BIBLIOTECA

PROVINCIALE

MATERA

LJ’

NVITIDILS

<1




BIBLIOTECA

SCELTA

DI OPERE ITALIANE
ANTICHE E MODERNE
vol. 563

COSIMO TRINCI
DICIOTTO TRATTATI DI AGRICOLTURA




Alire Opere comprese in questa Biblioteca

ABBATE. Della Coltivazione dei Bigatli, o sia metodo
pratico per farli nascere, coltivarli nei varj periodi della
loro vita, e fabbricarne la semente. I, edis, 0. lir. 2 G

COLUNELLA L. G. M. L’ Agricoltura volgarizzata da Be-
nedetto del Bene, Membro dell’ Istititto Imp. ¢ R. d’ lalia;
con Annotazioni adattate alla moderna Agricoltura, ¢ con
Cenni del Cav. Ignazio Cantl sugli Studj agrarj in Italio.
Due volumi con duc Tavole in Ramec. n 7 00

DEL BENE, Benedctto. Opere di Agricoltura con la di lui
traduzione delle Georgiche di Yirgilio, ¢ col Ritratto

dell’ Autore. . w 300
FABRONI, Adamo. XXII lezioni clementari di Agricoltura,
con note di Giobett. Terza edizione. n 2 0t

—— Manuale per {2 compilazione dei Bilanci. n 200
FINESCHI, Anton-Maria. Delle stime dei Predj rustici e
della Stima dei Frutti pendenti. e 2 61
LASTRI. Corsd di Agticoltura pratica, con figure.n 4 35
MAGAZZINI, Vitale. Coltivazione Toscana, nclla quale
s’ insegna qguanto deve farsi per coltivare le posscssioni ¢
governare und casa di Villa secondo Puso di Toscana.
Scconda edizione. n 17b
MALENOTTI. I’ agricoltore italiano istruito dal Padron
Contadino ¢ dai Manuali del Cultore di Diantonaje, del
Yignajuolo e del Pecorajo; colla Yita scritta del ecav.
Ignazio Cantu. n 460
POLLINL Catcchismo Agrario, coronato dall’ Accademia
d’ Agriceltura di Verond, © pr¢miato dalla Fiorentina
della Crusea. Quarta cdizione. n
RE, Filippo. Il Giardinicre avviato nell’csercizio della sua
professione , qu3ria edizione arricchita di nuove uge
giunte, di tavole in rame, € di fiori colorati. Due volumi
col Ritratto dell’ Autore , w 40 44
—— Manuale del Giardiniere fiorista, arricchito di moltis-
sime aggiunte ¢ ridotto n scconda dei progressi della
raoderna orticoltura. Opefa del Conte Franc. Pertusati,
adattata all’intelligenza di ognuno ed utilissima ai- pro-
prietarj di piccoli Giardini, con una Tavola col. v 2 5
SANDRI. Manuale di Veterinatia; coronato dall’ Accademia
d'Agricol tura, commercio €d arli di Verona. Quinla cdiz.
smigliorata ed accresciuta con avole in rame. » 60
SODERINI, Giovanvettorio. Trattato d’Agricolturan 2 00
— — Trattato della Cultura degli Orti e dci Giardinin 5 50
=-— Trattato degli Arbori. w B 0F
¥ERRI, Carlo. Saggi di Agricoltura sui Gelsi ¢ sulle Viti.
Susta edizione, con aggiunte, e Ritrattos n 300

DICIOTTO TRATTATI

DI

AGRICOLTURA

APPOGGIATI ALLA PRATICA

Q ;.), /’}.‘\ DI

 GOSRIBO® TRIVNESY

PUBBLICO STINATORE PISTOJESE

PRIMA EDIZIONE MILANESB
<3 & 6l

MILANO
1851
TIPOGRAFIA DI GIO, SILVESTRI




Questo ¢ il miglior Libro da porsi
in mano ai Fattori
Cav. Filippo Re.

DISCORSO GENERALE
SOPRA L’ AGRICOLTURA

Allurché si parla della coltivasione della Terra,
sembra che si traui d’una delle Arti pia bosse
e vili. E pud esser’ ella altro, da che non miriamo se
non poveri e rozzi Villani , applicati ad essa , colle
mani callose per le tante fatiche , e talvolta ancora
dopo tanti sudori, miseramente pasciuti? Ma non cosi
I’ intendevano i primi tempi della Romana Repubblica,
¢ di molt’ altre: della Grecia, che tenevano I’ Agricol-
tura e la Milizia per li due piu importanti studj de’
loro Stati, e nell’ uno, e nell’ altro sappiamo , che si
segnalarono i pit riguardevoli Cittadini di Roma. Al-
tri poi tal conto ne fecero, che formarono Trattati
d"essa per insegnare i precetti. In una parola, non
v’ & fra le Arti aleuna tanto raccomandata dai Filo-
sofi, quonto lo colturn delle Terre. Senofonte in un
suo Dialogo fa vedere, qual vantaggio sarebbe per uno
Stato se il Principe premiasse chiunque si mostra ec-
cellente nel Lavoro della terra, nel Commereio, e in
altre Arti: Ipsa Agricultura, dic? egli, magnum in-
crementum sumerel , siquis vel per agros , vel per
vicos, oplime terram excolentibys praemia constitue-
ret. Parleremo a suo tempo del pericoloso mestier
della Milizia : miriamo ora I’ innocente dell’ Jgricol-
Lura. Sarebbe di dovere, ¢h’ ogni Citta e popalazione
avesse in dote tanta copia di territorio-, che regolar-
Trinei. i
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mente potesse somministrar grano € altra sorta di
alimento a’ suoi abitanti. Ma il Mondo non serba qui
alcuna proporzione. Aleune Citta sovrabbondono di
grani, altre ne scarseggiano, ed altre ne son prive
affatto, supplendo poi col Traffico, colle Arti, e con
altre industrie al loro difetto, e bisogno. Ora ognun
vede, che sopra ogni altra cosa & necessario il sosten-
tamento della vita; e questo non pud venire se non
dalla Terra, che dia grani, legumi, vino, olio, frutti,
erbaggi , e simili produzioni di cose destinate al cibo
degli Uomini; siceome Lino, Canape , Seta, e Lana
pel loro vestire ; né essa tali ajuti somministrerd , se
non ¢ ben coltivata. Questo é appunto 1’ oggetto ed
offizio dell’ Agricoltura, o sia della Coltivazion dei
campi, siccome snche 1’ abbondanza e mantenimento
de’ bestiomi. O molto dunque, o scarso che sia il ter-
ritorio di un Popolo, massima essenziale di un buon
Governo & il fare, che questo renda quel frutto, che
suai pud. Il di piti, che occorra al bisogno interno del
Paese, venduto ad altri si cangia in oro ed argento.
() non sanno, 0 NON PossLNO molui Popoli colla Mer-
catura, coll’ Arli, colla Pesca , e con altre invenzioni
dell’ umana industria far guadagni ed arricchire, ma
ordinariamente foro non manea terra, onde possano
ricavare i principali ingredienti, per vivere agiatamente
(uaggin, Meritano ben d’ esser Poveri, se non si pre-
uesto dono, fatto loro da Dio, e se non

salgona di g .
¥ insegnare alla terra d’ essere feconda di

faticano per "
Beni per loro servigio. -

Ovra non si pud negare, che come son var) gl inge-
gui, le inclinazioni, le forze, e_l? fattezze degli Uo-
snini, cosi diverse siene le qualita delle Terre. Alcu-
ne grasse e feconde; altre magre , e sterili; quelle

fatte per certe grani ,

ed alberi, e queste per altri.
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Noi incontrianto fin delle terre nel piano , pill assai
nelle'montagne; che appena prodiconoun filo d’erba.
Contuttocid'i Saggi hanno da piantare questa Massima. -

he niuna terra v’ ha si meschina ed avara, la quale
rvender non possa pite; o mend di rendita e frutlo
all’ Uomo, il quale s° intenda della’collivasione , e
non tema la futica.-Secondariamente 3’ Cura ed al-
tenzione ha da essere non solo de’ suggi Cittadini,
ma dei Pringipi stessi, che si accresca la coltura
d’elle Campagne per quanlo mai st puo. Certo &, che
v’ ha de’ Paesi, ne’ quali se si attendesse con applica-
Zione maggiore a questo traffico , che non esige lun-
ghi viaggi, che non mette a pericolo la vila nelle teme
peste de".mari, renderebbero le terre un terzo pitr di
:‘ ell;}i;ta di quel che ora si cava. Tutto dipende dall’in-
efligenza, dall’industria, e dall’attiviti de’ Villani. Ove
v e N
dere che in : tura alle sue produzioni; un po-
dcre che In mano dei diligenti frutterebbe mille, appena
In'man loro renderasecento. Si trova in cio'gran dif-
:‘i“"e:l?: lsli':opi:lisie: paese. Aleuni son cota.nlo*industrio.
g oe i onti, non che nelle pianure , fanno
0‘;‘; (:::l i;\'lgl.l? alle lor terre ; non ne lasciano particeila
fello~n,e ¢ tlz(t’ll\‘ple In moto, per correggere quel ch’é di-
Semd aceres ; ::llnp} ;e se_n!pre Qensosx, comg ne. p.os-
loro tepmy tnnl’o‘t:s oﬁcgudlta. Paiono nnch-e giardini Je
: -ben tenute le file dei loro alberi,

€ lant en t :
1 vaghe e forti le siepi, s¥ ben compartits con i loro

z‘:fsé}ﬂ’ﬁ él gI;‘l cosi ¢’ allri. Rustici, ¢he non istimano
vutj t oo a dapl’_“““gg{'le, che non fanno a’ do-
empi tanti lavori e diligenze, delle quali abbiso-

g:a 0gni campagna, e par loro aver fatto delle pro-
2z¢, s¢ hanno arato le terre una volta sola, e se-
Ininato, lasciando poi con tutta pace, che la Natura
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faceia il resto, senza guardare i campi dull'.ucque sta-
gnanti , senza mendare dall’ erba e grani eattivi, i
creseiuti frumenti , senza agevolar colla zappa il pro-
gresso delle Fave, e del gran turco, o.siu Frumem-one.

Sarebbe dunque da desideri2e, che si potesse animar
lagente rustica a far meglio il suo mestiere; anzi sa-
vebbe desiderabile, ch’ essi imparassero meglio questo
mestiere. Non si pud fure (e v.ul»sse. pur Dio ({h}i .ﬁu‘
si putesse ) con loro ¢id, che si pratica nel!u 1}l|ll.zla ,
dove tanti Maestri, e si sovente, danno lezioni ai lor
sovelli Soldati. Avrebbero parimente bisogno i Rustici
di chi facesse loro scuola d’ Agricoltura. Resterebbe an-
che tempo per addotrinarli, ciué.nelle F‘est!.‘ nelle 'qur{ll
dopo i Divini Uffizj si perdou in vani m_rul'eucl, in
giyochi, se non anche in npplicazn.om peggiori. Ma se
questo non & sperabile, almeno glovt*reh})e, che i Iqr
Padroni passando alla vileggiatura,, sludlassel‘-o i mi-
gliori Libri che trattano di quest’arte, per pot far co-
noscere ai lavoratori ¢id, ch’ é difettoso, utile , 0 pin
atile nella Coltivazione. Ci sono questi Libri, benché
pochi e eapaci anche di » iglioramento e pe_rfezione ;e
percid gioverebbe farne de’ nuoni ,‘raccogllem'io quel
che di meglio hanno intorno all’ Ag:rlcolt.uru seritto an-
che saggi ed esperti Ol.u'amoman‘l. Phl sa, e mette in
upéra tutti i documenti e segreti di t_ul _prqfessn.one,,
pud ben promettersi ricompense maggiori dai suni ter-
veni. Né si avrehbero a vergognare disi fjallu uppllcn-.
zione i Nobili stessi e gran Slg??l'l.. Percioeche se noi
tanto lodiamo e stimiamo, com’ € di dovere, que’ va-
tent’ vomini Filosofi, che tutto di vanno studiando il
1,ibro della Natura colla Fisica S.pel'l'mema.le, per co-
-oscere il peso e le forze dell’ Aria, il costitutivo e il
oo della Luce, I origine de’ Colori, la bizzaria del-
¢ Eletiricita, la diversita “degl’ Insettl, dell’ Erbe de
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Fosfori ec. e cosi discorrendo; benchd tanti Speri-
menti e scoperte, sempre meritevoli al certo di lode,,
riescano talvolta di poca wtilita al Pubblico; perché
non sard, ed anche pia da pregiare ugualmente, chi
studia i segreti dell® Agricoltura. Arte cosi utile e ne-
cessaria al genere umano ? anzi sarebbe da desiderare
(mi si perdoni se lo ripeto ) che le acute teste dei Fi-
losofi s* innamorassero di spendere qui le loro appli-
cazioni, con fare degli Sperimenti, come usano sopra
tante altre parti della Fisica. Gran plauso, e con ra-
gione, si & fatto a chi con tante fatiche ha scoporta 1’in-
terna tessitura degli Alberi, la maniera d’alimentarli e
di farli crescere, con farci vedere le lor vene, per
cosi dire, e qual purte in essi abbia I’ Aria, con al-
tre belle notizie. Pure maggior’ obbligazione, avremmo
a chi prevalendosi di questi lumi, ¢’ insegnasse la pra-
Uca, per moltiplicarli con piai fucilita. Di pitt non fa
un (:Junladino, che quantu ha vednto fare da’ suoi Mag-
giori, o vede fare degli altri suoi pari. Che di grazia
non si potrebbesperare da un filosof, diligente osserva-
tore dell’Economia della Natura? ho veduto montagne e
colline spelate; appena in esse nasce un po di Ginepro,
0 razze, o spine. Tengo io per fermo, che quella terra
in mano di chi facesse varie prove, e sapesse ben in-
lendere la qualita dei terreni, e onde venga la loro
sterilitd, non lascierebbe di ricavarne qualche frutto.
Sgynon Pud servire quel terreno per seminarvi, ser-
vird per fare del bosco. Molte volte mirlamo terra,
zil':;?( ané pare ha uno sterpo, non ha un filo d’ erba. Ma
vora :v;&i]x;e; perche appena di la esce qualche cosa dnA
rad 5 0sto le Pecore (e_ peggio poi le Cgpre)

000 e rodono tutto. Chi vi piantasse del bosco, e
‘IUGSt’O Si custodisse, probebilmente se ne vedrebbe
buon’ effetto. Nelle falde piit alte del nostro Appennino
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abbigio .Selve di Faggi: questi non .s'ernepbero nel
piano e nelle colline. Vi son_parimente degli Alberi o
Pialle. Mi vien detto, che queste plantate nncht? nel!e
colline vi si allignano molto bene. Perché non isperi-
mentare , se fossero capaci di-esse tante parti della
montagnu, che syanno‘incolte, n:.} relldoqo verun fl‘El!.[(:l.?
Il punto sta a conoscere, qllll!l‘ _Alherl amino pid il
Settentrione, che il Mezzodi, piu il Munlc' che il Piano,
per dare ad essi il piti convenevole soggiorno.

Anche nel Piano-trovasi gran varietd t_ll [err?nl,
parte naturalmente grassi, (_1uall per_lo pit Sngllon'o
essere i vicini ai gran Fiumi, parte dl-mezzm_m bonla,
e parte sterili. Tl Filosp!'o sa raziocinar sul_nh terre, e
con 1’ osservazione arriva a scorgere I‘f cagioni intrin-
seche .di tal differenza. ‘Quelle , perché sono tenaci e
difficikinente si spul\'erizzano;.allre perché abbondnnt‘l
di calcinelli, di gesso, di sabbia grossa; allre :perch{f
tto di Mare; altre perché prive di parli
state dall’ acque sotterance, o che non ri-
tengono il nitro portato dalle ’I‘ramuplanc si ﬁcuogronc;
di cattiva qualitd. Percid pensa egli qual 1 lme‘dlo s'
potesse apprestare, qual mezzo pctrephe glfxva:e [p-el.
superar la mala indole di que terreni, € folsgln.e ro-
yera. Altro Tecipe non sanno i._nostri Conull ini, pln;r
fecondar le terre, che ll_ Letame, il quale cc;, %u‘)hzo 0
o nitro da vigore alle piante, e promuove 1Kl o.ei
omi de’ Grani ancorché talvolta i trovino terreni si
Egstgrlmziati, che mungim}o , per cosi dire, esso Lelia?::
o almeno per poco ne ritengono le vantaggiose Psue
enze. Puo essere che il Filosofo colle os§ersaz'|0m e
somministri qualche :12[[1‘0l mteZ:teJ, 'G‘J)g:'n;s?nd?llfn il)l:ese
infeconde, o.piu feconde le terre. s sy
: Francia, dove sotterra si trova un pro lg'l.osos ra
11[: “_I\"irci::hi c; sia ‘Conchiglie, che cavate 0 Sir itolate in-

gia state le
oleose, infe
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Erassanno i campi. Tutle le orine, le acque saponate
(T'el bucati, le spazzature delle case (in Venezia se ne
Uene huon conto ) le foglie deg'i alberi, che cadono
sull’ avvicinarsi del verno, i bachi morti, che restano
dopo esserne estratta la Seta, ed altre cose, o noi non
le curiamo, o le gettiamo ne’ canali. Per nostra incu-
ria bene spesso si perde nelle Citta e Terre gran copia
di materie e umori, che gioverebbero ai prati , agli
orti, ai seminati. V' ha fin de’ paesi si trascurati (e
dovrei dire di pitr) che vendono ai confinanti le loro
culon?bine: pecorine, ed altre simili, da noi chiamate
grassine, quasi che non ne abbisognino le loro campa-
gne. Una delle doglianze di molti Contadini ne'Paesi che
SOno per sé poco feconde le terre, si é di non essere
sovvenuti con letame dai Padroni. E sovente avviene,
?he gli _s}essi Padr_oni yeramente poveri non possono
cr;ll; cll)lospsl;éot()l![tili':&'(:‘;c:g non v’ ha maniera di Coneime,
s o . ognuno. Ma se conoscessero
1I ‘.lllam tutto quello, che pud aumentar I’ Erba ne’
sg:;yaén'an. e dar loro comodo di tener pifj bestiami ;
essero conto di tutto quello, che pud marcire e
formare stabbio, pud essere, che in parte almeno
P"m"vedessel'o al proprio hisogno. Converebbe far con-
to ,(h tutto quello, che la terra produce, e di tutto quel
ch ¢ corpo o esce dal Corpo di qualsivoglia Animale,
tominciando dell” uomo. Capelli, Unghie, Penne, Peli,
elli, « orna, Stracci di panni di lana, ed altre pro-
duzioni della Natura, atti sono ad ingrassare i campi,
ed a promuovere la vegetazion della Canape, perché
tontengono o Zolfo, o Olio, o Nitro. Fin la terra
sminuzzata, e la polve delle strade, e molto piu la
fuliggine dei cammini, pud giovare ai prati: e gl’ in-
dustriosi Bolognesi vengono a comperare dai buoni
Modenesi le penne grosse de’ polli , e d’ altri uccelki
per le loro Canape: laddove altri ne fanno falo.
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Sommamente & da desiderare d’ aver Contadini in-
dustriosi, che non perdano oncia di tempo, e non te-
mano la fatica. A farli divenir tali occorre in parte
la forza, e in parte il premio. Gioverebbe ancora as-
saissimo il far venire dei forestieri, che insegnassero
coll’ esercizio ai pigri il faticare, e una miglior ma-
niera di far fruttare le terre. V' ha molti Statuti in
Italia composti da gente, che s’ intendeva d’ Agricol-
tara, ne’ quali sono prescritte e comandate molte Re-
gole buone, che si avrebbero da osservare nella colti-
vazion delle campagne, e proposte pene a i trasgres-
sori, e destinati premi per chi fa tavolieri, pianta al-
beri, tira le viti, o altre simili azioni rurali. Bisogne-
rebbe scegliere da ogni paese quel, che v’ ha di me-
glio, e poi farlo osservare. E qui convien dire, che
anche i Principi per mezzo dei loro Magistrati do-
vrebbono tener 1’ occhio aperto per togliere gl’ impe-
dimenti alla felice Agricoltura, e per promuoverne
I’ accrescimento, Puo ben, per esempio, un attento Pa-
drone d’ un fondo, o il suo Fattore , muovere i suoi
Rustici a far si, che con la facilitd, si scolino i suoi
campi dall’ acque, che stagnanti uccidono erbe e
grani, ordinando i fussi e scoli convenevoli. Ma que-
sto sovenle non gioverda, se non v’ ha un Magistrato,
il quale ordini, e faccia eseguire lo scavamento de’
fossi e scoli maestri, che di tanta importanza sono in
ogni paese ; in guisa che se quei di sopra cavano,
molto piti questo si faccia dagl’ inferiori; che vegl
al risarcimento o mantenimento degli Argini de’
Fiumi, e Torrenti, che faciliti I’ uso dell’ acque , per
jrrigar le campagne. V' ha de’ Paesi, dove son paludi
che si potrebbono seccare: o pur farle pescareccie ,
ma niuno vi pensa. Altri ve ne ha, dove. si 135‘3“} pars
dere gran copia d’acque per trascuraggine degli abi-
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tanti, o di chi comanda. Dio da loro dei tesori, e non
li tonoscono, o non se ne sanno servire. Chi ha letto
le Relazioni della China, e del Perd, sa con che mi-
rabile industria e pazienza que’ Popoli tirino 1" Aeque
da lontano in prd de’ loro campi. Un’ oncia di esse
atta all” irrigazione e perduta, accusa di poco senno
gli abitanti.

Non ha molti anni, che i Modenesi hanno appreso

a cavar Olio, e ne cavano non pocn, da i vinaccivoli,
Non caveran gia olio né essi, né gli abitanti della
Lombardia di qua dal Po, per valersene ne” cibi, per-
ché non pensano. o poco pensano ad avere degli Ulivi.
Certo ¢, che alberi tali amano, le colline, han biso-
gno di paese caldo, temono le Tramontane, e deside-
rano I’ Aria marina. Pure mi sia lecito il dire , vien
dall'.incuria nostra, che non si ricavi anche da questi
paesi una competente porziona d* olio d’ Ulivo, come
il o i e ey
. apaci di que’ nobili arboscellj ;

€ quand’ anche non rendessero quell’ abbondante frutto
che rendono gli ulivi in tutta la costa del mare Toi
Stano, e Ligustico : pure non poco se ne ricaverebbe.
]:Jv.lde.nle cosa ¢, che aleuni in esse colline tengono U-
]IV! di _due sorte, ciod producenti Ulive ordinarie, ed
U:;:gm. Taluno.ne fa Olio, il resto va a conciar le
: per mangiarle alla tavola: cibo gittato, e di

DNluna sostanza. Meglio sarebbe il trarne quell’ Olio,
C_he si pud. Queste poche Ulive ancora vengono dalla
iberalita, per cosi dire, della natura ; perché i nostri
Cantadini poco o nulla sanno della coltura di quelle
Piante, e le trascurano, e non le rinforzano col dovuto
concime. Qra che sarebbe, se un saggio Principe
fmante del suo Popolo, oppure una Citta, facesse ve=
ir di 13 dall’ Appennino due ben pratiche persone della
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coltivazion degli Ulivi, le quali visitassero tutte le
basse colline, riconoscendo i siti piit proprj per pian-
tarli e massimamente le coste, che guardano il Mez-
zodi con insegnar poscia ai Rustici nostri la maniera
di governare quelle piante ? Utilmente impiegato sa-
rebbe quel denaro, e col tempo ne risulterebbe gran
bene : bene, che non priva degli altri consueti perché
gli Uliveti non impediscono il seminarvi anche il grano.
Ma il non essere noi avvezzi a certe benche utili
cose, fa che non ne conosciamo il pregio, né deside-
riamo di metterle a uso; e lo stolto ed infingardo
grida: Non " han fatto i nostri vecelj , perche lo
debbo far io? Olio ancora si pud cavare dal Lino e
dai Ravizzi, sia come ognun ss. Ma pochi sanno, che
in maggior copia, se ne puo anche cavare dall’ Erba
Sesamo. Scrive il Mattioli, che nella Morea o Grecig
molto si semina di tal Erba, con raccoglierne Olio,
il quale serve eziandio al cibo. Avvedutisi di questa
prerogativa e guadagno tre saggi Nobili, uno Rave-
gnano, e gli altri due Bolognesi, ne hanno poco fa
introdolta la seminagione ne’ loro poderi, con impe«
trato anche dal Pubblico di Bologna, il Gius priva-
tivo per quest’ Arte nuova. Meritano ben lode. Vien’
alto il fusto di quell” Erba un piede e mezzo, pil
grosso e ramoso di quello di Miglio. Produce bacelli
lunghi un’ uncia e mezza in circa, pieni di semi bi-
slunghi, alquanto piir grossi del Miglio, i quali con-
tengono tanto d’esso Olio, che una Libra d’essi dara
ott’ oncie d’ Olio, limpidissimo e giallo. Non ha que-
sto alcun’ odore, solamente bruciandolo fa del puzzo.
Ricerca tal’ Erba o pianta, terreno grasso ed irrigidi-
bile, confessando gl’ intendenti, ch’ esso, immagrisce
la terra. Ma non fa di mero il frumentone; e pure;
se ne va sempre pitt dilatando la coltura. Filosofi e
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Medici-dovrebbono ben’ esaminare la qualitd dE_l Sesa-
mo, e informarsi meglio dell'uso, che ne fanno i Greci.
Quand’ anche non paresse a proposito per li cibi, man-
cano forse tant’ altri usi, a’ quali potrebbe servire?
Ogni di si pud imparare qualche cosa, ma senza stu-
diare non s".impara.

Fra i costumi pregiudiziali all’ Agricoltura dee no-

‘tare il trovarsi in qualche paese troppo trinciati i

campi di maniera ¢he Poderi vi saranno, che avranno
.pit e piti pezze di terveno separate, e anche talvolta
assai lontane dal centro. Altri terreni ancora si trove-
ranno in mezzo ai campi altrui, e per la loro tenuita
senza casa, e senza proprio coltivatore. La regola é,
che questi si scomodi, segregati e lontani campi son
trattati alla peggio, vendicandosi poi anch’ essi del
poco amor de’ contadini, con rendere loro neppur la
meta di quel frutto, che rendercbbero sotto i lor’ oc-
chj. oltre al non potersi ivi mettere né frutti, né viti,
ne fave, né altre biade, ehe muovono I’ appettito de’
ladvi, altrimenti la minor parte sarebbe quella, che
toccherebbe ai padroni. Circa cinquecent’ anni sono i
Modenesi rimediarono colla forza si fatto disordine ,
-¢h’ era troppo cresciuto, con obbligare i possidenti a
vendere, a livellare, a permutare coi confinanti questi
ritagli di terre, con varj ben pesati ordini, e con de-
putar pubblici Estimatori ad acconciar tante ossa slo-
Bate, non gid per farmar’ ampie possessioni, ma ben-
8i delle mediocri e discrete, le quali regolarmente
Tendono piu frutto che le troppo vaste.

Laudato ingentia rura, Exiguum colilo; ce ne
avverti Virgilio. Stendete anche 1’ occhio ad ur_l' altra
lieve sorta di terreni per osservare la loro trista fi-
gura, e com’ ¢ quivi costretta la natura aq essere non
quella buona Madre, ch’ & ma bensi Matrigna. Parlo
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de’ Maggiovaschi, Fideicommessi vicini a passare in al-
tre mani, Comende, Prebende, Benefizi semplici, ed
altri beni, de’quali non si pud testare, e de’ quali dopo
la morte di chi ne gode I° usufrutto, i suoi discendenti
o Parenti n«n potran pid godere. Non maneano al
certo Ecclesiastici timorati di Dio; e Secolari persone
d’ vnore, i quali non minor cura ed amore hanno di
tali beni, efie de’ proprj. Ma altri pur troppo sbbon-
dano, che dimentichi del loro dovere, e sordi alle voei
della coscenza unicamente pensano a spremere quel
sugo, che possono da quelle terre non sue, senza ri-
sarcire e mantener le fabbriché, senza rimettere ghi
alberi tagliati,-e senza voler impiegare un soldo in
bene di quelle disgraziate terre, la quali basta il mi-
rarle per conoscere, chi n’ & il Padroneg Ognun vede,
quanto di pitt esse renderebbono in mano di chi le
otesse tramandare ai suoi posteri, e in quanto danno
della Repubblica torni la condizione di si fatti Beni.
Sarebbe ben da desiderare, che si .livelln.ssero terreni
di ‘questa fatta con discreta e stabil pensione a chi i
trattasse con amore: al che miriamo cundiscendere
anche la benignita de’ Sommi Pontefici per qg:el che
risguarda gli Ecclesiastici , in_ hepe de’ quali torna
J’ aver da li innanzi sicura la pensione , perché non
sottoposta a gragnuole o ad fﬂll_'l' casi forlui_li; ?iccome
torna in profitto del Liv.ellano e del Puhbl.lco il frutto
maggiore, che I’ industria sua puo far x_'nsultare d:!
quelle terre. Hassi anche a notar‘lq 1.1eg.hg.enzn deg.h
Agricoltori. Potrebbero aver t:rum :mg.horl, uve mln-:
gliori ; poca fatica costen.abbg il procacciarne da chi
ne ha: e pure mai non vi pensano, o poco se ne cu-
rano 4 che tanli pensieri? dicona- essi, non basla
forse quello, che &’ ha? . . .
Sarebbe anche bene, che persone intendenti esami-
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hassero, qual maggior vantaggio risulti ad un paese
del seminar Lino o Canape. Negli antichi secoli, per-
qnanto ho io osservato nelle pergamene di que’ tempi,
Don usava il nostro contado se non la coltura del
Lino che certo ¢ da anteporre alla * anape per le tele,
oltre all’ Qlio, che se ne pud ricavare, il cui uso serve
anche allo Medicina e a i Pittori. Oggidi qui non si
mette che canape. Probabilmente costa men fatica, e
ne vien maggior bene, perché pit abbondanza di tela
pud farsene, e questa serve anche alla bassa gente, la
quale di gran lunga supera in numero 1’ altra. Ma ¢
da osservare, farsi in Germania e nel Piemonte delle
belle tele fine e bianche, e queste di sola Canape ; per-
clocché maniera ¢’ ¢ di ridurre essa Canape alla sot-
tigliezza del Lino, con qualche spesa si : spesa nondi-
Ineno, che vien bene ricompensata. Mi ¢.anche stato
llil:i:s‘g;;ooil 1‘;:;:[:; ‘:!:: g;ﬁf:icgrn sara, che un: ‘ultemo
Informazioni per introduy @2 prendere le pit esatie

v per Introdurre, se tornasse il conto, nel
Proprio paese questa profitlevole usanza. A noi , av-
vezz,l a far venire altronde le tele fine, comperate con
lm!t 0ro, non cade mai in mente, che potremmo far
Dol guello che tanti altri pit indusiriosi fanno per
venderlo appresso alla nostra prigrizia. Quando poi
Nuscisse all’ industria di migliorar la Canape e di
fuf‘ne belle Tele, a questa converrd malar nowe , al-
Wrimenti perieolo ¢i sarebbe, che non potesse prendere
Sonno in queile chi non si crede distinto dal Volgo,
S€ non usa robe straniere. Ma per buuna sorte ho tro-
vato dippoi in Modena cid, ch’io cercava altrove ,
cio¢ un altro men dispendioso Segreto per ridurre la
Canape alla sottigliezza del Lino. Me lo ha eomunieato
i Signor Marchese Alfonse Fontanelli, Covaliere per
vm-j suoi pregi distinto, e massimamente per la soda
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ed anche amena Letteratura sua, talchd ne posso an-
ch’io far parte al Pubblico, e la fo ben volentieri,
Forse per la Canape troppo grossa’ non’ produrry si
buon effetto.

