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48 iell nenole , che ciaftuno
meritamete intenda
a guelle cofe,alle qua
li vede ilgniderdone
A\ ferondole affeX Zioni

=== Cruitare,mi fon mof
fo a dedicare aV.S.queflo Trattato della
Coltinalioneé frutto delle Vitsdel 8. Gio:
Uettorio Soderint. di honoratifsima me-
‘moria,afpettando d'effer gutderdonato da
V.8 .non daltro, che d'vinalode di coftite

gratitudine verfo il morto Autoree di vna.
-grata carrifpodeni ad ajfetto ver(o [ dino
X tone che tego ameritie valore di V.S Ne
‘mi [on punto vergognato far quefia confe~
guez.a full affelz.one conla quale ella in-
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clina al diletto della vera coltinaziones e
Gignedellalillscomt e, s chidk K
Wé‘!fifi‘gﬁa , € Lamplopatr1iionio 5 egra-
ﬂiﬁfﬁf’ﬁﬁd@ pata chela rendano incapace
di penfrerische con la 5&]&;& della terra,
pare checonino, e fé ne flieno Vili anZ 1 che
no; conciofia che quando pin frorina laglo-
viade Romant, 1 prim Senatort [Itenena-
no a [ifficienz.a pregiati , [¢ loro era data
lode di bivoni Agricoltorty e T ullio anuise,
ebe Li wita di Coltinators di pari paffo
quaff conla vita de [apienti procedefe :
Vagliami oltre diqueflo Lefempio di quel
doitz non meno , che culto e leggiadro Poe-
ta; dicui V.. can lo [plendore del [angue;
g5’ con la fama del nome, quafiper drit-
to redaggio ferba ettandio la dottrina €l
walore, che per principio de [uot elegantifse
mi Poemi( accioche quefianofira lingna no
maneaffe de Georgici componimen(s. )ha:
uendo della Coltusazsione firitto inverfts
queltrattatoal gran ‘Re (ristiantsfi:0
Francefeoprimo dedicosne Lhumilia della
materia,o Laltel z.a de concetts di quel
gran Re, wieto che dal valorofs 1ngegno dt
lw nonfofe conpicno fatore ANy ates
ed
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ed ottimamente gradito : Lafcio da parte
ancora che quando adirittura da questo
wifpetto ionon fofsimiofSose che questo libret
1o non foffi per altro degno defla fisa libre-
ria s archimiofelelifsimo-delle MufeGie
che Latine , ¢ T ofcane fi donena 10 indi-
rikgargliele ancora, per efiere parte dell
sperads vn firo Zios nata e crefeinta per
la maggior parie nella fia deliziofa villa
di (edri. E come queflaprimaparte le
dedicoscost tutio lintero volume di quesia
Coltiual 1one dedicatale haurei , quando
hanesji pofiuto comportare la gramezs~
Ra , che fi [ente in portando alla [sce li-
bri tanto copioff e grandistuttania banens
do 10 perfisafoa M.eA urelio Biondi,che f§
pigli briga di cavare,e mettere infieme ac-
conciamenteleprincipali materie di tutta
sl componimento fenz.a. At giunginerit o le
uarne cofa alcuna , e defidera ndo egls per
L amicilia cheéfra di nos, mon meno com-
piacere a mgche fortentrare mcoa parte
del procaccio che fo della grakia di V. L
lo va, conse ella vede, drﬂéanmdo 11 gitifa,
che bor wnose quand allro fafcio portido=
¢ alla Stampa , pinliese mi parra il cons
durre



i

durvetattoilcarico del opera,e (come del-
le Rapfodie d Omero aunennz )cost ben 7o
flo auserra che inpintrattati banendo co
pinta [operatuttam: trouero haucr fodif=
Jatto al defiderto dell Autore «che delle
fue fatiche percio mi fece gratiofo dono e
al defiderio dichtunque ha ﬂar{(m f{" efses
che per ogni guifa vnole che 10 le dia a&fa
Stampa. E'connicn bewe, che 10 faccia
feufa con V. S. non pure de'difaunednts
errori, ne'quals le pin wolte incorre la ._5’:&'
pas ma cXiandio di molti,piv apparenti;né
ualifi ¢ inciampato, per 1 non hauner pof-
futorl detto M. Aureliofopraflare alla Sta
pa, e perloeffermito pur troppo fidato ds
quellt , che comuncmente ba il carico di
‘rinedere s libre,che [i Stampano : 1l che mi
fameno ardito, di mettere in confidera-
Rione &lettart, oltre alla vtilita della ma-
teria,lapurita e bonta della Fiorentina
lingua, con fa_qufa cllaetrattata : Sipo-
tra bene effa vedere ficuramente nel libret
10, effindo egli compoiia con la folira pu-
rita,ebrenita dal § ig. Bernardo Danan-
Ratt, il quale (e bene, tratta della (olru-
-yadidmerfiedlberi e bifogne della willa,
707



