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PDer Sebraud) bed gl
{ft bei Fdrberveien, inden U=
potbefen unb Hausbaltungen
befannt genug, nnbd wiberfies
bee ber Eaulntf. S eneftebet
oft wider Tanf unb Willen
berec, bie bas Unyild faben ,
baf thre ZBeine ober Biere
terfaucrns allein bdiefer Effig
fft unvolfomnen, unbd feine
Engftebung muf, wenn man
hidyt in bev EBivebichart offen:
bar gu furg Fommen toill, mog-
tich{t vecbhicet ober verbeffers
fperben: TRan muf balber bie
Sunft su Dilfe nebmen. Durdy
biefe bat man gelernt, baf alle
Semwddye, bie in elne gelffige
Gdbrung iberaehen, dinpnEr:
fig abgeben fonnent Die be:
fanteften Hreen desEiigd (ind
inbeffen MMWein = Bier = und
Dbftefiig. . Lekeeve find -in
benen 8anbein,  biebon Mas=
tue ben Defn entbebren andf:
fen, gemdbnlidy; ecflere aber!
wiry bdufig in denen Segen:
ben, 1o der Weinbau von dey
Natur beglnfiiget oder bod
ber ZBein felbff leidye gu haben
ift, verfertigt, Dic et ibn gu
brauen ober gu fieben, Iff glvar
slemlich befannts unterbeffen

ieht ed audy biex, mwiein allen
%{f_-nﬂ-cn befonbere Bortheile
unb Sehebmniffe, die jeber Ef
figfieber fire fich bebdle unh nare
alif ' feine - Madfommenfdaft
fortpflangt. Diefe Kunfigrife
find oft fo widitig , baf guwel=
Ten in einer ©tabf geben Per=
fonen fidy mic Efigicben abge:
ben, unter benen vieleidhe nur
gine ben wabren Woreheil vers
fieht, ben Effig bergeffale gu-
gubgreiten, bap et nide trube
wirh und kmmerforf feine na-
tielidheFarbe, aud denGeeud
unb Sefdntad belbe(dlr, Feol-
gende Weehode, guten Weln:
tffig gu beFommen, foll bemdbre
fegn: man jtelle yroci groffe eis
dene Fdffer an cinem warmen
&rte unb befeitige tn febem ,
etnen@uf vomBoben erbaben,
bblerne Gitter. Diefen Roft
fille man it etnec-age friz
fdher - Weinvanfen, Kdmuren
ber Weinerauben ober dergleis
den, bis aufeincn RBuf bod) o=
ben an bie Tonne, barauf gic-
e man ben TWein, ber suEffig
werden foll, beraeftalt , daf bie
eine®Eonne voll,bie anbere bin:

Acetam. =

Deaceti ulu fatis con-
{tar inter tinttores, phar-
macopolas & quemlibet
patremfamilias , ejusque
navars fere hwc ait, ue
putredini impedimentum
objiciat, Conficitur quam
{epiflime invitis & nil
tale opinantibus iis , quos
admedum mordet, acel-
cere vinum cereviffamve
cellis condita; hocautem
acerum omni nondam elt
numero abfolusum , fum-
magque in id intentus ef-
fe debet cura boous
quisque oeconomus, uk
illud emendet , vel, que
minus calamitatem in re
familiari accipiat, fedu-
lo impediat: Areis ope-
ra hioc & huic malo me-
dendum eit. Ew arte &
experientia magiftra, fru-
geSy, 1_u0lquol fermenta-
vioni fubjedte funy {pi-
rivaofe y faciundo aceto
infecvire 5 didicimus ¢
Notilima  ejus genera
funt, quae e vino , cere=
vifia pomifque parari con-
Taevir.. Commune eft po-
{terioris generis acetum
terris , gumbug natura e-

Iximinm vini bsneficium

fiegavit: prioris vero mag-
2 conficifnr Copia imre-
ionibns’  vitiferis  wel
is adizcenribus, Vulgo
quidem nodtus eft paran-
di aceti modus; interim
& hic varia ebtinent ar-
tificia & arcana, & quo-
vis aceti confetore 1mo
eftore condiva, necni-
ticum polteris aut pro-
pinqua cogoatione con-
junctis communicata, Ma-
ximi [2pe momenti ifta
efle artificia, profe quis-
que ambabus facile lar-
g;etur, qul non I1gnorat,
1A wna eademque inter-
dum civitate vel denos
aceto parando navare g-
peram, & quibu$ Unus
vel alter (olus arkem ace-
vi fic parandi caller, my
nunquam fr wicbidum,
fed naturali fubinde co-
lore confpicium,  odo-
remgue e faporem libi
femper mqualem [fervet,
Quz fequitur methodus
parandi bone note ace-
%1 vinarii dicitur nfu pro-.
bara effe: Colloces bina

gegen nur gur Halfte voll und
Nro. 36.