Modo per ridurre la Canape somigliate al Lino.

81 fa prima la lisciva con cenere buona, e vi si
melle un poco di Calce viva a giudicio, secondo lq
quantita della Canape, che si vuol’ acconciare, Si
leva dal fuoco lasciandola chiarificare. Si prenda
poi la Canape: e si pesa, e per ogni dieci Liblra
d’ essa vi si pone una Libbra e mezza Jf Supone
yrallato : e st melle a molle , facendola stare per’
24 ore nella suddetla Lisciva ben chiara. Indi si
fa bollire per due ore continue, e poi s.i leva , po-
nendola ad asciugare all’ ombra: ed asciugata ch'e,
si fa gramolare con ridurla in manellette, poi si fu
conciare ad uso di Lino. | .

Mostrommi la Signora Murches.ﬂ Fontanelli, Dama
di eostumi antichi, una mauella di Canape acconciata
nella forma suddetta, e talmente spinata, che ognuno
la prendera per Lino; tanta & I'u sua sol[l{:,'l}ez?al . e
col colore stesso del Lino. Fors’ anche meritd d’ essep
stimata pitt del Lino, perché la sua fibrg 8 pitt forte
dell” altra, Hassi in oltre da osservare che i nostri
Contadini, perche fuggi-fatica, tagliando l.e gambe
della Canape, ve ne lasciano tre, o quattro dita sopra
la terra. I Bolognesi siccome pit industriosi la tagliano
con ferro apposta sotterra di modo che guadagnano an-
¢he due o tre altre dita della medesima gamba Ma in
Francia per nulla perdere cavano intera la bachetta
eolle radici: macerata poi ch’ é seccata la Canape, da
noi si usa di romperla con bastoni, Cagione con que-
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St¢ percosse, che si rompano moltissimi filamenti
. ©ssa Canape, del che poi viene una buona perdita,
Cl0¢ la stoppa, che si ricava in gramolarla. Questa
Perdita la risparmiano i Francesi, perchd colle dita
Cominciando dal fondo, frangono le bacchette, e sanno
lirare intera la falda sino alla cima, con gramolarla
Poi soavemente. Altre maniere ancora pit atili conve-
vebbe apprendere da’ Paesi stranieri, dove si fabbrica
gran copia di tele o ordinarie, o sottili, si per filar la
Canape alla rocca, o al molinello; come anche per
tessere e imbiancar le tele. Usano, per esempio le no-
stre Donne d’avvolgere alla rocea il garzuolo della
Canape : laddove in Francia si lasciano pendenti dalla
rocea le falde come si fa in filare la Lana: vien me-
glio il filo, re il telajo non & ben fermo, sovente si
trova non essere uguale in tatti i lati la tela. Per la
e T o o o 0. csn Al
: WA, come si pratica in qualche

paese d’ oltramonti, Iy Somma tutte le Arti conver-
rebl.)e perfezionarle per quanto si puo, osservando ne’
var] paesi il meglio delle Manifatture. Tali ricerche
sono ht?n Pib da stimare, che le vane speculazioni di
certi Filosofi, ed anche Teologi, imparate le quali nulla
S lmpara. Sapone occorre per sottilizzare la Canape.
Ne Pud facilmente fare ogni Cittd per uso e comodo
Proprio. Che goffaggine ¢ mai quella d’ un paese, che
Lutto se g procacei d” altri paesi, e ne pur sappia far
8ponate per le barbe! In quelle contrade ancora,
dove il medesimo Sapone si fabbrica, ma di cattiva
qualitd, merita d’ essere derisa tanta negligenza: giac-
che Citta vi sono, che ne fabbricano dell’ ottimo e del
Pill sodo, delle quali si puo con tanta felicita imparare
la vera dose. Diciamo ancora questa. Niuna fatica du-
Tano i Contadini a far nascere Urtighe ne’ Campi
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loro. La natura senz’ esser pregata, fa loro sponta-
neamente questo brutto regalo ; gnanto pit grasse son

le terre, tanto piti volentieri questa mal’ erba ivi s’al--

ligna, e non molestata, a pocuv a poco si dilata, e forma
de’ piceioli boschi. In vece di schiantarla dalle radici,
sogliono per lo pitt i Villani tagliarla sopra terra , ed
ecco la medesima risorgere come prima. Ma almeno
sapesse (uesta gente convertir si fatto male in bene.
Non mancano Popoli industriosi , che a guisa della
Canape e del Lino fanno macerar le Urtighe colla
rugiada o in altra guisa, e formarne poi Tela, appel-
lata Urtighina, fors’ anche pitr forte di quella di Ga-
nape. Se i nostri lavorateri han paura di pungersi le
iani, troveranno ben presto chi loro insegnerd la ma-
niera di difendersi da quelle puntuore.

Bene sarebbe, che facessero correre stamnpati per
le mani del Popolo certi utili e sicuri segreli, per au-
mentare 1" Agricoltura, ed altre invenzioni di Mac-
chine vantaggiose al pubblico. Ha bisogno la gente
ruzza ed ignorante d’ essere ajutata e comMMOssa. I-
struita che sia in cose, delle quali riconosca I’ utilita,
allora talun mette mano a quel profittevole impiego,
e 1’ esempio eccita all” emulazione. Nel Veronese , Vi-
centino , e Trivigiano, fatto ch’é il raceolto de” grani,
tosto si semina il Sorgo, sorta di legume, onde si fa
farina migliore e piu salubre, che quella del frumen-
tone o sia  aiz; e se le pioggie favoriscoio , se ne ri-
cava buon frutto. Non converra questo fegume ad v-
gni paese: ma cerlo hon si dovrebbe urascurare di
farne la prova in quei, che hanno del terreno sassoso,
percheé solamente in questo riesce bene. In l"x'uncjit
usano molto il Grano Saracino, che ha la corteccia
nera, laonde s” ha da vedere, € sia lo stesso , che il
~orgo. Finalmente se aleuno merita d’ esser trattato
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ton s:nm'm‘l e pezo discreto , principulmenie degna ¢
dogni riguardo 1 universita de’ Contadini, dalle fati-
che de’ quali dipende uno de’ primarj tesori della Re-
pubblica’; che tale appunto si dee chiamave 1" Agricol-
““'f" Qualora gquel povero popolo venga indiscretamente
i-m-_lcnto di gravezzv, e patisce varie angherie, che con
ri.lt‘llilfl vanno sempre inventando i Ministri del Prin=
cipe, o del Pubblico, e senza distinzione alcuna dl
tasse, fra chi coltivit buoni térreni, e chi & condan-
nato a coltivarn® de’ cattivi e sterili: troppo si sco-=

_raggisce con incredibile dannd délla Campagna, e del

Pubblico. Chi non védé la necessité di rimediare ¢
questo disording e di animare i poveri Lavoratori al
troppo necessario loro mestierg; invece di disanimarli?
Ibi::ebbe nnche"d.a q{'sldernre, che ogni Citta imitasse
qm;lr:tl:él:l n(llizlll dntico e prudentissimo Re Numa il
i (.w;n- 'V'lles ato di D:u.ms:u Alicarnasseo , deputd

+ogni Villa un Soprainténdente all’ Agricoltura.
Visitava questi le campagne, osservando ql?ali fossero

_ bene, ¢ quali male coltivate, e tutto metteva in iscritto,

per informarne il Re, il qual poscia faceva lodare, e
premiare g,l’ industriosi, e ammonire e corregger,e i
Il;:ﬁll:ahbﬂ?:. :dln‘fung‘reg'azion'e_ d.el h_ucm G}Jve.rnn ;
ittplv ] cj':‘un (po:'tmt.a surn!gllnnq Beluzwm, ac-

ocehe provedesse. In dltri paesi basterebbe un Mi-
Wistro deputato a questa faccenda. Di troppa impor-
tanza @ I” Agricoltura, né si dovrebbe traseurar dili-
genza aleuna per emendarne i difetti; e migliorarne
lo statd. Da essa ( corivien ripéterlo )’ dipenge 1” ali-
mento, e il vestito del [iupuhﬁ dd essd ld materia per
le manifatture, e il tirar danars ¢ol pid delle Sete ,
Lane, Grani, Vino, ‘Olio, Bestiami ec. Ma noi per
phed avvertenza stimiamo dsxai , ed onoriamo certe
Arti utili, o solementt destinate dl lusso, o poco conto
facciam di quelld, ch’ & la pit importante delle altvé:

Trinci. _ 2
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MOLTO IMPORTANTI, UTILI E NECESSARIE

DA PRATICARS! NELLA BUONA AGRICOLTURA

—opd- ] Gtore—

E,)rinm, mettere il suolo della Terra in positura tale,
che non possa cosi facilmente essere portato via dalle
acque piovane, e superficiali, e renderlo sano dalle
solterranee , quando di sua natura non fosse ; e nelle
pianure , che restano troppo basse e soggette alle
inondazioni, € neceessario anzi necessarissimo cercare,
a trovare il modo d’alzarle, o come altri dicono col-
marle ; pigliandu le torbe dall” escrescenza de” fiumi
o correnti piu vicini dalle quali se ne ricavano utili
di grosse conseguenze.

Seconda, si scelga e si metta la terra pit attiva e
migliore intorno alle barbe delle piante in maniera
che possa facilinente subito darle tutto 17 incremento ;
« quesle si scelgano altresi capaci, e si piantino in modo
che possano immediamente pigliarlo colle loro barbe
nella maggior (quantita possibile.

Terza, si tenga la Terra con la lavorazione in con-
linua attivita, affinché il nutrimento e lo spirito resti
pia anticipatamente che sia possibile impiegato a bene~
fizio delle piante, e delle semenze ; né se ne perda
inai neppure una minima parte inutilmente.

Quarta, che la Terra non resti mai oziosa; ma
sewpre piena di quelle piante, e di quelle semenze piu
proprie, e pit sicure, e pia utili, e vantaggiose, € che
portany secQ meio spesa, ¢ meno risico.

TRATTATO DELLE VITI

——— () e —

CAPITOLO PRIMCO

Delle qualita del Terreno, e del sito per le Fili.

Primn di venire alla risoluzione di piantare non
solo le Viti, ma qualsivoglia altra sorta di piante, é
necessario riconoscere la qualitir e positura del terreno,
. Ogni sorta di terreno, dove nascono spine, roghi,
ginestre, mortelle, e simili, é buono per vigne; eccet-
tuato quello, che nella State s’ apre eccesivamente:
questo & cattivo, non solo per vigue , ma per altre
prante ancora, per essere in primo luoge di sua natura
troppo qu‘le e bizzavvo, e perche in quelle grandi a-
perture vi penetra il Sole, e il gran caldo fino alle ra-
dici d\:lle piante; e in oltre serrandosi e costipandosi
ececessivamente insieme -per il troppo asciuttore, quella
sorta di Terra cosi bizzara, viene ad allontanarsi dalle
hlan.'be delle piante, e perdere, per cosi dirve, la sua at-
Uvita: onde addormentandosi queste non possono at-
traere dalla Terra il dovuto nutrimento, perché re-
slano come distaccate, e abbandonate. Se poi questa
sorta di Terra fusse in Paesi, dove si polesse adac-
Quare, sarebbe molto buona, per essere di sua natura
forte, e sustanziosa, e farebbe molio vina, ma non di
grande spirito, né di delicato sapore e odore. Al con-
trario il Terreno leggiero, sottile, e asciutto, e sassoso,
Purche sia in paese caldo, produce le Viti pitt deboli
¢he fanno meno vino, ma molto pil saporito, odorifero.
delicato, e dureyole.
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11 sito per le Yigne & di due sorte, @aé in colline;
¢ in pionure. Nelle colline, che sonn esposie a Tras
moentana, le viti fanno melia pitt uva di quelle, che a
mezzo giorno ; perché non sono tanto soggetle a pas
tire 1"asciuttore della State, e possono pin facilmente
fecondare le sortite, che devono servire per il frutio
dell” anno venture, ecettuati quei luoghi ove i freddi
fossero moito eceessivi. Quelle poi, che restano a mezzo
giorno fanno meno yino, ma assai migliore , mentre
I’ uve si maturano pitt perfoltamente. Verso Oriente
¢ bene piantare vitami d’uve che patisedino danno
dalla nebbia e dalla rugiada, come sarebbero Mosra-
delle, Doleipappole, Claretti rossi di Francia, Treb-
biani di Spagna, use Grevhe e simili . che fanno le
pigne serrale, e di guscio gentile, osservandosi perd
sempre la qualitd e proprieta del suolo. E’ superflue
dire ¢io che dive Yirgilio, che non é buono per le viti
il sito verso Occidente; ma non pare, che (uesta
pussa esserr regola generale, attesoché per aleuni vis
tami pud benissimo esser profittevole, e vantaggioso ,
cioé per quelle asciutte, e di guscio duro, alle quali le
roggiade e le nebbie possono esserle di giovamento
avuto pero sempre il dovuto rigudrdo alla qualita del
Suulo. Al contrario per quelle di guseio teneroe troppe
centile sarebbe assulutamente di pregiudizio. Osser-
:muln sempre di non pianfaré ana vigna tutta di un
medesimo vitame, ma di piti e diverse qualita, perche
si addattino, e siano proprie per la qualita del suolo ;
poiché dandosi il caso, come bene spesso accade, che
an anno un vitame fratti poco; nell” altro pud frnttar
malto, e percid si piantino di pitt sorte, ma sempreé
con la dovuta necessaria avvertenza, che una qualiti
faceia lega con 1" altra ; perché la mescolanza dell’uve
di sorte molto differenti piantate a cuso ; & accidente
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che qualche volta facciano vini di sapor delicato . e
che si conservino senza qualehe imperfezione. Ond’é,
*3!19 per fare i vini baoni e delicati. e che si conser-
\'u-m tali, si ricerea 1’ appropriare i vitami alle qu:ﬂi[.’i
dei terreni, e aceozzare insieme la dose dell” uve ;e
pero quando una vigna nuova comincia a fruttare, io
stimo necessario, che si faceia la prova, seegliendo
sempre I uve mature e perfette, e pigliandone una
porzione per sorta, metterle insieme per venderne con
la sperienza poi I’ esito ; o trovando, che facciano il
Vo a seconda del genin, e del gasto di chi deve bee
vel‘lln, convien pigliarne il ricordn per darle I’ ordine
van anno. Se poi non facessera bene, si muti la dose
dell” uve, che’ @ quanto dire, di una sorta erescerla ,
t: dall’ altra scemarla, e cosi andar seguitando fino a
u:n;l(gﬁ(;hg :::lsll ?ur;‘! ridotto il vino alla perfezione , ed
verlo: lmizhé tm:)lltu(ll\l'illlacx pllisgrin s che dovran be-
¢ fidandosi delle vigne co-

glie "uv as i
gliendo I" uve a caso o alla vinfusa, senza osservare

:;;i"“}‘q“.ubhimm I':'ulta.m ugualmente si vede poi
o lwm fanno della variazione da un anno all’ al-
an«:;oolfre a quella, cI}e possono fare dall’ essere un’

uve poco, e I” altro wolto mature , derivands

o 0, e Ialtro wolto
Ondgﬂ‘l' non flu[[.ale 1 vitami ogni anno ugualmente ;
dell’ Fitorno a dire, che si colguno gli assortimenti

I“Ul:'l(:il:ln I(;lm soli, e non a caso e alla rinfusa. b
el f’m u"queslo- Capitolo, dico, _che quando si
gy are vigne di nnovo, ovvero rifarne di quelle,
C‘_Ie gia sunooaudme male, o disfatte, si osservi, e si
Flconosca prima esattamente la qualita della terra, la
ﬁlt.uaz-mne e positura del luogo ; scegliendo poi i ma-
glivoli di vitami di sorta, che si confaceia alla qualita
della terra 3 poiché essendo quella di sua natura molto
Brassa, Exmidu, e sostanziosa, vi si metleranno vitami
che facciang |’ uve asciutte, sode, di guscio duro, e le
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pizie non molto serrate, perché questa sorta d' gve
ha sussistenza capace di resistere, anche nelle terre
umide e grasse, ove non erepano né marciscono i gra-
nelli con quella facilita che farebbero. se fossero uve
di guscio gentile, delicate, molto umide, e con le pigne
serrate, alle quali ogni piccola pioggia, nebbia, o al-
tra umidita fa che crepino e marciscono i granelli
molto prima della vendemmia. Al contrario nelle terre
legziere, asciutte, non molto grasse e di poco corpo,
si come in altre, ¢he nella State s” asciugano facil-
mente, si costipano, s’ uniscono, € si serrano insieme,
facendo dell’ ajerture, si piantino vitami 4’ uve di
guscio gentile, umide, e delicate, come sarebbero Dol-
cipuppola, Mosradella Bianca, Claretto rosso di Fran-
cia, Tribbiano di Spagna, o sia uva greca, Verdea ,
Barbarossa e simili ; perehé in queste sorte di terre
resistono molto pitr, facendo il vino di miglior sapore,
pitt spiritoso , odorifero, delicato, e durevole. Né si
fasei d’ osservare alla qualita dell” aria, e del ¢lima,
¢h’ essendo caldo vi si piantino vitami d"uve dure, ¢
sode, che maturano pin difficilmente, eome sarebbero,
Lacrima di Napoli, Rafoone, Malaga bianca e rossa,
Claretto di Francia , Yagano , Zeppolino imperiale ,
o sia uva tedesca , e simili altre uve, che maturang
perfettamente coi difficolta. Laddove nell” arie pia
fredde, che restano esposte a Ponente , e Tramontana
i si piantino vitami d” uve, che maturano presto,
eome il Raverusto dolee , Colore canino, Canajola |,
Moscadeila bianea , Tribbiano Fiorentino , Pignolo, e
simili. Assicurando ognuno , che con questo modo di
piantare si viene molto a amendare , e correggere i
difetti, che per loro stesse hanno le medesime uve ;
per non dire quelli delle Terre.

CAPITOLO I. e
CAPITOLO IL
Del modo di fur le fosse per le vill.

Riconosciuto ¢h’avremo minutamente il terreno, se
Sard in paese montuoso e scosceso. dove acque delle
grosse pioggie portano sempre via della terra, si fac-
ciano le fosse profonde o larghe pit di due braceia: se
poi fosse in Valli, o in altri luoghi, che vi potesse scen-
dere della terra portatavi dall” acque piovane , si fac-
ciano le fosse meno profonde , ma sempre con |" istessa
Inrghezzn di pitt di due braceia, e colla dovata neees-
Sarla avvertenza , mentre si seavano le fosse , di sce-
%hc‘re s @ mell(:re separatamerde tutta da upa parte la
n::\r{:]d;t:ﬂ?:gti”-"]e e migliore , e dell’altrala cattiva, e
ool et {;“]"H.’ ne mai confonderla, per non averla

¢ medicare, quando si piantano i maclivoli,
ed nhr.e. Plante; essendo questa per verita una cosa di
gl‘:’.m‘l"lllf.“'() » @ di somma importanza » benché sia po-
c-hl:*!ilmn Praticata. Fatte adunque le fosse. come soprit
sl ¢ de!.!u, s.i pulisca , e si sbarazzi tatto il fonds | Je-
vando i sassi, le ciocche, e radiche di leenami. ,; al-
:‘ru che vi fosse; accio si possa vedere, se l'?\cque sotter-
S::lir;e e]:t:fosun: tal\em felicemen!e il Toro dovuto e neces-
0 ¢ ovando che stiano a dovere , si faccia
pertutto il mezzo del fondo delle fosse una ,fu"na an-
dante, composta ditre sasssi grossi ('}()é unoi :
messo per diritto, elid i 44 e
giali in modo ’[ i a]“.' » No per parte, appog-
i l;“:: lerfra questi e il sasso di mezzo vi
ezl " o di vuu,to pe.r _d'(.nve possano scorrere
i acque de’ gemitivi, e travenate per la
|::l‘l’il; ma le pim‘nne ancora, che necessariamente per
0lto tempo vi penetrano dalla superficie ; affinche le
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viti, ed altre piante non sienn mai soggette a patire
la soverchia umidita , e si renda sano tutto il suolo
dalla coltivazione e campareccia adiacente, quando di
sua natura non fosse. In oltre si riffanchi benissimo
d’ambe le parti la detta fogna con sussi piccioli e minati,
accio restino ben serrate aleune buche e aperture , che
sogliono restar tra un sasso e 1"altro delli due appog-
giati a questo di mezzo,

La maniera di fognare nel modo qui sopra descritto,
secondo me, & assai migliore , e pit facile di quella,
che molti usano, pigliando anche essi tre sassi, metten-
done due dritti per tutto il fundo delle fosse, lontani
circa un palmo 1"uno dall’ altro, e mettendo il terzo
sopra i detti due, in modo che le fogne vengano a
guisa di cassette , quali sono pit pericolose, ed & piil
facile che restino serrate, e accecalte, mentre pud
rompersi qualche sasso, in particolare di quelli che
sono al di sopra, ovvero possono entrarvi, e morirvi
degl’ animali , siccome in lungo andare possono es-
sere rovinale e serrale affatto da qualche barba di
pianta grossa , come di fico, pero, melo, ecc. oltre al
maggior perdimento di tempo, perché non tatti i sassi
sono al caso ; attesoché per questa sorta di fogne @
necessario , che siano almeno mezzi addattali ¢ avver=
sati : laddove per farle nella maniera da me proposta,
tutti i sassi un poco grossi sono a proposito , e rie-
scono le fogne pia stabili e sicure, non essendo cosi
soggette al pericolo di restar serrate e accecate, per-
ché con tre soli sassi, messi nella maniera sopra de-
scritta, si vengono a fare due fogne; che quando mai
per accidente in lungo andare si accecasse da una parte,

resta aperta dall”altra. Fatte adunque che saranno le
fogne, come sopra si & detto, si coprano subito copio-
samente con fasci di stipa, o altra legname verde o

CAPITOLO II. 4

grossolano j onde cosi fatte, fognate e stipate le fosse i
laseing per qualche tempo cosi aperte al caldo ,_l’d al
ghiaccio senza piantaryi i magliuoli, ed altre pmnt(‘-,
massime neile terre forti, umide, e grasse, affinche ri-
cotte, e dal caldo della State, ¢ dal ghiaccio del verno,
venghino a rendersi quelle terre pitt trattabili, ed atte
ad abbraceiare le piante con maggiore attivita e faci-
litd: laddove nelle terre leggiere, deboli, asciutte, di
poco corpo. non & tanto necessario lasciarle cosi aperte
senza piantarvi, perché sieno ricotte, e dal ealdo . e
dal freddo; ma praticandosi non sarebbe altro, che
bene , mentre acquisterebbero maggiore attivita.

To non dico qui niente per quello che viguarda il
modo di cavave , e portar via dalle coltivazioni tutte
I’acque piovane superficiali, e sotterranee ; nemmena
Vordine, che deve praticarsi per le distanze delle fosse,
e delle piante , mentre penso di dir qualche cosa in
appresso nella coltivazione degli Ulivi, che possa
servir di regola anche per quelle delle Viti, ed
altre piante,

CAPITOLOQ 1L
Del mody di scegliere, o conservare i Maglivoli.

Volendosi fare una nuova coltivazione di viti, si
faceia prima un’ esatissima riflessione per venire in co-
gnizione delle qualita dell’ uve, che possono esser pro-
prie per il terreno, e per il clima; pensando poi per
tempo al modo pit sicuro di fare g scelta, e provvi-
sione de’ magliuoli, mentre non si abbiano vigne, che
sieno gia piantate con gli assortimenti dell’uve separate.
In questo caso slimo necessario pensare preventivamente
a farne la provvisione in tempo che le Viti abbiano
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le loro uve, andando a contrassegnare tutte quelle,

dalle quali si vogliono staccate i magliuoli, che si sti-

mano proprj per la nostra coltivazione , facendo ad

ozni Vite ana legatura con saleio, come per esempio a

quelle d” uva hianca con salcio giallo, a quelle d’uva

rossa con saleio rosso; e secondo le diverse qualita del-
I’ uve che bisognano, si praticano diverse sorte di le-
gature, come di ginestre, o altro che si stimi proprio;
ovvero si tingono le Viti con tinture di diversi colori.
pigliandone esattamente i dovuti ricordi, per poter fare
gli assortimenti sicuri ;3 poiché venendn il tempo di
staccare i maglivoli dalle loro Viti, si possine piu fa-
cilmente assortire le qualita dell’ uve senza confondere
e mescolare una sorta coll’altra; ed occorrendo, come
bhene spesso accade , di dovere staccare i maglivoli
qualche tempo prima di piantarli, si avverla di non
Jegarli in fasci grossi, ma piccoli di venticique, o
trenta per fascetto, stringendoli poco colle legature ;
perché legandoli in fasci grossi, per metterli sotto
alla terra per conseryarli, quelli che restano al di den-
tro, e in mezzo de’ fasci non la toccano, ¢ patiscono
cosi fortemente 1" asciuttore. che in breve tempo per-
dono la loro attivita, e diventano languidi, e vizzi,
per non dir mezzi secchi: m_ui:: ne nasce cllf: molti
se ne perdono affatto, ed altri si attaccano cosi df:lm.l-:
mente , che non possono mai risolvere per farsi viti
robuste e grosse.

Per conservarli adunque nella miglior forma , si
li terra sottile, leggiera, ed asciutta,
mezzogiorno pit che sia
fossa capace per tutlii

scelga un luogo

. : K} . d.
che sia esposta all” aria di
possibile ; ed ivi si scavi una |
magliuoli, che si vogliono conservare, fondandola benis-
simo con sassi, meltendovi sopra stipa: 0 altro legname
minuto, facendoyi poi un suelo di terra gentile e pet
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mettervi tutti quei maglivoli, che si vn_glwnﬂ conser-
vare , distesi ¢ legati in piccioli fascetti poco serr'ull H
e mettendo ad ogni faseetto il suo ricordo seritto, Tipo=
sto in una canna, ovyerosene pigli nota in qualche altra
maniera per ritrovare le qualita dell’uve , ¢h’é cosa
di somma importanza; coprendoli poi con terra 198_‘
giera e soltile, accid non possano mai fermarvisi, ne
stagnarvi 17 acque piovane, ma possano seorrere ; €
andarsene subito sotterraneamente per la fogna per
non essere di pregiudizio a’ maglinoli ovvero si mel-;
tano in una cantina, o in altro luoge caldo , legat:
come sopra, e distesi in terra, e coperti benissimo con
rena molle: o pure si mettano distesi nell” acqua
tanto al fondo, dove non possino sentire né il ghiac-
cio, né cosi facilmente il caldo.

Le suddette tre maniere, secondo me, sono le mi-
gliori, e pit sicure per conservare i maglivoli. Alcuni
u.snnn di legarli serrati a grossi fasci mettendoli nel-
I’ acqua per diritto forse meno della metd , o in ter-
reni grossi e umidi, ove il ghiaccio li danneggia, per-
locché molti non si attaccano, ed altri si altaccano, cosi
debolmente, che fanno sempre piccole e minute get-
tate con poco segno di perfetta salute, restando sem-
pre viti piecole, languide, miserabili, e poco fruttifere.

Dovendosi poi trasportare da un Paese all’ altro,
ancor che non fosse molto lontano, si avverta di non
farlo in giornate molto rigide e ventose, che lor sa-=
rebbe di pregindizio asciugandoli. Avvertasi ancora,
lanto nel trasportarli, come nel sotterrarli, che non sé
li guastino gli ocehj, né si sbuceino, né si faccia loro
altra lacerazione ; ¢ percio si fanno bene con fieno ,
ovvero si usino delle stuoje o pani lani; e caso che
I” accidente portasse, che dovessero stare pitt d’ un
giorno per viaggio si facciano bagnare almeno una
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volta il giorno, gettando |’ acqua sopra a’ fasei senza
seioglievli, in maniera che tuttj i maglinoli restine
bagnati, giacché per molti capi & quasi impossibile di
potere staccare tutti i maglinoli delle loro viti, e pian-
tarli subito nelle eoltivazioni, quali fanno allora prove
molto migliori di quelli aneora, che sono statj con
servati nelle due maniere piti sicure; essendo cosa
certa, che ogni piceolo asciuttore, o superflue umidita
che paiiscano, fa che quei pieeoli sermenti s’ illangui-
discano e perdano la loro vivezza. e pronta attivitag
avendo io ¢id vedugo pitr volte enll’ esperienzo, maestra
infallibile di tutte le cose. Ma perché si riducono a
pochi quei magliuoli, che s possono piantare subito
staccati dalle loro viti , anche quando si abbia In eo-
modita di tagliarli vicini alle eoltivazioni, ove debbon
piantarsi; attesoché queste potrebbero essere di sua
natura in terre forti, umide e grosse, dov’ & necessario
piantare d’ Aprile, e Maggio, in tempo che le viti sono
entrate in azione, e hanno gia messo, onde ognun sa
che si debbono staccare i magliuoli dalle viti prima
che mettano, per conservarli fino al tempo che debban
piantarsi ; ed é vero, che aleuni di quelli da piantarsi
ne’ Mesi di Aprile, e Maggio, si possono staceare dalle
viti, e metterli subito nell’ acqua , per laseiarveli fino
che non comineigno a mettere; ma quando si vedesse,
che cominciassero -a entrare in azione, il che si cono-
sce dall’ ingrossare e gonfiare che fanno i loro occhj,
e non si potessero per allora piantare , si cavino im-
mediatamente dall’ aequa, sotterrandoli , come sopra
si & detto, ia maniera che non possano sentire il caldo,
accid, non mettano, né asciughino, -
Quando si fanno le scelte de’ maglivoli , mentre si
staccano dalle viti, si stia bene attenti in non pigliarne
sleuni molto grossi, che hanno gli oechj piccoli, e
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lontani V¥ uno dull’ altro, e quasi ad oguni occhio n’e
s0rtito un sermento : nemtheno altrl che sono molto
Sottili e minuti; non essendo buoni né ghi uni , né gl
altri, essendo i primi dfficili a mettere le barbe , per=
ché essendo stati toceati con troppit violenza da tutto
il vigore e forza della vegetazione, non hanno polulq
fare 3 meno di non gonfiarsi, ifigrossarsi, e allungarsi
estremamente; e cosi restare flosci; e come vuoli, e
poco o niente dssoduti, e con pochissimtt attivita. Al
contrario gli altri che per mancanza di nutriinento, ¢
di forza restany sempre troppo sottili , e minuti, non
ossono fore buona riuscita; ond’ é che n@ gli uni ne
gli altri, possono esseie neppure di mediocre bhonta ;
essendomi cid stato pifi volte eonfermato dall’ espe-
rienza,

L Mogliuoli perfetti sono quelli di una mediocre
g'rossezzu, clie anno gli oeehj grossi, rilevati, e vicini
I'uno .nll’_ulll'o, essendo questi totalmente pieni, fissi;
consolidati, e con molta altivita 3 quali nell’ atto di
stacearli dalle loro Viti, si 0sservi, se vi si potesse laa
sciare; oltre al capo che deve servire per il maglinolo,
(sempre colla dovuta avvertenzar dj non pregiudicare
al frutto dell’ anno venturo ) qualche altro capo, o
fermento assodato e buono, spuntandosi questo alla lun-
ghezza di due, o tre occhj, lasciandoli attaccati alla
erote, o, come altvi dicony, erocetia del maglivole,
purché non i sia niente g; secco e imperfeito; pois
che prestano questi maggiore altivitd, e servono di non

ordinf‘l‘n'J vantageio per I attaccamento e assicuras
mento de’ maglinglj,
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CAPITOLO IV.

