cum Nro. 10 coincidat.

Ad hoc instrumentum exacte conficien* 
dum tentabundos incedere oportet; pátién* 
tia tarnen, et dexteritate finis obtinetur.

Quivis thermometri gradus quinqué arco- 
metri gradihus aequivalet.

Tarn utditas< quam commoda hujus ¡n- 
strumenti npplicatio patent. Non solum spe- 
edieam divensorum íluidorum gravitatem tan- 
quarn areometrum, verum etiarn eorumdem 
lemperaturam, necnon gradum expansioné 
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et condensation!'«, quae majorem, quam pu- 
tetur, in relativam densitatem habent influ- 
xum, apprime indicat. Et reipsa si gradus 
gravitatis aquae calidae, et frigidae compa- 
rentur, notabile discrimen reperitur. Cum 
aquam communem gélido frigori exposnis- 
sem; et vulgare thermometrum zerum in- 
dicasset; areometrum modo descriptum post 
plures oscillationes in 11 gradu substitit. 
Idem in ejusdem qualitatis aquam, at cali- 
diorem translation immersum futt usque ad 
j 2 gradum, demum in aqua férvida usque 
ud 15 gradum demersum est in profundum. 
Qua ratione aqua réfrigerahatur, insensi- 
biliter ascendit, et in gradu n fixum est, 
qui est congelations gradas. Diligenter igi- 
tur animadvertendum est, in areometri ob- 
servationibus ad diversae temperaturae gra
dus, et in hoc praecipuum hujus instrumen- 
ti meritum consistit

Si in officinis destillator¡is cremati hujus 
areometri usus introducitur, uno intuitu ve
ra cremati densitas, quae ex proportione 
spiritus ad phlegma aquae oritur, cognosci 
potest. Gradus caloris, quern durante expío- 
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ratione serval, ilhco ope thermometri cor- 
rigetur; verurn generafim oportet contraxis- 
se usum, id explorandi semper sub eadem 
10 graduum temperatura, cum hi.c grados 
moderálom indieet calorem, quem facile 
omni anni tempestate reperimus; nirnirum 
hieme, sí liquor tantisper celefiat; aestate; 
sí in frigidiusculo loco reponatur. Ad spe- 
cificandam cremati qualitatem sufEcit; si gra
dos areometri exprimitur, dum ejus tempe
ratura jomo gradui tbermometri respon- 
det; quod pro basi generáli, necnon pro 
termino comparationis assumendum esset, 
atque in omnes regiones introducendum. Qui 
vero accuratius expetunt instrumentum, areó
metro Dorifisí utantur.
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DE

FERMENTATIONE ACETOSA 
IN GENERE. ,

Acetum est fluidum acidum secundo fermen- 

tationis vinosae gradu productum. Acetum 
non solum paratur e vino proprie sic dicto, 
sed etiarn ex pomís, cerevisia, mulso, seco 
Jactis etc. Cum acetum e vino paratum om- 

11 ■ nía reliqua superet jucunditate, et vi acrimo- 
niae, de hac tantum sumus hic sermonem 
habituri.

Cum omnia vina cujuscumque naturae 
continuo in acidum mutari nitantur, et re
vera serius,aut citius pro varia circumstantia- 
rum ratione in acetum mutentur , primam 
parandi aceli ideam absque dubio vinitorum, 
ac custodum cellariorum negligentiae debe- 
mus ; acidulas sapor, quem vina contraxe- 
rant, eadem cum potui non essent amplius 
idónea, adegit, ut ciborum saporem inlen- 
derent, vel a corruptione servarent.
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Certissimurn est, aceti originem remotis- 
simae esse antiquitatis. Plinius in sua Historia 
naturali libro 14. cap. 20. encomiis extollit 
usum hujus acidi turn ratione condimenti, 
turn ob virtutem, fructus, et legurnina con- 
servandi. Adhibebatur ad cadaverum pol- 
lincturam, et procul dubio cedria apud Ae- 
gyptios aliud non fuit, quam acetuni. Aquae 
commixtum saepe inserviebat potui legio- 
nibus romanis sub nomine oxycralum. De
mum non extat liber de re familiari agens, 
qui aliquam aceti mentionem non faceret. 
Ante Glauberum nemo exactum parandi ace
ti processum docuerat. Obstupescendumne 
est, si inter artifices, qui operationes suas 
densis rnysterii umbris involvere existiman- 
tur, confectores aceti non postremum locum 
occupent; cum et quondam, et hodiedum 
duin quis rem quampiam revelare non vult 
in Gallia per modum adagii dicatur ; hoc est 
arcanum aceti confectoris,

Nos huic materiae non dabimus majorem 
extensionern , quarn quae eidem convenit; 
non hie agitur, ut epitomen art is conficiendi 
aceti sistamus, quae in collectione Arlium
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ac Opificiorum Neocomi in 4to impresso- 
rum auctore Uemachio in lucem prodiit. Qui 
fusiorem Bujus rei notitiam habere cupit, 
hoc ipsum opus a nobis citatum consulat, 
atque eo libentius, quod a Slrwio societatis 
bernensis physicae membro utiles adnotatio- 
nes adjectae fuerint. Interim huic arti id ac- 
cidit, quod aliis artibus accidere solet , ut 
nempe ingenio unius viri ad consistentiam, 
amplitudinem, et celebritatem evectae fue
rint. Maille hoc acidum ob suavissimum odo- 
rem mulieribus omnis classis acceptissimum 
ad utramque orbis extremitatem produxit. 
Adoque dat operam, ut hie ramus industriae 
nationalis illud acquirat incrementum, quod 
a scientiis in ejus confeclionem obtineri 
potest.

Hie disquiritur solum, in quo formatio, 
praeparatio, conservatio, aliaeque proprie- 
tates aceti in Europa usitati consistant.

ARTICULUS PRIMUS.

•• Theoria Aceti.

'inperfectio theoriae chemicae eotempo- 
» pio in lucem publicam edebantur, quae
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ariem methodicam conticiendi aceti res ph 
ciunt, necessarium in principia in his operi- 
bus stabilita inlluxum habere debuit. Itaque 
theoria parandi aceti, quae tunc temporis 
vigebat, nunc amplius non admittitur : quod 
hie probare supervacaneum esse puto. Nos 
generaba principia a Prozelo pharmacopeia, 
et Professore Aurelianensi proposita hie se- 
quenda duximus.

Inter praecipuas mutationes, quibus vi- 
num constanter obnoxium est, procul du
bio est mutatio in acelum.

Si temperatura loci, ubi vinum servatur, 
exigua est; si vasa, quibus vinum conditum 
est, ita plena sunt , ut nullus aeri accessus 
paleat, vinum in eodem natural! statu per- 
manebit, quia ab interno illo, lentoque mo
tu, quo ulterius attenuator ac periicitur, non 
exagitabilur. Vinum, in frígido loco asserva- I
turn, atque in lagenis exacte obturatis lon- 
gissimo tempore nullam experitur mutatio- 
nem. Lenta igitur fermentatio, quae in vino 
continualur, consistit in motu , quo muco
sae illius partes dissol vuntur, et cum prin- 
cipiis aéris consociantur.
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Recentiorum chemicorum experimentis 
constat, quaenam sit natura portionis illius, 
quae ex aere ambiente, cum partibus corpo
ris mucosi, quod nondum in vinosam tran- 
siit fermentationem, consociatur. Nunc sci- 

’ tur, banc esse basim portionis illius massae 
aeris atmosphaerici, quae sola respiration! 
inservit, quaeve ideo aeris vitalis nomen ob- 
tinuit., ac dein gas oxygenium appellatum 
est, quae inter alias proprietates hacpraedita 
sit, quod in magno combinationum numero 
acidum progignat. Videtur motus insensibi- 
lis fermentationis, quae sensim magis magis- 
que residuum vini mucorem attenuat, eo 
tendere, ut carbonicum evolvatur, et oxy
genium aeris atmosphaerici cum eodem com- 
binetur: et reapse observatur in variis hujus 
fermentationis period is, aliquam gasis carbo- 
nici levem portionem progigni, aut evolvi. 
Ars igitur conservandi vini in eo consistit, 
ut intestinus hujus liquoris motus caloris di- 
minutione retardetur, necnon sollicite aeris 
externi accessus prohibeatur.

Verum si lentus fermentationis motus, 
qui , dum vini paries extenuat, cflicit, ut

FW. IT - P p
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eaedem intime uniantur, et liquor magis 
homogeneus evadat, aucta caloris temperie 
accelerator , turn partes fere in infinitum di
visas ad novas combinat iones contrahendas 
disponit ; et si liber aeri accessus delur, no
va attractionum centra instituuntur. Princi- 
piorum vini transposiiio est novarum pro- 
ductorum origo. Oxigenium magna copia 
combinatum cum hydrogenio, et carbónico 
acidum aceti aut acetum producir, durn in
terim alia ejusdem oxigenii pars curn aliqua 
principii extractivi portione, et cum super
abundant! carbónico se uniens faeces format, 
ac sedimentum, quae majori aut minori 
quantitate juxta speciem vini, quod acidain 
subit fermentationem, subsident.