dolia e quercu confetta

L: ¥V inaigres

Les teinvuriers 5 les phar-
maciens, & chaque perede faf
mill e connoillent aflez l'ufape
du vinaigre, dont la princi-
pale propricté elt de relilter 2
la pourriture. Le vipaigre (e
faiw srés fouvent dz foi méems,
contre toute akkente & mal-
gee les. proprietaires , qui font
trss fachés de voir leur vin &
leur biere"aigrir dans la cave.
Mais ‘ce vinaigre n'elt pas l¢
meilleur. ; & tout bon eco-
nomedoik metere tous fes fo-
ins 2 le corriger, ou du mn-
ins @ empecher que fon me-
nagen'en fouffre du prejndice,
Il faut de 'art pour y reme-
dier, Or Varr & llexperience
nous apprennent que toute
metiere fermensable & fpiri-
tueufe peut fervir & faire do
vimaigre. Rien de plus connun
que . les elpeces de vinaigre
gqu'on tire du vim 4 dela bie-
re & des pommes, . Cetre der-
niere forte e{t commune dans
les pais , aoxquels la nato-
re a refufé les prands avan-

les contrées ou celle. ci croi,
ou dans les pais adjacens, on
fait une grande guantieé de
vinaigie de la premiere elpe-
ce. - Quoique la manjere de
faire le vinaigre foir aflez
copnues du vulgaire, il va
pourtant dans cerve confecti-
on meme un ceckain ark &

guelques fecress , que les
polfeifeurs gardent foigneun«

fement, & qu'ils ne commu-
siqueny qu’é leurs proches
parens. On conviendra aife-
ment de l'imporrnce de ces
are 4 ;i 1'on fait artention
w'entre dix perfonmes, qui
‘sccupent de ce rravail dans
une feule & méme ville, il
o'y en a quelque fois qu’un ou
deux qui fachent bien ¥ reufs
fir, ceft a dire, qui {achent
donnoer i leur vinajgre laclar-
€ , une betle coulenr natn.
celle, une faveur & nne odeur!
conftanite,  On aflice que la
methode fuivante de préparer
un bon vinaigre elf ausoriée
pac l'experience, Placé dans
un endroit chaud denx +un-
neaux de bois dechéne , &4
ua pié du fond afcrmillez dans
l'an & l'antre des wreillis 2
bois. Sur ces rreillis placez
des branches de vigne recentes
avec une quantité de grappes,
jusqu'd ceque lec tout parvien-

ne 2 un pié de diltaace des

L'Aceto,

X fintori . Ii. foesiali ¢
ed ogni pm;‘r'g df_jgamfglfa

Jo dell’aceto | che refifie
per. fua intrinfeca qualitd
ulla-putredine, L'aceto i
fa benz [peflo da fe medefi=
mo all 'J'nlprmjﬁ) y ecops
trola voglia dei proprie=
tarj , che forno [contentif-
fimi di feorgere illorovi-
1o, ela lorp birra inace=
tireneila cantina, Ma tale
aceto non ¢ della migliore
qualita ed ogni buono eco-
nomo deve unpiegare tutte
le Jue cure, affine di cor-
reggerlo , e almeno per
impedire che la fua eco-
nomia non ne patifca pre-
gindicio, Per rimediarpi
viritole aftenzgione, L'ar-
te dungue , e Uefperienza
c'infegnano che ogni ma-
‘feria atta alla farmentaxia
one, & [piritofa pud fer-
vire a fare dell'aceto, Non
vi écefa tanto conofciuta
quants le fpezie dell'aceto.