Del modo e del tempo di piantar le viti,
o sieno Maglivoli.

Lasciate ¢h’ avremo per qualche tempo le fosse sca-
vale, fognate, stipate, e senza piantare, si prendano
quei magliuoli gia scelti, e destinali propri per la
qualita della Terra, e del Clima, imbrattandoli per
due palmi almeno con isterco Vaccine , o Pecoring
«fatto benissimo con acqua, in modo che mettendovi
i maglivoli ne restino bene coperti, affinché pia fa-
cilmente si abbraccino, e si uniscano colla terra. Si
piantino adunque cosi imbrattati nel mezzo delle fusse,
Jontani circa un braceio I’ un dall” altro, ben diritti e
affilati, tirandovi prima un suolo di terra della scelta
e migliore per 1" allezza di un palme almeno sopra la
stipa, dove si piantino i magliuoli driwi perpendico-
lari, senza storcerli né piegarli nulla affatto; poiche la
piegatura e torcitura, che quasi da tutli vien prati=
ticata, non serve ad altro che a farli della lacerazione,
e delle stigliature; ond® é che da questi luoghi cosi
lacerali e stigiiali non possono mai sortirme le barbe;
e si avverta di piantarli in modo, che nelle terre leg-
giere, sottili, asciutte, e soggelle ad essere shassule €

ia dall’acque piorane, restino al fondo poce

pnl'lﬂle vi 2 )
meno di quattro palmis; e nelle terre forti , umide e

grasse, e che risiedono in valli, o in altri iuu:t;hi,‘duvc
non ne possa scendere per I’ acque delle pioggie ﬁ!
piantino al fondo tre palmi, e forse meno, mettendoli
intorno per 1’ allezza di due palmi in cirea tutta la
terra scelta e migliore, e si governino comudamente
bene nell’ atto di piantorli con qualche sorta di con-
eime spiritoso, e bene smaltito, mettendolo yicino a
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'“_“Slllmli, mescolato con la terra scelta senza pigiarla
:‘lf‘!'nt:l}:lef:?ln ‘c‘u’ piedi, per non diminuirle la sua at-
: ¢id possa facilmente attraerne le barbe, e que-
-‘slﬂ_pus.slm.: agire con tutla vivezza e facilita. E per
assicurarsi, che stiano perpendicolarmente dritti, si
metta, mentre, si piantano, a ciascheduno un piceolo
paletto, o conna, dove si fermano tirati su diritti con
Fun st?mpli(.'e' legatura, per tanto che sieno ripiene le
dulf:iepiiqinf)la:h::lllie?:;nc he richiede il bisogno, levan-
ﬁliuul' Gy ne ]l?l‘ hCl‘VII'SEIle' ad llhl'l ma-
§Hiag l,.e.(.aau che ne restassero aleuni senza attac-
tarst si ripiantino dell’ istesso vitame subito 1" anno
i;:is*z&;{:@;:;*.‘-‘.-ibs‘tim'nm]u con la vanga l.u buca pia larga
si Sl“l'll)i‘ﬂ T:l :e?',l'(‘:l;ll;‘:he vk Sl- gliﬂ?“llo le b{.}l‘he, De
appresso, gid piantati nlll(l:l(l" 3;8“]‘ ik § ek .5“"““’
tanto al fondo, che si ritro 't’ I“u. ‘pﬁbaﬂl?; s -‘adii
eolli Eledit A Vi la stipa 5 piantandoli poi

‘ a avvedutezza di governarli, e rical-
zarli colla terra migliore senza pigiarla l,]i‘, c-;l;-
stm-]a,-lasuiumlula cosi seiolta e sol!aevata.’ e

Io dico, che si piantino, e si ripiantino i magliuoli
con la vanga ; pere anzi 05

ga; perché non lodo, anzi eondanno, il
modo che da molti vien praticato di piantarli, e ri-
!llalltﬂl'li.cclllil cruceia ; poiché non si possono in modo
aleunu piantare con tutto quel legname, e quella eroce
che lory si lascia, quandy la buca ¢ fatta colla vanga
oltre al non potersi mai serrarli, e accostarli bene la
terra all” incontro, e allv stigliarsi e guastarsi loro gli
occhi, mentre si spingono abbasso con forza, per I'an-
gusto e piceolo foro fatto colla cruccia,

Piantati adunque, e addrizzati che saranno i magli-
Upli, come sopra si é detlo, si vada avanti con la rie?n—
pmt‘u delle fusse, mettendo sopra sempre la terra pia
caltiva, e non addomesticata, coll’ avyertenza di non
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riempirle affatto, lasciandole aperte, che vale a dire
pitt basse un palmo in circa della Campareccia adia?
cente, nel mezzo appunto, dove sono i maglivoli, per
terminarle di riempiere, e metterle in piana positura
vell” anno susseguente, mentre si dovranno scalzare ;
governare, e rincalzare i maglivoli, ed altre piante.

Dopo piantati i magliuoli, e ripiene le fosse, vome
sopra, si laseino senza spublare fino a tento che non
sia venula una pioggia, che abbin un poco ricnita, e
ubbassata la terra delle fosse 3 indi si spuntino in modo
che resti solamente tn occhio fuori della terra, col-
I' avvertenza di tagliorli pilt lontano che sia possibile
dall’ occhio che si laseia sopra la terra, ¢h’é quanto
dire vicino all’ altro che dive levarsi; poiché la ta-
gliatura fatta troppo vieina all’ occhio , che si Inseiﬂ
per la nuova sortita, potrebbe indebolicli, e pregiud!-
carli : e caso che andassimb incontre alla Primavera,
e che i magliuoli rominciassero a entrare in azione, €
non fossero venute pioggie , si spunlind pon ostante;
il simile a quelli che si piantano ne’ mesi di Marzo ,
Aprile, e Maggio; poiché & sempre bene spuntarli
prima che comincino a muovére. e

Si piontino sempre diverse qualita di vitami in una
medesima coltivazione, purché sieno propry @ confa-
alla qualita del suolb, e iil Clima, iha hon me-

centi

seolati, né alla rinfusa; piantandone une. due, tre e

pit fosse unite insieme di un medesimo vilaie, ¢ cosl
oltivazione, sénza con-

si vada seguitando per tutta la ¢ o1
fondere le qualitd dell” uve 3 poiché valendosene fare
scelte, tanto per serbare, che per farne vini, riescond
fatte facilmeute con poco perdimento di tempo. Il si=
mile quando si vogliono fare scelte di magliuoli, e as-
sortimenti di vitami, riescono fatte giustissime e ton
puca fatica ; e di qui @ e’ iv consiglio ognuno & no#!
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lasc.lar mai questo bell’ ordine di piantare in una me-
desima coltivazione diverse gualita di vitami, ma sem-
pre da loro soli separali gli assortiinenti, e non a caso.
né alla vinfusa, per nun aversi a trovare in un conti-
huo imbarazzo, quando si volessero fare scelte d’uve.
e di magliuoli; poiché oltre alla fatica, e perdimento di
tempo, sarebbe cosa molto difficile, che riuscissero fatte
sicure e giuste.

Riconosciuto ¢he avremno il terrenn, e trovato di
gualita leggiera, sottile, ed asciutto, e non esposto to-
li_]lmenlu alla Tramontana, né in Paese molto freddo.
si.possono sicuramente comincinre a piontare i mu=
gliuoli, passata che sia la metd del mese di Novembre,
C.-‘?r‘guiim'e continuamente per tutto I’ inverna, Sempré
pill anticipatamente che sia possibile, al contrario nel
terreno molto furte, e soggetto all’ umidita si piantino
ne’ mesi .(]I Marzo, d’ Aprile, e talvolta di Magzio; e
ne’ Paesi molto soggetti alla tramontana, e ulcf?ed('io‘
sieno di che natura esser si vogliono, si piantino nella
stagione di Primavera sempre in tempo, che la terra
non sia troppo bagnata, e in giornate belle, temperate,
che sono sempre utili: ovendo anche riguardo al tempo
dl‘ s_laucare i magliuoli dalle loro viti, ¢h’ essendo que-
sli in terre pronte, leggiere, sottili, e asciutte, esposte
al ealdo, si possono comintiarg a staccare circa alla meta
ll_!‘l mese di Novembre. Laddove nelle terre poco at=
ve, forti, umide e grasse; esposte alla Tramontana ,
¢ al freddo, non si comincino a staccare prima della
Metd di Decembre; aceid sieno fissi, consolidati, e atti
alla vegetazione.

Coll’ occasione di far coltivaziont di viti, se ci di-
lettassimo di piantar frutti, mentré lo richiedesse il
terreno, ed il clima, si piantino nelle medesime fosse
de’ magliuoli in distanza di dodiciy o quattordici brac«

Trinei. 3
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cia lontani 1" ano dall’ altro ; e caso che le fosse fos-
sero molto vicine I’ una all” altra, si piantino i frutti
in una fossa si, e due no, e pitt e meno secondo le di-
stanze ; mentre si deve osservare, che, i frutti facciano
sempre fra di loro dirittura per tutti i versi, e tornine
per ogni parte in giusta e debita lontananza di dodici,
o quattordici braccia.

In ultimo di questo Capitolo avverto una cosa di
molta importanza, ed & che per tre anni almeno non
si pianti, né semini mai nelle fosse, né vicino a ma-
gliuoli e altre piante nessuna sorta di robe, che sono
molto pregiudiciali colle loro benché piccole ombre; e
impediscono, che nell” estate non si possino pia volte

zappare, e smuoverli la terra all’intorno , che sono

cose di non ordinarie vantaggio.

Né si lasci in oltre ne’ mesi di Agosto e Settembre
di riconoseere esattamente tutti i maglivoli piantati
del medesimo anno, zappando, e smuovendo loro an-
dantemente per tutte la fossa la terra all” intorno ,
levandoli tatte 1" erbe; e trovandosi magliaoli allac-
eati con molia forza, ¢ che avessero fatte pin sortite
dal medesimo occhio, come suole facilmente accadere,
si levino tutte a riserva della pia bella e migliore, per
non perdere nulla di nutrimento, il“"iﬂlldolu‘addiri[-
tara per la detta sortita ; dandole tosto un avviamento
ce di cominciare in cerla maniera il fusto della
nun persuaso che avendo fatte io, come
coltivazioni in diversi luoghi della
anno i maglivoli mi hanno sem-=
inque, sei e fino in sette
iversalmente tutti, con
ed altre persone capaci,

capa
vite. E resti og
sopra, moltissime
Toscana, nel primo
pre fatte sortite di guattro, ¢
e otto braccia di lunghezza un
ammirazione di molti Signort,
e pratiche.

CAPITOLO V.

D.' . .
el modo di allevare , e coltivare i Magliuoli il
prumo anno dopo piantati.

' Passata che sard la meta del primo mese di No-
\_emhre., ovvero all”incirea , dopo piantati i maelinoli
81 sealzino mezzo braccio in circa col dovute l'i:U'll‘dt;
di scalzarli un poco pitt al fondo nelle terre sutl:li;i ed
asciutte, dove vi entra pia facilmente il caldo, che
n!e!le grusse e alle a ritenere in se slesse della s’u\‘er';
i;;zﬂun:;[n:::t: vrlgnndu, o zappando andantements la
o l,;-mic ala f;fssa senza s!uccm:e, o fure, come
ol u}wlia“ix]:u?., solamente !e‘ buche intorno a” magli-
in (;uelamezzous; ‘lllll-c le }'ud:m, o 'arbe che si trovane
BN e Ir':l(:(‘l‘u .‘h fusto scalzato, a riserva di
o' Tioe e.b * Mmaestre che fossero al fondo cirea a
2 - Dene Internate nella terra con le eime al-
_Ingiu e st spuntino le sortite, o siani eapi, (cid cl
si chiama potar ghe: i it e
i a potare ).nlla lunghezza di due, tre, quat-
r::{_ 0 cinque ocehj, sempre col dovuto riguardo, che
li-[-‘I adtlflllaln .Iu lunghezza delle sortite, e la quan-
bugt ;iz';{,;]ldgft-hl; I?hel'lum si lt}s?innu , alla forza e ro-
non pagsj mn?mﬁ-::'[c’-l; [Nll:che H i degl’ m'.Ch-!
e quattro, o cinque .al pitt, tral_mndusl, di
o le;_nfi_rpenle' gnglmrdl; ('al.cendum quest’ o=
o ei con ferri 'mglfensl,.che fucillimno e diligen-
Bk dl:lgo lrn_:]s;l I:ivom';l n:l(!t si_governine 1 maglinoll
el : ; Fith - sia ;u'b.sl ile , me-
oL n poco colla terra; e si meita dappertutto
Siiblts gen‘za vicino alle barbe, in maniera cl'hf.l possano
ool appr ofﬁfl?rsene,. e cominciarne a sentire il he-
zig. Mettasi immediatamente subito a ciaschedun
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maglivolo nn piccolo paletto, o eanna, dove si fer-
minn, tirati su dritti, con legatura fulla appuiito sotto
all? oechiettn, che resta all? estremita del maglivolo
| medesimo tempo si ricalzino colla terra senzd
e si seguiti con quest’ ordine, a vangare, ©
andantemente le fosse, terminandole di riem-
do il suolo in piana pusitura , e in ma-
uperficie della Campa-

e ne
pigiarla,
zappare
piere, metlen
piera che si unisca coll” altra s
recela adiacente.

Giunti poi o’ mesi di Maggio e Giugno si tornino
a rivedere, osseryando esattamente la quantita de’
eapi, che ne saranno sortiti: e si taglino, o si strap-
pino tulli, o riserva del pin bello, grosso, e rubusto
¢he naturalmente dovri esser sortito dall’ occhio pit
¢ vivino all” estremitd; guesto solo silasci, allac-
e fermandolo su dritto al palo, con semplice
legatura poco serrata, fatta con ginestra, o fila d’ erba;
Iasciandolo crescere fifio all” allezza di due braccia e
irca sempre dritto obbligato al palo, e to-
tagliando in maniera che resti alto brac-
.oip uno @ mezzo, € forse meno ; avuto riguardo alla
bustezza ch’ essendo mediocre, e che partecipi
del debole, si lasci un poco pia cortos; e nel medesime
tempo si osservi che se giu abbasso vi fussero di nuovo
venute delle sortite si levino tutle intieramente , af<
finche il nutrimento resti tutto obbligato a benefiziv
_del capo spuntato, € faccia con nmggiu-r for.za tutta fa
~sua azione nel piede, € nelle barbe, accid 8 ingrossinv:
e si stabiliscano pid anticipatamente che s.'m possibile-
Tornisi adungue a rivederli, pas_sati che siano ventl
venticinque, 0 trenta giorni, € pitt o meno, S'EI:’OHd("
il clima e |’ attivitd del terreno, dopo spuntati icapl
come sopra, e trovandosi , C0I0e verisi'milmen_le ac”
cade, che alla maggior parte degli occhi, massime a

alto,
«iandolo,

mezzo in ¢
sto si spunti,

sua ro

O et i f:,lPIJTDL.O V.o ol
i pic al'u e vicini all gstremlm, né sieno venuti
o taglil:mcgdld?{?'pl’ cfhm_muu clomunemen_le felpmineile
WL rittura, in maniera che vi resti a tutti
' occhio sano, libero, e lantano dalla tagliatura che
81 fa per levare i detti nuovi piceoli capi? perché le-
vandosi affatto; civé rasente all’ occhio del capo mae=
stro, questo resta debilitato , ¢ mezzo abbandonato
dalla natnra, deviandosi la sua virta; e lu"liandlusi
Iunglfl__. Izsscia.mdm-i un occhio, per dove possnupassal‘e
;:::le}:;:: ;i(:llnlglm e‘ipl minor quantitd per mezzo di num'::
i H; ! : n‘, .seum.m queste per fecondare gli occhi
gir)t'111i;119|i‘|mlnf‘ chiamandovi ‘e impegandovi mag-
EOI'liscunc)—l'n::it: 1::_:;13:); e fanno che i eapi, che ne
. > £ g { i :
P1osa e abbondante ru:,:ti:;f-mg; p’mll]nu s Lfml' e,
€ questa maniera di colij -d- e Ll.l(’Sli.l PPEI i g
cessaria, utile e ‘_am'hh.mu,e lé nuove m} € cosi ne-
e pure & cost posy p:?l,; |.1‘)sn, che nen saprei ’sp:.egarloz
hosciuta , o Tt nie( tata, perch’ e pochissimo co-
fave animo g L me‘n‘!e intesa; ¢ n.utavollu vogh(}
35 S PO l(.E::lm(), e consigliare (!uan_m mai
16,58k b 11'111;\ I.I che fanno nuove coltivazioni di
Wt g de];ﬂ S(:I['IU neppure una delle sudt}etlc -
utili molto cnns{:ltt‘::;;!)i;;sslcurm')d()!t che ne :'fS_ultﬂl]_ﬂ
“’Pulamenw, tutte di ’r,u;:f::me fsfl h;llmﬂ 4 HE' a'““-
a fruttare per lo m i 1 b
che farebbepro ) l-e.nﬂ dueianni pid preste, di yneiio
di o o ,lel ll:;(:f.mldusl .dwersmq‘mm, ed a seconda
taciions ,Ie e bmiano per L_?e,' anni senza scal__z:.u'e, e
ek éhe : _‘)e, ne gm?lmu'le. con tutti i sere
viis 5 - ne :suxtuacono. ogni anno Ia!s.c:.undo che la
bl n,d: 1 nutrimento ahbiu lq liberta di scorrere, e
dersi inutilmente per tulli que’ capi e barbe su-
Egrﬁci.ah,' _che deb.bon_u poi i_ll gualsivogliu modo ,
me inutili, levarsi e intanto il piede resta molto sote



38 DELLE VITI,

tile e di minor robustezza; e quel ch’ & di peggior con=
seguenza, si & che si vanno ingrossando le dette barbe
inutili, che sono a galla ed a fior della terra, con pre-
giudizio notabile delle altre, che sono al disotto gia al
fondo, e che necessariamente debbono esser le princi-
pali e buone, per far crescere e mantenere le piante;
atteso che queste internate bene nel terreno agiscono
con tutta facilita; poiché restano sempre pit lontane,
e dall” ingiurie del Caldo della State, ch’é quanto
dire dall’ asciuttore, ch” é il maggior nemico che ab-
biano le piante nelle loro barbe , e “lal ghiaccio del-
I’ inverno, ch’é un altro grosso nemico, ma per piit
per i fusti, e per le rame, che per le barbe ; avendolo
mostrato chiaramente pit volte I’ esperienza nell” an-
nate d’ estremi freddi, che si sono seccati affatto i fu=-
sti, e le rame, né mai le barbe, e dugli strumenti ru-
rali de’ Contadini, che mentre zappano, vangano, o
fanno altri lavori intorno alle piante, trovando le
barbe troppo a galla, non possono far di meno di non
istrapparle, o tagliarle, perché laverauo alla peggio ,
senza riflettere, e considerare , che le barbe sono la
yera hase, e il vero sostegno delle piante. Passali poi
che sono tre anni dopo piantate, allora le scalzano, e
tagliano loro tutte le barbe che sono su alle, e vicine
alla superficie .della terra con tutto il tronco della vite,
quattro dita in circa pi basso del suolo, ¢id che chia-
mano, soccidere; poscia le governano, mettendo ad ogni
vite un paletto , o canna. Pigliano poi I’ anno ven-
taro il sermento maestro e principiano a poco ‘a poco
ad alzarlo, e formarne il tronco, e fusto della vite, di
maniera che sono passati sempre cinque anni. prima
¢ch’ arrivino a conseguirne un piceolo utile. Laddove
se fino il primo anno dopo piantate fussero state subito
eoltivate, e costodite diversamente, come sopra ho
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detto, avrebbero il secondo, e il terz' anno !)rmui-
piato a coglierne il frutto : ¢ quel che fors’ & di mag-
gior importanza, le viti, il piede, e le vere barbe mae-
stre sarebbero molto pilt grosse, pid assicu.ratte, e L!!
maggiore ¢ miglior robustezza, e complessione, né vi
resterebbe ombra di dubbio che potessera essere illan-

guidite e addormentate.

CAPITOLO VL

Del modo di coliivare 1 .!"ag!inoli il secondo,

e lerso anno dopo pianmlr.

ati i Mugliunli, si tor-

1l secondo anno, dopo piant
di Novembre e De-

ni di nuovo a potarli ne’ mesi
cembre 3 lasciando il suo capo maestto alla ltmghezzﬂ
di braceia uno all’ incirca, pulendost benissimo  con
T . . . r . a
ferro tagliente da tuiti i nodelti, ed altre scabrosit

che fussern, tanto in detlo capo ¢he nel basso pled.e:
e giunti a’ mesi di Febbrajo e Marzo. si melta a cia-
Schedun magliuolo un piccolo paletto , ovvero gna
grossa canna, fermandosi con una, 0 pit legatare il
detto capo, lasciato, come SOpra si @ detto, alla lun-
ghezza di braccio uno, o poco pitt o meno . secondo
la sua robustezza, tirato, e obbligato su dritto al pa-
0. per cominciare tutta in una vohta | altezza del fu-
510 ehe si vuol dare alla vite, coll” aviertenza di smo-

verli hene la terra all’intorno, ¢ di tagliarli tutte le
h,“"be superficiali nell” atto di farli “ogni anno la so=
ita, dovuta, necessaria zappatura, o vangatura. .Pnst
Sa!i poi agli ultimi di Maggio, ovvero al principlo di
lugno, o pit presto, o pit tardi, secondo la caldezza
el Clima, prontezza e attivita del suolo, e qualita de
itami, si yadano a riconoscere, levandosi tutti affatto
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i nuovi capi senz’ uve, ( c¢id che si chiama seacchiave,
e bastardare) a riserva di quello venuto dall’ occhio
lasciato su alto vicino all’ estremiti, che secondo |*or-
dine pitt comune della natura, deve questo esser sem-
pre il migliore, pitt bello, pia robusto, e fruttifero
quale si allacci su dritto al palo con una, o pia leﬂn:
ture, fatteli gentilinente poco serrate, tanto che dncse
stesso cominei ad avviticchiarsi al palo; e gli altri, che
hanno prodotte I’ uve, si spuntino due ocehi almeno
sopra alle loro vigne, allacciandoli bisognando ; la-
sciando solamente crescere il suddetto capo destinato
per il frutto dell” anno avvenire, sino alla lunghezza
di braccia due e mezzo, e forse tre, o Losto si spunti,
tagliandolo alla lunghezza di braccia uno e mezzo, e
si lasei sempre su dritto obbligato al palo , in modo
che stia perpendicolare, tornandosipoi a rivedere ven-
ticinque, o trenta giorni dopo, se spuntino tutt’i capi
piccoli, chiamati femminelle, colla medesima regola
accennata nel capitolo antecedente.

To dico che si faecia tutto il possibile perché i
capi, che debbono servire per il frutto dell” unno suse
seguente, venghino su dritti perpendicolarmente ab-
braeeiati al palo; poiché allevati, e custoditi in questa
maniera sono sempre di miglior rohustezza e com-
plessione, ¢ molto pitt frattiferi, e atti alla vegeta-
zione, quamlu anche volessimo allevarne sopra alle
Viti gagliarde pit di quelli che bisognano per il frutto,
da servirsene per uso di magliuoliy perché in questa ma-
niera il nutrimento ha tutta la facilita, e comodita d’in-
trodurvisi, e circolare, ricircolare, deponersi per mag-
giormente consolidarli, e fecondare gli oechi; laddove
lasciandoli crescere la maggior -parte stortamente a
capriccio della natura, senza abbrincarsi, e senza esser
guidati, storti o sbattuti da’ venti , caduti colle cime
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abbasso, o avviticchiati, o caduti alla rinfusa per pia
versi, e a seconda dell” Orizzonte ; questi non possono

mai esser né robusti, né fruttiferi; perche il nutri-

mento, ela facolta vegetativa se ne scorre via addirit-
tura inutilmente per i loro ocechi in false sortite, ¢ abh<
bandona quasi affatto i detti capi tnaestri; mentre non
ha ne facilita d’ introdurvisi, e scorrervi andante-
Mente, né il comodo di civeolarvi, e diponervisi per
tonsolidarli e renderli robusti, e fruutiferi. Né si lasci
per tanto di tenerle sempre pulite e nette da tutti i
capi inutili e bastardi, che accidentalmente sortiscono
sopra i fusti delle Viti, massime quando sono gagliar-
de, e che i fusti sono storti, e male allevati. Silevino
adunque prima che ingrossino, e allunghino, cioé ne’
mesi di Maggio, Giugno e Luglio, e sempre che se ne
vedono nascere.

Passando poi all’ anno susseguente, si potino piti an-
licipalumeule che sia possibile, come sarebba al prins
cipio, e verso la meta del mese di Novembre, lascian-
doli il capo gid allevato per il frutto con tutta la sua
lunghezza a riserva d’ uno, due, e forse tre occhi,
i pit vicinl all’ estremitd , quali non son fruttiferi ,
perché nel precedente anno ne sortirono con troppa
violenza quei capi piccoli, che sopra si & detto chia-
mati femminelle, portando seco il frutto a causa della
Spontatura fatta al capo maestro, onde presero subito
I’ ordine dalla natura, eon tutto I’ avviamento gia co-
Minciato ne’ medesimi occhj, a favore de” capi, e del
frutto che ne dovea venire nell” anno appresso; es’ab-
bia anche il duvuto riguardo nella lunghezza de’ capi
alla robustezza , e forza delle Viti. Giunti poi a’ mesi
di Febbrajo e di Marzo, si mettano due paletti, ov=
vero due grosse canne, o pure un paletto e una canna
Per Yite, legando il capo da frutto, uno o due occhi
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sopra la 1ondatura, o sia razzatura del fusto, piegan-
dolo ¢on avvedutezza, per quanto sia possibile, sem~
pre sopra alla medesima tondatura, tirandolo coll’ e~
stremita tanto abbasso, e in maniera che resti forzato
a guisa di un arco teso, e si fermi con lcgatura al-
1’ altra canna, o paletto, chiamato rincontro; affinchd
dal primo o second” occhio, che restono fra la prima
legatura e la tondatura, ne possa pil facilmente, e
con maggior prontezza, e attivita, sortire un capo
cosi forte e robusto, da potervi stabilire sicuramente
tutta la speranza per il frutto dell’ anno imminente ,
perché i fusti delle Viti non iscorrano, e s alzino troppo.
E passati che saremo a’ mesi di Moggio , Giugno, e
1.uglio, si pratichino esattamente tulte le diligenze ac-
cennate in questo medesimo capitolo per il capo che
si piega presentemente; e saremo certi di avere ogn’
anno sicure e copiose raccolte di vini, toltene le di-
sgrazie di freddi, brinate, grandini, e simili, che Dio
non voglia, ed avremo sempre Viti gagliarde, e con |
pedali, e fusti quasi tutti d’ una medesima grossezza ,
e altezza, dritti, puliti, e belli. Laddove tenute, e col-
tivate diversamente, alzandole il fusto a un poco I’anno
resta sempre pieno di tagliature, o di tortuositd, secco e
morto da qualche parte, sottile, e miserabile, e di le-
gname cattivo e imperfetto e affatto incapace di farsi
mai bello, grosso, e. forte ; perché essendo gia allevate
male, e assueffate a sfogare inutilmente in folse sor-
tite sopra alle tortuositd, la maggior parte della loro
facolta vegelativa, allora servira a poco o nulla il co-
minciarle 8 tenere pulite da’ bastardi, ed altri capi
jnutili, perché essendo gid avanzate col fusto cosi'storto,
cattivo e imperfetto, non si potrda maj esigere, anclie
con tutte le diligenze, che loro si usassero, di .fm-le
divenire Viti molto grosse, durevoli, belle, e fruttifere;

CAPITOLO VII M
ewsendo a mio giudizio difficile, per non dire impossi~
bile, di suscitare un naturale di fusti, e di .peflah y Q=
bituato di questa sorta, e per necessitd impigrito.

CAPITOLO VIL

Del tempo, o del modo di polare, palare ,
e legare le Vili.