Secundum haec principia facile est, de 
Becheri asserto ferre judicium, qui ait, sc 
fortissimum acetum nactuin fuisse , cum vi- 
num in lagena hermetice clausa super ignem 
diutissime digessisset. Si id reipsa successif, 
abarrí ob causam succederenon poterat, quam 
quod copia vini nimium exigua, et vas huic 
digestion! inserviens valde magnum fuerit. 
Tunc aëris massa inclusa sufficiens oxige-
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nium continere potuit, ut vinum adhibitum 
aeescat ; quippe sine aeris absorption© vini 
in acetum mutatio fieri non potest. Hane ve- 
ritatem Rozierius experimentis quam maxi- 
me illustravit.

Idem sentiendum de experimento Hom- 
bergii, qui asserit, se per triduum lagenam 
cum vino agitari curasse, quam ideo in ala 
molendini appenderat; praesumi perinde de
bet, maximam lagenae vitreae partem va- 
cuam fuisse : tunc vehement! agitatione par- 
ticulis liquoris cum aereis commixtis, con- 
tactus puncta multiplicabantur. Particulae, 
vinum eflicientes , atque illae gasis oxigenii, 
quae hoc modo ad Centrum mutui contactus 
sibi invicem appropinquabant, nisui, quern 
erga se exseruere, cesserunt, unitae sunt, ac 
vinum in acetum commutatum est.

Operationes , quae in arte aceti confec- 
torum adhibentur, baud quaquam originem. 
suam debent cognitioni earum rerum, quae 
in fermentations acetosa contingunt. Haec 
ars, quae absque dubio est vetustissimae ori- 
ginis, cum ab hominum necessitatibus or- 
tum duxerit , seriem exhibet processuum,

P p 2
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quos homines constanter exequuú sunt, imi
tando potius aliena, quam principia praxis 
per theoriam illustratae sequendo. Interim fá
cil e cernitur, quantopere noliones, quas che- 
mía suppeditat, essentialiter requirantur ad 
hujus artis progressus promovendos, atque 
acetorum discrimina facile dijudicanda , pro 
ratione liquorum spirituosorum, e quibus ori- 
ginem duxere.

Et reipsa huic scientiae debetur, ut nunc 
sciamus, cur vinum epomis fictitium, quod 
sempt r mucosas nondum subactas partes, et 
parum spiritus continet, acetum longe debi- 
lius, quam alia vina, largiatur; quare illa 
ínter cetera vina, quae colorante principio 
extractivo abundant, suntque debiliora, pa
rando bono aceto minus apta habeantur, 
quam vina pallidiora, at spiritu magis prae- 
dita.

Variis accuratis experimentis constat, prae- 
cise alcohol, seu spiritum vini ad eEGciendum 
acre acetum essentialiter conferre; iisdem ex- 
perimenlis demonstratum est, principia pro- 
ducti vinosae fermentationis peculiarem sese 
combinandi aptitudinem possidcre, quoniam
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in omnibus oxigenium communicantibuspro- 
cessibus acidum acetosum obtinetur. Ob hanc 
spirituosae vini partis dispositionem Char- 
ib euser testator, acetum fortius reddi posse, 
si vino , antequam acidae fermentationi ex- 
ponatur, certa cremati portio admiscetur. 
Becherus quoque agnoverat nccessitatem par
tis spirituosae vini ad acre acetum conficien- 
dum. Idem aflirmat in sua physica subterrá
nea lib. i. sect. 5, cap. 2. Nr. i38, debile tan- 
tum impcrfectumque obtincri acetum, si len
ta coclione spiritus ardens evaporator e vino, 

" quod in acetum vertí debeat.
Itaque facile intelligitur, omnern liquo- 

rem , vinosa fermcntatione absoluta, neces- 
sario in acidam transire debere, dum cir- 
cumstantiae huic fermentationi favent. Pari- 
ter intelligitur, modum hanc mutationem 
dirigendi magnum in indolem product! inde 
obtinendi habere iniluxum.

Boerhavius optimam tradidit methodum 
ad acetum citissime parandum : haec inetho- 
dus in eo consistit, ut vinum cum sedimento 
suo, et tartaro commisceatur, atque in duas 
cup as sitas in loco, ubi temperatura ad sede- 



590
cim, vel octodecim gradus minimum eleva- 
tur, infundatur. In altitudine unius circiter 
pedis a fundo suspendatur in utraque cratí
cula ; huic superinjiciantur palmites recenter 
a vitibus recisi , et his scopiones usque ad 
summum cuparüm. Liquor in his cupis in- 
aequaliter distribuitur ; ita , dum una plena 
est, altera dimidium habeat. Intra duos tres- 
ve dies incipit fermentatio in cupa semiple
na. Per viginti quatuor horas in hoc statu re- 
linquitur, quibus exactis semiplena cupa li- 
quore prioris plenae adimpletur. Tunc fer
mentatio extricatur in hac posteriori; aeque 
ad fmem viginti quatuor horarum redditur 
moderatior, atque eodem modo ex pleniori 
cupa haec altera adimpletur : quae operatio- 
nes omnes singulis viginti quatuor horis al- ' *
ternatim repetuntur , donee tandem fermen
tatio integre absoluta sit, quod e cessatione 
motus in semiplena agnoscitur; nam in hac 
fit combinatio principiorum acelum const i- 
tuentium.

Theoria mutationis vini in acetum in hac 
methodo fácil lime evolvitur ex observationi- 
bus Guyton - Morneau. Generatim , inquit
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ille, vinum eo citius in acetum transmutatur. 
quo illius massa est minor; quo major aeris 
contactas et quo majori caloris gradui ex- 
ponitur, nisi gradus tarn intensas sit, at li- 
quorem potius dissolvere, ac destruere, quam 
motui intestino favere queat. Massa palmi- 
tum, et scopionum , quae in dolio semiple
no aéri expósita manet, fluido huic magnam 
exponit superficiem; liquor frondibus adhae- 
rens aere impletur per excessum, unde calor 
exoritur, et illico internae massae communi- 
catur, ac dein per totam, quae illi additur 

'i 
diffunditur, quando dolium replere maturum 
esse Judicatur.

Interim fateri oportet, hunc processum 
eo quidem utilem esse, ut vini in acetum 
mutationem acceleret, habere tamen id in- 
commodum, quod spirituosas vini partes tan- 
tisper dissipet, quae in hoc processu incas- 
sum pereunt. Nam intumescentia, eflerves- 
centia, et fremitus, quae hunc processum co- 
mitantur, sat demonstrant notabile caloris 
augmentum ; atque idcirco in vase aperto, 
quod magnum contactui aeris superficiem 
exponit, magnam item parlium vini vola*

♦
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tilium evaporationem necessario consequi de- 
bere.

Methodus aurelianensibus aceti confecto- 
* 'ribus familiaris huic modo descriptae est lon

ge praeferenda. Fermentatio minus rapida, 
quam in liquore producunt, aliquam aroma- 
tici odoris speciem aceto conservat, qui odor 
ad famam aceti hujus regionis dilatandam 
plurimum conferí, quam equidem meretur 
praesertim ob albi vini delectum , quod in 
hunc u?um adhiberi consuevit.

ARTICULUS SEGUNDOS.

Conditions ad parandum bonum Acetum requisitae.

Posteaquam aceti confectio ad artis pro- 
prias leges habentis dignitatem evecta est, 
observationibus constat, plures conditiones 
ad promovendam acidam fermenta! ionem, 
productumque perfectum obtinendum requi- 
ri. Prima omnium conditio est externi aens 
contactos. Secunda conditio est temperatura, 
quae atmosphaerae calorem auperet. '1 ertia 
consistit in additamento variarum materia-
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rum heterogenearum liquidis , quae in ace- 
tum commutanda sunt: quae injectae mate- 
riae vicem ferment! subeunt. Quarta demuin 
conditio, et vel praecipua ea est, ut vinosa 
liquida parando aceto destinata spiritu vini 
abondent.

Prima Conditio. Nunc jam demonstratum 
esse videtur, accessum aëris extern i neces- 
sarium esse ad aceti confectionem requisi- 
tum; quidam nihilominus auctores asserunt, 
solum calorem vino in acetum transmutando 
sufficere, etad experientiam Becheri, Stahlii 

i et Hombcrgi provocant, qui in vasis clausis 
acetum pararunt. Verum haec experimenta, 
observante Prozelo , tantum respecta aëris in 
vasis contenti locum habere potuerunt ; nisi 
supponatur, durante hoc mechanico proces- 
su partem aquae vinum constituents decom- 
positam, indeque evolulionem oxygenii con- 
sequutam fuisse : quod, uti scimus, partem 
hujus iluidi constituentem efficit. Bozicrii * 
experimentum acccssoriam aëris praesentiam * 
necessariam esse probat ii’revocabiliter, sem- 
perque acidum quant it at i aëris absorpti pro- 
portiónatuin esse. Praeterea accuratior «ogni-
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tío principii acidum generantes omne dubium 
sustulit.