birra, e dalle mela; Gue-
Sfa ultima fbrie é molto
comune nei pagfi , ai quali
la natura ha negato ivass
taggj dalle vigne, Ma nei
peefe dove nafeono e yie

ne o nelle vicinanze fi
%ab!:rim ran quautita di
aceto della prima [pexte,
Sebbene la fogaia rﬂfure
Laceto fia conofeiuto mol-
fo comunemenfe , wi &
non - oftante in guefla ma-
nifattura una tale qual ar=
te , e qualche fecrefo teni=
to con gran riferva dai

tages de la vigge- Mais dms¥ che fi trae dal vine 3 dalla

nicano alfro. ché ai-lora

facile d conveniere dell im=
portania digueff'arte , &
Ji offervi che

una citfd non ve ne [ono
yalehe volte che una y o
%I.:e che vi [appiano bene
riufcire ; cio & che fappia
anb dare al loro aceto le
chiarexza, un bel eolore
naturale, un fapore, ed ur
odore cofiante, Ficne affim
citratn che il metodo fes'
ente di fare laceto per=
tto ¢ convalidato dalle:
[perienza. Collocate in un
Iuogo caldo due botti di le-
no di quercia ed-aunpi-
ede di altégza formate vi

conofcono abbajianya L'u-

poifeffori, che non comu-.

parentiy o ai loro figli, E°

a fra diect
‘perfone.che Pefercitano in’




wmit efnein durdibderten De-
el jugededt wirh. Faglid fuil=
1¢ man biefe balbvolle Tonne
mit- bem Weine ber vollen
webr an, bod) {0, bafi feine
Tonne [dngev ald vier und
amangig Stunben voll erbalz
ten wivd, Mad) brey ober vier
Sagen tir in bex halbvollen
Fonne eine mevflicdhe Warme,
ober Sdbrung enrftehen , die
fluffenmoeife gunimmt. Jn ber

pollen Tonne ird Hingegen}

mit Borbebady baburd biefe
@dbrung * unferbroden und
auf folde Weife bie Engroifes
tung und nadberige Wereini=
¢ gung ber eiffer mit bem faus
ren@alge mebr befbrdere. Mit
tem udfdhdpfen bed vollen
unb Uiberbringung fn- bad
batbyolle Faf fabre man tdg:
fidh fo fange fort, bid bie Sdb-
vungund innereBewegung der
Balbuolicn Fonne geringer
wirh, Dicfed ift bas Jeiden
tet gefdiebenen. fauren Gdbh=
rung & S Sommer brandy
wmat-obngefdby sieryehen Ta:
ae biegu,imTBinter aber mebr.
9 le Efigficher laffen fid) eine
befonbdere Stube ju biefen Wes
beiten bauen unb Dei #ibler
ORjrterung  ober-im Winter
briten.  Tev gefotiene Efig
1uied bierauf in reine hdlgecns
T afer petban, wobl vermabre
wnban HiblenPertern aufgelos
Ben. In metollene ober fevbene

glafurte Seflfic bayf man fei:
nen@fifg thuns benn jene molvs
ten blefen veedexben unb qrd:
frentheils felB(F aufgelbfed mors
ten. Der Efig (dffet fidy audy
farbon, upd lobnet3eis, Mibe
b Soften, bie man auf bie
Brauerey deffelben wendes,
Teichlid,

loco ' calido , firmesque
in utroque ligneas crates
ita , ut ab imo diftenr
pedem unum, Imponas
his cratibus palmidzs re-
centes , racemorum eo-
piam, rel; ita utab fam-
mo ‘dolio abfint’ pedem
unum, His affundas vi-
num’ in acetum trans-
mutandum, €0 quidem
modo , ut dolium alte-
rum -adimpleatur, alte-
rum verd ex dimidio van-

fuite le vin que vous veulez

pliffes en un des tonneaux;
mais que l'agtre refte moitié

ne refte gempli au de la de

tum operculo perforaro] vinge quatre heures. - Aprés

obvegendum.-  Affundas| 4;0i5 ou quatre joors on pour-
ra remarquer le commenee-

ment & les progréside lafer=| venti “guatro ore. Dopo
C’elt a desfein| fre oﬂqunttm iorni fi po=

quotidie ex dolio adim-
pleto vinum dolio femi-
pleno, ‘ita ramen, ut
neasrum  ultra  vigioti
quatuor horas complerum
vino {ervetur, Ternis vel
quaternis diebus interjec-
tis" oritur, qui perctpi
fenfloum minitterio po-
teft, calor ac fermentatio
fenfim- crefcens. Preenie-
ditato autem confilio hec
in ‘dolio plenn inserrum-
piturférmentatio , enque
modo refolusio wirinun,
fpiritus vecant, et fubfe:
quens earum cum fale a-
cido conjun¢tio magis ma-
gisque juvatur. Tantifper
in exhauriendo pleno &
transferendo in ‘dolinmiec-
miplenum pergas quoti-
die,dum imminuatur fer-
mentatio  motusque in
dolio {emipleno intefti-
nus.  Tellerahzceit per-
aékee, fermentationis aci-
de , quz per eftatem in=
tra ‘aliguot hebdomadas
perhiemem vero vel tem:
peitatem frigidam  inka
maius remporis ineerval-
lum ab{plvitur, Oinnes a-
ceti’ confeftores fuis fibi
o ¢ribus, accomodandam
eurant cameram peculia-
rem, frigida tempeftate vel
hiemecalefacidndam Con-
feftum polteaaceiumcon-
divur doliis ligneis , locis-
que frigidioribus fumma
dilipenniz affervavur, Ne-
fas eft illud immitei valis
metallicis vel figulinis H-