Le Viti per loro stesse deboli e vecchie, siccome
quelle che sono in terre leggiere, arenose ed asclulte
ed altre in terre molto forti, e bizzare, che facilmente
si aprono, per esser molto soggette all’ uscml.tore , €
al caldo della State, oye per mancanza di nutrimento,
restano quasi sempre minute, miserabili e poco (‘rutu.-
fere, mentre non sieno ajutate a tempo; colle conti-
nue zappature, e abbondanza di.concimi buoni e so=
stanziosi ; Yo stimo che sia d’ un gran vuntaggio, an-
corché sieno in Paesi freddissimi il -potarle subito - colte
loro uve, e pid anticipatamente che sia possibile, non
laseiando a’ capi di frutto né pure un occhio piu del
bisogno, e della lunghezza, che si vnol darli, per non
overle a raccorclare e ritagliare, mentre si legano e
si piegano, affinche il nutrimento, e la virld (che
nell’ Inverno ancora circolano, e fanno la sua azione)
non si diffonda inutilmente, come farebbe n.elln troppa
lunghezza, e nel soverchio numero de’ capi, ma stia
Tistretto, e obbligato a nutrire, e perfezionare ;s?lu-
mente quelli lasciati per il frutto; e in tanto prima
che ¢’ entri negli estremi freddi le tagliature comin-

ciano a poco a poco a serrarsi nelle loro porrositd, fa~
cendosi internamente vicino, e talvolta sopra 9“8 su-
Perficie delle medesime, una conglutinazione d’umori,
che in’ breve s’ unisce-e consolida, assuefacendosi al-
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I”aria fredda, in maniera che restano a tutto il Verno
benche freddo e rigido, senza crepare; e senza nes-
suno altro male; e nella primavera non possono la-
crimare, né debilitarsi spargendo la loro virti, come,
farebbero se, le taglinture fossero fatte di freseo, e
non avessero avato tempo di potersi serrare; onde
non é questo un poco vantaggio, né un piccolo ajuto,
massime per le Yiti deboli. E trattandosi delle ga-
gliarde, le considero un grosso utile per queste ancora,
il potarle presto per le medesime ragioni ; perché non
& altrimenti vero, quello che molti asseriscono, che.la
forza, e la gagliardia possano esser dannose, e pre-
giudicare alla bonta, e quantitd del fratto quando non
potessero lacrimare, e debilitarsi per mezzo dello spar-
gimento della loro virtii; ma ¢ altresi verissimo, che
alle Yiti robuste e gagliarde potate presto si possono
lasciare in maggior numero, e molto pid lunghi i
capi da frutto, che quando si portano tardi, e in tempo
che comineiano a entrare in maggior azione, e muo-
vere: onde ne segue, che ne abbiamo di certo pid co-
piose e abbondanti le raccolte dell’ uve, e del vino:
per il qual fine ( secondo me ) si piantano, e si colti-
vano unicamente tutte le Viti.

E se aceade, che qualche volta si vedano alcune ta-
gliature uu poco crepate, e aperte , resti ognun per-
suaso, che sono state guastate da’ Contadini nell” atto
di potarle: perché la maggior parte di questa gente
tagliano quasi sempre con ferri cattivi, poco Laglienti,
e operano per consuetudine, e per usanza, senza sa-
pere che cosa facciano, attribuendolo poi alle brinate,
alle Tramontana, al ghiaccio; al freddo, che per lo
pitt ne sono affatto innocenti. :

Dovrebbesi anche avvertire mentre st potano le
Viti, specialmente quelle vecchie e deboli, se 1’ anno
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precedente frutttarono molto, o poco ; che se fruttus
rono molto si laseino i capi in minor numero, e pia
corti 5 e se fruttarono poco, si pud in certa maniera
arbitrare, lasciandoli pitt lunghi. Si rvifletta ancora
alla State passata, ¢h’ essendo stato troppo calda e a-
sciutta, in maniera che le Viti possano essersi soffers
inate peril troppo asciuttore, si Inscin9 i capi p'il'l corti,
¢ se calda, temperala, e non Lroppo plovosi, si lascinu
pit lunghi. Quelle poi c¢he si potano nella Primavera,
si deve considerare 1’ -inyvernala gia scorsa, ch’ t’.:ssentlll
stata molto fredda, rigida, e troppo umida e piovosa,
si lascino cen i copi piti-corti; e se dolce , asciutte,
€ temperata, si lascino pit lunghi. Queste riflessioni ,
€ questi riguardi, se ho da dirla com’ io la credo, noi
vagliano molto; ma dall’ altro canto vado  consi-
derando, che qualche utile vi pud essere, ne vi ¢ nulla
da perdere, sy (uesto riflesso ho creduto di non do-
verli tralascigpe, L :

Venendo adesso al modo di potarle , & da sapersi,
the si deye sempre principiare questa fuccenda flal pie
della Vite, tagliando, tatt’ i sermenti acciden{ah e baa.
Stardi, che fossero per il fusto; ma prima si osservi
Ia qualita delle Viti, cli’ essendo troppo scorsa, e alta,
Vi si lasei un bastardo di sufficiente grossezza, tagliato
alla lunghezza di due, o tre ucch:j, ¢ non pit nomato
Iazzyolo, e secongello, purché sia in luogo proprio
bey situato, e capace di produrre un se{'menui'huunu,
€ gagliurdo da servirsene per istabilirvi la Vite nel-

“auno venturo, (uando si lngl.iel‘i'l tutta la parte al.i]-
Periore, che resta al di sopra di (l.etln surm'emu 3 qua 9‘
in pochi anni, colle sue gettate ¢l |:ende rifatta, e pf?l
tosi dire, rinnovata la Yite, € sl riducono con que:lf;
Mezzo ad un’ altezza ragivnmole senza [l'L‘I'(lL‘l‘l.‘: E1.
,ﬁ'llii.u. E l}!‘US(’gll(?‘llllU la pU[illUI'{l el laseino i capt da
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frutto in minor aumero, e pit corti, che se non vi
fosse il razzuolo, affinché vi possa essere nutrimento,
e virtu sufficiente da far sortire un capo ragionevol-
mente buono, e forte, dal medesimo razzuolo lasciato
a tal effetto. Sono moltissimi quelli, che lasciano quan-
tita di razzuoli, o siano cursoncelli alle loro Viti troppo
seorse o alte, ma quasi tutli senza frutto, e a caso
cosi corti, e tagliati appunto rasente all’ occhio, e in-
tanto lasciano alle medesime Viti i capi da frutto ap-
posta in maggior numero, e molto piu tunghi, che se
nov vi fussero i razzuoli, sul riflesso, che I’ anno dopo
si deve tagliare tutta quella parte che resta superiore
al razzuolo ; e non si avvedono i miserabili Contadini,
che mettono le loro speranze in una positura d’ esser
molto fallaci, e vane; purché il nutrimento, e la virtt
vegetativa della Vile se ne scorre, e s’ incanala tutta
addirittura per i eapi da frutto, lasciati colla speranza
ed ingordigia di conseguirne pitt utile del dovere. Onde:
ne segue, che i razzuoli restano quasi affatto abban-
donati dalla natura, e non ne sortiscono ehe sotlili,
minuti, e cattivi sermenti, e forse nissuno affatto ; per-
ehé il nutrimento, e la virta della Vite consiste in un’
acqua molto attiva, e cosi soltile e sciolta, che fugge
e scappa facilmente per tutti i luoghi , massimamente
alle cime de’ capi{ quando non sono piegati o tempo,
e in false sortite, nelle tortuosilé e seabrosita de’ fu-
sti, che hanno le Viti malamente allevate. In somma
non é cosi facile, senza I” assistenza di persona intel-
ligente e pratica, disporre le Viti e guidarle in mao-
niera da non perdere inutilinente, ma ricavarne tutto
il frutte possibile.

Quelle poi che non sono né troppe corte, né troppo
alte, che non hanno bisogno d’esser ridotte, né ab-
bassate per mezzo di razzuoli, si potino addriutura ,
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lasciandoli per il frutto i capi pit robusti e migliori ,
coll” avvertenza, tanto riguardo al numero, che alla
lunghezza, di addattarli alla forza ed al vigore delle
Yiti; e per quanto sia possibile { purché non si perda
né si-diminuisca il frutto ) s” abbia riguarde di pigliare
i capi pitt vieini alta vecchia tondatura, affinche le
Vili non iscorrano molto ma stieno sempre d’una gio-
Sla e ragionevole altezza di tre o quattro palmi all'in-
Circa; poiché la bellezza e bonta delle Viti, consiste
molto nell’ esser grosse; basse, dritte di tronco, liscio,
polito, sano, e non mezzo secco, e pieno di cicatrici,
tome sono ln maggior parte delle Viti allevate a capo,
e alzate un peco I’ anno.

Potate ch’ avremo le Viti eon tutt” i riguardi, e con
tutte le regole sopra deseritte, giunti che saremo al
mese di Gennajo o al principio di febbrajo, st lolgm-u?
1 pali, e le canne , e si comincino a meltere alle Vit
In modo che restinn dominate dal Sole , e un poco
lontani da’loro pedali e da quella parte, ove si de-
vono piegare i capi, perche vi cadono, e visi adatlino
con pia facilitd, e naturalezza, e non sieno mn‘m sot=
loposti o rompersi e storcersi, e res'ino piegati, e for-
Zati in luogo proprio ; che vale a dire, uno, o due

cechi vicino alla tondadura; legandoli serrati al palo
lontanarsi un poco,

N inaniery che possano facilmente al )
¢ Molleggiare avanti e indietro, secondo che porta il
blsog,m (cio che riesce quando si fanno Lrapassare al-

Quanto (i la dal palo colla legatura basssa, che loro si
i capi, che

@il nel vecchio pedale) di modo che )
€vono piegarsi abbiano eampo di fare dolcememe‘ il
loro giusto givo per addietro, e sopra la tondadura,,
Senga clie siamo in necessitd di romperli , o alzavli
troppo : facendo la legatura al capo da frutto , non
Pitl di due occhi Jontana dalla tondatura. Prendasi in
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oltre I estremita di detto eapo, e si dirompa, si pals
jreggi, e si addoleisca colle mani, tirandolo abbasso ,
tanto che resti forzato appunto vicino alla prima lega<
tura 3 e si fermi con altra legatura I’ estremita ad una
canna o paletto, chinmati rincontri. E sappiasi, ehe
molte YViti tornano malissimo piegate, e non forzati i
capi giustamente, e alzate in poco tempo molio pit
del dovere, per cagione d’essere stali messi mala-
mente i pali dalla parte contrarja, e troppo vicini a'
pedali delle Viti.

Questa maniera di potare, palare, legare e picgare
& da praticarsi solamente per le Yiti, che sono in col-
line, e in altri lueghi montuosi , e dove si vogliono
tenere basse, e diritte di fusto, e con qualche avvedus
tezzu , ma nelle pianure, ¢ in Paesi dove son quan-
tita di Viti sopra gl alberi molio alti, non ho anime
di descrivere certe regole per altro utili e sicure, ma
difficili a insegnarsi, e farle meitere in pratica, per
esser le Viti troppo alte, e incomode; e per la poca
cognizione di guei contadini, che credono di sapere
assai piit di quello che porta il bisogno, e le conside-
rano poco o nulla, mentre hanno tutta I’ attenzione
per il suolo, e per le semenze. Finalmente avvertiseo,
¢he non si debbono mai potare, né legar le Viii in
ciornate troppo asciutte , ventose , aspre , né  molie
fredde; ma temperate, dolei, e che non regni Tra-
montana, aceio i capi da frutto non sieno tanto sog-
getti a rompersi e si possino piegare, e forzare I|;il'l
giustiz e si faccia il possibile, perché ogn’ auno circa
alla meta del mese di Marzo, sieno lerminate di po:
tare, piegare, e legare.
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Del tempo ; e del modo di sappare, bastardare .
' e scacchiare le Fili,

; Il pia vero tempo di zappare, o vangare le Viti egli
€ ne’ mesi di Maggio e Giugno, e pitt in questo, che
W altei tempi, perehe di questi mesi sono nate quasi
lutte I" erbacee, spine, ec. che imboschiseono, e sfrut=
tano malto la terra. Nell” atto adunque di zapparla, o
Yaugarla si sterpino e si levino tulle intieramente sine
alle loro barbe, scuotendole benissimo ; vecid restino
“ﬂj“”l! distaceate, e secchino piit facilmente ; zappandao
Minutamente il suolo, pigiandolo largo almeno un brac-
Lo per parte vicino ol filare delle viti, non solo per
ben pulivlo e purgarlo dalle spine, roghi, erbe, ec.
Ma molto pity per renderlo sollevato, seiolto; soffice,
€ capace d’ abbracciare con pitt fucilita 1" acque delle
Ploggie, che cadono nella State, che sono di non or-
dinario giovamento alle Viti; ed il suolo medesimo es-
Sendo cosi smosso, sciollo e sollevato, non € tanto sog-
getto al caldo, e all® asciuttore; olire all’ essere pitt at-
Uvo e pronto ad abbracciare, e approfittarsi pit facil-
ente degl” influssi celesti. Nel medesimo tewpo si os-
Se.r‘i“(l esattamente, e si riconnscano tutti i petali delle
ili se avessero gettali sermenti pia bassi; vicino alla
Superficie, gyvero barbe fra le due terre , e si taglino
Mlieramerite tanto !’ une, che gli altri con istrumentl
' taglienti, che facilitano, e fanno meglio il lavoro.
. Quanto poi al tempo di bustardare, e scm?chlal'e !r-.
Vit, egli ¢ verso gli utimi del mese, di Maggio, segui-
it et G, 2 gl © s
isogno, levando tutti 1 set ’

Yastardi, ed altri inutili e senza uve, a riserva, di qual=

- . L
rinet, 4

&
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che bastarde, che fosse sopra il pedale di qualehe Vite
iroppo seorsa e alta, in luogo proprio, e ben situato ,
da potersene servire per un razzuolo, o corsoncello ,
per rinnovare ¢ stabilirvi la Vite, abbassandola a quel-
V" altezza ; e d”altri capi senza uve, che fossero sopra
alle Viti gagliarde, da servirsene per uso di Magliuoli.
Spuntandosi in oltre quelli dell’ uve, due o tre occhi
sopra alle pigne, ecceltvati aleuni, che si stimono
buoni per maglinoli, e per il frutto dell’ anno susse-
guente quali si spuntano pit tardi alla lunghezza di
un bracecio e mezzo all” incirca. Replicandosi questa
operazione di quando in quando, tenendole sempre
pulite e nette da tutti i bastardi, ed altri capi inutili,
per obbligare tutto il nuirimento, ed il vigore a bene-
ficio dell’uve e de” capi destinati per il frutto ed il mi-
glioramento de’ pedali, e delle barbe. Cosa che ri-
Jonda anche in maggior vantaggio del vino, essendo
spiritoso, gagliardo e durevole. Siccome i pedali delle
Viti saranno sempre pia lisci, e meno pieni di taglia-
ture, e la potatura sard molto pid facile e shrigata, ri-
dueendosi quasi a impossibile, che si possano pigliare
errori. Essendo queste operazioni a mio giudizio,
molio wtili e vanlaggiose, per tutte I.e Yiti, ma in
particolare per quelle vecchie e debol:,.ed altre , che
sono in terreni leggieri, e poco suvstanziosi. Né si la-
sei pertauta di fare un’ altra 0!3.!'!I‘{12i0!.le, ci(zé. z.alzare
guei capi dell” uve, che sono it h:qsm‘ e vieini .“”'rf
terra, quali si tivino colle cime all’ inst, legandoli a
pali delle Viti, cid che si chiama alln.{:cmre; tornan-
dole poi a rivedere per tempo allacciando d'l nuovo
tatti i eapi, ehe ne hanno bisogno; aflinché 1 uve re-
stino pit discoste dalla terra, e pit sicure e difese do
senti, e dominate dell” avia e dal Sole, ec.
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Dz modo, e del tempo di allevare, potare, legare ,
e piegare le Fiti sopra le bronche.

Le Viti, che si vogliono allevare pex tirarle sopra
le. hl‘unchc, non vogliono esser meny di due per bronca,
Plantate lontane quattro palmi in cirea 1" una dall’al-
tra, e richiedono per li primi due anni la medesima
Coltivazione, e il medesimo modo d’ allevarle e po-
tarle, che si ¢ detto per tutte le altre; e il terz” anno
dopo piantate, si metta la bronea fornita di quatiro
cornicelli piantata in terra due palmi al fondo per
dritta linea in mezzo alle due Viti, pigliandosi poi
flulle medesime il capo di quell’ anno, tirandolo tutto
I una volta su all’ altezza de’ cornicelli, accompa-
gnato e guidato da un paletio, piantato in terra vicinge
al pie della Vite, pure per dritta linea dalla parte della
bronca. Di poi si pieghine le cime di questi pali ser-
randoli quasi addosso alla medesima bronca; e cosi
Piegati si fermino con legatura a’ cornicelli, uno da
una parte e I’ altro dall” altva , fermandovi eon due o
tre Jegature li piedi, e capo della Vite, e tirato o vh-
bligato su dritto, accostato al palo, accid non venga
Slorto, gobbo e villano , come se ne vedono molti ;
“}_ﬂ‘dl'iuu, pulito, e liscio come si & detto delle altre

i,

Giunti poi o’ mesi di Maggio, Giugno e Luglio , si
"it‘unl)scunu esattamente, levando tutli i capi acciden-
h‘lli, inulili, e senza uve : € si spuntino :;uelli dall’uve
due q (py ocehi sopra le pigne , a riserva del eapo
Maestro yenuto dall’ ultim” ocehio su vicino all” estre-
mild, da serbarsi per il frutto dell” anno  avvenire.
Nuesto si lasei crescere fino all” altezza di due braccia
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e mezzo, e forse tre, e tosto si spunti alla lunghezz4
di un braccio e mezzo all’incirea; avuto riguardo
anche in questo alla robustezza della ¥ite; e intanto
si faceia il possibile per allevarlo su dritto a perpen-=
dicolo 3 mettendosi pereid due piccole ponte di paletti,
o frasce fermate con legatura a’ cornicelli, e alla cima
della bronea; ovvero si fori la cima di questa, e vi si
metta un cornicello, dove si possano allacciare e guis
dave i capi destinati per il frutto ; acciocehé il nutri-
mento abbia maggior facilita d’ introdurvisi, e mag-
gior eomodo di eircolaryi, e trallenervisi a irrigare e
fecondare maggiormente i foro occhi ; tornandole poi
di tempo in tempo a rivedere, per pulirle e nettarle
da tutti i sermenti inutili, accidentali e bastardi, e si
spuntino al solito alla lunghezza d*uno, o due occhi,
tutti quei piccoli capi venuti dagli ultimi oechi, su vi-
cini all’ estremita del capo che si alleva per il frutto,
chiamati comunemente femminelle, affinche i detti eapi
si faceiano pit grossi, robusti, e fruttiferi. |
Passando poi al prossimo e futuro mese di Novem-
bre ch’ & quanto dire al quarto anno dopo piantate, si
potino pid antieipatamente che sia possibile , lasclan-
dole il capo da frutto a quella lunghezza che brava-
wente pud sostenere la forza della vite; fermandolo
subito con semplice legatura provvisionale a” cornicelli
della bronca; accid non possaimo  essere ne¢ rotti , né
tanto agitati e sbattuti da’ venti, fino al tempo delle
loro stabile legatara e piegatura. E passati a’ Mesi di
Febbrajo e Marzo si fermino quei giovani pedali con
pitt legatura a’ pali, che lor serveno di sostegno e di
appoggio: affinché vengano dritti ; fermandosi in oltre
i capida frutto colla prima legatura al fusto della bronca,
avvero si facciano salire a cavaleare sopra a cornicelli,
secondo che porta il caso ; purche fra questa prima le=
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Fatura, e la tondatnra della Vite non vi resti mai pid
che le distanza di due soli occhi: e tosta si pigli 1" e-
stremita del capo, tirandolo con avvedutezza all” ingin

tanto abbasso, che resti forzato appunto vicino a’ due

occhi, restati fra la prima legatura e la tondatora, di
dove ne deve venire il eapo per il frutto dell’ anno ap-
Presso; fermandosi la medesima estremita gia bassa al
paletto, che serve di sostegno alla Vite, ovvero al fusto
della bronea in maniera che il capo sia tirante e for-
#ato, perché altrimenti non possono mai darei un eapo
buong per il fratto da’ due occhi, destinati a tale ef-
fetto fra la fegatura e la tondatara ; e in tanto met-
tono piit avanti i capi gagliardi e fruttiferi, e ci tro-
¥lamo subito in neeessith d” allungare e fare scoirere
le ¥iti pit del dovere, quando non si voglia incorrere
nell® altro maggior disordine, di perdere per quell’anno
ln_ maggior parte della raceolta dell’ uva. N& si lasci
dl.mellere ogni anno le sulite due frasche fermate sit
dritte, ovvero il eornicello, come si & detto nel fore
della cima della bronca, per deve possino salire, ab-
brancarsi, e avviticchiarsi i nvovi capi, che devono
venire per il frutto, ajutati a tempo della solita alac-
Ciatura,

Passando poi agli anni susseguenti, e diventando le
Yili sempre piti grosse, robuste e gagliarde, si smetta
I" uso de’ pali praticati per sostegno de’ loro pedali, e
Vi cresca il numero, e la lunghezza de’ eapi da frutto a
Misura del vigore, e della forza , poiché a una su!a
Yile gagliarda, ben coltivata e allevata col fusto di-
Titto, liscio e pulito (dove non si perde niente di nu-
trimento nelle sortite di capi accidentali e bastardi, che
Vengono ogni anno in grosso numero nelle tortuositd
© scabrosita de’ fusti nodosi, storti, male allevati, e
pleni di grosse tagliature, come accade nellp Vit ol»
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zale a un poco 1’ annc) si possono lasciare tre, quat-
tro, cinque, e talvolta sei, e pin capi fruttifieri, non
potendosi in questo fare una ricetta e prescerivere ap-
punto il numero, e la lunghezza, mentre ¢i dobbiamo
regolare col vigore, e colla forza della Vite; e bisogna
altresi che questo numero, e questa lunghezza di capi,
dipenda anche dalle diligenze praticate a tempo nello
scacchiarle, spuntare i capi, e levare affatto tutti quelli
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Mﬂ_ giacché non si pud impedire, che non iscorranno,
e si dilunghino ogni anno qualche poco; giunte adun-
que a un certo segno d’esser troppo allungaie, e avan-
“0le sopra a cornicelli, in maniera da non potervisi
Pl saviamente legare, e piegare, si pensi preventivas
Mmente in tempo della scacchiatura a destinare e la-
Stlare un sermento bastardo di buona grossezza, scelto
"_l luogo proprio , e ben situato, da potersene ser-
Vire nell” anno a presso per un razzuolo, o sia eur-

sanza uve.
Sappiasi ancora, che come dolle osservazioni dume S‘I’“Cello da tagliarsi in tempo di potatura alla lun-
14 Y - . - -~ -
ghezza di due o tre occhi, affinché nell” anno venturo

fatte pin volte vengo assicurato, non solo per il meglio

della Vite, ma anche per aver piti copiose le raccolte ie possa sortire un capo robusto e gagliardo da rin-

dell” uve, si devono lasciare i capi da frutto in minor Novare la vite, abbassandola col tngfiu, senza perdere

numero, e pitt lunghi, purché siano grossi e gagliardi; ¢he poco o niente di fratto. B si rifletta che a queste

piuttosto che lasciarli pit corti. e in maggior quantitd; bure, _i" quell’ anno che si lasciano i razzooli , ¢ ne-

¢ percio s” abbia questo riguardo, e questa considera- Cessario, che i capi da frutto siano in minor numero .
€ Pitcorti del solitg ; perché altrimenti non ne sorti-

zione, quando si scacchiano le Vili, e si spuntano i capi | ¥ ;
S( . s " spu ) srs

do frutto. p ono dal razzugly che eapi cosi sottili e miserabili .

a non farne quel capitale, che si voleva, ¢ aleune

Quando poi sieno diventate grosse, robuste e capaci .

di pitt capi da frutto, si potino al solito ogni anno pia ‘ﬂ‘lle non gettano nulla affatto 3 perché avendo il nu-

presto che sia possibile, ¢ si leghino, e si pieghino di i.l'lmentn e la virta delle viti la solita liberta di scor-

Febbrajo, e di Marzo, facendo cavalcare i capi da ere e dilatarsi per quei luoghi capi da frutto , nem-

frutte sopra a’ cornicelli delle bronche facendoli la en 5’ aceorge del lusciato razzuolo, lasciandolo quasi

egatura soli di due occhi lontana dalla tonda- Affatto in abbandeno, non che irrigare i suoi ocehi, e

Lura, ¢ si pieghino, e si tirino con avvedutezza le loro dargli forza per una durevole vegelazione.

esiremita abbasso, in maniera che i capi restino loro "enuto poi, secondo lo nostre idee, un capo grosso

ati appunto vicini alli suddetti due ocehi e si ferminn ¢ gagliardo dal predetto razzuolo da potervi sicura-
Mente stabilire la Vite, si lasci il medesimo capo lungo

prima |

fore

con legature le medesime estremitd, aleune a’ corni- e

celli, altre @’ fusti delle medesime Viti, ed altre alla Misura della forza, e si tagli immediatamente tulla

bronea, che in questo pure non sipud fare una ricetta, 1 parte superiore gid troppo scorsa, e avanzala BOITE
a cornicelli ; con quesla precauzione, che se la Yite

e alla positara
forzati ra-
affinché le
in possibile.

Usse gagliarda e in terreno sostanzioso si pud andare
Wanti un anno o due prima di toagliarla, e in tanto
Pigliare il frutto, finche dal eapo del razzuolo non ne

perch’ & necessario addattarsi al caso,
delle Viti, e de’ capi; purché questl restino
.sente a due oechi vicini alla tondatura;
¥ iti scorrano, e si dilanghino neno che s
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siano sortiti per lo meno due buoni capi fruttiferi, pur-
ché alla parte superiore, che deve tagliarsi, si lascino
i capi sempre in minor numero, e pit corti. Cosa ¢he
non si deve praticare sopra le Yiti deboli, e che sono
in terrenv poco sostanzioso, neppure a quelle che si
cunosce, o si dubita ¢he non possi esserle stata fatta
huona e sicura coltivazione. E se a sorte dal curson~
cello ne fussero venuti subito due capi da frutto di
sufficiente-grossezza, in questo caso si tagli immedia-
tamente tutta la purte superiore. La differenza ¢h’ 0
dal razzuolo o sia segoncello, a quella del cursopcello,
¢ questa: razzuolo si chiama quello lasciato carto alla
lunghezza d’ une o due sali occhi, tagliato appunto
rasente all” occhio, essendo questi i mena sicuri, e pid
difficili a gettare un capo gagliardo per istabilirvi Ila
Vite, e il pit delle volte gettano pochissimo o nulla.
Cursoncelli son quelli che si lasciano alla lunghezza
di due, tre, e forse quattro occhj, tagliati pit che sia
possibile lontani dall’ ocghio e sone questi totalmente
sieuri, che fanno tosto il primo anno gettate bellissime.

Rinnovate hdunque , stabilite, e abbassate le Yiti,
e tagliata la parte superiore, si potino, e si pieghino
ogni anno, praticandosi tutte le diligenze sopra nar-
rate, coll’ avvertenza di tenerle ancora allacciate pit
che sia possibile, benché alte, e lontane dalla terra;
affinché 'uve-siana dominate e stagionate e del Sole e
dall’ avia ; perchd siccome abbiamo di sicuro, che I’uve
pigliano dalla terra tuttii sapori e odori, cosi abbiamo
di certo che pigliano dal Sole, e non d’ altronde tutta
quella vivezza, quel fuoco, e quello spirito che sentiamo
nei vini,

.Parlandosi poi delte bronche, & da sapersi, che que-
ste si fanno di Legname di Quercia e di Cerro, se-
gaandosi grosse came i travicelli, che servona per li

v
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solaj delle case, lunghe quattro braceia, o al pid quat-
tro, e mezzo, sempre un poco pin grosse dalla parte
the deve stare in terra, che dalla cima. Si mettono
subito dopo segate per qualche tempo nell’acqua a
purgarsi, e poi si cavano; e asciutte che siano, si pos=
80no mettere alle Viti; ma prima sard hene abbru-
ciacchiarle, e come altri dicono abbrustolirle in quella
parte che debbono restare in terra , perché resistono
Pitt all” umidita. :

Si facciano in oltre ad ogni broneo quattro fori, ciog
uno per facciata , in circa a un braceio vicini alla
eima, e in modo, che messi in detti fori i cornicelli
guardine arvditamente colle cime all’instt, e non 1" ¢«
vizzonte 3 quali si faceiano di legname di castagno, di
(uercia, d’albare, o d’ altra sorta, purché sia forte,
lunghi braccia uno, e mezzo per lo meno, e se ne
mettano yna per facciata , ch’é quanto dire quallro
per broney. Si pussnno meltere le bronche anche ne?
filari andanti delle Viti, lontane sette in otta braceia
ina dall’ altra ; e se vi fossera frutti lontani , come si
3?g|ionn mettere, dodici o quattordici bl‘ﬂ(:c[ll unu.dalp
¥ altro 4 si metta una bhronca in mezzo, tirandovi so=
Pra due Viti nel modo e forma sopra descritta , e si
faceia il simile nelle fosse dove si piantano ulivi e Viti
O filari, mettendovi una bronca tra un ulivo, e l'altra
Ber tirarvi e allevarvi sopra due Viti,

CAPITOLO X.

Del tempo, e del modo di fare le -p.rop_agg:'ni i
" o sieno sottomesse di Fili

Il vero tempo di far le propa_ggini, 0._sleno solto=
Messe delle Yiti, nelle terre leggiere, gsciutle e galis
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strose, egli ¢ dalla meta di Novembre fino alla meta
di Dicembre. Laddove nelle terre forti, umide, grasse
e cretose, dalla meta di Febbrajo fino a tutto Marzo,
purché non sieno troppo bagnate: e sarebbe cosa
molto utile e vantaggiosa, se si scavassero le fosse
qualche tempo avanti, massime nelle terre forti e
cretose, '

Adunque in tulti quei luoghi dove sono radori, e
mancanze di pedali di Viti, o dove queste sieno di cat-
tiva razza, o tanto vecchie, indebolite e languide da
non potersi innestare, si faccia una fossa profonda e
larga braccia uno e mezzo per lo meno ; main quanto
alla lunghezza non si pud limitare, mentre deve es-
ser capace di tulte quelle viti, che si vogliono pro-
pagginare, per cavarne, fuora i capi, lontani circa un
braccio uno dall’ altro; e caso che la fossa tornasse in
luogo, che non vi fusse solterraneamente la sua .ne-
cessaria fogna, per lo seolo dell’ acque interne, si veda
per quanto sia possibile di farvela ; secondo le regole
descritte per le fosse;, dove si piantano i magliuoli,
perché altrimenti I’ opera non solamente sarebbe af-
fatto inutile, ma dannosa perché in vece d’acquistare,
e moltiplicare le Viti, si perdono affatto (uelle che si
propaggino. E dandosi I’ accidente, che queste fosse si
dovessero fare in lnoghi, dove non fusse possibile dar-
gli lo scolo, si facciano molto pit profonde, e vi si
metta maggior quantitd di sassi, e stipa , o altro le-
gname : e dovendosi fare in luogo, dove vi sia la sua
fogna, e che la coltivazione fosse fatta di pit di cingne
o sei anni, si scavi la fossa sinché non si trovino i
sassi della fogna, rimettendovi la solita stipa, o altro
legname verde, sopra un buon suolo di terra scelta,
mescolata ¢on qualche porzione di coneime sostanziosos
e tosto vi si stendono sopra i capi delle Viti, .in ma-
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niera che restino per lo meno un braccio al fondo. Si ad-
drizzing poi con bella maniera le cime de’ capi all’insu,
accio non si storcano, né si faceia loro lacerazione , o
altro male, e si riempia la fossa, mettendo sempre in
fondo la terra migliore, con qualche poeo di concime
vicino g’ capi; e terminata di riempire, si taglino in
Manicra che restino con un solo occhio fuor della
terrg,

Il primo mese di Novembre, dopo fatte le propag-
Bini, si scalzin largamente per piti di mezzo braceio
al fondo tagliandosi loro tutte le barbe, che si trovano
Per il fusto scalzato; e si governino, si ricalzino, e
8i coltivino successivamente con tutte le regole gia de-
Seritte per i maglivoli.