1

Secunda conditio. Influxus caloris, ut vi- 
num acescat, extra omne dubium positus 
est; ut autem optatum praestet effectum, de- 
cimum octavum aut vigesimum gradum ther- 
mometri Reaumuriani transcenderé non de- 
bet. Experientia satis demonstrat, quantopere 
falsae sint methodi, quae praescribunt, ut 
ad fermentationem acetosam excitandam vi- 
num usque ad ebullitionem incalescat. Nam 
partes vinum constituentes confundunt, na- 
turam immutant, et partes spirituosas solas 
generando aceto proprias dissipant. Jam si 
in hac operatione concursus caloris tam ne- 
cessarius, quam aéris atmosphaerici est, uter- 
que certa lege regi debet; quoniain defectus 
eorum vel excessus aeque producto directe 
obest,

Tertia conditio. Media, quae ad procrean- 
dam fermentationem acidam adhiberi solent 
quaeve aceti confectoribus innotuerunt, ma
tee aceti appellantur. Huc pertinent i7770 lae- 
ces omnium vinorum acidorum ; faeces, 
vel sedimenta aceti ipsius ; tartanes ru-
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ber, et albus; yas ligneum aceto probe 
elutum, aut aliquo temporis decursu acelo 
rcpletum; 5to vinum quod saepe cum suis 
faecibus fuit permixtum; 6^ acini uvarum, 
scopiones racemorum, grossulariae, cerasa 
aliique fructus acri, ac acido sapore prae- 
diti; 7mo fermentum pañis cum certum aeo
n’s gradum adeptum est; 8‘?ovariae species 
faecum, cerevisiae; tandem omnes ani- 
malium substantiae*

Inter omnia haec fermenta aceto conii- 
ciendo idónea, illa, quae ad regnum anima
te spectant, quamvis a pluribus auctoribus 
tanquam máxime actuosa, et efficacia ad om- 
nem fermentationem vegetabilem augendam 
jactitentur, tamen absque damno, et faedi- 
tate, adhiberi nunquam possunt nec debent. 
Sine dubio si in exigua quantitate suman- I
tur, cum ad dissolutionem tendant, acidita- 
tem facilitare valent; verum acetum hoc me
dio obtentum diu conservan non posset; 
nam praesentia gasis a^oti, principii videli
cet animalis, debet necessario novas muta- 
tiones conciere, atque fluida, quae id con
tinent, ad putrefactionem determinare.



Qu art a conditio. Confectores aceti aure- 
lianenses longa experimentorum serie edocti, 
primum et securissimum pro obtinendo per- 
fecto aceto medium in eo consistere, ut ge- 
nerosum vinum impendatur, in delectu vino- 
rum, quantum possibile est, omnem ope- 
ram coIiocant. I idem observarunt, vinum 
unius anni novo vino anteferendum esse, 
procul dubio, quod cum a faecibus liberum 
sit, magnaque pars principii saccharini jam 
transiit in spiritum , aceti generatio pluri
mum facilitetur. lisdem debetur observatio, 
vina sulphurata aceto conficiendo prorsus apta 
non esse.

Econtrario plures auctores existimant, vi
na, quae acescere incipiunt, aliis praeferen- 
da esse. Procul dubio aequum est, ut in hoc 
inchoatae corruptionis statu aliquod saltern 
ex iis emolumentum proveniat; at plerum- 
que inde prodit acetum quoad odorem, sa- 
porem aliosve effectus admodum mediocre. 
Tale vinum mutationis initium passum est 
in suis partibus constituentibus; et denique 
haec fermentatio est ab aceti fermentatione 
aliena.
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Qui hule opinioni favent, ac debilia atque 
sub nomine lorae nota vina parando aceto 
apta esse putant, pariter in errore versantur; 
etenim jam demonstratum est, generosissi- 
mum vinum largiri plurimum optimae qua- 
litatis acetum; hydromelum (vinum e pomis) 
autem , tenuem cerevisiam, aliosque iiquo- 
res parum spiritus continentes constanter 
progignere debile acetum , brevisque dura- 
tionis.

Interim quamvis spiritus vini pro paran
do aceto máxime necessarius sit, nos tamen 
absumus a cogitatione, hunc spiritum esse 
partem constituentem acetum, et hoc iisdem 
principiis , quibus vinum, constare. Notum 
est, peracta vini dcstillatione liquorem in 
fundo vesicae remanere, qui vile brevisque 
aevi acetum dumtaxat praebet- Acidum qui- 
dem est, at illa aceto propria scabricie 
caret.

Si, cuín in perfecto aceto nullum amplius 
spiritus vini, qui vino ante suam in acetum 
mutationem inerat, aut qui ad augendas ace- 
ti vires ad vinum studiose additus fuerat, 
vestigium reperitur , existimaremus , illum
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adeo intime combinatum esse, ut ab eo ab- 
strahi nequaquam possit, multum errare- 
mus. lilius natura durante aceti generatio- 
ne immutata est; et nunc convicti sumus, 
omnino fluidum, quod spiritus esse crede- 
batur , atque aceto radicali usque ad ebul- 
litionem calefacto inflainmatur , non spiri- 
tum , sed gas inflammabile, seu gas hydroge
nium esse.

Juxta experimenla Chaptali, qui in hoc 
opere omnia generations vini phaenomena 
facilitate ingenii sibi propria evolvit, facile 
patet, cur vina provinciarum meridionalium, 
scilicet vina spirit« maxime abundantia op
tima aceta clargiantur, et quomodo addito 
debilioribus vinis spiritu vini, seu alcohol ace- 
turn fortius, longiorisque aevi obtineatur.

Quae hactenus dicta sunt, suiliciunt ad 
demonstrandum effectuum discrimen, quod 
vinosam inter, et acidam fermentationem in- 
tercedit. Nunc ipsas methodas exhibebimus, 
quae variis in regionibus pro vino in acetum 
conunutando artiiicibus in usu sunt, equi
bus dlas prae ceteris eornmemorabimus, quae 
et simpHcitate et minoribus sumptibus com-
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mendari merentur, ut eas quivis oeconomus 
et fácile , et modico, pro ratione localium 
adjumentorum, impendió exequi possit.

ARTICULUS TERTIUS.

De methodo , varia Aceta conjiciendi.

PROCESSUS PRIMUS.

Aurelianensis aceti confector initium sui 
negotií capiens talia sibí dolía procurat, quae 
jamdíu aceto parando inservierunt. Quodsi 
taiismodi vasa nequeant comparar!, nova 
construí curat. Vasa si acetum jam imbibere, 
nomen matricis aceti ferunt, et quadrin- 
gentas decem pintas in mensura regionis ca- 
piunt.

Haec dolía sibí invicem ita superimpo- 
nuntur, ut tres series efíbrment; pars supe
rior fundí in distantia duorum digitorum ab 
extimo limbo est perfórala, quae apertura 
duorum pollícum habet diametrum, et sem- 
per manet aperta, ut aér libere accedere 
queat, et dum opus est, íistulam curvi in- 
íundíbuli suscipere possit, per quod vínum
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in matricem accti infunditur. Quídam aceti 
confectores nullum his doliis addunt episto- 
mium , ac pro evacuando liquore eadem 
apertura utuntur, medio antliae, vcl sipho- 
nis e lamina ferri stannata. Erecta hac tri- 
plici vasorum serie, confector ipsum paran- 
di aceti opus aggreditur, ac omnium primo 
vasa sueco fermenti ¡mbuit, quo fermenta- 
tio acida in vino excitari debeat. Quare cui- 
que malrici centum pintas boni fervefacti 
aceti infundít, quod per octo dies ibidem 
commorari sinit. Quo tempore efiluxo cui- 
que malrici mensura vasis decern pintarum 
capacis vinum adjicit. Atque ita ab octiduo 
ad octiduum eandern vini quantitatem super- 
fundit, donee vasa impleantur. His peractis 
quindecim dierum spatium efiluere sinit, an- 
tequam acetum venditioni ex pon at, atque 
curat diligenter, ne unquam matrices fundi- 
tus evacuentur ; quinimo bae matrices rema
nent semper ad medietalem plenae, ut si 
successive rursum impleantur, mutationem 
novi vini in acetum determinare quean I.