thargyro obdutkis; quippe}

illnacerum peflumdarent
partimque “ipfa corrum

perentur, Indoci quoquef

coloraceto poteft y, tem-
pusque & labor & fumtus
illi conficiendo impenden=

da largilfime compenfan-

tur,

N

mentation cemmence i feral-
lentir dans celui-ci. Creft alors| mentazione acida fia termi-
une marque que la fermentari- nata, A tale ‘effetio non
onacide eft achvée: Pour cet|wipuole che qualche fetti-
effet il ne fauk que quelques| mana di flate ; ma nelliza
femzines en Eté ; mais en hi-| verno, o in una flagions
ver ou dans unc faifon froide| fredda vi bifogna maggior
il faux un peu plus de tems.|tempo, -Coloro che bada-
Ceux qui Pappliquent & cetre| no atale lavoro vi deflira~
manc:ﬁvrc; ¥ deftinent une|no camera _ef?rqjammrc
chambre ‘exprés 5 qu'ils ont|cheprocuraio di fare feal-
foin @efaire chauffer felon be=| dare & proporyione del bi-
foin, Le vinaigre etant faiv,| fogno. Perfezionato l'a-
on le renferme dans des top-| ceto viene chifo in botfti
neaux de bois , & onle con-| dilegno, eficonfervacon
ferve fﬂignmftmmi 3 I'abri| tutta la cura al frefco in
dela chaleur dans des endroits| luoght a pota.  Bjfogna
frais, Tl Faut bien prendre garde| offervare, bene di confer=

bords du tonnead, Verles en= | un incanmicciafo: di vers

mene, Sopra quefto mette

changer en vinaigre, & rem-}fe dei rami tenéri di pite

con guantitd di grappifino
a tanto che il tufto arrivi a
unt piede di “diflanza dal

plein, & foit recouvertd'une| orlo delle botte, Poftia
planche percée. Chaque jour votate il vino: che volete
verfez du tonnedu plein dans
celuiquinelelt qu'd moitié,| curate che I'altra rimange
ent forte que'ni Pun ni 'auwre| meta piena 4 ¢ fia ricoper-

ehie dipenga aceto , ed em-
pitene una botfe; mapro=

ta di unatavola forata. O-
Em giorno potate dalla
botte piena nell'altra che
non €che ametd , dimo-
do che mé l'una, ne Pal-
tra non refli piena pitt di

tra offervare il principio,

qu'.cm:ntcrrﬂmptccnefum.cn- ed il progrefo della fer-
tation dans le tonnean pleiny|mentazione, 8i inferroma

afin d'aider de plus an pluslajpea bella poftaguefia fers
refolution des efprrs, & la
lizifon qui doit Pen faire avec 5,'”1-,"‘-,,“ 1o (Fioelimenfo
Continues quel=

quetems & verfer chaque joor
du tonneau plein dans le deminuate alcun tempo avota-
plein, jus qu'd ceque lafer=T¢ ogni giorno dally botte

mentazione m-H_:t- botte pi-
ena , affine di ajiltare mag-

eght- fpiritiy: & la congis
unzione che [ene deyve fa-
re col fale acido. Conti-

pienanella mezza piena fir
no a tanfo, che la fer-

fi gue le vinaigre fe detruirol
ent reciproguement 'un Pau.

ne couleur an vinaigre 5 le

bopdammens compeniés,

dele renfermer dans des vafes|varlo in vafi dt metallo.

de meral.ou de terre ceamés en| 0 ei ferra fagnati, poiché
litarge ; puisque ces vafes 3in-{ non tanto fi rovinerebbero

ivafi guants laceto mes
defimo apicenda, Si pud

tre, Ou peut aufli donnet u-| pure dire del colore all'a-

ceto, Il tempd s il lavo-

tems , le rravail; les fraisque|ro,, ele fpefe che richi-
cette methode exipe, fone a=|ede tale mefodo vengono

largamente compeffate.
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