CAPITOLO XL

Dy lempo, e del modo di piantare gli Oppj nelle
coltivasioni, e del modo di potare , e legarvi so-
pra le Fiti.

Benche io sappia esserci restato da dir mu‘llissimn
Sopra le Viti, penso non ostante di terminare il Trat-
ato, con dir solamente qualche cosa del mado di pian-
tare gl Oppj nelle coltivazioni, e della maniera e re-
8ola pin sicura da praticarsi nel potare, e legarvi so-
Pra le yiij, Essendo adunque questa sorta d’.ulhen
Molio giffeili ad attacarsi subito colla dovuta vivezza
£ celerity ra se non bene, utile e necessario
c‘“‘euret:’ l?ﬁi‘afz anticipatamente il modu. d'ayerli
alp’ ordine e pronti il medesimo giorno, che si W:'Oglmrm
D,i.nmare, sharbati di fresco da’ Bu:schi, Ragnaje, o da

'Vajo fatto apposta, come cons?gllu._ I ‘

Spiantati poi che saranno, prima di ripiantarli nella
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Coltivazione, si riconoscano loro esattamente le barbe;
e tutti quelli, che si trovassern non averle veramente
-gane e huone, sirigettino senza farie nessun capitale;
quelli poi, che si trovana averle buone e d’intiers
perfezione, prima di piantarli, si spuntino con forbi-
cette, e altro ferro tagliente tutte le lacerazionj , che
sugliono essere nelle cime delle barbe grosse, e
maestre ; e |’ altre minute e eapillari si taglino intie-
ramente tulte, con (uesta precauzione di tagliare so-
lamente quelle barbe minute e capillari, che nate fos-
sero sopra il duosso d"altre barbe grosse e maestre.
8’ imbrattino poi tutte le barbe fino a un palmo di
fusto , con isteren Vaceino, o pecorino, sfatto con
acqua affinché pia fagilmente si abbraceino, e si uni-
scano colla terra ; dippoisi plantino nella Coltivazione
gid preparala, lontani dieei o dodici braccia 1’ uno
dall’ altro, avuto riguardo aila qualita della terra,
che essendo leggiera, e di poco corpo, si piantino un
pocd pitl spessi; ed essendo sostanziosa e grassa , si
piantino un poeo pid lontani, mettendoli sotto ed al-
I’ interno delle barbe qualehe giusta porzione di con-
cime trito e sostanzioso mescolato con terra scelta,
altiva, domestica e grassa. Si finiscano in oltre di
vincalzare, in modo, che le barbe restino allargate
nella loro naturale positura, e tornino al fondo meno
di due palmi, né si pigi, né si calpesti loro niente affatto
la terra all” intorno. Mettasi poi vicino a ciascheduno
Oppio un palmo, il quale si fermi con una o al pit
due legature: mettendovi i suoi fardellini di fieno ,
accioeché non possano essere sbattuti, né troppo a-
gitati da’ venti, né tampoco sbucciati da’ pali , né nl-'
le legature ; e cosi si continui a custodirli ben palati
fino a tanto che non saranno passati almeno tre 0
guattr’ anni accid abbiapo campo di attacarsi e assi-
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eurars] stabilmente, e crescere con tutto il comodo ;
senza essere infastiditi, né azitali da’venti: che ado+
perate tutte queste diligenze, e custoditi allentamente
verranno in soli quattro o cinque anni alia loro pet fes
2lone, :

Questa sorta d' alberi, piantati affine di guidarvi
Sopra le Viti, allorché si vedono essere passubilmente
grossi, come il collo della mano d’ un Uomo ; loeche
ordinariamente suol seguire in tempo di gnattro o cins
que anni dopo piantali nella coltivazione subito si tas
2li la loro cima, e nel mese di Novembre all” altezza
di tre braccia e mezzo, o di quattro al piti, aceid non
Yadano molt in alto, ma ingrossino pia facilmente ¢
Presto il loro fusto, e cominciano intanto a mettere ,
e disporre i rami ollargoti ed aperti come fanno i
xelsi, _

Le Viti, che debbono servire per allevarsi, e gui=
df“'Sl sopra gli Oppj, nen vorrebbero mai essere meno
di quatirg per eiascheduno, piantate due da una parte,
e due dall’ glira in maniera ¢hie I' Oppio torni mezzo,
lontang braceia uno ¢ mezzo in cirea da’ pedali delie
Medesime Viti, Non si lasci pertanto di tenerle gui-
ﬂ'ale e accompagnate de’ pali, nel medesimo modo ché
81L& detto per quelle delle broncelie, finché non saranno
Erescinte, e alzate in maniera che siano capaci di co-
Minciare g salire, e cavaleare sopra i rami degii Oppi
ﬂ!l““l si laseino i lori eapi da frotto alla langhezza di
d'“Ci: o dodici veehi, o pith; o meno secondo ria-llumh.-
© eomporta Ja loro gagliardezza, o debolezza. Dippot
M comineino a distendere e guidare le dette Yiti sopra
! ramj degli Oppj, in modo che ogni ramo sju s‘empre'
“'JCOml‘&gnmo da una, o due yiti, cioé rami t'hlﬂﬂmt_}

Wanehemadei, To dico branchemadri di Viti, perché
Qandg gli Oppj comincine ad esser cresciuti ed als
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zati, non v’ & dubbio, che non sieno divisi in dieci, 0
dodiei rami; onde non ¢ possibile che un Oppio possa
essere accompagnalo da tanti pedali di Viti quantl
siano i suui rami; e perd dico che si cominciano a por-
tare e disporre le Viti in maniera, che queste altresi si
dividano e vadano facendo a poco a poco altrettanti
rami, che sieno di numero corrispondente a quelli de-
gli Oppj ; di sorte che non vi resti mai ramo, che non
sin accompagnato e guarnito dalla- Vite. Si pren-
dano poi i capi da frutto delle medesime Viti , legan-
doli, dopo potate, due unitamente al ramo dell” Op-
pio, in tal forma, che fra la tondatura delle Viti, e la
legatura, che si fa a detti loro capi, non vi restino
mai pitt di due ecchi. Facendosi la detta legatura in
modo, che obblighi I” estremita de’ capi a piegare , e
guardare abbasso pit che sia possibile. Si prendano
poi le medesime estremitd, e si attortiglino, e si av-
volgano i capi insieme, tenendoli nell”istesso tempo
tirati abbasso ; fermandoli insieme con legatora di
saleio nelle loro estremitd, aceio non si svolgano, e
comincino ben bene la piegatura fino a tanto che le
uve non comincino a crescere e ingrossare, ch’ allora
il peso nelle medesime ubbliga e necessita i detti capi
u starsene piegati all’ingit restando forzati appunto
vicino a’ due occhi, che restano fra la legatura e In
tondatura. Daila cui piegatura ne segue. che i medesimi
capi non possono fur di meno di non mettere in luogo
proprio i nuovi lor capi, che debbono servire per il
frutto dell’anno venturoe; altrimenti metterebbaro molto
avanti, e si dilungherebbero troppo i loro fusti; onde
<aremmo in un estrema necessita di allungarle e al-
zarle ogni anno pin del dovere; ¢ intanto iloro fusti,
e wadrebranca s’ anderebbero facendo storti, poeo ro-
busti, sottili, miserabili poco fruttiferi , e meno dure-
voli ; quando per non dilungarle troppo , non si vo-
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lesseincorrere nell’altro disordine, di perdere la maggior
parte della raccolta. Avvertasi ancora di tener sempre
guarniti tutti i rami grossi degli Oppj d’una ragionevole,
ed aggiustata quantita di pali, de” quali ogn” anno se
Ne tagliano, e se ne allevino affinché non restino mai
Né troppo pieni, né troppo sguarnili, ma sempre colla
I‘f"‘l quantita ragionevole, e addattata alla forza della
Planta, Paiche oltre all” essere i detti pali, dopo ta-
gliati, assai proprj e buoni per le altre Viti, servono
ancora, prima di tagliarli, per difendere le proprie
Wve dalle grandini, dalle brinate, e da’ venti. B per
Verith non ho mai vedute Viti meglio difese, che quelle
degli Oppj, né pin frattifere ; perche i Ladri, e i Qua-
drupedi non I arrivano , i Venti I’ ondeggiano  Lutle
Per un medesimo verso, non si percuotono , né si ar-
Tuotano insieme né pure le pigne mature, e conse-
Buentemente sj conducono sane e salde ne’ Tini, col
copioso e prezioso frutto del vino, che finalmente rie-
see perfetissimo. Vi ¢ poi il vantaggio nel potarle, per-
thé i pali ve 1i donano stabilissimi anche per venderne
agli ajtri, i medesimi Oppj; onde poco tempo si perde
8 legarvele sopra; poco o niente sfruttando il terrenv
ton le loro barbe, e quasi niente affatto coll’ ombra
delle sfyndate sue rame ; ombra che non sta fissa per-
chg sempre fugge la luce del Sole, che sempre & in
Moto; opd’ & che si stagionano continuamente, € l’m‘ef
€1 capi venturi da frutte, che salgono abbrineandosi

Acilmente su dritti a’ pali e godono ben anche a quella
alderng | altre robe seminateli intorno, In somma,
A parlar con chiarezza, ¢ vero dire, questi Oppj sono
ll}mo proprj, che pore, che il signore Iddio ,gll ab-
Na messi apposta nel mondo col Sul(') .ﬁne d’ accom-
Pagnarli, e maritarli senza dote alle viti, per non far
WMo veruno alle semenze del suolo adjacente. )
Questa sorta d’ alberi e di coltivazione, a mio giu=
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dizio e pit propria d” addiattarsi nelle pianure, che nelle
colline : attesocché gli Oppj richiedono paese di terra
arassa, sostanziosn; € non tomposta di terrugoka ma=
gra, sottile, ¢ troppo dstiutin; ove le Yiti ancora
vengono stnipre soltili e miserabili, non di quella
arossezza; gugliardia, e complessione che ricércarsi; ed
¢ ‘necessarla per metterle sopra gli Oppj.

In tltimo dico, che la propria stagione di piantare i
suddetti albeti nelle terrr dstiutte, poco sostanziose:
¢ subito passata la meta di Novembre, fino alla metit
di Dicembre ; laddove nelle Terre forti, umide e grasse;
il tempo proprio & dalla metd di Febbrajo ino a tutto
Marzo, purche le terre non sieno troppo bagnate , €
le giornate non sieno multo ventose, e rigide. Avver-
tasi ancora ad un altro particolare , chie dovevo forse
aceennarlo al principio di questo Capitolo, ed & che
si facciano tutte le diligenze possibili per piantare Yis
tami di razza feconda, saporite, e della migliore;
¢h” alligni in quel paese; e s’ addatti, e sia propria al
Terreno e al Clima: Né lascio per tanto di nominare
qualche sorta di vitami in generale , lasciando poi la
considerazione d’addattarle e appropriarle; come sopra
ho detto, a quelle persond; che vorranno saviamente
piantare Yitami d’ Uva mammola tonda, e asciutta,
Mammolone, Canin forte, Morgiano, Raverusto dolee,
S. Zovetto, Tribbiano Fiorentino, Canuojola, Colore
canajolo, Zeppolino imperiale, o sia Uva ledesca,
Tribbiano di Spagna; v sin Uva Greca , Raffaone ,
Gorgottesco , Abrosting , Vajano , Malaga bianca , €
rossa, Pignolo , ed altre Uve simili che ce ne sono
moltissime, purché si addattino, e sieno proprie alla
qualita del suolo , e al Clima, ¢ facciano buona lega
di Vini, mescolandosi insieme t che in questo pure ,
aon teno ehe nefl” altre eore 5 ¢i vuol pratica , espe=

vienzn, e buona cugniziones

TRATPATO
DELLE UVE E DE’ VINE

— ok I Leew—

CAPITOLO PRIMO.

Della guaiitie di alcune Uve scelle per diversi
oltimi Fini rossi, e bianchi,

TEU\ le molte qualita dell’ Uve, che sono a min
Notizia, ne ho felta una scelta delle migliori, e capaci
ber diversi ottimi Vini rossi, e bianchi, purché siano
fatte in paesi di colline calde, esposte all’ aria di Le-
vante, e mezzogiorno, ¢ bene approppriate le qualita
de’ Vitami g] clima, e al suolo ; e non potendosi tal~
v.“h_ﬂ tutto ¢id ottenere , non dobbiamo subito avvi-
Irci, e desistere di piantar Viti, poich¢ sarebbe peg-
810 il rimedio del male, di cui si dubita, perché vo-
:‘lldu stare totalmante attaccati alla perfezione ( che,
'.ec(_‘”"" me, ¢ cosa da valutarsi, e desiderarsi mol-
"'silmu) si cor}'el.'cb‘be risico dj restare senza vini', ov-
i 0 ¢on pf.;lchlssllel‘; e _pe:'b si pt‘en_d.ﬂ animo, si fac-
o Lorraggio, e si piantino molte .vm_ l'ace.ndu il_ pos-
.lb'le per iscegliere e approppiare i vitami al clima e
% Suolo ; n¢ mai abbandonarsi per timore di poca co-
8hizione delle qualita, e diversita delle terre, che sono,
m‘}' non dire infinite , moltissime , e altrettanto dissi-
Wili, ssendo verissimo, che il Signor Iddio con la
" immensa, altissima, ed ammirabile onnipotenza,
‘“'{:!‘ealn, e composta la terra d’ innumerabili diverse
rinet, b
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specie di parti menomissime di prodazioni infinite, se-
mi e principj ed ha create altresi moltissime e diverse
qual.i:é di viti, frutti, alberi, erbe; ee. che vi si ad-
dattino con tulla la dovuta proprietd, ond’ ¢, che non
essendo le viti bene appropriate, né tampoco si avranno
perfette I’ Uve e in qualche parte difettosi riuscirann0
i vini, e non corrisponderanno alla bonta del suolo €
del clima, né alla quantita delle Uve, che descriver0d
qui appresso nominatamente; ma, secondo me, ésem~
pre meglio avere molti vini un poco difettosi, che ri-
dursi con pochissimi per la soverchia premura di a-
verli perfetti; quando sappiamo di sicuro, che in
questo mondo I’ uomo non &, né pud esser capace di
far nulla ch” arrivi alla perfezione. Facciamo adunque
dal canto nostro quanto possiamo e sappiamo, per a-
vere molti vini, migliori che sia possibile, e venghiamo

alla dominazione dell’ Uve seguendo I’ ordine non del- -

) eccellenza e raritd, ma dell’ alfabetto.

Barba rossa.

‘Canajola rossa.

‘Claretto rosso di Francia
Claretto bianco di Francia.

Colore canajolo rosso, ovvero Canino.
Dolcipappola bianca.

Lacrima di Napoli rossa.

Lonza bianca.

Liatico T0Ss0.

Mammola rossd asciutta.
Mammola tonda rossa.

Moscadella Rossa.

Moseadella bianca, o sia grechetto.
§. Maria btanca,

Malaga rossa.

Malaga bianca.

i colore rossiceio, o bigio chiaro,
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Navarrino, o sia Navarra rossa.
Occhio di Pernice rossa.
Occhio di Pernice bianca.
Pignolo rosso.
averustro dolce rosso.
affaone rosso.
Rﬂfl'aoncello 1'0sS0.
Tribbiano Fiorentino bianco.
Tl‘ibbiano di Spagna, o sia uva greca bianca.
-4}ano rosso. ) -
erdea bianca, o sia Bergo.
lolpola, o sia Cimiciattola bianca.

» Zovelto, uva rossa.
ppolino Imperiale o sia uva Tedesca rossa.

CAPITOLO II
Dell’ Uva Barbarossa, e sue qualitd

L’ uva, chiamata Barborossa, maturata che sig, & di
color di rosa, ne fa molta, di pigne belle, spargole,
granella grosse, tonde, delicate, € di guscio gentile.

a i capi, o siano sermenti di mediocre grossezza ,

con gli occhj spessi

8rossi, e rilevati. Fa i pampini, o sieno foglie non
molte grandi, lustri al di sopra , e un poco vellutati
dalla parte di sotto, rabescati gentilmente, col gambo
8ottile, eolorito di Vermiglio. Vuole il Clima caldo ,
I syolo grossolano, asciuitp, e che nella State faceia
Slle aperture, ma non eccessive, ovvero altra qualita
! terre pia soui]i; alte & piglim'e il caldo, com’é il
alastrino coll’ uve secche , 0 il Galestro. Fa il vino
elt, gottile , odoroso , ma di poco sapore, di poco
®pirito, ¢ di poco colore, matura presto per le prime
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beve, ¢ per la sua delicatezzo & piacevole, e gustoso o
beversi solo ; e mescolata questa in giusta quantita con
altre uve proprie, fa buonissima lega, come si dira in
appresso.

CAPITOLO I

Dell’ uva Canajola, e sue qualitd.

L’ uva, chiamata Canajola rossa, comincia a matu-

rare la prima settimana del mese d’ Agosto, e ma-
turota che sia perfettamente, diventa d’un colore cosi
pieno, che partecipa del violetto; ne fa molta, di

pigne grosse, alcune serrate, e altre spargole, digra- "’
nella grosse, di igura un poco bislunga, di guscio gen~

tile, e nelle code delle pigne, restano quasi sempre viz-
ze, e imperfette. Fa i capi di mediocre grossezza, be«
nissimo consolidati, di colore di mattone sicuro , eon
gli occhi spessi, grossi, e rilevati. Fa i pampini grandi
sodi, molto vellutati dalla parte di sotto, rabescati gen-
tilmente colle punte acute , di gambo-e di costole di
mediocre grossezza, colorite di vermiglio pieno, o ros-
seggiante. Vuole il clima, ed il suolo, come sopra si
¢ detto per 1°uva Barbarossa. Fa il vino piuttosto
grosso‘mulm colorito: di poco spirito, di poco sapore,

(4] .
heve , noy dispiace a beversi solo ; e meseolata con

altre Uve proprie in giusta quantitd, fa buonissima lega.

CAPITOLO IV.
Dell’ Uva colore Canajola e sue qualita.

L’ uva chiamata colore Canajolo, & di qualitd rossa,
e maturata perfettamente partecipa quasi del nero;

mediveremente odoreso; matura presto per le prime.
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“eomincia-a maturare alla meta 4’ Agosto, e'si perfe-
~Zlona prima che termini il mese di Settembre ; ne fa
-ragionevolmente in- molte pigne . ma tutte piceole ,
*8pargole, e di poche granella, e queste di mediocre
" Brossezza, di figura un poco bislunga, e di guscio gen-

lile. Fa i capi grossi di colore di marrone ; pieno con
gli occhi lontani, e poco rilevati. Fa i pampani grandi,
ll!!m‘i, chiari e belli, pochissimo vellutati dalla parte
di sotto, e molto rabescati colle punte acute. Vuole il

NH . 3 . . -
-Clima caldo, e il suolo sano, esposto all” aria di mez-

Zogiornn, e composto di-una qualita di terra grassa ,
8rossa, sostanziosn e di buonissimo fondo; essendo
Questa sorta d’ ava addattabile anche all’ aria di Po-

Tente. Fa il vino molto colorito, odoreso, ma non di
grande spirito, né di grande sapore; matura presto
-per le prime beve, & poco gradibile, e poco gustoso a

beversi solo, ma mescolata questa con altre uve pro-

‘Prie fa byonissima lega, essendo anche buona per farne

Uva seeca.
CAPITOLO V.

Dell’ Uva rossa, chiamata Claretto di Francia.
e sue qualita.

L’ uva rossa, chiamata Claretto di Francia, comin-
®la ‘matyrare alla meta di Agosto, e maturata che sia
Perfettamente, diventa molto coloritat ne fa molta;

i pigne poco serrate, di fignra lunga' di granella un
Poco bislunge, dl mediocre grossezza, e di guscio gen-
". ® PRa i capi grossi di colore rosseggiante, ovvero

_hlglo.cl.im-o, con gli occhi lontani uno dall’ altro
Brossj e rilevati. Fra i pampini di mediocre grandezza,

Pochissima -velutati, e molto rabescati colle punte a-
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eute, col gambo, colorito di vermiglio pieno. Vuole
Clima caldo , il suolo asciutto, leggeroso, e sottile.
Fa il vino di mediocre colore, sottile, sciolto, e spiri=
toso, ma di poco odore ; matura tardi e adagio, ed &
poco gradevole a beversi solo ; mescolato poi con altre
uve proprie in giusta quantitd, fa buonissima lega.

CAPITOLO VL

Dell' Uva bianca , chiamala Claretto di Francia,
e sue qualita.

1.’ uva bianca, chiamata Claretto di Francia, co-
mineia a maturare subito passata la meta d’ Agosto;
ne fa moltissima, di pigne un poco serrate , di figura
lunga, di granella mediocremente grosse , bislunghe ,
e di guscio duro. Fa i capi grossi, di colore scuro, con
gli occhi in giusta lontananza I’un dall’ altro, grossi,
e vilevati. Fa i Pampani non molto grandi, assai vel-
lutati dalla parte di sotto, e rabeseati, colle punte ro-
tonde, col gambo, e essatura delle costole colorite di
vermiglio pieno, che pertecipa di sicuro. Vuole il
Clima ealdo, il suolo leggeroso, sottile, e asciutto, Fa
il vino di colore di paglia, sottile, sciolto, e spiritoso,
ma di pochissimo odore, matura pia presto del nero,
& buonissimo a beversi solo, e mescolata cuesta con
altre uve proprie in giusta quantita fa buonissima lega.

CAPITOLO VI

Dell® Uva Dolcipappola, e sua qualita.

Dolcipappola, & di qualita bianea :

1.’ uva, chiamata,
ni d’ Agosto, ne fa

comincia a maturare i primi glor
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molta, di pigne raccolte, e talmente serrate , che so-
venle crepano, i granelli, quali sono d’ una mediocre
g,mssezﬂl, e di figura rotonda, e di guscio maolto gen-
ule., tenero, e delicato. Fa i capi piuttosto grossi, co-
l‘“'l_ti di scuro pieno con gli occhi molto spessi, e rile-
vati. Fa i Pampani piceoli, sodi, grossi vellutati, un
Poco al disopra, molto dalla parte di sotto , e pochis-
Simo rabescati; col gambo corto , eolorito di scuro
Pieno, che partecipa del vinato. Vuol il Clima caldo,
esposto all’ aria di mezzogiorno, il suolo asciuttissimo,
lﬁggel‘oso, sottile, e atto a pigliare il caldo, come
quello che si & gia descritto per 1’ Uva Barbarossa.
I“.‘l il vino di color bianco, dolce, odoroso, sottile, ma
di poco spirito 5 matura prestissimo per le prime beve,
non dispiace a beversi solo, anzié molto gustose, mas-
sime per le Dame ed altri stomachi delicati: e mesco-
lata questa con altre Uve proprie in giusta quantita ,
fa buonissima lega.

CAPITOLO VIL
Dell’ Uva Lacrima di Napoli, e sue qualita.

L’ uva, chiamata Lacrima di Napoli , & di qualita
Yossa, che maturala perfettamente partecipa quasi
f-‘l nero ; non comineia a matarare prima del princi=
Pio di Settembre, benché cominci a mutare un poco
il colore alla meta d’ Agosto; matura cosi adagio, e a
Stento, che difficilmente si perfeziona; ed & cerlo che
Yorrebhe esser vendemmiata per il meno dieci o do-
dici giorni dopo I’ altre uve, che maturano piu presto,
altrimenti non fa il vino col suo dovuto spirito , sa-
Pore, colore, ed odore. Ne fa ragionevolmente in molte
Pigne, ma piccole, spargole, di granella di mediocre
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arossezza, Wi poco bislunghe, di guscio molto sodo e
duro. Fa i capi piceoli, sottili, di colore di marrone
pieno, con gli acchi spessi e rvilevati. Fa i pampini
piceoli, sottili, lustri pochissimo, o nulla vellutati, e
molto rabescati ed intagliati, colle punte #cute (’:on
sambo sottile, colorito di vermiglio che pal'tzzci!m
ruasi di rosso. Vuole il Clima caldissimo, esposto to-
talmente all” aria di mezzogiorno, il suolo sano, asciut-
to, e di buonissimo fondo, che abbia corpo, e non com-
posto di terra leggera , sottile, e renosa. Questa sorta
d? Uva si potrebbe adattare anche all” Aria di Ponente
percheé resiste moltissimo alla soverchia umidita ; ma
per la sua troppa durezza difficilmente maturerebbe a
dovere. Fa il vino molto colorito, grosso, e con molto
corpo, odoroso ¢ spiritoso, matura tardi, ed & buonis-
simo a beversi solo fatto di quest’ uva e mescolato con
alu.‘e Uve proprie in giusta quantitd, fa attima campo~
gizione,

CAPITOLO IX.
Dell’ Uva Lonsa , e sue qualitd.

I’ uva Lonza & di qualita bianca ; e maturata cho
sia perfettamente, diventa un poco picchettata di un
eolore simile alla ruggine , ma forse un poco pitt
chiaro ; comincia a maturare subito passata la metd
d’ Agosto ; ne fa quasi sempre poca, di pigne spargole,
di granella belle grosse, tonde, e di guscio gentile. IFa
i capi grossi di color di marrone chiaro con gli occhi
Jontani uno dall’ altro e poco rilevati. Fa i pampani

molto grandi, un pnco vellutati dalla parte di sotto,

rabescali , e intagliati profondamente, con le punte
e colorito gentilmente

acute col gambo lungo, e grosso,

CAPITOLO X. 73
di vermiglio. Vuole il Clima caldo, esposto all” Aria di
mezzogiorno, il suolo asciuttissimo, leggeroso, sottile,
e alto a pigliare il caldo, come quello che si & gia de-
scritto per I'Uva Barbarossa. Fail vino bianco di color
di paglia, poco spirituso, ma molto delicato, e odoroso;
Matura presto per le prime beve, & molto gradibile
€ gusloso a beversi solos e mescolata con altre Uve
Proprie in giusta quantita, fa buonissima composizione,

particolarmente ne’ Vini bianchi.
C.-\P[TOLO b,
Dell? Uva Liulico, € sue qualita

Dell’ Uva chiamata Liatico , per quanto si dice co-
Minemente, sono yvenuti i vitami di Grecia, e comin-
cia a matyrare alla metd d” Agosto; © perfezionata
Cl,le sia, diventa di colorve di rosa, un poco picehettata
4" un colore pit chiaro della ruggine; ne fa quasi
sempre poca, di pigne piecole , spargole , (11| gl.'anel-lu
biccole, tonde, e di guscio gentile. I'a i capi piceoli,
sottili, coloriti di seuro chiaro con gli occhi piuttosto
spessi, ¢ poco rilevati. Fa i pampani piceoli , soutili ,
vellutati dalla parte di sotto, e molto rabescati , cnlle‘
punte acute, di gambo, e di costole sottili , coi'm'ite di
SCUT0 pieno, che partecipn quasi del rosso. “qol? il

lima caldo, il suolo sano, asciutto , di buonissiino
fondo, composto di terreno grosso € forte, che nella
State faccia dell’” aperture, o sieno erepature, Ina non
eccessive. Fa il vine pochissimo colorito, sciolto, 8ot-
tile, molto spiritoso, con ndore cosi delicato, grato , e
Bustoso forse pitt del moscadello : mutura presto per
le prime beve, & buonissimo 8 beversi solo , e fa otti-
mamente bene mescolata questa con altre uye proprie

in giusta quantita.
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CAPITOLO XL
Dell’ Uva Mammola asciutta, e sue qualita.

L’ uva Mammola asciutta, & di qualita rossa: co-

mincia a maturare qualche giorno prima della metd
d’ Agosto; e perfezionata che sia diventa d’ un colore
cosi pieno che partecipa del violetto; ne fa ragione-
volmente in pigne di mediocre grossezza, serrate , €
raccolte di granella tonde, e sode. Fa i capi grossi col
fondo di color chiaro, razzato di rossiccio, con gli oc-
chi lontani, e poco rilevati. Fa i pampani molto grandi,
sodi, grossi, un poco vellutati dalla parte di sotto ,
moltissimo rabescati, ¢ intagliati, colle punte acutis-
sime, di gambo lungo, e di costele grosse, colorite di
rossiccio. Vuole il Clima caldo, il suolo di buonissimo
fondo, composto di terra di mediocre grossezza , né
troppo leggiera, né Lroppa forte essendo questa sorta
@’ uva addattabile anche all’ Aria di Ponente. Fa il
vino assai colorito, sottile, spiritoso, e molto odoroso;
.matura presto per Je prime beve, non dispiace 8
beversi sulo; e fa ottima composizione, mescolata que-
sta con altre uve proprie in giusta quantita.

CAPITOLO XIIL
Dell’ Uva Mammola, tonda, e sue qualita.