Signa, quibus cognoscilur, matricem ace- 
ti bene laborare, uti vulgo dicunt , id est.
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fermentationem fieri acetosam, sunt sequen- 
tia. Per superiorem aperturam regulam duos 
pedes longam e tabula, vel lamina dolii con- 
fectam immittunt in acetum, et confestim re- 
trahunt; apicem immersae partis examinant, 
ct si vident, albam lineam a spuma fermen- 
tantis vini formatam esse, matricem labora- 
re judicant. Quo latior meliusque terminata 
est haec linea, eo melius matrix laborat et 
supplement© opus habet; idcirco saepius no
vum vinum adfunditur. Econtra praestolan- 
tur , neque matrici, quae haec signa non 
prodit , aut debilia indicat, nihil vini af- 
fundunt.

Essen: iale requisitum nunquam omitten- 
dum est, ut clarissimum vinum semper ad- 
hibeatur. Earn ob causam liquorem vinosum 
vasis condunt cum assulis ligni fagei, ut te- 
nuiores faeces multiplicatae superficiei me
lius adhaereant. Ex his doliis vinum , quo 
opus habet, successive detrahit. Haec praxis 
jam sola sufficit ad refellendam opinionem, 
quod-Faeces sint fermentum acidae fermenta
tion! excitandae idoneum.

Quia laboratorium conficiendo aceto de- 
Vol. II, Q q
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stinatum plerumque in perllato loco exstruitur, 
aestatis tempore calor atmosphaerae suincit 
vino in acetum imitando; ät hieme curan- 
dum est, ut ope fornacis calefact» tempe- 
raturam minimum ad octo dec im gradus ele- 
vatam conservet.

PROCESSUS SECUNDUS.

Dollarn aceti oplimae quaiitatis emitur, 
ft aliquot pintae in usus domésticos emit- 
tüntür, quae eadem vini multum clari quan- 
titale supplentur; dolium sola charta, aut 
subere clauditur leviter tantum, Servalur in 
loco temperato,-et singulis mensibus supra- 
dicta aceti quantitas extrahitur, itemque cla
ro vino tan tu indem renovatur. Doliolum ita 
semper repletum per longissimurn tempus 
optimum acetum continuo praebet, quin no- 
tabile sedimentum in matrice subsidcat. In 
tionuullis privat is aedibus prima aceti pro- 
bissimi fundatio ad quinquaginta retro annos 
referenda est. *)

c) In Ilulia in Mutinen«! provincia cclebcrritnum fit 
accrum, cujus matrix ultra centum annot practergreditur.
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PROCESSUS TERTIUS,

Antequam uvae cado immittuntur , pars 
quacdam earum in proportione aceti facien
di deacinatur. Acini et succus earurn in ca- 
dtim injiciuntur; scopiones vero in vas se
paratum deponuntur, in quo, quoad vinum 
in cado perficitur, incalescant, et acescant. 
Per vices hi scopiones convertuntur, ne for
te in supcrficie mucorem contraliant. Dum 
vinum in cado perfectum evasit, educitur ; 
et ut eJus loco ihius quacdam pars vinäciis, 
ut in nonnullis locis factitatur, affundalur, 
cae scopionibus jam acesccntibus obteguntur, 
äc turn quadam parte vini educti, obruun- 
tur habita ratione quantitatis aceti, quod in- 
de parandi animus est. Scopiones et vinaciae 
uncis, aut aliis instrumenlis bene permiscen- 
tur, ut acidurn scopionum toti liquoris mas- 
sae communicetur. Fermentatio celerrime in- 
sequitur, atque acetum eo praestantius pro- 
dit, quo major spiritus copia vinäciis inest. 
Quo major adest vinaciarum quantitas pro 
ratione aceti obtinendi, eo praestantius acrius- 
que evadit.

Medicatum etiam acetum facere traditum 
Q q 2 
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est. Ejus duo sunt genera: alterum, si meri 
odores, alterum si aromata adjiciantur. Odo- 
rata aceti curatio additis vel baccis , velut 
rubi idaei, fragariae vescae etc. vel floribus 
rosae, violae etc. vel foliis melissae, thymi etc. 
absolvitur. Ex aromatibus piper, flores iny- 
ristici, cinnamomum etc. probantur.

Sive ergo acetum aromatibus condire ve- 
lis; ea prius obtrita, sive floribus, foliisve, 
ea in umbra adsiccata, seu baccis , eas uno 
alterove die vaporatas in fundum lagen^e 
conjicies, quam cum probo aceto repleveris, 
bene tectam in sole stare sines. Cum deinde 
post 14 dies liquorem in aliud vas dUrude- 
ris, atque, quod e presso leniter medicamine 
fluit, adjeceris, medicatum jam acetum in usus 
servabis. * x

ARTIC ULUS QU AR TUS.

Media conxervandi Aceti.

Cum acetum sit fermentation is productum, 
modus banc fermentationem dirigendi ad 
hujus product» qualitatem, el conservation 
nem plurimum confert. Attamen nonobstan- 



613

tibus et delectu Boni clarique vini, et mo
do procedendi ad aceti confectionem, vi- 
tium contrahere potest, si quorumdam me- 
diorum, de quibus nunc dicturi sumus, ap- 
plicatio negligitur.

Primum medium. Istud in eo consistit, ut 
acetum omni diligentia ab externi aéris in- 
fluxu defendatur; ut in vasis mundis bene 
obturatis, in loco frígido servetur, ac prae- 
sertim sine omni spatio vacuo; vel levissi- 
mum sedimentuín etiam in vasis arete ob
turatis acetum corrumpere potest. Idem cir- 
citer contingit, quod etiam in vino obser- 
vatur, in quo hujusmodi sedimentum in- 
sensibiiem producit efFectum; ita, ut vinum 
ipsum srnsim in acetum transmutetur. Ut 
igitur acetum quam optimum diu conserve- 
tur, vasa mundissima sunto.

Secundum medium. Istud est omnium sim- 
plicissimum. Acetum aheno exacte stanno 
obducto infunditur, per momentum vali- 
dtim super ignem ebullire sinitur, et dein- 
ceps in lagenas ad plenum caute transfun- 
ditur, ut hoc aciduna per plures annos sa- 
num, et darum conservan queat. Sed cum 
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bocee vas ratione sanitatis laedendae sit mé
rito suspectum, praestat, methodo uti, quae 
a Scheele proponitur. Haec in eo consislit, 
ut acetum in lagenas vitreas infundatur, 
cum iisque in alembici vesica vel quocun- 
que vase aqua repleto igni imponatur. 
Aqua per quadrantem horae ebulliente, U- 
genae removeantur. Acetum hoc modo cale- 
factum per plures annos conservatur non 
minus in aere aperto, quam in lagenis ad 
medietatem repletis.

Tertium médium. Ut acetum quam diutis- 
sime conservelur; et contra temperaturae 
aérisque vicissitudines muniatur, oportet 
acetum destillatioñe a mucilentis extractivis 
partibus liberare. At cum liic processus sit 
dispendiosos, at acetum necessar.io priorem 
suum jucundum amittat saporem, qui plu- 
rimirm aestirnatur; verisimile est, hunc pro- 
cessum, utpote qui et inultum constat, et 
gritum destruit saporem, null! probalum iri«

Quartum médium. Acetum usui domestico 
dicatum plerumque debilius est, ac illud ex 
Vinis mendionalibus depromptum. Hic de- 
fectus 1onge sensibilior évadit, si ínsuper 



615

plantis aromaticis injectis dcbiiitetur. Hiems 
est tempestas aptissima, ex communi aceto 
ad fortissimum accerrimumque parandum. 
Juxta siinplicem Slahlii methodum acetum 
pjuribus congelationibus in vasis terreis ex- 
ponitur; glacies successive enata, quae par
tes maxime aquosas continet, demitur, et 
abjicitur. Verum hic processus nimium ace- 
ti pretium äuget, et a personis parum opu- 
lentis in usum non deducetur. Posset tarnen 
acetis debilibus, quae conservari secus non 
possent, curn utilitate adhiberi.

Quintum medium. Spiritus vini sistit effi- 
cacissimum medium conservandis aromati
cis acetis. Demachius in sua arte acetum 
conficiendi dat Consilium, ut ad quamque 
Jibram liquoris dimidia uncia ut plurimum 
Spiritus vini addatur. Spiritus ardens unio- 
nem inter aroma, et acetum reddit intimam, 
acetumque adversus omne genus decompo- 
sitionis tutatur, si forte plantae injectae 
nonobstante praevia exsiccatione adhuc ni- 
inium phlegmatis contincrent. Verum adhuc 
alium efiectum alcohol producit in aceto, 
nimirum ut elementa acidi productic^i
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apta complectatur, quae non secus, quam 
si per vices vinum aceto superfunda- 
tur, continuatur, redditurque velut per
petua.

Sextum medium. Sal marinas, aut culina- 
ris, quem aceto, ac praecipue aceto com* 
posito addere nonnulli suadent, ut ejusdem 
deterioratio antevertatur, hunc efíectum non 
aliter operatur, quam ut aquam in aceto 
contentara ad se attrahat , eamque prohi- 
beat, quo minus in diversas substantias cum 
acido acetoso commixtas agat, quemadmo- 
dum reapse ¡n easdem ageret, si libera fo- 
ret. Interea credendum non est, hunc ef
fectual diu perdurare posse, cum demon
stratum sit, acetum, cui sal additur, brevi 
corruptionem subiré, cum aliis tamen phae- 
nomenis, quae in aceto baud salito secus 
comparent. Ceterum utile forsitan futurum 
esset, si exactis experimentis determinare 
liceret, quantum sab's cuique aceti specie! 
addi deberet ex supposito, quod ejusdem 
duratio per hanc additionem produci possit. 
Nam cum non quaelibet aceti species ean- 
dem contineat aquae copiara, supervaca-
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ueum foret, salem eadem semper propor- 
tione impendere velle.

ARTICULUS QUINTUS.
De signis, ex (juibus aceti praestantia, adulteratio, ¿t 

corruptio dignoscuntur.

Optimum acetum habeat acidum sapo- 
rem, at tolerandum; sit pellucidum aeque 
ac vinum, eo tamen minus coloratum, ce- 
terum aliquam praeseferens fragrantiam, 
acorem spiritumque, verbo, vim perfricandi 
organa picundam; suavis hie odor praepri- 
mis evolvitur, si pauxillo aceto manus per- 
fricentur.

Cupiditas quorumdam confectorum aceti 
facit saepe, ut debilia aut ex faecibus educ- 
ta vina impendant. Hoc processu, quo a 
faecibus vinum separatur, dissipantur par
tes essentiales bono aceto conficiendo. Hae 
crassae, et tenaces faeces in aheno igni ex- 
ponuntur; tenacitate, ac viscositate per ignem 
sublata sacco immittuntur, ac prelo subji- 
ciuntur, ut omne liquidurn efiluat. Hoc vi- 
ni genus ad assulas adfunditur, ut clares- 
cat. Evidens est, caloris actione paueum ad-
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hue superstitem spiritum dissipari, atque 
adeo mediocre, valdeque debile acetum ob- 
tineri.

Confector, qui his mediis utitur, seit quam 
optime, haec aceta qualitate esse inferiora; 
atscit etiam, saporem neuere acribus sub- 
stantiis, uli sunt capsicum annuum, galega, 
piper indicum aliaque. Emtor, qui hoc ace
tum degustat, sentit palatum uri, et acidi- 
tati attribuit; quod autem aliud non est, 
quam violenta irritatio, quam dictae sub
stantiae in palato excitant. Quapropter qui 
perfecta rei cognitione caret, emtor uni sa- 
pori solum fidere non debet, quia ejus in
dicia saepenumero faliunt. Saturatio certae 
quantitatis aceti facta per alcali vegetabile 
tutissimum est varias acetorum qualitates 
inter se comparandi medium. Uncia hujus 
liquoris exposcit plerunque Go grana hujus 
alcali, cum interim eadem adulterati aceti 
quantitas, quod propter urentem saporem 
fortissimum videtur, 24 granis hujus salts 
saturetur.

Hum conlectores aceti ad augendum aceti 
acorem acidum sulphureum adbibent, fraus
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facile gustatu detegitur, quia talismodi ace- 
turn dentes afficit, atque lithantracibus, si- 
ve carbonibus iossilibus instdlatum acidi 
sulphurei exhalat odorern. Si alcali vegeta- 
bili saturetur, loco terrae folia!ae tartarí 
sistit tartarum vitriolatum volatilem, seu sul- 
phat potassae.

Acetum queque acido muriatico, seu spi- 
ritu salís adulterator. Haec adulteratio gus- 
lain diflicUKme detegitur. Potest solutions 
argenli cognosci, quod cum acido muriati
co album praecipitatum dat. At datur adul- 
fératio, quae fere nullatenus detegi potest, 
tolerabilior quidem, cum pro basi ipsum 
acidum vini habeat. Tartarus nempe cum 
acido vitriolico in vase terreo coquitur. Hoc 
acidum cum alcali conjungitur, et acidum 
a tartaro secernit. Hoc processu acidissi- 
mus liquor obtinetur, qui purissimum aci
dum tartari sistit, cujus aliquot guttae cer- 
tae malí aceti quantitati corrigendae sul- 
ficiunt. Hoc liquore aqua diluto etiam 
succus imrnaturarum uvahum, citri etc. 
acuitur.

Plurima adhuc alia adulterationis impen
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duntur media, quibus acetó acer urensque 
sapor impertitur, qui non raro cum sapore 
recenti, acido, forti et penetrante confun- 
ditur, quae sunt hujus acidi requisitae qua- 
litates. Verum fortassis praestat, tafia silen-* 
tio praeterire, ne ¡Hi, quibus hae fraudes 
ignotae sunt, edoceantur; idque eo magis 
convenit, quod difficile criteria, hasce adul- 
terationes detegendi, inveniantur. Puritas 
aceti facilius cognoscitur, si aéri libero sim- 
pliciter exponatur. Si muscae turmatim ad- 
volitant, quae vulgo muscae aceti vocantur, 
id signum est puritatis. Copia muscarum 
praestantiam aceti indicat.

Interim, uti jam diximus, acetum e de- 
bilibus vinis paratum baud diu bonam qua- 
litatem conservare valet: mutatur, pellucidi- 
tatem amittit, et brevi post tempore densa, 
et viscosa inembranula obtegitur: quae sen- 
sim vim aceto tollit adeo, ut earn abjicere 
oporteat.

Crusta in superficie aceti concreta tune 
praecipue apparét, dum acetum ex recenti. 
uvarum sueco, aut fermentatione ope vina- 
cearum, vel tartarí excitata paratur. Hiñe
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verosimile videtur, ad dictam crustam for- 
mandam salem tartari conferee.

Generatim observatur, aceta, in quorum 
superficie membrana, vel pellicula concres- 
cit, turbata, debilia, ac usibus domesticis 
inepta fieri. 

*
ARTICULUS SEXTUS.

De usu Aceti ad conservandas carnes.

Notum est, omnes animalium substantias 
in putridam fermentationem summopere 
proclives esse, et, quamprimum in putre- 
dinem transire incipiant, jam aliquam par- 
tium dissolutionem pati, proinde quam ma- 
xime a pristine statu diflerre, ita; ut, amplius 
nec sapor, nec odor, nec consistent na- 
turalis in iisdem dignoscantur.

In numero mediorum inventorum ad banc 
immutationem sistendam, vel antevertendam 
acetum primum tenet locum; quocirca co- 
qui carnes conservaturi, aut ernendaturi in 
id magno studio incumbunt, ut carnes per 
quadraginta octo horas in aceto macerari 
sinant, ut teneriores evadant, utque rudem 
urinosum, aminoniacalem odorem amittant.
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qui in feris et saepe etiarn in bobus often- 
difur. Interim fatendum est, carnes ex hoc 
balneo acido extractas naturali sapore or- 
bari, acetum semper eminere; et si inter- 
dum placet sapor, saepenumero tamen op- 
tatur, ne tam acer foret.

En methodum, qua substantiae animales 
aestuante aeslatis tempore a naturali in cor- 
ruptionem proclivitate praeservari queant. 
Carnes nquscumque speciei in lacté coagú
lalo macerantur. Hoc modo non solum na
turales retinent qualites, sed praeterea ma
jor! gaudent mollitie, facilius coquuntur, 
Hunt delicatioresviet citius digeruntur. Haec 
methodus pagorum incolis facilitatem prae- 
bet, recentes semper carnes manducandi, 
quanlumvis laníos intra hebdomadam semel 
solumrnodo bovem mactet,

AHTICULUS SEPTIMUS.

Usus ac¿li adfiucluum et leguminum conserva tione-n.

Tanta est acidorum imperiosa necessitas, 
ut homines eadem in omnibus regni vege- 
tabilis corporibus quadam aviditate pcrqui- 
rant. Saepe homines quarumdam plantarum 
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mucosas, quibus constant, partes fermenta- 
tione destruendo acidulurn iis impertiunt 
characterem, atque in gratum, salutarem- 
que usum convertunt.