L’ uva Mammola tonda ¢ di qualita rossa: e giun-
ta alla sua dovuta maturitd, partecipa molto del pao-
nazzo pieno; comincia a maturare alla metd di'Ago-
sto, ¢ ne fa ragionevoimente in pigne spargole f]|_me-
diocre grossezza, di granella grosse, tonde, bellissime,

di Terra grassa, pastasa,

CAPITOLO XIil, . D
¢ di guscio duro, Fa i copi grossi di color di marrone
pieno, razzati di rosso chiaro, che partecipd del vi-
nato, con gli occhi lontani uno dall’ altro, grossi e ri-
levati, Fa i pampini grandi, chiari, lus_m, pochissimo
vellutati, e molto intagliati e rabescati , colle punte

acute, di gambo, e di costole grosse colorite di rossic-

e il suolo sano, compostioe
e profonda; facendo m'ollo
beae in una certa qualitd di terra rossa, °"f’°"l? di co-
lor ¢’ aria, purché sia facile a sgrm.\arm, sciogliersi, e
Stritolarsi bene. Fa il vino rosso di colore bellissimo,
vivo, e simile al Tubino, molto odoroso, grato, .Splf'l-
toso, sottile ¢ durevole; non ostante ctfe mnh;n pt :»}-:
8t0 : & buonissimo, e gustoso a bevers solo alwl ; ;
Quest’ uva, siccome fa ottitnamente !)ene , mescola
con altre uve proprie in giusta quantita.

CAP'ITOLO XIII.

cio. Yuole il Clima caldo,

© Dell’ uva Moscadella rossa, ¢ sue qualita.

a comincia a maturare la
d’ Agosto; e giunta alla sua
olorita, che partecipa
di pigne grosse,

L’ uva Moscadella ross
Prima settimana del mese d° -
Perfetta maturita, dwent.g cosi €
.quasi’ del violetto: ne fa piuttosto poca, ’
nezzape, e piccole. alcune serrate , altre spa:‘;golé ;
di granella bellissime, tonde parte grosse, e pal‘lwl’ .
eole,-¢ queste senza seme, & buonissima, e modi mir-
‘8tosa per mangiarsi- Fa i capi grossi di co!orf  mar-
Tone, rozzati di rosso, c«;:x ghi wc;hln i":; rg:‘l:; a gross

. H )y
"Nanza grossi e rilevati. Fa 1 panpa andl, gr
“poco ognulla vellutati, lustri a\l ldl sop:‘:,a 2:1 tceol:;:ir gp;::):(;
. . oot un y
*nolto rabescati e intagliati, €0H€ PUIEE] }
e di costole gmsge, colorite di scuro pieno, che pater
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cipa quasi del rosso. Vaole il ¢lima ealdo, il suolo sano,
asciutto, di buonissimo fondo. composto di terra grassa,
furte, e totalmente esposto all” aria di mezzogiorno. FFa
il vino di colore bellissimo, rasso, spiritoso , saporito,
molto odoroso e stimabile 3 matura ragionevolmente
presto, ed é buonissimo a beversi solo fatto di que-
st” uva, quale fu ottima composizione mescolata eon
altre proprie in aggiustata. quantita , dando odore
molto particolare agli altri vini rossi.

CAPITOL O XIV.
Dell’ Jva Moscad:lla bianca, e sue qualits.

L’ uva Moscadella bianca comineia a maturare al
principio d' Agosto ; e mentre si avanza con la matu-
rita, diventa vizza, e perfezionandosi, sempre pio av-
vizzisce, diventando cosi gialla e brueciacchiata , che
partecipa del colore di ruggine, massime della parte
del Sole; ne fa molta di pigne raccolte non molto
grosse, parte serrate, ed altre spargole, di granella
tonde ; di mediocre grossezza, e di guscio gentile. Fa
i capi passabilmente grossi, eoloriti ugualmente di
scuro chiaro, con gli occhi spessi , grossi, e rilevati.
Fa i pampani non molto grandi, sottili, chiari, lustri,
e rabescati gentilmente, di gambo e di costole sottili :
eolorite pochissimo di scuro chiaro. Vuole il Clima
ealdo, il suolo sano, asciutto, e composto d” una qua-
lita di terra sciolta, pastosa , mediocremente grassa ,
ma- che partesipi del sottile ; purché sia attiva, ed ab-
bia in se stessa il dovuto necessario incremento; ne
sia alta a pigliave, e ratttenere in se stessa della so-
verchia umidita : essendo molto propria una certa qua-
lith di terra serrata, che facilmente si sgrana , e si

cATITOLO XT. 77
scioglie, ed ¢ di un colore molto simile alla cenere di
vite, ma un poco pitt vivo, e piu chiaro chiamata eo-
munemente terra caleinosa, ovvero una qualita diterra
stiolta, soltile dov’ ¢ mescolata, ¢ incorporata del}{‘l
sabbia, o sia rena, qual’ & mul_!u piu fre:frn_, e non &
Impropria per questa sorta d’ Ufn,.perche vi si d!ft}lld?
meglip dal ealore del Sule, ma il vino non riesce cosl
odorgso , spiritnso, saporito e stimabile, a riserva del
®olore, che riesce piti searico hianco, e 5||.mlc alla pa-
glia. Fa il vino odureso, wolto sottile, stivllo » e spi-
Yitoso ; matura pl‘l’slisﬁimo per le.primc beve 5 otti-
Mamente buono e grnlu a beversi solo fatto dll que-
5t" Uva ; e mescolata con altre pl'nprie., fa bnm.ussun.n
lega particolarmente per i vini bianchi, dandoli odore

¢ sapore.

CAPITOLO XV.

Dell' Uva Matvasia, o sia Grechello, e sue qualitd.

- L’ uva Malvasia, o sia Grechetto, é di q’uallm
i““Cﬂ; comincia a maturare circa alla r.nem d J_&gn-
8105 ¢ giunta alla sua perl‘uzioue, [_mrleci!:a quasi del
8iallo; ne fa ragionevelmente di pigne piUCl?le , rac-
tolte serpate. e di granella piccole, un ;mco.b:slunghe,
¢ i guscio ;;iunosm duro, fa i capi di mediocre gros=
Sezza, eploriti ugualmente di scuro chiaro, con g!: oe=
hi grossi. molto spesso rilevati, Fa ipampani piceolis
U poeo yellutati dalla parte disotto, ¢ rabescati, colle
Punie acute, di gmnbu a di costole picco]e., colorite
8entilmente di scuro chiaro. Yuole il Clima molto

¥ N . "‘, '- . -
¢aldo, il syolo sano, asciutto, esposto all” aria di mez
“Ogiorny, composto di terra grassi; pastosa, e di buo=
Hissima fondo, purché sia facile, e atlta al passaggic
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dell’ acque. Fa il vino di color bellissimo, che parte-
cipa un poco di giallo chiaro, dolee, odoroso, o spiri=
ritosn, ma non molto sciolto, e sottile matura presto
per le prime bheve & molto grato, buono, e pettorale
a beversi solo, e fa ottima composizione , mescolata
questa con altre Uve proprie.

CAPITOLO XVL
Dell’ Uva 8. Maria e sue qualita.

L’ uva S. Maria @ di qualita bianca, comincia a ma-
turare al principio d’ Agosto: e maturata perfetta-
mente, diventa picchettata di scuro chiaro; ne fa ro-
gionevolmente di pigne spargole , di figura langa, di
granellla piccole bislunghe, flosce, e di guscio gentile.
Fa i capi grossi, coloriti di scuro chiaro, con gli oc-
chi lontani uno dall’ altro, piccoli e poco rilevati. Fa
i pampani di mediocre grandezza, vellutati dalla parte
di sotto molto intagliati e rabescati, colle punte acute,
e di gambo lungo, e di costole sottili colorite gentil-
mente di vermiglio. Vuole il elima caldo, il suolo spo-
sto all’ aria del mezzogiorno; asciuttissimo, legge-
roso, sottile , e atto a pigliare il caldo , come quello
gia descritto per 1’Uva Barbarossa, Doleipapppola, ec.
Fa il vino di color bianco, dolce, dilicato , odoroso, €
sottile, ma di pochissimo spirito ; matura presto per
le prime beve, e non dispiace a beversi solo, anzi &
gustoso particolarmente per le Dame, ec. e mescolata
questa con altre uve per li vini bianchi, fa buonissima
lega, dandogli della dolcezza, e dell’ odore.

%
GAPITOLO XVIL

Dell’ Uva Malaga rossa, e sue qualild.

Dell’ uva Malaga rossa, con molte altre Uve par-
ticolari buonissime, e molto stabili per diversi otlimi
vini, furono fatli venire i vitami nello Stato Fioren-
ting dalla gloriosa memoria di Cosimo terzo, Gran
Duca di Toscana. Non comincia a maturare, prima che
verso gli ultimi giorni del mese d’ Agosto: e maturata
n perfetto grado, diventa di colore pienissimo; ne fa
ragionevolmente , di pigne raccolte, serrate, f]‘ gra-
nella di mediocre grossezza, tonde, sode, e di guscio
duro. Fa i capi pussabilmente grossi, di co.iore di mar-
Tone con gli occhi grossi, spessi, rilevati. Fa i pam-
Pani non molti grandi, grossi, sodi , poco ve.llumu, e
rabescati gentilmente, colle punte rotonde, dllgam.bo,
e di costole grosse , colorite, di scuro. Vu?le il Clima
caldissimo, il suolo, come si & detto per I’ Uva l\!am-
mola, asciutto; potendo questa ancora addnltafr.ﬂ .al-
¥’ aria di Ponente con buonissimo esito. Fa il vino
olto colorito, grosso, spiritoso, odqroso, e durevole,
Matura tardi, non dispiace a beversi sfolo; € mesco=
lata questa con altre uve proprie, fa ottimamente bene.

CAPITOLO XVIIL

Dell’ Uva Malaga bianca, e sue qualité.

a non comincia a maturare
mese d’ Agosto; e maturata
Perfettamente, diventa di colore giallo chiaro: ne fa
Molta in pigne di mediocre grossezza, l:accoll:e, ser=
rate, di granells, tonde, grosse belle, e di guseio piut=

L’ uva Malaga bianc
Prima che alla fine del
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testo gentile. Fa i capi glossi di colore seuro, che pai's
tecipa del chiaro, con gli oechi spessi, e rilevati, Fa i
pampani di mediocre grandezza, grossi, sodi, assai
vellutati dalla parte /1 sotto, rabescati gentilmente,
colle punte rotonde, e di gambo corto, colorito di
scuro pieno. Vuole il Clima caldo , il suolo sano , a
sciulto, leggeroso, sottile e sassoso , chiamato comu-
mente galestro, ovvero un”altra qualita di terra pit
grossa , gia descritta per I"uva Barbarossa. Fa il vino
dolce, di colore di paglia, odervse, spiritoso, e non
molto sottile; matura :'ugiunevulmente_prcslo, ed é
buonissimo fatto solamente di quest’ Uva; e mescolata
con altre Uve proprie in giusla quantita , fa ottima=
mente bene.

CAPITOILO XIX.
Dell’ Uva Navarrine o sia Navarra e sue qualilds

L’ Uva Navarrino, o sia Navarra, € di qualita
rossa, molto bella, ecomincia a maturare passala la
mwta d’ Agosto; e maturata in perfetto grado, diventd
di un colore cosi pieno, che si accosta quasi al nero:
ne fa piuttosto poca, di pigne di mediocre grossezza ,
raccolte, serrate, di granella piceole, sode, e di guseio
duro. Fa i capi piccoliy di colore di marrone pieno,
con gli acchi spessi, grossi e vilevati. Fa i pampani di
medioere grandezza, sottili, chiari, e lustri al-di sopra,
pochissimo, o nulla vellutati dalla parte di sotto, e ra-
bescati gentilmente, di costole, piccole , e di gambo
sottile ; colorito di vermiglio pieno, che partecipa quast
di rosso. Vuole il clima ealdo, il suolo sano, di buo-
nissimo fondo, di Terra tonda e pastosa: potendo ad=
dattarsi anche nell’ aria di Ponente. Fa il vino grosso,

CAPITOLO XX, 8i
Molto colority, spiritoso, saporito, e con 1’ odore d’a-
Yomati, che piace infinitamente ; ma per la sua gros-
Sezza non & molto praticabile a beversi solo, bhencheé
Maturi ragionevolmente presto ; mescolata poi questa
ton altre Uve proprie in giusta quantita, fa maravi-
gliosamente bene; non solo per il colore, ma per il
$apore, e odore.

CAPITOLO XX.
Uell’ Upa Occhio di Pernice, rossa, e sue gualila.

L’uva Qecchio di Pernice rossa, ¢ di una qualita
Wolto bella ; comincia a maturare verso la fine del
Mese d' Agosto; e maturata perfettamente , diventa
4" un colore quasi simile al rabino. Ne fa ragionevol-
nente, di pigne belle, spargole, di figura lunga, di gra-
Nella medjocremente grosse, rotonde, chiare, lucide, e
rasparenti, e di guscio gentile. Fa i capi piuttosto grossi,
Clﬂlm‘iti di seuro chiaro, con gli oechi lontani uno dal-

altro, piccoli, e poco vellutati. Fa i pampani grandi,
8v0ssi, paco rilevati, o rabescati acutamente ; di gambo
BTosso , e di costole colorite gentilmente di vermiglio.

‘wole il Clima caldo, il suolo sano, e composto di
'erra di medioere grossezza, asciutla, pronta, attiva,
£ _fﬂcile a sgranarsi , e passare la superfluita dell’” u-
Mido ; ¢ sopra tutto, che non vi sia mescolata della
:“bhin, o sia rena; potendosi questa sorta d’ Uva ad-
Yallare eon huon esito anche all’ aria di Ponente. Fa

Vino di colore rubicondo, odoroso , sciolto, sottile ,
SPiritesg, ¢ molto stimabile; matura ragionevolmente
l‘}‘e:,-to_ Si conserva molto tempo, senza che prenda

Vigj ; piace moltissimo a beversi solo, siccome fa ollis
6

rinei,
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mamente bene mescolata questa con altre Uve propri¢
in giusta qaantita.

CAPITOLO XXIL
Dell’ Uva Occhio di Pernice bianca, e sue qualitd:

L’ uva Occhio di Pernice bianca, & di una qualitd
molto bella ; comincia a maturare verso la fine del
Mese d’ Agosto; e maturata perfettamente, diventa &'
un colore, che partecipa un poco del giallo ; ne fu ro”
gionevolmente, di pigne piutlosto grosse , la magg:or
parte serrate, di figura lunga: di granella di mediocre
grossezza, tonde, e di guscio gentile molto pia del-
1> Occhio di Pernice rossa. Fa i capi passabilment®
grossi: coloriti ugualmente di scuro chiaro, con gl
oechi in giosta lontananza , grossi, e rilevati. Fa'!
pampani grandi, grossi, vellutati dalla parte di sott0s
rabescati acutamente, di gambo,e di costole grosse, €0”
lorite di scuro pieno. Vuoleil Clima caldo, il suolo sano:
esposto all’ aria di mezzogiorno , composto di Terrd
sottile, leggera , asciutta, facile e atta a pigliare_ v
caldo 3 facendo benissimo anf!he in una certa qualita d!
Terra grossa, che piglia facilmente il caldo, e fa de'i
1" aperture, purché queste non siano eccessive. Fa !
vino di colore di paglia, di sapore che inclina al dolce;

sottile, e spiritoso; matura ragionevolmente presto st
¢ molto buon?

conserva assai senza che prenda vizj; :
a beversi solo; e fa benissimo mescolata questa co

“altre Uve come sopra.
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CAPITOLO XXIL

Dell’ Uva Pignolo rossa, e sue qualitd,

L’ uva Pignolo rossa comincia a matarare la se-
eonda settimana del mese d’ Agosto : e maturata per-
fettamente, diventa d”un colore cosi pieno, che si ac-
tosta quasi al nero; ne fa molta, di pigne la maggior
barte piceole, raccolte, serrate. di granella piceole ,
londe, e di guscio duro. Fa i capi di mediocre gros-
Sezza, di colore di marrone mollo pieno, con gli oechi
Spessi, grossi, e rilevati. Fa i pampani piccoli, sottili,
"'_‘iﬂl‘i, e lustri dalla parte di sopra, e poco vellulatial
di sotto, di gambo, e di costole sottili, colorite di ver-
migliu, e rabescate colle punte acute. Yuole il Clima
¢aldo, il suolo sanv; asciullo, e composto di Terra di
medipere grossezza, purche sia facile a sgranarsi , e
Passare la supcl'ﬂuil:’t dell” acque; facendo benissimo
Nella terra rossa, e in altra che inclina al giallo, chia-
Mate comunemente Galestro, Sanseggiolo, e Calastrino
coll’ Uve secche, purché non sieno terre giglie che ser-
Yansi molto insieme, e ritengono in se stesse molta
Umidita ; facendo benissimo anche nella terra Alberese,
dove vi & mescolato il sasso Colombino, o come altri
dicono Coltellino; e si pud addattare eon buon esito
anche all’ aria di Ponente, per essere di granella sode,
¢ di guscio duro. Fa il vino molto eolorito, odoroso,
Soltile, e spiritoso; piace infinitamente a beversi solo,
Ma non prima che abbia sentito il caldo; e mescolata
Questa con altre Uve proprie, fa maravigliosamente
hene, non solo per il colore, ma per il sapore, e odore,

the sopo cose molto stimabili.
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CAPITOLO XXIIL

Dell’ Uva Ruaverusto dolee , e sue qualild.

I’ uva Raverusto dole: comineia a maturare al
principio del mese d” Agosto, facendosi subito di colore
vinato: e maturata in perfetto grado , diventa di un
colore cosi pieno, che partecipa totalmente del nero;
ne fa moliissima, ma per ordinario non rafferma, che

che alcuni anni ne fa pochissima. Fa

¢ quanto dire,
al-

moltissime pigne, parte serrate, e parte spargole,
cune raceolte, ed altre di figura lunga. ma tutte pic-
('nl(‘, di gl‘mwlla !(1!)1]0, SO(II', pi(g(:u]e,e di gusvio duro.
Vi sono aleuni vitami di questo Raveruosto, che fanno
le pigne tatte serrate, raceolle , piceole , e di graspo,
e di gambo grosso, corto , e colorito di rosso, ch’é
molto migliore, e pit odoroeso dell’ altro, che fa le pi-
gne spargole, lunghe; e di graspo, e di gambo bianco,
lungo, sottile, e facile a strapparsi per la sua tene-
rezza. Fa i capi piccoli, sodi, di colore di marrone
pieno, con gli occhi molto spessi , grossi, e rilevati,
massime goel vitami che fanno le pigne serrate, ¢ i
grosso, e colorito di rosso. Fa i pampani pic-
co vellutati, chiari, e lustri dalla parte di so-
noltissimo rintagliali e rabeseali , colle punte
ambo, e di costole piceole, colorite di rosso,
ono eolorite vivissimainente tutte af-
color pavonazzo, ¢ vinalo,
dere ; e secondo c¢h’io ho
pitt facilmente in

gambo
coli, po
pra, et
acute, di g
» molte se ne ved
fatto, anche i pampani di
che fanno un bellissimo ve
ho veduto ¢id accadere
che fanno le pigne serrate, raccolte, e di
Clima caldo, il suolo sano di
che faccia delle aper-
facendo benissimo

osservato,
quei vitami,
gambo sodo. Vuole il
buonissimo foudo, grasso, € forte,
ture, purché non siano eeeessive s
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ﬂ}ll.'hc all’ aria di Ponente, e Tramontana. Fa il vino
d_l eolore pienissimo, eupo, molto xirasso, adoroso, spi-
l‘ilos'o, e durevole : non & buono , né praticabile a be-
versi solo 3 ma @ buonissimo, molto singolare . e sti-
lnnhih; per dare odore, colove, corpo, spirito, e sapore
3 tutti gli altei vini ressi, e aceozzata questa eon altre
Jve proprie in giusta uantita, fa cosi hene, che non
SLpud desiderare di vantaggio.

CAPITOL O XXIV.

Del® 17 ; ) A
ell’ Upa rossa chiamala Raffaone, e sue qualila

|is§;:. Uva ch'ian.:um R_nﬂ'unnv, ¢ di qualitd rossa, bel-
i Al“i comincia a maturare verso la fine _(Ie} mese
C()ll,)l‘aeuh-[u; e matarata in [)t'i‘fl,‘i-l(].gl‘i]dl) , diventa di
pliic lhl\“mlnz?.n ; ne fa molia, di pigne grosse, Iunghei
gusni; :m rate, di %;’1‘(1!![?“4! mu‘:lln grosse, lungh(_a, e di
h ﬂ_enule. Fa i capi 1!]({[[1.3’“!581 di Fuiﬂl‘e-dl mar=
ne chiaro, razzati di rossicclo, con gli ocehi lontani
lll}() d‘a!p altro e poco rilevati. Fa i pampani molte
ﬂggsd{, grossi, vellutati, e p}'ﬂ[‘ulld_ﬂ mente intagliati, e
Sl ca.u colle ptlntf{ lwll-lla‘sln'l(!,l (h‘ gambo A 1.3 di ‘cu-
ﬁaldggl osse, e colorite di vermiglio. ’Vu.ole .II Clima
E"turn’ e il suolo Lutnlmcnle_esposlo all’ aria di n}ezzo-
Sﬁilmo’ sano, e composto di terra leggera , sottile a-
Dwe.-ﬂ’ e ,snssusn, C|Et{-lmf.lm comunemente galestl:o;
e {? 'un altra qlm'htu di terra, c!m_lmata Calastrine
fopia ve secche, siccome fa _be-ms::!no qellu terra
s> alta alle crepature, ¢ pigliare il caldo : essendo
Sc“tlo ‘ilnl}l'oprie per questa sorta d’uva le terre ff'e'
- pa’ renose, e m.nllo peggio le troppo grasse, umu!e
Cundsmse-' Fa il vino _dl colore trasparente, e rubi-
l‘evg{)’ di grande spirito , 0doroso, supurlln,.molt.o dua
e, ¢ grato a beversi solo; matura tardi, e sicon-
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serva molto senza che prenda vizj; siccome fu otti-
mamente bene mescolata questa con altre Uve proprie
in giusla‘quamil.’i, dando agli altri vini rossi odore »
spirito, vivezza, e sapore.

CAPITOLGC XXV.

Dell’ Uva Rafluoncello rossa, e sue qualild.

L’ uva rossa, chiamata Raffaoncello, comincia @
maturare cirea alla meta del mese d’Agosto, e maturata
perfettamente , diventa d”un colore cosi pieno, che
partecipa del violetto; ne fa molta, di pigne lunghe,
e spargole, di granella grosse un poco bislunge , sode,
e di guscio duro. Fa i capi sottili di colore di marrone
pieno, con gli occhi lentani uno dall’altro, piccoli, €
poco rilevati. Fai pampani piceoli, sottili, pochissimo
vellutati, intagliati, e rabescali profondamente, con
le punte lunghe acutissime , di gambo, e di costole
sottili, colorite di rossiccio. Vuole il Clima caldo, il
suolo di buonissimo fondo, ch’& quanto dire di Terra
sana, ch’ahbia corpo , grassa e pastosa; potendo ad-
dattarsi con buon esito anche all’aria di Ponenta. Fa
il vino molto colorito, grosso, spiritoso , e durevole ;
non ha odore , né gran sapore ; piace poco a beversi
solo , ma mescolandosi questa con altre Uve proprie,

fa buonissima lega.
CAPITOLO XXVL

Dell’ Uva bianca , chiamata Trebbiano Fiorentino,
e sue qualita.

L’ uva chiomata Trebbiano Fiorentino, & di qualitd -

bianca, bellissima_, comincia a maturare la seconda
seltimana del mese di Agosto, € mentre va malu-
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rundo perde il bianco, diventando gialla, ovvero di
_L'Olﬂ_f‘ d’ Ambra; e maturata in perfetto grado , perde
il giallo chiaro, e piglia un colore appunto simile alla
ftlmmna; ne fa molta, di pigne belle, di mediocre gros-
Sezza, spargole, e lunghe , di granella tonde , passa-
hlhngnle orosse , e di guscio gentile. Fa i capi grossi,
CU}twe'lti di scuro chiaro, e razzati di vermiglio, con
gli ocehj lontani uno dall’altro, piccoli , e poen rile-
Yatl. Fa i pampani grandi, grossi, chiari e vellutati
dalla parte di sotto , e moltissimo intagliati e rabescati,
®on le punte lunghe e acute, di gambo e di costole
8rosse, colorite gentilmente di scuro chiaro. Vuole il
tlima caldo, il suolo sano, asciutto, e di mediocre gros-
Sezza, e pastosita; facendo benissimo in una qualita di
terra sottile di color d”aria, chiamata comunemente
alcinosa ; siccome fa ottimamente bene nella terra ,
thiamata Galestro, o Calastrino coll’ uve seeche; e si
Pud adattare con buon esito anche all’ aria di Ponente.
M il vino chiamato Trebbiano dolee, di color bianco,
C‘_‘e partecipa del giallo , molto odoroso , grato , spi-
Titosn , sottile e durevole ; matura presto, ed ¢ molto
SQuisito , stimabile e salubre a beversi solo; e fa
aravigliosamente bene con qualsivoglia altra sorta
di Uye.
CAPITOLO XXVIL

Dell Uya bianca, chiamata Trebbiano di Spagna,
o sia Uva Greca , e sue qualitd.
L’ uva chiamata Trebbiano di Spagna, o sia Uva
reca bianca, ¢ di qualita bellissima, comincia a matu-
Yare Ja seconda settimana del mese di Agosto, ne fa infi-
Ditamente moltissima ogni anno, di pigne grosse, ser-
Fale dj granella tonde, grosse, € di guscio gentile; e
Waturata perfettamente, perde il bianco, e diventa di
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un colore, che partecipa del giallo chiaro j fa i capl
passabilmente grossi, coloriti di seuro chiaro, con gli
oeehj spessi, grossi, rilevati. Fa i pampami di medio-

cre grandezza , grossi, molto vellutati, e rabescali
gentilmente colle punte rotonde, di gambo e di co-
stole grosse , colorite di scuro chiaro. Vaole il clima
caldissimo , il suolo esposto totalimente all’ aria di mez-
zogiorno , composto di una qualitd di terra leggerd s
sottile , ¢ molto atta a pigliare il caldo, purché nod
i sia né sabbia né rena; essendo molto propria la
<olita terra, chiamata Galestro, o altra chiamata Ca-
lastrino coll” Uve seeche 5 siccome ¢ proprissima und
verta terra grossa e bastarda , estremamente atta 8
pigliare il caldo, per il che nella State fa molte grandi
aperture , ina non eccessive. Fa il vino dolee, di co-
ior bianco, che partecipa un poco di giallo, non
molto spiritoso , ma grato , odoroso e sottile, matura
presto per le prime beve, piace assai a beversi solo, e fa
buonissima lega mescolata questa con altre Uve proprie«

CAPITOLO XXVIIL
Dell’ Uva rossa , chiamata Fajano, e sue qualila.

1.” uva rossa, echiamata Vajano, comincia a matu-
rare verso la fine del mese di Agosto ; e giunta allasua
dovuta maturitd , diventa di color pienissimo ; ne fa
molta, di pigne grosse, spargole, di granella di me-
diocre grossezza , londe , sode, e di guscio duro. Fa
i capi grossi, di colore di marrone pieno, con gli
ocehj in giusta lontananza , grossi e rilevati. Fa i pam-
pani grandi, grossi, vellutati , e rabescati con le punte
acute, di gambo, e di costole grusse, colorite di ros-
siecio. Vuole il clima caldissimo , il suolo sano, e
composto di buanissimo fondo , §rasso , pastaso , pur=

CAPITOLO XXIX. 80
E‘l.l':' sia facile a passare la soverchia umiditd, e atto a
bigliare il caldo ;5 potendo addattarsi eon buon esito
inche all’ aria di Ponente. Fa il vino molto colorito ,
gl-ossn_. spiritoso , e darevole, e con pochissimo o nulla
4" odore ; non ¢ buono ne praticabile a beversi solo ,
‘“-':l fa assai bene mescolala questa con altre Uve pro-
Irie in giusta quantitd.

CAPITOLO XXIX.

Dell toa Perdea , o sia Bergo, e sue qualila.

L’ uva, chiamata Verdea bianea , o come altel di-
tono , Berga, & di qualita bellissima, cominein a ma-
turape cirea alla meta del mese d” Agosto : e giunta
alla sya doyuta maturita , diventa d’ un colore molto
hf’"“: lucido , chiaro e trasparente ; ne fa molta, di
Digne grosse, aleune serrate, ed altre spargole , di
8tanelly =rosse, tonde , e di guscio gentile. Fa i capi
grossi, ﬁ‘)'lm‘ili di seoro ehiaro, con gli occhi spessi ,
8rossi e pilevati. Fa i pampani non molto grandi,
Brossi, vellutati e rabescali gentilmente. Vuole il elima
Caldy | e il suolo simile appunto al Trebbiano di Spa-
8na. Fa il vino dolee, di color bianco, che partecipa
Un poeo di. verdino, poco spiritoso, ma odoroso, grato,
gentile e stimabile a -beversi solo ; matura presto per
le prime beve , e fa buonissima lega mescolata questa

ton altre uve proprie.
CAPITOLO XXX.
Dell’ Uva Folpola bianca , 0 come altri dicono
Cimiciallola , e sue qualila.

o come altri dicono Cimi-

“ L’ uva Volpola bianca,
: alla metd del wese %A=

Clattola , comincia maturare
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gosto ; e maturata perfettamente diveuta d’ un colore
giallo apponnato, con aleune picchettature che parteci-
pano di scuro; ne fa molta, di pigne grosse, di figura
lunga, la maggior parte spargole, di granella piucole
un poco bislunghe, e di guscio gentile. Fa i capi grossi,
di color di marrone pieno, con gli occhj in giusta lon-
tananza grossi e rilevati. Fa i pampani di mediocre
grandezza, molto lustri al di sopra, poco vellutati dalla
parte di sotto, e moltissimo intagliati e rabescati acu-
tamente, di gambo e di costole piccole, colorite di
scuro. Vuole il clima caldo, il suolo sano, esposto al-
I’ aria di mezzogiorno, e composto d’una qualita di
terra facile a sgravarsi della superflua umidita, e molto
atta a pigliare il caldo, come si ¢ detto per il Treb-
biano di Spagna. Fa il vino bianco, che partecipa di

giallo chiaro , assai spiritoso , molto odoroso , grato,’

e stimabile; matura presto, ¢ buonissimo a bevers!
solo ; e mescolata questa con altre uve proprie, fa
ottimamente bene , massime ne’ vini bianchi, dandoli
molto odore.