Videntur gemmae Horum caparis ante it- 
Jarum evolutionem, et minores cucumeres 
omnium primo aceto conditi fuisse. Dein- 
ceps ad horum imitationem etiam tropaeoli 
geminas, teñeras adhuc Zeae mays spicas, 
Tabas virides, Horum cynarae scolymi re- 
ceptacula, cepas, fungos, cerasa, aliasque 
vegetables macilentas substantias tractasse a 
videntur, ea autem adhibita cautela, ut in 
antecessum aqua bulliente candidarentur, ut 
et figuram suam retinerent, et aceto fací- 
üus penetrarentur. Hoc modo omnes car- 
nosi fructus, antequam perfectarn capiant 
maturitatem, condiri, et secundis mensis no
mine bellariorum apponi consueverunt.

f aterí oportet, acídulos cibos, etsí pro 
ahmentis ad luxum pertmentibus haberi non 
debeant, in quibusdam circumstantiis esse 
omnino salubérrimos, eorumque usum ab 
inflammatoriis, et scorbuticis morbis prae* 
servare. Cur villici ceterique terrarum con-
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ductores hujus generis condituras provide- 
re dedignentur, ut eas per vices in gratum 
ciborum condimentum operariis suis distri
buant? in hunc finem German!, et et iam Vene
ti, betas, et brassicam capitatam condiunt. Hi 
sunt familiarissimi cibi ejus classis laboriosae 
plebis, in quibus medium tuendae valetudi- 
nis reperit adversus casus, quibus earn du- 
rus, et violentus labor exponit.

Quaeritur, cur fructus, et legumina aceto 
condita acidissimam hujus liquoris partem 
absorbeant, uti absorbent spiritum vini, si 
hie pro vehiculo adhibetur, et in permuta- 
tionem hujus principii aquam con tent am 
reddunt ?

Causa in natura omnium acidorum sita 
est, quae cum mucosis, glutinosisque cor* 
porum succis in unionem venire tendunt, 
adec^ ut eos saepe in coagulurn vertant, ve- 
lut si ad oleum lini acidum sulphuricum ad- 
lundatur, quod illico cum mucosis ejus par
tibus combinatum se ab oleo separat, nullo 
dulcedinis ejus detrimento. Cum igitur in 
omni fructu aceto condito mucosus succus 
contineatur, mirum videri non debet, aci
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dum aceti cum eo se combinare relicta in 
liquore aqua, cum qua mixtum fuerat.

AHTICULUS OCTAVUS. 

De acetis aromaticis.

Absoluta descriptione methodi, qua carnes, 
et fructus in aceto conservantur, nunc pro- 
cessum exposituri sumus, quo hunc liquo- 
rem principiis odoriferis, et saporem ad- 
dentibus quorumdam vegetabilium imbuere 
possimus, quae saepe integra, per modum 
condimentorum suo quaeque congruo tem
pore adhibemus. Attentiones generales, quas 
plantae merentur, antequam in infusionem 
cum aceto veniant, in eo consistunt, ut 
tempore maximi vigoris et fragrantiae col- 
ligantur; ab inanibus, et superfluis partibus 
liberentur; a sordibus adbaerentibus pur- 
gentur, dein discindantur, et celeri exsic- 
catione a supervacánea aqua liberentur. Si 
recentes adhiberentur, aqua vegetationis 
earum trans iret in acetum loco acidi, quod 
ab ipso ad se attraherent, qua re actio il- 
lius imminueretur, €*t periculum esset, ne 
corrumpatur. Alterum consideratione dig-

^•>1. H, Hr
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num est, ut in usum aromaticorum album 
acetum rubro praeferatur; ut plantae non- 
nisi ininimo possibili tempore in aceto mo- 
rentur, et si acidum totum, quod exlra- 
here poterat, ad se attraxerir, illico a plantis 
difiundatur. En quaedam acetorum, quorum 
innumerae sciuntur compositiones, exempla; 
sed quia artemisia dracunculus, sambucus, 
et rosa prima erant vegetabilia, quorum 
odor in acetum translalus est, de his pri- 
rnum agere convenit. Ab his ad alia magis 
composita, sed usus aeque communis, gra- 
dum l’aciemus.

Acetum artemisiae dracunculi.

Postquam dracunculus ab inutilibus par
tibus iiberatus est, per aliquot dies radiis 
solaribus exponitur; dein urceo immillitur, 
qui aceto impletur, et per quindecim dies 
in infusione relinquitur. Postea liquor de- 
cantatur,sedimentum exprimilur, perchartam 
bibulam, aut gossipinum pannum liltratur, 
demum in lagenas infunditur, quae exacte 
obturentur, ac in loco frigidulo serventur.
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Acetum sambuci.
Flores sambuci tempore, quo se expli- 

cant, colligantur, purgentur dilligenter, ne 
quidpiam ligni, et petiolorum remaneat, 
quoniam acerbum indunt saporem. Hi flo- 
res semiexsiccati aceto infunduntur, atque 
in urceo bene obturato per viginti dies so- 
lis ardoribus exponuntur. Deinceps decan- 
tatur, sedimentum exprimitur, filtratur, ut 
paulo ante dictum fuiü

Si, quemadmodum omnibus in libris sua- 
detur, acutum sambuci, quin decantetur, 
supra sedimentum suum relinqueretur, ut 
ita sit in usu, adeo nihil plus qualitatis 
acquireret, ut potius brevi deterius evade- 
ret. Acetum igitur a sedimento separandum, 
et per lagenas distribuendum est.

Acetum r osa rum.

Acetum odore, et colore gratissimum ob- 
tinetur, si albo aceto rosarurn petala in so
ils ardöre per decern dies digerantur; at cu- 
randum est sedulo, ut sedimentum fortiter t
exprimatur, ut liquor filtretur, ut in läge* 
nas apprime obturalas condatur. Hoc eodem

- R r 2
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modo acetum suavissimum ex floribus vitis 
sylvestris, seu labruscae paratur, si eadem 
ratione soli exponatur.

Acetum compositum pro acetariorum usu.

Saepe evenit, ut haec tria praedicta ace
ta permisceantur, aut eorum flores juncti 
eidem aceto iníündantur» En autem compo- 
sitionem, quae supplere videtur id, quod 
vulgo appaialum pro acctariis appellant.

Sumantur dracunculi, saturejae hortcnsis, 
porri ascalonici allii, ex qualibet specie tres 
unciae; et unus pugillus apicum menthae 
et balsaminae: omnia haec siccata, et dis- 
cissa ocio pintis aceti albi infunduntur. Post- 
hac per quindecim dies in solis calore di- 
gerantur; quo tempore elapso acetum de- 
cantetur, rnassa fortiter exprimatur, fdtre- 
tur, atque in vasis perfecte obturalis asser- 
vetur.

Acetum Lavandulae.

Ex ingenti numero diversarurn aceti spe- 
cierum , quas odoramentorum confectores 
in commercium inducunt, unam solara cora-
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memorabimus, quae ceteris sit pro exem
plar!. Sume llorum Lavandulae in furno, 
aut cubili insigniter calefacto celeriter sic- 
catorum semifibram, quam urceo immitte , 
ac quatuor pintas aceti albi desuper infun
de. Per octiduum in solis calore digeratur, 
decantetur acetum, sedimentum Fortiter ex- 
primatur, ac per cliartam bibulam filtretur. 
Acetum lavandulae infusione confectum est 
jucundius, et minoris sumptus, quam quod 
per destillationem obtinetur. Eadem metho- 
do operando praeparatur acetum saiviae, ros- 

" marini etc. ,

Acetum quatuorfurum.

Pharmacia habet sua aceta aromática, 
quorum nomenclaturam hie praeterimus. 
Nos tantum aceti quatuor furum dicti prae* 
parationem trademusL

Pro quatuor pintis aceti albi sumilur ab- 
synthii majoris et minoris, rosmarini, sai
viae, menthae , rutae e quavis ex dimidio 
siccata specie una et dimidia uncia; duae 
unciae llorum siccae lavandulae; allii, cala
mi acori aromatici, cinnamomi, caryoplül-
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lorum, nucís moscatae duae drachmae e 
quavis specie: plantae discinduntur, maté
riáé siccae contunduntur, atque in vase fir- 
miter obturato per mensis decursum in ra- 
diis solaribus cum aceto digerí sínuntur. 
Posthaec liquor decantatur, exprimitur for- 
titer, filtratur, et tandem dimidia uncia cam- •
phorae in modico spiritu vini solutae su- 
peradditur.

De aceti usu medico et oeconomico. *
Acetum in communí vita est gratum , ac 

insigne multorum ciborum condirnentum. • 
Artes quoque utuntur aceto magna cum uti- 
litate, ac varietate; quot 'vividos colores, 
splendidasque colorum varietates huic acido 
debemus! Maxime autem ¡n medicina aceti 
usus commendatur. Medici celeberrimi, sum- 
meque experti acetum inter salubérrima re
media, si interne sumitur, collocarunt. Etiam 
externe aut solum, aut cum aliis remediis 
adhibetur.

Leges marinae, quae praecipiunt, ut om- 
nes navium praefecti, ac centuriones, príus- 
quam se mari committant, notabilern aceti
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provisionem comparent, ut omnes navigii 
partes pontes et conclavia qualibet bebdo- 
made saltern bis aceto abluantur. Insuper 
ut epistolae ex regionibus ob contagiosos 
morbos suspectis allatae aceto immergantur, 
satis demonstrant acetnm omni aevo pro 
potentissimo praeservante prophy’actico, at- 
qne antiséptico remedio habitum fuisse.

Notum est etiam, acetum in no.socomiis 
praeferri aromaticis substan tiis. In primis 
autem, velut alia acida in statu aeriformi, 
ita acetum in statu expansion is cum mias- 
matis combinatur, ea destruit, acrique, in 
quo veluti dissoluta, ac natantia fuere, suam 
reddit puritatem et elasticitatem.

Efficacia aceti praccipue demonstratur, 
cum ad corrigendum acrem in cubilibus, in 
quibus bombyces educantur, atque ad illas 
a morbis praeservandas, pavimentum itera- 
tis vicibus aceto conspergitur. Conspergi 
pavimentum dico, non acetum ferro can- 
dent i aHundi, ul indies fit, ad malos odores 
expellendos; etenim error est putare, quod 
acetum hoc modo decoinpositurn, atque in 
vapores resolutum talem habeat proprieta- 
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tem. Nullám aliiim producit efFectum, quam 
ut instar aliorum sufFumigiorum aërem su- 
peroneret, imminuat illius elasticitatem, et 
foetidum odorem, qui supprimi debebat, 
reddat sensibiliorem. Itaque pavimenta loco
rum , quae ab infesto iniasmate liberanda 
sunt, aceto inspergantur, vel in vasis am- 
pliorem orificii superficiem habentibus ace- 
tum exponatur, at nunquam igne evapora- 
tio promoveatur.

Régnante magno aestu possessores et vil
iiéi, qui ea sunt charitate, ut messorurn sa- 
nitas conservetur, aquam aceto permixtam x 
eisdem tribuunt bibendam. Etiam piscibus 
in aqua dulci degentibus, si metuitur, ne 
paludosum contrahant saporern, paullulum 
aceti deglutiendum porrigitur. Acetum tan
dem cum saccharo, et melle compositum 
efficit syrupum, quern prae ceteris exqui- 
situm hie adnectimus.

Syrupus aceti.

Hie syrupus eo modo, ac syrupus e ri- 
besiis paratus quadam aquae copia solutus 
reírigerantem, gratissimumque potutn ciar-
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gitur. Apstuantibus solis radiis sumitur liben- 
ter; nimium allevat aestum in promtu sua- 
viter, et exiguis cuna sumptibus. Simplici 
fácil ¡que modo paratur, uti nunc docturi 
su mus.

Terreum vas una ac dimidia, vel duabus 
píntis optimi aceti impletur, cui tan! (indem 
rubí idaei valde maturi, et a petiolis, et 
superíluis partibus separati immittitur, ita 
ut ne acetum supernatet. Postquam per oc- 
tiduum in infusione perstitit, tota massa per 
tenuissimum sericeum cribrurn ita filtratur, 

' ut quod liquidum est, libere sine tilla com- 
pressione pertranseat. Acetum cum sit lim- 
pidissimum, atque odore rubi idaei bene im- 
butum, ex eo sumuntur sexdecim unciae, 
ct pro hisce sexdecim unciis sumuntur tri- 
ginta unciae sacchari, quod ruditer concu- 
titur; immittitur alembico vitreo; huic ad- 
funditur acetum aromaticum, ac vitro ap- 
prime obturato balneo man’s super mode- 
ratum ignem imponitur. Saccharo liquefac
to ignis extinguilur, atque syrupus perfri- 
geratus infunditur in lagenas, quae bene ob- 
turatae in frigidulo loco servantur.
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Finem huic articulo imponimus repeten- 
tes ea, quae initio hujus tractationis dixe- 
ramus, nimirum, acetum gustui, et odora- 
tui esse gratissirnum. Tn multitudine morbo- 
rum factum est omnino necessarium, nee- 
non in statu sanitatis, atque in usu artium 
insignem praestat utilitatem. Debet igitur 
respici acetum tanquam unum ex dignissi- 
mis productis, quod et oeconomiae ruralis, 
et domesticae attentionem mereatur.

Nil aliud jam restat, quam ut referamus 
methodos conficiendi vinum acinarium, et 
loram. Hi liquores parum sumptuosi ope 
secundae fermentationis e vinaciis Hunt, et 
operariis, vinitoribus, et magno numero ru- 
ricolarum in potum serviunt.

De Vino acinario, seu acinis superfuso.

Delectus est faciendus racemorum, et aci- 
norum, qui sunt integerrimi maximeque 
maturi, et múlta dulcedine praediti, nimi
rum qui maximam particularum saccharina- 
rum continent quantitatem, ut vinos aferrnen- 
tatione plurimum spiritus ardentis producere 
queant. Ego vero non capio rationem, cur 
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«copiones adjiciantur, cum soli acini suffi- 
ciant, et scopiones liquori asperum acrem- 
que saporem impertiantur, si perfectam non 
ceperint maturitatem; nisi cum quibusdam 
auctoribus existiinetur, asperitatem acerbi- 
tatemque esse vini conservatrices qualitates. 
Quod si ita foret, turn vero lignum quer
cos omnium aptissimum conservandis vinis 
esset, eo, quod nullum ex indigenis Galliae 
lignis sit, quod his qualitatibus magis pol- 
leat; sufficit igitur, ut vasa soils acinis, ac 
dein optimo dulcissimoque novo vino irn- 
pleantur. Si vero mediocris est qualitatis, 
arte est sublevando natura, scilicet saccha- 
rum, farina sacchari, aut mel superaddita 
eundum producunt eifectum, quoniam sola 
saccharma substantia concipit vinosam fer- 
mentationem, spiritumque ardentem progig
nit. Memoria tenendum est, spiritu ardente 
et gase acido carbónico vina quammaxime 
conservar!. Substantiae saccharinae utrum- 
que principium edunt, atque ab intima eo- 
rumdem inter sc in liquore combination« 
vini dependet duratio. Hine patet evidenter, 
dolía acinis et rnusto plena quam mínimo 
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tempore aperta esse ¿obere, ne durante tu- 
multuosa fermentatione quidpiam gasis amit- 
tant, cum in hoc casu dolium cadi vices 
obeat. In ineridionalibus Galliae provinces 
disruptio hujus dolii parum esset pertimes- 
cenda, quia ibidem vina minus gase acido 
carbonico abundant. In meditullio Galliae 
hoc periculum magis imminet; in septen- 
trionalibus provinciis longe magis metuitur 
ubi gas minus vinculo adhaesionis tenetur, 
propter paucitatem partium saccharinarum, 
quae in liquore existunt. Quocirca quilibet 
possessor, et vinitor in id omne Studium 
impendat, ut tarft effectua sui climatis, quam 
principia sua vina constituentia pfobe dig- 
noscat. Hoc vinum longe melius evadit, si 
fermentât io non in cadis, sed in clans is do- 
liis in integrum absolvatur. Si non obstante 
omni adhibita cura adhuc metus subest, ne 
dolii fundus exsilire possit, vacuum interne 
aliquot pollicum relinquatur, ut gas habeat 
spatium sese expandendi, ac praesertim ut 
eifectui acinorum dilatation! antevertatur» 
qui indurantur, et post fermentationem ma- 
jus spatium occupant, quam ante. Hi acini
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dein singularia acidi carbonici, ac principii 
saccbarini quasi quaedam receptacula eva- 
dunt; nam cum collisi conlractique non sint, 
eas partes conslituentes cum liquoris parti
bus vix commiscuerunt. Hine etiam fini, in 
quern acini destinati sunt, utilissimi evadunt.

Omnes aenopolae seu vini questores ac 
possessores ingentium vinearum quemdam 
numerum doliorum hoc acinorum vino re- 
pletorum tenent. Primum omne, quod con
tinent, fluidum hauriunt, ut vina, dum de- 
bilia fieri incipiunt, corroborent. Supra re- 
liquam acinorum massam debile alTundunt 
vinum , vel quod ad dissolulionem tendit, 
ut principiis in acinis residuis ditescant. At- 
que ita ultro progrediuntur, donee tandem 
acini penitus exhauriantur.