CAPITOLO XXXI

Dell’ Uva rossa, chiamala S. Zovelo ,
¢ sue qualita,

L’ uva rossa chiamata comunemente 8. Zoveto, &
di qualita bellissima, comincia a pigliare il colore e ma-
turare circa alla meta del mese d’Agosto; e maturata
in perfetto grado , diventa d’un colore cosi pieno, che
partecipa quasi del nero, ne fa ogni anno infinitamente
moltissima, facendone molti tralci tre pigne (cosd
che si vede in poche altre qualita d’Uve) aleune
grosse, ed altre piccole, tutte di figura lunga, serrate,

. CAPITOLO XXXI. ) Q&
di granella tonde di mediocre grossezza , e di guscio
duro, Fa i capi sottili, coloriti di scuro chiaro con nl-_
eune razzature di rossiceio, con gli occhi spessi, piccoli
© poco rilevati. Fa i pampani di mediocre grandezza,
Wolto sottili , chiari, e lustri al di sopra; pochlssuno_
0 nulla vellytati dalla parte di sotto, e molto rabescall
con le punte acute, di gambo, e di costole sottili , eo-
lorite gentilmente di vermiglio. Vuole il clima ca.ldo ,
1l suolo sano, e composto di buonissimo fondo, diter-
Ta grassa, pastosa , pronta , € attiva ; pul:zm!o afidnt-
tarsi quest’ Uva anche nelle pianure, e all aria di Po-
Nente, Fa il vino senza odore, molto colnnm_, grosso
€ Spiritoso ; ma portandosi nell” Estate , piglia fﬂ(':l!-
Mente 4’ geeto , 0 come altri dicono s il fuoco ond’ &,
¢he per non acerescerle il difetto, quando il vino bolle
Nelle tine , non si tuffino le vinaccie pilt f:he tre, 0
qualtrg yolte, sera, e matlina, ne’primi due giornl dopo
¢he hanng levato , affinché il vino pigli un poco pid
di colore, e odore: cose che 1i cavano solamente dal
Buscio dell’ Uve ; perche il tuffarle tante voIEe , come
Praticano in aleuni luoghi dello Stato Fiorentino, mas=
8ime e’ conturni , e vicinanze di l\Iuntf.-murlo ,eda
Sapersi che il rituffare dopo cinque o Sel \'.olte » non
Serve ad altro , che per levare col 'medesm-m vino 1
Braspi, ed i gusci delle vinaccie , ed intanto 1 vinl pi=
8liano @’ acido di raschio, ed attraggono altre cose
Viziose di cattivi odori e sapori, che hanno in se stesse
& feceie dolle vinaccie, e i graspi, e pigliano poi nal-

' Estate pitt facilmente d’ aceto, e di 1_'uoco. Ile:_:;:g
fatto @i quest’uva non & buono a be;versn solo, p’ -

1 dell’ acido ; ma dall” altro

2 sempre della durezza, € ¢ B e e
tanto questa medesima uva ¢ molto stirabils P
Scolarla eon altri Vini piccoli, ordinarj, e di pianure,

dandoli molto corpo , colore , € SApOTe,
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CAPITOL O XXXII

"Dell’ Uva Tedesca , rossa o come altri dicono,
Zeppolino Imperiale, e sue qualita.

L’ uva Tedesca rassn, o sia Zeppolino Imperiate ,
& di qualita bellissima ; comincincia a maturare glt
ultimi giorni del mese d’ Agosto: e maturata perfetta-
mente diventa di colore molto pieno ; ne fa molissima,
di pigne di mediocre grossezza , raceolte , serrate , di
granella molto belle, grosse, tonde , sode , e di guscio
duro, Fa i eapi di medioere grossezza, di colore di mar=
rone pienao, con gli occhi spessi, grossi, e rilevati. Fa i
pumpani piccioli, sottili, lustri, chiari, niente vellu-
tati, melte intagliati, e rabescati con le punte acute, di’
gambo, e di costole sottili, culorite di rossiccio. Vuole
il Clima caldissimo , il suvlo esposto totalmente all’a-
rin di mezzogiorno, sang, e composto di terra sottile,’
sciolta, leggera, e sassosa ; facendo benissimo nella
terra rossa ¢ gialla, purché non sia troppo forte, e
atta a pigliare il caldo, non apportandole nulla di pre-
giudizio che vi sia mescolata la rena, o sabbia in tanta
quantita che non superi la terra. Fa il vino di colore
rubicondo , molto grosso, duro, spiriteso , :senza o=
dore, e difficile a maturarsi ; non & molto Ppraticabile
a beversi solo, ma fa assai bene mescolata questa con
altre uve proprie in giusta quantita.

8celte adunque le migliori, e piu sicure uve per fare
diversi ottimi vini , e deseritte e qualita delle terre,
e del Clima a loro pit confacenti e proprie, ¢ dati
miolti contrassegni per conoscerle, i quali molte velte
fanno della variazione , perché dipendono molto anche
dalla gagliardezza , e debolezza delle viti, e della que-
liti delle terre pitt 0. meno gagliade , sane , pronte, o

GAPITOLO XXXIIf, 03
atlive, siccome dal clima pid o meno caldo , resta -
dunique da dirsi, e nominarsi le qualitd e quantitd

elle uve da scegliersi, accozzarsi, e unirsi insieme ,
Per farpe giustamente lo dose: ed ecco appunte cid
the in appresso vado a deserivere.

CAPITOLQ XXXINI

¢« _ 1
Delle qualita e quantita dell’ Uva da sceglierst e
unirsi insieme per fure varie sorte di vini,

Cominciando dunque dal Vino da farsi all’ uso‘.q;
N untepuleiano, ch’essendo , per esempio, venll blt:lll‘l,
ﬂcc()?.znte, piginte, mescolate, e messe che Sl{lnl:) llwe
el Tino per cominciare a bollire, se ne piglino su-

i1o dal medesimo la quantita d’un bavile, o poco pit,
2 mysto e grauella, mettendole in Ca-lda‘]u, , dove st
Bcciano bullire lentamente per lo spazio d’ora una
i cireq , postevi prima un centinajo di pera, o siane
nely cotogne tagliate in pezai, l)e-mssnno mamre,lgc-
®id siano pitt odorose; e dopo bollite, cosi cotte, cu ('?,
® fumanti, si mettano nel mdesimo Tino con al!re uve
iy maniera che vadino subito al fondq ; € resm}(‘) be-
Nissimo coperte, e serrate dall altre vinacee, (?CCIO :‘oi“:
Possane svaporare; tornando poi il secondo giot noa l‘l X
fare la medesima vinaccia, seguitando per c!ue o tre giot ni
ontinui sera e mattina , lasciandolo poi cosi b01lxre“;
€ perfezionarsi; ¢ chiarito sino a un cer't.u segno,]a
tavi subito dal Tinv, mettendolo in bo.m usate.,.c 1e
abbiano buon’odore, e molta gruma, prima ben&sosm;:
Yinvenute , e lavate col vino fresco, a.ggmngne[l'l col;o-
ogni burile le scorse di quattro, o cinque pera -
8ne , levate sottilissimamente lnfclandole nelle (;mf
fino al tempo che si travasa il vino , " non poler:1 ?lsl
Questo tempo appunto limitare , perché dipende dalla
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qualita del vino pitt o méfio gagliardo: ma & da sapers
ch’é sempre bene di travasarlo prima che abbia ter=
terminato affatto di bollive, e chiarire , perche facen-
dosi dopo, i vini perdono la sua vivezza, restando
sempre fiacchi, shattuti, e balordi: cosa che puo addat-
tarsi a tutte le altre qualita di vini rossi e stimabilis
¢he non si vogliono dolei, toltane la cottura con le perd
cotogne, quale si pratichi solamente a quei vini, che si
fanno all’ uso di Montepulciano, dalla quale ha origin®
quel loro cosi grato, stimabile, e iparticolare odore.

§. L
Delle qualita, e quantita dell’ Uve da scegliersi , ¢
unirsi insieme , per fare un vino molto colorito,
odoroso , grosso, spiriloso, e durevole all’ uso di
Hontepulciano.

Due parti di Raffaone :

due parti di Mammola tonda :

due parti di Trebbiano Fiorentino, e
Una parte di Raverusto dolce.

Delle qualite, e quantita dell’ Uve da sceglierci, ¢
univsi insieme , per fare un Fino come soprd ;s
quasi col medesimo odore e sapore, ma un poco
meno colorito del primo.

Due parti di Raffaone:

due parti di Mammola tonda:

due parti di Trebbiano Fiorentino, e

Upa parte di Navarrino, o sia Navarra.

Per fare un Fino come sopra, ma pit delicalos
e meno colorilo del secondo.

Due parti di Trebbiano Fiorentino:
Una parte di Raffaone:

CAPITOLO XXXIII. h
una parte di Pigoolo, e
una parte di Mammola tonda.
Per fare un Vino come sopra , ma piu delicato ,
e meno colorito del terso.

Due parti di Trebbiano Fiorentino :
na parte di Raffaoncello :
Una parte di Mammola asciutta , e
una parte di Canajola.
Pep fare un vino come sopra , ma ptic odorose,
piit delicato, e meno colorilo del quarlo.

Due parti di Mammola asciutta:
due parti di Trebbiano Fiorentino:

na parte di Raffaoncello, e
Una parte di Malvasia.

Per fare un Fino pw )
ma piz odoroso, pi delicato, meno
Quinto, e da beversi piit presio.

Due parti di Pignolo:
due parti di Volpola :
due parti d’uva Lonza :
na parte di Mammola asciutta , e
Una parte di Liatico.

e all’ uso di Mentepulciano ,
colorito del

§. II.

Delle qualita, e quantita dell’ Uve da scegliersi , €
unirsi insieme , per fare un Fino molto colorito,
grosso, spiritoso, saporito, odoroso, € durevole.

Duye parti di Raverusto dolce P
due parti di Lacrima di Napoli:
due parti di Trebbiano Fiorentino:
Una parte di Mammola asciutla, €
Una parte di Malvasia.
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Per fare un Fino come sopra, ma non lanto colorito,
né cosi grosso , e spiritoso.

Due parti di Trebbiano Fiorentino :

Una parte di Raverusto dolce :

una parte di Lacrima di Napoli, e

una parte di Mammola asciutta,

Per fare un ¥ino come sopra ma semjire meno
colorito , pite scivllo, sottile , e delicato.

Due parti di Trebbiano Fiorentino :

Una parte di Lacrima di Napoli :

una parte di Mammola usgiutla, e

una parte di Golore Canajolo.

Per fare un vino come sopra, ma con diverso odore,
e sapore, g

Due parti di Trebbizno Fiorentino:

due parti di Mammola ascintta :

Una parte di Raverusto dolee, e

una parte d’ uva Lonza.

Per fure un vino come sopra, ma pii sottile, pii de-
delicato , meno colorito, e con diverso odore,
e sapore.

pue parti i Trebbiano Fiorentino:

Una parte di dammola aseiutta :

una parte di Mam{nuIn tonda :

una parte di Canajola, e

una parte di Volpola.

CAPITOLO XXXIIL af
§ III.

Delye yualita, e quantita dell’ Uve da scegliersi, e
Unirsi insieme, per fare un Fino mollo colorito,
€ grosso, odoroso, spiriloso, saporilo, e durevole.

Dye parti di Raffaone:

"€ parti di Lacrima di Napoli,

:"3 parti di Trebbiano Fiorentino , e
M parte di Mommola tonda.

P,,. . i i _
er fare un vino come sopra, ma con diverso ndore;
e sapore.

Dye parti di Raverusto dolce:
ue parti di Trebbiano Fiorentino :
Da parte di Vajano: -~
Na parte di Pignolo ,
na parte di Mammola tonda.

Per fare un Vino come sopra, ma non lanto grosso,
né tento colorito.

Due parti di Trebbiano Fiorentino :
na parte di Raffaone ¢
Da parte di Laerima di Napoli :
Ni parte di Mammola asciutta,

Loy, fare un vino come sopra, ma con diverso odore,
e sapore.

Due parti di Trebbiano di Spagna, o sia uva Greca:
na parte di Raverusto dolce:
Ung parte di Pignolo, e
na parte di Mammola asciutta.
Trinei.
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Per farc un Fino come 3opra, ma un poco piit
delicato, e diverso nell’ odore.

Una parte di Trebbiano Fiorentino ;
Una parte di Volpola:

Una parte di Raffaone:

Una parte di Mammola asciutta , e
Una parte di Canajola.

Per fare un Fino come sopra, ma con diverso
odore, e sapore.

Due parti di Trebbiano Fiorentino:
Due parti di Mammola tonda :

Una parte di Malvasia :

Una parte di Claretto rosso , e
Una parte di Pignolo.

§ IV.

Delle qualita, e quantita dell’ Uve da scagﬁ'erxf, 4

unirsi insieme per fare una qualita di Vino not
molto grosso , ma spiritoso , odoroso, colorilo s
e durevole.

Dne parti di Mammola tonda :

due parti di Trebbiano Fiorentino :

Una parte di Volpola:

una parte di Raffaone , e

una parte di colore Canajolo.

Per fure un ¥ino come sopra, ma con diverso odoré
e sapore , e un poco pin delicalo.

Due parti di Trebbiano di Spagna, o sia uva Greca*
due parti di Mammola asciutta :

Una parte di Raffaone , e

una parte di Canajola.

CAPILOLO XXXIII HY
Per fure un Vino come sopra, ma pit delicalo .
e meno colorito.

D“e parti di Trebbiano di Spagna:
Na parte di Mammola asciutta:

na parte di Mammola tonda:

Una parte di Canajola, e

Una parte di Claretto bianco.

§. V.

Delle qualitic, e quantita dell’ Uve da sa-egi.icf'si , €
unirsi insieme per fare una qualita di Finn, non
mollo colorito spiritoso , sciolto . soltile , odoraso.
delicato, e buono per le prime beve.

Due parti di Trebbiano Fiorentino:
e parti di Mammola asciutta :
Ue parti di Barbarossa:
ha parte di Canajola, e
Una parte di Liatico.
Pey. fare un Pino come sopra, ma con diverso odore,
e sapore.
Due parti di Trebbiano di Spagna:
due parti di Mammola tonda:
Ue parti di Barbarossa:
Ue parti di Liatico, e
na parte di Malvasia.
§ VI
Delle qualita, e quantita dell’ Uve da soegliersi , e
unirsi insieme per fare wn Fino assai colorilo,
non mollo grosso , ma odoroso, € buono per le
prime beve.
Dye parti di Trebbiano Fiorentino ;
Yue parti di Liatico :
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Una parte di Canajola :

una parte di » ammola asciutta, e
una parte di Mammola tonda.

Per fare un Fino come sopra , ma con diverso
odore , e sapore.

Due parti di Trebbiano di Spagna :
due parti di Liatico :

Una parte di Raffaone :

una parte di Mammola tonda, e
una parte di Malvasia.

Per fare un vino come sopra, ma pin delicalos
e meno colorilo.
Due parti di Volpola:
due parti di Mammola asciutta:
Una parte d’ Occhio di Pernice rossa, e
una parte di Dolcipappola.
§. VIL

Delle qualitéc , e quantita dell’ Uve da scegliersi s

wnirsi insieme per fare un Fino mollo colorilos
grosso , spiritoso , suporilo, dorevole, e capact
per lu navigasione , ma poco praticabile daglt

stomachi delicali.
Due parti di Lacrima di Napoli :
Una parte di Navarrino , o sia Navarra:
una parte di Raverusto dolce , e
una parte d’ uva Tedesca, o sia Zepolino Imperiale-

Per fare un vino come sopra , ma con diverso
odore , € sapore.

Due parti di Lacrima di Napoli :
Una parte di Raffaone:
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parte di Narrino :

UNa parte di Pignolo, e

Una parte di Yajano.

Pey fare wn ¥ino come sopra , ma con diverse
odore e sapore.

Due Parti di Lacrima di Napoli :

mna barte di Raffaoncello :

l!ng parte di Mammola tonda , e
barte d’uva Tedesca.

Pe,. . i I
€ fare un Vino come sopra, ma con diverso odore,
e sapore.

Dye Parti di Lacrima di Napoli:
Ue parti di Mammola asciutta :
Na parte di Pignolo , e
Na parte d* Uva Tedesca.

Per fare un Fino come sopra, ma non {anle grosso,
men colorito , e pit odoroso.

Due parti di Trebbiano Fiorentino.
Na parte di Lacrima di Napoli.
Na parte di Raffaone, e

Una parte di Navarrino.

Per fare un Vino come sopra, ma sempre meno
colorilo, e pin odoroso.

Due parti di Trebbiano Fiorentino.
Una parte di Lacrima di Napoli.
Dye parti di Pignolo.

Una parte di Mammola tonda, ¢
Una parte di Malvasia.
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Per fure un ¥ino come sopra, sempre meno grossos
meno colorito, piit odoroso , e delicato.

Due parti di Trebbiano di Spagna:
Tina parte di Raffaone:

una parte di Navarrino, o sia Navarra.
una. parte di Mammola asciutta, e

una parte di Verdea, o sia Bergo.

§. VIIL |

Delle qualita, e quantita dell’ Uve da scegliersi ; €
unirsi insieme , per fare un Fino molto colorito;
odoroso , grosso spiriloso, saporilo e durevole ;
capace pure per la navigazione.

Una parte di Lacrima di Napoli.
ana parte di Navarrino , o sia Navarra, e
una parte di Cluretto rosso.

Per fare una qualite di Vino come sopra, ma pi%
colorito, e pii odoroso.

Una parte di Lacrima di Napoli.

una parte di Navarrino, e

una parte di Pignolo.

Per fure un vino come sopra , ma un poco divers?
nel colore, e nell’ odore.

Una parte di Raffaoncello.

una parte di Raverusto dolce, e
una parte d” uva Tedesca.

Per fare un vino come sopra, ma non cosi grosso s
meno colorilo, piu pralicabile, e diverso nell’ 0°
dore , e nel sapore.

Dute parti di Trebbiano Fiorentino.
due parti di Navarrino.
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Ra parte di Manmimola tonda, e
na parte di Pignolo.

P, . oy T g
e fure una qualita di Vino come sopra , ma sem=
Pre meno grosso, meno colorilo , e diverso nel-
" odore s € nel sapore.

Due parti di Nuvarrino.

Ue parti di Trebbiano Fiorentino.
Na parte di Pignolo.

). .

Im"fare una qualite di Vino come sopra sempre

meno colorito , e piu delicato.

PUE parti di Mammola asciutta.

Ue parti di Trebbiano Fiorentino, e

Una parte di Navarrino.

Per fare una qualita di Vino come sopra, ma un
Poco meno colorilo, pit delicato, e da bevers
Pz presto. [

Dye parti di Mammola asciutta:

Da parte di Pignolo :

UNa parte di Canajola:

Una parte di Trebbiano Fioréentino , €

Wa parte di Volpola.

§. IX

Deyy, qualita , e quanlitit dell’ Uve da scegliersi, e
Unirsi insieme, per fare un ¥ino colorito , spi-
ritoso , e saporilo , odoroso , sollile , delicalo., ¢
molio stimabile per le lavole nobili, chimalo Mo-
dcadello rosso.

Tre parti di Moscadella rossa :

Ue parti di Liatico, e
ha parte di Navarrino.
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Per fure un ¥ino come sopra, ma un poco diverso
i
nell’ odore , e nel sapore.

Tre parti di Moscadella rossa :
Due parti di Liatico , ¢
due parti di Pignolo.

ler fare una qualita di Fino come sopra , ma un
poco meno colorito, e con diverso odore, e sapore:

Tre porti di Moscodella rossa :

Due parti di Liatico, e

due parti di Trebbiano di Spagna, o sia uva Greca.

Per fare una qualita di Vino come sopra , ma un

poco diverso nel sapore , e nell’ adore.

Tre parti di Moscadella rossa,

Due parti di Liatico, e

Una parte di Trebbiano Fiorentino.

Per fare una qualita di Vino come sopra , sempre
pite delicalo , meno colorilo, e con diverso ndore:
e sapore.,

Pue parti di Moscadella rossa :

due parti di Liatico, e

due parti di Volpola.

Per fare una qualitee di Vino come sopra, ma con

diverso odore, e sapore.

Due parti di Moscadella rossa.

due parti di Liatico, e

due parti d’uva Lonza.

Per fare un qualila di 7ino come sopra, ma pit
delicato , e con diverso odore e sapore.

Due parti di Moscadella rossa:

due parti di Liatico, e

due parti di Dolcipappola

e e e
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Per fure una qualits di ¥ino come sopra , ma un
poco diverso nel sapore , e nell odore.

Due parti di Moscadella rossa:

due parii di Liatico, e

due parti " uva S. Maria.

§. X.

Delle qualiti e quantita dell’ Uve da scegliersi , e
unirsi insieme per-fare un ¥ino molto colorito,
grosso , odoroso, spiriloso , saporilo, e molto du-
revole e stimabile.

Tre parti di Moscadella rossa :
na parte di Lacrima di Napoli, e

Una parie di Navarrino.

Per fure un vino cOMe sopra , ma con diverso
odore , e sapore.

Tre parti di Moscadella rossa :
na parte di Lacrima di Napoli, e
Una parte di Pignolo.
Per fure un Fino come sopra, ma piu delicato , €
con diverso odore , e sapore.

Tre parti di Moscadella rossa :

Dye parti di Trebbiano Fiorentino.

Una parte di Raffaone, e

Una parte di Navarrino.

Per fure una qualitd di ¥ino come sopra , ma con
diverso odore , ¢ sapore.

Tre parti di Moscadella rossa :
Due parti di Malvasia :

Una parte di Raverusto dolce ; €
Una parte di Pignolo.
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§. XI.

Delle qualita, e quantita dell’ Uve da scegliersi;
unirsi insieme per fare un ¥ino poco colorito s
solltile , odoroso, spiritoso, saporito , durevele, €
molto stimabile, chiamalo Occhio di Pernice.

Due parti d’ oechio di Pernice rossa :

due parti d’ Occhio di Pernice bianca :

una parte di Raffaone, e

una parte di Trebbiano Fiorentino.

Per fare un Fino come sopra, ma pin odoroso, €
con diverso sapore.

Due parti d’ Occhio di Pernice rossa:
due parti d’ occhio di Pernice bianca:
Una parte di Mammola tonda, e

una parte di Trebbiano di Spagna.

Per fare un Fino come sopra, ma piu odoroso, €
con diverso sapore.

Due parti d’ Occhio di Pernice rossa:

Due parti d’ Occhio di Pernice bianca :

Una parte di Mammola asciutta , e

una parte di Malvasia.

Per fare un Fino come sopra ma con diverso vdore,

e sapure.

Due parti d’ Occhio di pernice, rossa.
due parti d’ Occhio di Pernice bianca.
due parti di Malaga bianca, e

Una parte di Malaga rossa.
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§. XIL

Della qualita, e quantita de

e unirsi insieme, per fare un : e
ma saporilo, spiriloso, sciolto, sottile, e du

ehiamato Claretto all’uso di Francia.

Due parti di Claretto rosso :
due parti di Clarettto bianco :
na parte d’ uva Tedesca, e . .
Una parte di Trebbiano Fiorentino.
Per fare un vino come sopra, ma con diverso odore,
e sapore.

Due parti di Claretto rosso:
due parti di Claretto bianco:
Una parte di Malaga rossa, e
Una parte di Malaga bianca.
Per fure una qualila di Pino come sopra,
sempre con diverso odore, e sapore.

Due parti di Claretto 105s0:
due parti di Claretto bianco :
Una parte di Raffaone, ¢
Una parte di Malaga bianca.
Per~farne una qualitd di Fino come sopra,
ma con diverso odore, & sapore.

II' Uve da scegliersi,
7ino di poco colore,
evole,

Due parti di Claretto rosso.
ue parti di Claretto bianco.
Da parte di Mammola asciulta, ¢
Una parte di Malaga bianca.
Per fare una qualita di Vino come sopra,
ma con diverso odore, € SGpOre.

Due parti di Claretto r:osso:
due parti di Claretto bianco:
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una parte di Mammola tonda, e
una parte di Trebbiano.

§. XIII.

Delle qualita, e quantite dell’ Uve da scieglierst s
¢ unirsi insieme, per fure una qualile di vin?
bianco molto odoroso, dolee, spiritoso , sottile s
seiolto , e mollo stimabile per le tavole nobili .
chiamato MHoscadello bianco.

Quattro parti di Moscadella bianca perfettamenté
matura , e scelta esattamente dall’ altra troppo vizza,
e imperfetta, e
Una parte di Trebbiano Fiorentino.

Pcr fare una qualile di Vino come sopra,
ma con diverso odore, e sapore.

Quattro parti di Moscadella bianca:

Una parte di Trebbiano Fiorentino, e

una parte di Malvasia.

Per fure una qualita di Fino come sopra, ma sem=
pre un poco diverso nell’ odore e nel sapore.

Quattro parti di Moscadella bianca :

Una parte di Trebbiano, e

una parte di Volpola.

Per fare una qualita di Vino come sopra , ma
poco piit delicalo, e diverso, nell’ odore, e e
sapore,

Quattro parti di Moscadella bianca,

Una parte di Trebbiano Fiorentino, e

una parte di Trebbiano di Spagna.
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) . - .

Per fare una qualita di Pino come sopra, ma scin=
pre pii delicato, e di colore piit scarico, € $i=
mile alla paglia, e con diverso odore, e supore.

Tre parti di Moscadella bianca, e

due parti di Verdea, o sia Bergo.

Per fure una qualita di Vino come sopra, ma pi
delicato , pin scarico di colore , e con diverse
odore, e sapore.

Tre parti di Moscadella bianca, e

Due parti di Dolcipappola.

Per fare una qualita di Fino come sopra, ma assui

diverso nell’ adere, e nel sapore.

Tre parti di Moscadella bianca.

Due parti d’ Uva Lonza, &
una parte d’° Uva Santa Maria,

§. XIV.
antita dell’ Uve da scegliersi,
fare una qualita di Fino

bianco mollo odoroso , gralo, dolce , .S:])H‘ilO:?D .
e stimabile, chiamalo Trebbiano alla Fiorentina,

ovvero, all’ uso di Lamparecchio.

Delle qualita, e qu
e unirsi insieme per

leltm pm'li di Trebbiano Fiorentino, €
Uua parte d Malsasia.

Per fare una quolitd di ¥ino come s0pra;
ma con diverso odore, e sapore.

Quatire parti di Trebbiano Fioren‘tino:
Due parti Trebbiano di Spagna o sia uva Greca.
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Per fare una qualita di Fino come sopra,
ma sempre con diverso odore, e supore
Quattro parti di Trebbiano Fiorentino, e
Una parte di Verdea.
Per fare una qualita di Fino come sopra, ma
pit delicato, e con diverso odore, e sapore.

Quattro parti di Trebbiano Fiorentino, e
Due parti di Dolcipappola.
§. XV.

Delle qualita , e quantita dell’ Uve da scegliersi »
e unirsi insieme, per fare un Vino bianco, al-
quanto spiriloso, molto odoroso, gralo, e stuna=
bile per le tavole Nobili, chiamato Malvasia.

Quattro parti di Malvasia:

Due parti di Trebbiano Fiorentino e

Una parte di Yolpola.

Per fare un Vino come sopra, ma un poco diverso

nell” odore e nel sapore.

Quattro parti di Malvasia.

Due parti di Trebbiano Fiorentino, e

Una parte d’ una Lonza.

Per fare un ¥ino come sopra, ma un poco diverse,
piu delicato, e con diverso odore, e sapors,

Ouattro parti di Malvasia.

Due parti di Trebbfano di Spagna, e

Una parte di Trebbiano Fiorentino.

Per fare un ¥Vino come sopra, sempre piit delicalo;.
e diverso nel sapore, e nell’ odore, ¢ nel colore.

Fre parti di Malvazia :

Due parti di Trebbiano di Spagna, e

Una parte di Dolcipappola.

CAPITOLO XXXIIL it

§. XVI.

Delle qualite e quantita dell’ Uve da sceqlierst E
e unirsi insieme per fare wn Fino non mollo spi-
ritoso, ma odoroso, genlile, dolce, grato, e molto
stimabile, massime per le tavole nobili, chiamato
Verdea alla Fiorentina, ovvero all'uso di Carmi-
guano.

Quattro parti di Verdea, o sia Bergo:
ue parti di Trebbiano Fiorentino, e
na parte di Dolcipappola.

Pey fare wna qualita di Fino come sopra, ma un

poco diverso nell’ odore, e nel supore.
Quattro parti di Verdea.
ue parti di Trebbiano Fiorentino, e
Una parte d’ Uva S. Maria.
Per fare una qualita di Vino come sopra, ‘ma sem-
pre poco diverso nel sapore, € nell’ odore.

Quattrg parti di Verdea.
ue parti di Trebbiano di Spagna, e
Vna parte di Trebbiano Fiorentino.



. TRATTATO DE GELSI

—cnoend- (Y Greme—

CAPITOLO PRIMO.

Del modo di far Fivaj di rami di Gelsi,
che si chiamano Barbate.

l')er far questa sorta di Barbate di rami di Gelsi »
primieramente & necessario avere de’ pedali di Gelsi
grossi, giovani, e di buona forza, che siano molto
bassi ; e meglio sarcbbero le sole Ceppaje, o barbicajé
basse al pari della Terra; poiché, nascendo da quelle
i Virgulti, o sieno polloni, se le ceppaje sono veramenté
buone e gagliarde, in un solo anno i loro Virgu]lE
vengono lunghi pit di quattro braceia, Pieghinsi po?
con avvedulezza abbasso facendo in terra sotto di esst
una fossa, larga e profonda braccia uno e mezzo per I¢
meno, dove si calino, piegando i detti Virgulti, senzd
staccarli dalle loro Ceppaie, coprendoli con terra, €
concime trito, e sostanzioso ; tirando le cime fuol!
della fossa piegandole con bella maniera all’ insu, e in
modo che stieno dritte, serrando loro la terra all’ in”
torno senza pigiarla neppure co’ piedi, fermandole ap~
punto come se fossero propaggini, o sottomesse d!
Viti ; che in due anni mettono le loro barbe maestre
mezzo braceio sotto la superficie della terra e diven”
tano Gelsetti molto belli; onde allora si possono stac”
care dalle loro piante, per piantarli nelle coltivazioni-

Per quello che riguarda il tempo di fare le barbat®
suddette, se le ceppaje fossero in luoghi di terreni leg”
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glerosi, sotili , e ascintti, si facciano ogni anro pas=
Sata la metd di Novembre ) se poi fossero in terreni
fnrlj umidi, e prossi, si faceiano nel mese di Marzo.

I simile si pratichi nello sharbarle, e piantarle nelle
Cullivazinni.

CAPITOLO IL

Del modo di fare Vivaj di Gelsini di seme,
che si cava delle More de’ Gelsi.

Si scelga primieramente il terreno sano, grasso,
eggeroso, attivo, e pronto, in luoge ecaldo, non
appo esposto alla Tramontana, e col comodo dell’ac-
Jua, e si vanghi, o si zappi per il meno due palmial
fundu, purgandolo diligentemente da Lutte 1" erbe, bar-
‘e, spine, ec. Poi si ripartisca in piccole porche, o
tanie, appunto come se si dovessero seminare, o pian-
tare Cipolline, o altri semi d” erbaggj; ed ivi si semini
11 seme delle more de’ Gelsi cavato e conservalo come
St dice in appresso. ] Iy

8i scelgano le more in tempo che sieno intiera=
Wente fatte e a perfezione mature, tenendole per cinque,
" sei giorni ammassate, e serrate insieme; mettendole
boi in un vaso di aequa, dove si stropicciano, e si di-
Sfaceiano affatto colle mani, tirando fuori tutte le ma-
terie grosse, mutando pii volte I’ acqua , accioeché il
‘eme resti ben pulito e netto da tutto il grossume, €C.

seme buono resta sempre al fondo 3 questo solo sl
bigli, ¢ s’ asciughi perfettamente all’ aria, subito cavato
ltﬂll’acqug; poi s’ involga in una pezza di tela dilino,
Y di canape, ovvero si metta in qualche vaso da po-
lersi gerrare o coprire, per conservarlo in luogo sano,
® asciutto fino al tempo della sementa; e volendolo

Trinei, 8
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portare per qualche anno avanti, siamo sieuri che nof
patisce, e nasce francamente.

- Al p_rim-ipiu _dul mese d’ Aprile, ch’ & il vero temp?
di seminarlo, si mescoli con rena asciutta, stropiccial
Jdula bepe insieme colle mani, aflinché si dismcchinoi
semi 17 uno dall” altro, perché altrimenti naseerchber?
a m.us-.c_hiulli, e non in giusta distanza, né agguaglinli—
Cosi distaccato 1" uno dall” altro il seme , e mescolat?
colla rena, si semini nelle porche, o brauie gia prep?”
rale, e governale con concime tritissimo , e sostan”
zioso, come sarebbe polvere di grano roso dalle tarmes
sereo di colombi, di polli, o di pecore, prima smul-
lito, e tritato henissimo insieme; dipoi si copra legge!”
wente con terra pinn stritolata e sottile che sia pnsb‘i‘
hile, accio possa nascere con tulta facilita. Dopo pati
di pochi giorni si osservi, che se ne fossero nati 8
mucchietti, eome suol quasi sempre accadere, di levar®
s bite i supeflui, accid vengano Lutli ll'u;,ﬂla\l gros”
sezza , e bellezza: e sopra tutte si tengano puliti dal
i erbe, e si stia avvertiti, che nella State, o in alll'f
tempi di Primavera, o d’ Autunno non patiscono mat
I’ asciuttore; né si adacquino tanto spesso, né in tant®
che la terra resti oppressa, e addormentata pe¥
e saremo sicuri di avere Vivaj @'
atici, e di Foglia chiamald

copia,
fa troppa umidita:
Gelsini bellissimi, ma saly
comunemente Spagaola.

Chi non volesse il fastidio, e 1”imbarazzo di far

simili Vivaj quando fusse in paesi, come a Pistoja, 4
Pesein, ed in altri huoghi, dove gli Ortolani, per la

gran pratica che hanno, ne fanno i Vivaj grandissimV
da trapiantarsi, ¢ trasportarsi altrove, e Ii vendunﬂ""
vilissimo prezzo: surebbe, dico io, in tal caso musl_‘”
comprarli, che mettersi nella suggezione di fave i V¥
vai, massime alle mani, ¢ alla cura di persone poc?
pratiche, e di poca capacitd.

Del modo di ripiantare nel secondo

SAPITOLO TIT. ()

T suddetti Gelsini si possono  sbavhave nel primo

mese di Marzo, dopoche furono seminati, e vipiantarli
el secondo Vivajo, dove si devono innestare.

CAPITOLO IIL

Fivajoi Celsini,
e del modo ¢ tempo d’ funestarti.
arbare i Gelsini dal primo

Venendo al modo di sb
| secondo, dove si de=

Suddetto Vivajo, e ripiantarli ne
Vono innestare, si faccia in questa maniera. Nella terra
seelta, come si ¢ dettto nel Capitole antecedente , Zia
Yangata pin di due palmi al fondo, pulita e pargata
da tutte 1 erbe, barhe, ec. si facciano i solehetti, lon-
lani dye palmi uno dall” altro , facendori poi e bu-
L‘h"“lf, sterzate nella medesima distanza funde cirea
& un palmo, di grandezza capaci tutte di una grossa
Slumella di concime smaltito, di buona sostanza ,
Mescolato un poco colla terra, Si pighino poi i Gelsini,
taglinnloli le cime, in maniera ehe restino alli meno
4" un hraccio sopra la terra spummulu i pu.vu " e-
Stremity della barba maesta; acein s gum‘m:u:h;inu
Piti facilmente di nuove barbe waturali. Dipoi 8" -
Taltino al solito, e si piantino nelie buchette meno
un palmo al fondo, allargandoli benissimo e pie-
tole barbe per il loro verso naturale, cupremlule .culln
Meseolanza di werra, € concime senza pighn'la, né ser-
"arla teoppo, neppure colla mani. §i n.-;.«cr\i' in oitre di
lenere sempre il terreno pulitv e netto dull’ erbe, sar-
thiandolg, smuovendo, € sollevando la terra, per lo meno
Y8ni quaranta, 0 cinquanta giorni una volta , parti-
“larmente nella Primavera s nella State, e nell” Au-
lunno ; purehe non si tocchi in tempo che sia troppo

e
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bagnata ; e si fnc'(-ia che non patiscano mai |’ asciul*
tore, perché qll:'lmen[i i Gelsini s” illanguidiseono , ©
non vengono in poco tempo di quella forza, e di quella
grossezzd ,.che sl ricerca per averli perfetti; e tal-
volta conviene aspettare un anno di pid a innestarli s
e trasportarli nelle coltivazioni. Ne vi si piantino mai
che insalate, o altri minuti erbaggi, da levarsi in pe*
chi giorni.

Comineiando poi a cresecre, si levino subito piZZi‘
. candoli coll” unghie tutti i rametti che sortiscano pef
In dosso del fusto, a viserva d’ uno, o due de’ piu vie
cini all’ estremita ; affinché il fusto venga pulito, li-
seio, e non brozzoloso. In dico che si levino subitd
che si vedono nascere, aceid non abbiano tempo d'i”
grossare, e assodare, per non avere a servirsi del col
tellino 3 perché in questo caso si perde del nutriment?
inutilmente, e le eicatrici fanno tosto, che i fusti 1¢”
stano scabrosi e difficili a innestarsi appunto in luog®
proprio, cioé piti bassi che sia possibile ; e percid &
rvivedano , spesso tenendoli sempre puliti da’ sudet!
rametti: spuntandosi anche una volta alineno le sof;
tite, lasciate su all’ estremita , aceio che il fusto 8
faccia pia facilmente grosso, e robusto,

Passata poi la metd del primo mese di Novembré’
dupo che furono piantati, si scalzino pia Im'gumenl"
che sia possibile, tagliando loro tutte le barbatelle pi""
cole, che sitrovano intorno alla coronetta, ¢ch” é que!l‘ln
dire vicine alla superficie della terra, e si governin’
con una grossa giumella di concime buonn per cit?
scheduno ricalzandoli immediatamente senza pigim'i
intorno la terra.

Giunti poi circa alla metd del mese d’ Aprile del”
I’ anno susseguente, s’ innestino con diligenza per mez2!
di persone pratiche. E perche al tempo dell’ Innestd”

M ok CAPITOLO 111, 17
]l".l"s ciod verso la meta del mese d* Aprile, Te mazee
e’ Gelsi domestici sono entrate troppo in azione, e
Bonfiati , e ingrossati talmente i loro occhi, ¢he non
::i[lrtssnno snodare. e cavare gli n.neitett'i per gl’ Inne-
W, senza che erepino, o si guastino gli ocehi; cnde
® Necessario pensare anticipatamente a tagliarle da’
felb‘i domestici, prima el entrino molto in azione,
108 verso gli ultimi del mese di Marzos non poten-
dosi appunto limitare il tempo, poiché dipende dalle
!’I“giuni piti anticipate , o posticipate, e da’ Paesi e da’
Climi pitt Caldi, e pit freddi, siccome dalle qualitd
delle terre, pitt 0 meno prounie e attive. Tagliate adun-
que che gyremo le mazze da’ Gelsi domestici, prima
the abbiano gonfiati e ingrossati i loro ocehi , si di-
Slendano, in terra sopra la rena fresca, coprendole to-
Sto eolla medesima per I” altezza di pia d’un palmo ;
Scegliendo il luogoe sano, non molto caldo, e allo sco-
Ierto, aecid non si_sciolga, né si rarefaccia di van-
ma si conservino tali guali fino

Wgaig il nutrimento, :
I” innesti, quale si scelga

A giorno, che si devono fare g
on piovoso, né troppo rigido, n& troppo ventoso.
Parlando adesso del modo d” innestare, dico, che
sl snodino, e si cavino gli anelletti dalle mazze dome-
Stiche, in modo che non crepino , né si gnustinn loro
8li oechi; e dopo snodati, prima di cavarli dalla loro
Mazza, questa si accosti, e si paragoni col fusto del
Uelsetto selvatico, per vedere se le grossezze , Sieno
Uguali, e si confacciano, quando non si voglia prati=
Gare i] compasso, colle punte storte, che facilita molto.
Ta & da sapersi, che il fusto selvatico, dev’ esser sem=

Pre un poco pill grosso della mazza domestica , per

2 pagione  dell” annelletto che spinto abbasso nel
Usto selvatico , prima che I"abbraeci giustamente,
Viene a stirarsi, e crescere di grandezza, 8’ innestino
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adunque i Gelsclti selvatici sempre pid bossi che sin:
possibile; osservando che gli anelletti abbraceino giu=
stamente il selvatico; il che si eonosce da una certa:
picecola acquarugiola, che tramondono fueri gli annel=:
letti nell” atto di spingerli abbasso, essendo questo un-
vero e sicuro contrassegno , che allora abbracciano.
giustamente, , '

Se vi fosse qualche Gelsetto salvatico tanto ingros-
sato, che non si trovassero mazze domestiche digros-.
sezza capace per innestarlo, si fuccia -a occhietto, 0
sia scudelto, come gli Agrumi, che in questo modo:
ancora faunno benissimo ; ma & piu difficile 1° attacarsi..
E se ve ne fussero qualcheduni di fusto storti, s”inne-
stino in 4naniera, che 1’ occhio dell” annelletto torni.
sempre al di sopra della piegatura; perché le tornasse
al disotto , invece di correggere , s’accrescerebbe il
difettto.

Innestati che saranno i Gelsetti, viene ad esser ser-
rata la strada al nutrimento, per mezzo di quel gran.
taglio fatto sopra la loro testa ; ond’ & che non essendo
per allora I’ occhietto dell’ Innesto capace di ‘ricevere
tutta la sustanza, e la virta, ch’ attraggono , e li tra-
mandano le barbe; e volendosi far nuova strada per
mezzo di sortite, e di germogli supra il Fusto salva-
tico, vicino alla superficie della terra; i quali si strap-
pino intieramente subito che si vedono, per obbligare
il nutrimento a far tutta la forza, e 1’azione verso
I’ oechio dell’ innesto, mentre sia attaccato. Dal quale
ordinariamente ne soglisno nascere tre germogli, o
rametti, de’ quali se ne lasci solamente uno il pid.
bello, e meglio situato, che suol esser quusi sempre
quello di mezzo; levando subito gli altri due, pizzi -
candoli coll’ unghie. Tornando poi di quando in quando
a visitarli, osservando se ve ne fossero sertiti altri ras
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he dall’ occhietto
a; seguitando
sortitu

CAPITOLO IV.
metli, tanto per il Fusto salvatico, cl
Qell’ Innesto, si levino subito come sopr
fino a 1anto ¢he i) germoglio ramo maestro .
dall’ acehio domestice, non si sara fatto grosso ¢ ca-
Pace di ricevere andantemente tutto il nutrimento.

Essendo che il suddetto Germoglio ramo maestre
siasi fatto grosso, € capace di ricevere stradatamente
Wlto il putrimento, e la virta, che li wramandono l.c

arbe, ne segue, che quasi ad ogni occhio ne sorti-
Seano varj rametti, quali si levino subltq che si vedono,
Strappandoli colle dita; e sopra d’ ogni altra cosa, st
faccia i1 possibile, perché nella State non patiscono
™ai |’ asciuttore, adacquandoli sempre che ne hanno

isogno; Lenendo continuamente il terreno netto, e
Pulito dall’ erbe, smosso, e sollevato, zappandolo, o
Vangandolo frequentemente.

CAPITOL®O IV.

Del sit0, modo, e tempo di piantare nelle qollivazioua
i Gelsi inneslali, e cavali dal Vivajo

I Gelsi richiedono il terreno sano, grasso, l.eggeroso,
Aseiutto, e non padulingo, acquatrineso, né vizioso pd?l;
Qualsivoglia altra cosa; essendo, quanto amicl e
Suolo sano e fresco, altrettanto nemici del troppo u=
ido, e vizioso, dove &’ illanguidiscono, € periscono
laciimente. Richiedono anche paese caldo ovv.ero.tem'-
Perato ; e se mai si piantassero in paesi fredd.l, .sl av-
Verta di piantarli verso Oriente, o Mezzogiorno, €
difesi, pit che sia possibile dalla Tramontana. .

‘Parlando adesso del modo di piantarli, & da sapersi,

e volendo fare a buche, si facciano large , e fonde
Sempre pid di due braccia per ognl verso ; facendovi



120 DE' GELST,

le sue necessarie fogne , per il dovuto secolo dell’ ac-
que solterranee, come si & detto per le fosse da Vit ;
in modo che resti fognato anche tutto il fondo della
buca. E dandosi I" accidente di qualche lungo, dove
non fosse possibile di cavare I’ acque sotterranee senza
una spesa evidente; in questo caso si faceia la bucd
assai pia profonda . mettendovi mageior quantitd di
sassi; e di stipa, e frasche grossalane; e questo & per
aleune terre naturalmente sode, serrate, e legate in-
sieme, che non trabevono I"acque dov’ & necessario
far le buche, e le fusse lurghe, per lo meno tre brace
cia. Laddove nelle pianure, ed in altri luoghi eompo-
sti di Terre legzerose , e sciolte, non é punto neces*
sario lo scolo dell’ acque sotterranee, mentre le trabe-
vono da per loro, passandole facilmente al fondo nelle
viscere della Terra dove non possono mai ginguere e
harbe delle piante. Indi si mettono per loro meno due
grossi fasci di stipa, o altro legname verde per ogni
buca , ulzandovi poi per mezzo braccio un suolo di
Tecrra scelta, e sopra questa si metla stajo uno e mezz0
di concime, e forse pia, mescolando un puco colla terra,
in maniera che resti ammassato a guisa di un piccolo
monticello rilevato appunto in mezzo della bueca, Pi-
gliando il Gelso sharbato di fresco dal vivajo diligen-
temenie, con tutte le sue barbe, sane, intiere, e per-
feite, e non tagliate al mezzo, né lacerate alla peggio,
come, sogliono fare tutti gli Ortolani, ed altre per=
sone, che ne fanno negozio; e imbrattandole col solito
sterco vaceino, sfatto con acqua, si pianti nella buca
sopra il monticello, in maniera che non resti al fondo
pitt di due palmi; facendo scendere le barbe colle cime’
abbasso, distese naturalmente sopra il dosso del divi-
sato monticello ; coprendole leggermente colla terra
scelta, mettendovi sopra up altro stajo di concime

CAPITOLO 1V, o=
hene, allargato da per ttto. Terminando poi di riem-
pire la buea senza piginre, né calpestare niente affatio
Ia terra. Né mai si facein questa operazione in tempo,
the la terra sia troppo bagnata, né in giornate molto
rigide. Piantato e ricalzato bene il Gelso come sopra
8i ¢ detto, si spunti all” altezza di tre braccia e mezzo
i cirea, e secondo che lo vichiede ii paese, e la gros-
sezza del fusto ; coprendali Ja tagliatura con mistura

: »
da innesti, che fa, che 1 acqua non penetri nell” a

ninm, e nelle !m['u-;ilﬂ del fusto a contaminarlo, e im-

Pedire ¢he le sortite pit robuste e migliori, non ven-
2ano secondo il buon ordine della natura,, t-h.e- vale a
tire dagli acchi pin alti, e vicini all” estremita. Met-
lasi poi un palo pid dritto che sia possml[c.e , piantato
forte in terra, alquanto vicini al Gelso, e 1n modo L;he
Yesti dominato dal Sole; fermandolo cunll?gnluf'n' ue
Palmi vieino all’ estremitd, !'r::pponeudnv‘l i suoi f'mj-
dellini di feno, accid non sia shuttum,‘ né troppo “5_”'
lato Qn’ Venti, né lacerato dn‘l pf\lu, ne dn.IIu Itjg-ﬂu“nill
In quanto alle cunsidc:'azlum,.ehe. rfgua: ;J‘nu“

lempa di piantare i Gelsi nelle colln'azlc!m, ¢ '(d .s.;-
Persi, ch’ essendo le terre Icggm'ust‘z , sciolte, n;“.u”;;-
Mente asciutte. e in luoghi caldi, né morlm esposte alla
! i pianti adi embre finoa

ramontana, si piantino dalla meta di Nov e
tttg Dicembre. Dove nelle terre, nnluralqien.tff llgw e,
I‘nm’ e molte sostanziose, si piantino dal principio lino a
Wt Marzo. II simile nella maggior parte dulle‘ p:a_;
Nure hasse, dov” & molto difficile e dlsp?ndmso nﬁ;:?rl:-
¥ sassi per le fogne, ¢ dm‘_[u scolo all nmll;e;('f]e o
Que in questi luoghi si Faccmlr'me lf:‘ ufl«;;ser;a(; P (])lr. i
Poco piiy profonde, per.supplire €01 88

litg d%}sl:il?a, e grosse frasche, afﬁn_clhe le]:mlti;e,' ﬂ:fne?ﬁ
Der cinque o sei anni possano agire €ora O‘Uffl o
Yezza ¢ celeritd, e intanto prendano possesso, fac



taa DE’ GELSI,
dosi proprio queli” asciutto e sano lerreno, che se s’ in-

i ser 57 idi 1 s .
fermassero, o s’ illanguidissero prima, mai si farebbero

da nulla, quando non perissero affatto.

Piantati k fermali i Gelsi, come sopra si & delto, si
\-‘:ulunu a rivedere gli ultimi giorni del Mese di Mag-
gio, O\Ixex'o‘n[ principio di Giugno, levandogli tatli i
rametti s.qr‘ULi per il dosso del fusto, a riserva di soli
due, i pit robusti, e meglio situati, che secondo il
buon ordine della natara, devono essere i piu alti, 6
vicini all'estremita del fusto tagliato; purché uno guardi
a destra, e 1" altro a sinistra, né mai si laseino am-
bedue dalla medesima parlte, mentre devono seryire per
cominciare 1’ ossatura delle rame : e caso che i due ra-
metli pia robusti e migliori fossero venuti dalla mede-
sima parte, uno sopra all’altro, come i sovente accade,
se ne lasci solamente uno il pia grosso , levandoli in-
tieramente tutti gli altri.

Passata la meta del primo mese di Novembre dopo
piantati, in qualsivoglia sorta di terre, si scalzinv lar-
gamente da per tulto all’intorno, e tanto al fondo,
che si comincino a trovare le barbe maestre, e la loro
ceppaja , tagliandoli tntte I'altre, che nate fossero per
il fusto scalzato, accio non sieno mai di pregiudizio a
quelle di fondo, dovendo sole queste esser le buone per
far crescere, e sostenere la pianta, e percio, scalzate
c¢he sieno, si governino alquanto lontani dal fusto, con
uno stajo e mezzo per lo meno, del solito concime so-
stanzioso e smaltito , dove sarebbe molto utile , se vi
fossero mescolate delle vinaccie, e delle fecce, e fon-
date di vini, che si cavano dalle botti nell’ atto di tra~
versarli; ponendolo sopra le barbe, mescolato un poco
collaterra, ricalzandoli immediatamente senza pigiarla:
e saremo sicuri d’ avere pill anticipatamente i Geelsi 5
sani, robusti, e vigorosi, e la foglia non solo iR

CAPITOLO IV, 123
maggior quantita , ma piv salubre, pitt odorifera, e
it perfetta, ;

Se la stagione fosse piovosa, e non a proposito, ov-
vero la moltiplicitd degl’ affari non permettesse di po-
terli scalzare ¢ governare nel tempo sopra accennato,
si facei in altri tempi, sempre pid anticipatamente che
sia possibile , e prima di giugnere ulle Primavera, col
dovuto riguardo di noa farlo in tempo che la terra sia
toppo bagnata. : .

Nell” atto adunque di scalzare, e governare i Gelsx',
ome sopra, si osservi esattamente, st ve ne fosser de
dubbiosi , ‘e _pon atlaceali, e assicurall |Jcl'.fcl'lnments:,
© che avessero patito, 0 non dessero una sicura di-
WMostrazione d° essere interamente sani, il che si cono-
8te dal non aver fatti che piccoli, e minuti gelli, lan-
Buidi, ¢ di cattivo colore, che sono falsi segni di ripresa,
deriyai poco pia, che dal solo effetto della rarefa-
Zione, e niente ajutati dalle’loro inferme , e addor-
Mentate barbe 3 quali si cavino , e si rigettino subllu.,
Yipiantandoveli «di nuovo colle medesime l;egol.e sopra

eseritte. Perché non & perdita uguale n(_:ll agricoltura
3 quella di lasciare nel terreno gi;? golln'alo e govell)--
Dato le piante,, che si vedono cosl lleﬁl:felle e (tiuu-

lose,, che per lo }1il‘1\or-(ﬁnariament(,3 r.:esconfl. u le
Catlive ; e intanto si perde il tempo e 1 .uule ;€ ‘-l mol-
Uplicano le spese, dovendole poi necessnrt'amelzte 1 ipmrl:;
tare pig tardi, ¢ passali che sien9 (}egh anni ; quanc 2
Non yogliasi dare in una certa biasimevole dz_'nppoc‘a:lgi
gine, di non esser costanti, come ho veduto in melti,
the se mi fosse lecito, vorrel du:e,;ch_e per mancanza
di cognizione, annojati, € perduti d’animo, hanno yer=
Bognosamente abbandonato il luogo, e getlala affatte

lutta la fatica , e la spesa.

Dopo scalzati, gon'ernuti, e rincalzali i Gelsi, 8l po-
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tino subito, tagliandao le loro prime sortite alla lun-
ghezza di quattro, cinque, o sei oechi, e forse pit
avato rizuardo alla robustezza della piarta ; purche gli
altimi ocehi zouarding al di fuori, ovvero unn o destra.
e I"altro a sinistra; né mai al di deatro della pianta;
accioeche venendone da’ medesimi occhi nell” anno ap-

presso le nuove sortite. vadano formando con bello s

e buon ordine , le rame che devono guarnive , €& cont-
porre la pianta,

CAPITOLO V.

Del mado di allevare, potare, e pulire i Gelst, finche
non avranno almeno quattordici, o quindiel anni.

Il primo anno dopo piantaii | governati, e potati
i Gelsi, come si & detto nel Capitolo antecedente , si
vadano a vivedere esaltamente piai volte e’ mesi di
Aprile, e Maggio , levandoli tatre le nuove sortite |, a
riserva di sole due per ramo, le pin alte, e vicine
all” estremita , purehé guardino al di fuori, ovvero a
destra, e a sinistra, afinché non si rincontrino , @
principino subito I” estensione de”’ rami gradatamente
aperti, e lontani dal grand” inconveniente della con-
fusione.

Neé si consideri niente'qualche piceola quantita di
foglia , chie potremmo conseguire ne’primi due, o tre
anni, quando si deve valutar molto 1’ utile, e il van-
taggio grande di hene, e anticipatamente allevarli;
praticandosi diversamente da- quelli , che aspettano a
potare i Gelsi cosi teneri e piceoli, alla meta di Mag-
gio, e forse pit tavdi, per V' ingordigia di pochissima
foglia; che a fave i conti giusti ridvnda in pregiudizio
notabilissimo delfe piante. Si torni adunque per li
primi due, o tre anni’, a potarli nel mese di Noyem-
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bre, e Dicembre, e pit anticipatamente che sia possibile,
Praticandosi le medesime regole sopra desqll_t‘t('-.

Passali poi due, o tre anui, ed essendo 1 l;e!sl‘cre-
stiuti, assodati, e fatti di una ragionevole vmnplessu!ne_.
si-dia principio a coglierne il frutto, e nel med'eslmf)
tempo si potine ogni quattro, o cinque anni un.'i
volta, racconciando un poco tutlii vami grossi, e la
Volta se ne levino intieramente qunlchcdum,. pigllm':(](-l
Yegola dalla gagliardezza , o del‘)ulu‘:zza df" mef]csum
Gelsi, Non lasciando pero mai di rivederli vgni anno
Subito colta , o come altri dicoco , brucala la foglia,
levando tutte le sortite che avessero patito . storte,, o
rotte disoyvedutamente nell’ atto di cogliere la fuglia
on poca avvedutezza, e alla peggio ; ¢ .aIU'e che an-
dassero molto al di dentro incroceiandosi, e i.‘:t?ondmf
della confusione ; levando ancora le ph:_n‘deboll'm tutti
quei luoghi, duve ne fossero venute pid del blaolgnu';
spuntando tutte quelle, che si lasciano, nl!a lu(t;g I;Zﬁ;
ditre, o quattro palmi, che.‘quesm [)Ui‘e-dlpt‘.‘n e m-o-
tobustezza , o debolezza , ¢10 che‘ nen sf T;hm.[m} q[}’l >
Prinmente potare, ma pu_lire, e.{ltsl:l!hﬂl nz‘zaleé7;_0 ﬂdi
Verta che questa operazione sl -faua pet r:}u","c"ﬁ
bersone pratiche, ¢h’abbiano fet'r! buoni , e'l éq Geis,i
€ cosi si vada successivamente seg:.nlaudof ﬁI]L.l i i
non ayranno compiuti quattordici, o qu'lndlm anni; e \

essendo allora molto pil girossi, 1'“1"“5_1‘1 . e dl. I;““['i‘i‘-
tomplessione , si pratichi nel potarli ¢io che vado
cendo nel seguente Gapitolo.
CAPITOLO VL
a che avranno 'eld

] e | Gelsi, passala
])e’ mOdO dl Patc” SIHO che d]“'ﬂng_

di quattordici, o quindict anit,

% “eta di quattoy=
Quando i Gelsi, avranno passata Ietd di que

i i i, s i i sette, otlo, €
dici , o quindici anpi, 8! potino ogni sette, E
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forse pitt anni una volta, diradando , e raceorciando
tutti i rami grossic e lanno dopo subito eolta 1o foglia,
&i lug]h.:u tutte le ramette, o per meglio dire Ver-
mene piceole e sottili, che non servono ad altro che
a far dell” imbarazzo , e della confusione , o pregit-
dicare alle rame buone, e maestre. Queste sole i
lascino in aggiustata qoantiti, secondn la robustezzd
della pianta, eh’essendo gagliarda, se ne lasein®
sei, sette, e forse otto; se mediocre, quattro, ¢
cinque , e se debole, tre, o quattro per ogni ramV
grosso ; non potendosi neppure in (uesto fare una ri-
ecttn , mentr’é necessario dipendere dalla robustezz!
dvl[_n planta, e l].‘i“:i-(lllml[il{'! de’ rami. Si spuntino po!
subito le suddette Vermene alla lunghezza di tre, 0
quattro palni , avuto riguardo anche in questo ailo
stato della pianta.

Passando poi all” anno susseguente , al solito dopo
colta la foglia, si dia un’ occhiata a tutte le rame, ¢he
farono lasciate Panao gia seorso, tagliando tutte quelle
che si vedono essersi mantenute piceole , lasciando l¢
altre di maggior forza , e complessione. N& si lasci df
osservare esattamente , ¢he sopra i queste rame ne
sarnnno sortite molte Vermene su all’ estremita, delle
quali si taglino tutte le piceole e miserabili , lasciando
solamente le principali , e buone ( potendosi in certd
maniera arbitrare ) non spuntandole , massime allé
piante robuste e gagliarde , lasciando poi operare all
natura per selte, olto, e pitt anni; tenendoli ogni anno,
dopo colta la foglia, netti e puliti da tutte le rame in-
ferme, secche, e rotte disavvedutamente, ed altre che
minacciassero della confusione , e di voler scomporres
e alterare I equilibrio del nutrimeato , nel bell” ordine
delle rame , usurpandone la maggior parte in piregiu-
dizio dell’ altre; queste ancora si taglino per mante=
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herle tutle agguagliate, e in un medesimo stato di
Yobustezza , e grossezza.

Passando poi avanti col tempo , sette, otto, e pid
i, come sopra si ¢ detto, e vedendosi le rame co-
Minciare a prosciugarsi , e dare un certo sicuro con-=
Wassegng di essere stracehe ; ¢ Ja foglia una simile di-
Mostrazipne , essendo troppo piceola, e per cosi dive
mbastardita : allora siamo sicuri che il Gelso ba pia
fame di quel che sia capace d’alimentare , e sostencre

Favamente la sua facolld vegetativa ; allora bisogna
Subito yenire alla risoluzione di potarlo, ridurlo, e ri-
oncentrarlo; diradandoli e accorciandolii rami grossi,
delti Branchemadri, dowd’ ebbero ovigine le altre rame
Pil piceole, e vedremo sabito, che da guelie taghiature
e sortiranno Vermene bellissime , e dopo il primo
4o prodarranno foglia veramente bella, e reale :
€Ontrasseano sicuro del vero rimedio e pruv\.cdinn:nm.
Cid che doyremo successivamenle praticare ogni seite,
Olto, e pin anni, e quando | rami daranno i divisafli lote
soliti contrasseani d’essere illanguiditi e stracehi, sino
the (Iurel':mnuui Gelsi. Né mai si faecia , come usano
I aleqgi paesi, che tagliano intieramente tutte le rame
Un ango si, e 1"altro no: cosa che non serve ad altro
¢he perche il primo anno dopo potati fanno sempre fa
foglia cautiva, ch’é quanto dire troppo tenera, e tral-
Ciosa, ed il secondo in maggior copia, e passabilimente

Uona s laddove tenuti, e potati, comne sopra ho detto,

Passatg il primo anno, fanno sempre la foglia di watta
Perfezione , e in maggior quantita.