Possessores vinetorum, qui multos ope- 
rarios habent alendos, aptiorem, pretiosio- 
rem percipiunt ex hoc acinorum vino po- 
tum, quam ex vino secundario, sic dicta 
lora depromunt. Postquam tertia pars hu- 
jus liquoris dolio subtracta fuit, aequa- 
Jis aquae quantitas affunditur, atque hoc, 
quod haustum est, vinum sive ahis vinis con- 
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servandis, sive aqua proportionaliter dilutum 
potui famulorum inservit. Quantum hujus vi- 
ni e dolio extrahitur, tantum aquae infunditur, 
ita, ut dolium sit semper perfecte plenum; 
praeprimis si gustus indicet, nonaliud e primo 
liquore superesse, quam quod acinis intermix- 
tum est.Si dolium non semper plenum serve- 
tur, liquor mucorern contrahit, putrescit, et 
decomponitur. Hoc vinum bene conducturn 
conservatur usque ad aestivos calores; atta- 
men totum dependet a quantitate, quae in 
dies extrahitur. Patet, repetilis novis aquae 
afTusionibus sensim omnia principia ex aci
nis elici, ac praesertim gas acidum carbo- 
nicum, quod acidulum saporem liquori im- 
pertitur, atque ex sola hac parte Campaniac 
vino simile reddit. In sola aqua gase car- 
bonico saturata hie acidulus sapor sentitur, 
unde aqua vinosa appellatur: hujusmodi 
aquae sunt Saint-Gslmier, Selzenses, Aquisgra- 
nae etc. Ego vero certus sum, quod si aci- 
norum vino parva salís tartarí non purgati 
dosis adjiceretur, hoc vinum longius dura- 
ret, cum hoc sal ad spiritus ardentía gene- 
rationem plurimum conferat.
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De Lora.

Hoc vinum est quaedam potus species, 
quae ex aqua vinaciis affusa, et per aliquod 
tempus cum iis fermentante conficitur,

Postquam vindemia fermentata, et prelo 
subjecta reddidit vini quantitatem, quam 
continebat, operarii vinaciarum placentam 
arripiunt, in minutas partes comminuunt, in 
cadum conjiciunt, et proportionatam aquae 
quantitatem vinaciis superfundunt, nimirum 
si cadus quindecim , aut viginti dolia prae- 
buit, placenta vinaciarum duo triave dolia 
íorae subministrare potest. Dum placenta 
disposita in cado est, et probe comminuta 
prima die centum pintis aquae circiter hu- 
mectatur ; et quaedam levis fermentatio in- 
sequitur. Sequente die eadem aquae quan- 
titas superadditur, atque ita per plures 
dies continuatur, donee optata lorae copia 
obtineatur. Si jam prima die tota aquae 
quantitas affunderetur, nulla fermentatio vi
nosa oriretur, verum ea illico abiret in put ri
dam, quoniam spirituosum, et mucilentum 
principium, quod adhuc in vinaciis latet, 
nimia aqua prorsus obrueretur. Quaeprop*
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ter necesse est, ut aqua sensim principia ca- 
pacia vinosae fermentationis secum combine!.

Massaper octo, aut summum duodecim dies 
in cado relicta, tándem liquor educilur, at- 
que in dolía transfunditur. Per aliquot dies 
bullit, et spumat vini instar pro ratione 
climatis, anni tempestatis, et vini qualitatis. 
Spuma minus colorata est, quarn vini, et 
pene non viscosa. Postquam liaec fermen
tado imminuitur, ac demum subsistir, do- 
lium fortiter obturatur, ac in celia vinaria 
reponitur. Si celia vinaria bona est, hic po
tos usque ad sequentem vindemiarn potest 
conservar!; sin aulern atmospbaerae vicissi- 
tudinés experitur, hic potus perditur.

IIoc vinum minorem spiritus copiam con- 
tinet, si «copiones ab acinis decerptae fue
re, priusquam hi cado immilterentur; at 
potus minus acerbus prodit, et longe ma- 
jor vinaciarum quantitas requiritur ad aequa- 
lem vini copiarn obtinendam. Dictum luit, 
loram cum scopionibus praeparatarn ob 
earum adstringentem virtulem, et acorem 
longius conservar»; hiñe conclusio a qui- 
busdam deducía est, acopiones ad primara
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etiam fermentationem vmosam reqmri Ve- 
rum et assertum, et conclusio sunt falsa. 
Si scopiones ad lorae conservationem con- 
ferunt, id fit proptera, quod in príma fer- 
mentatione quantitatem non exiguam prin- 
cipii mucilaginosi, saccharati, et spirituosi, 
quod fermentationis productum fuerat, ad 
se attraxerint. Si lora in putredinem ver- 
g’t, in causa est, quod nimis parum con- 
tineat principii saccharati, e quo spiritus 
gignuntur; quod, si ita loqui liceat, non sit 
corpus homogeneum, sed simplex extensio 
modicae quantitatis mucilaginis, sacchari, et 
tartari ingenti quantitate aquae innatantium,1 
et tandem quod careat portioné competente 
gasis acidi carbonici, quod corporibus pro 
vinculo est.

Simplicissimum, certissimumque medium 
conservandi hoc vinum in eo consistit, ut, 
quod deest, princípium saccharinum, eidem 
addatur. Si saccharum, aut mel, gummi, aut 
mucor qualiscunque in aquae certa quanti
tate solvuntur, et ad fermentum exponun- 
tur, vinosus liquor obtinetur, cui nihil prae-

FW. II. S s
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ter vini aroma deest. *) Mel est tale cor
pus per excellentiam, quia et princípium 
mucilaginosum, et princípium saccharinum 
continet, ex quibus solis vinum creatur. 
Non potest exacte determinari quantitas, 
cum dependent a pluribus, vel paucioribus 
principiis, quae aquae hoc secundarium vi
num constituens durante secunda fermenta- 
tione ín cado attraxit. Duae, aut tres librae 
in centum pintas aquae injectae circiter suf- 
ficiunt. Quodsi mel abundet, et modico pre- 
tio habeatur, dosis et duplicetur et triple- 
cetur. Oportet etiam addere tartarum et 
cremorem tartari; nam haec ultima sub
stantia peculiaritcr promovet fermentatio-

lu eo fallitur auctor; nam nisi dictis substantiis, et 
acidum addatur, liquor vinosus nunquam obtinebitur. Mi- 
rum autern, sacehari, aut rnellis usum ab auctore suadcri, 
cum lorae sic paratac pretiurn ipsius vini prctium excedcret. 
Cetcruin jani alibi anírnadverti, vel in parando vino ab 
ejiumodi extrañéis materiis abstinendum esse, cum ab ipso 
musto remedium sit prointurn , si pars cjus aliqua ad unam 
tertiam, vel quartam dccoquatur, et sapa cum reliquo 
musto simul fermentan sinatur.
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nem, et spiritus formationem adjuyat. Una, 
aut duae unciae cremoris tartarí sufficiunt 
ad centum pintas; sed opus est, tartarum 
antea in aqua calida solvere, melli com- 
miscere, et in loram, dum e cado éduci- 
tur, injicere.

Si hoc additamentum lit tempore fermen- 
tationis aquae et vinaciarum, haec fermen- 
tatio evadit longe penfectior, ac principia 
melius combinantur. At placenta vinacia
rum nimium ex ad/ectis principiis absor- 
beret. Interim utraque metHodus tentari 

11 potest.
Demum nemo objiciat, hanc commixtionem 

salubritati nocere posse; nam tartarus vino 
naturaliter inest; dulces, ac salutares mellis 
qualitates jam mundo innotuerunt; nihil igi- 
tur ingrati, nihil periculi timendum est: quod 
me longa annorum experientia plenissime 
edocuit. Domini! memineritis, operarios ves- 
tros homines esse, qui pondus diei pro vo- 
bis sustinent, et vel eo jam satis infelices 
sunt, quod laborare cogantur; ut vivant, 
pro mercede, nunquam iis, quae patiuntur 
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satis propotionata: memimeritis, loram uni- 
cum horum hominum toto anno potum fu
turum , non exprimite igitur tolum succum 
e vestra vindemia, et saltern ultimum cir- 
cumcidaneum vinum iis relinquite.

Finis Voluminis secundi.
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— 563 — penult, obturatio 1. obtutu ratio
— 564 — 21 questores 1. quaestores
— 570 — 23 usque ad 15 1. teriium a 10 Usque ad 16
— 573 — penult, turn deleatur
— 573 — 6 spirituositas 1. spirituositatis
— 582 ■— 17 bydrometri f. hydrometra
— 586 — 7 celefiat 1. calefiat
— 5q4 — 7 novaium 1. novorum
— — — 18 serre 1. ferre
— 6o3 — 16 faedi- 1. foedi-
— 609 — i3 nihil 1. quidquam
— 6r4 — 17 at 1. et
— 620 •— 30 earn 1. illud
— 63i — 3 abluantur. Insuper 1. abluantur, insuper
— 63a — i Nullarn 1. Nullum
— 636 —• a3 effectui acinorum dilntationi 1. cllectut

acinorum dilatationis
— 637 — 7 aenopolne 1. oenopolao
— — — — questores 1. quaestors*
—- 642 — 7 aquae 1. aqua
— —. — triple- 1. tripli-
— 644 — 3 tolum 1. totum.
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