non dimeno trattando principalméte delle
Viti, mi e parfoche [ poffa.aggingnere con
uenicntemente con guesto. E pregola a ri
ceuer 1nfieme !’aﬁrta,mﬂ quale glie le pre-
Sento. E quifacendo fine,prego Nofiro Si-
gnore Dio che le doni felicita e contento,
guantomeritala [uagran bonta e valore.

Di Firenleli 20. di Settembre, M DC..

DV.SI
Ser.. edffe
Filippo Gingti..



*

-

-
-



11 -
£ ] y f -
' P |

TRATTATO

R TS
" Coltiuazione delle Viti,

E DELFRVITO, CHE

o0 'SE'NE PVO-GAVARE.
DEL $1G. GIOVANVETTORIQ®
0 -
. Gentillwomo Fiorentinay,

ha;8 dialla poftra humana vitaé flata
‘addermiidatas & chetanto volétieri in-

: P 1 g
TR

y _J'

g &camato frutto | che ella produce; 8¢
: perla pregiatifsimo liquore,:che fe ne
trae; & perlo guadagno, dognaltro,, che dalidMadred.
Terra fi caui maggiore, {eneo fiopponga, &lo contras-
fi ; malafecondi & fanoreggi ilbepigno Cielo; percio--
che quefta nobilifsima eifecondifsima: pianta; ¢ {otros
poftzalleingiurié de' tempiyreftavdo ofiéfadaigicliag:
ﬂ'auhtgdqi Soli bedlévi; da i feceoriftraordinarij, dal«
tempefte di grandine; & altriaceidentis che ruttavia:

Jepoffono {oprauenire< Rifpondeicon giouenolifsimo:
F;ﬂﬁl:m, e con notabilifsimo efempio dagratitudineals |

fatiche che ricercail buengouernodilei, nonfeirens

dendomaila Vite al sutto vare; & vanc fenenaltro, ans
i Rigjay A cora,

X3n L } - KTitEY

ﬁ ‘A Vare, cheViteperla vitacheella: 15

faF n

i

I

uitaogn'vaoalla {uz coltivazionc pen Lodideld
" |ogiotbndo,grato, foave, e dilerteuola la Vice,.
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ecexeoni (i S mbali, gl@qd
@9“ 91 getififSimo f@oco pel :moﬁ'ﬁ:do!
retribuendo dife delica i[sima cenete, che fa morbi it

fimo ranno 4 pulire,luftfare,ic lauareglthumani capelli.
Fu dal gran Parriarea Noé dopo'l grandifsimo diluuio
meflainpregio fra mrra]i,&amr_czﬂta‘-ja!m-., A tal
Che aolegiano gtansich com i oltd dit
(ondcépurconturt:cso,_ch:;_:lc omani fi ;)c::c(iierq
i aflai diquello, che feritta(eme pitrugua; De Grea
gﬁal‘c I‘rc“l;oﬂk Jede Pal:idin‘i?niuﬁa ;f: dije_,fhe Eibero
padre,detto Bagco, vitrouafleld Vite,the fuudopo molti
fecolid Noé;al quale innanzi fi dee ftimare che ella fol-
fe,{e noncosi vﬁiﬁ'u:tuzu , almeno cognolciuta 5 & ins
qualche parte viata, come l'altre frutte . FELLE s
Quefta pregiatifsima pianta pia d'ogn’altra feconda
e fruttiferadal fuo [capezzato,e recifo tronco, & mozzi
rami, diquelo chenoh appare pulinla, ¢ manda fuori
I'abbondante ricolta fma;& figode, vien bene e fibo nifi
cane' latide pacli, chm{afanm-, onde-¢ che fieno
tanto differenziate nell§16rd midegiore;e minore,e mez
zana perfezione & cosi diuerfidiloro i faporie nature .

Celcbrdl Vino MarencotHomero'e’l Pramatos V.
lioiRerici-Altiagl Ameneijal Nomen 'Can
i Rom

tiids 2 Qarfi handardiode; & inRomad

e )
zaiSitae ulanis I Centele, Chis
selli;PadlayCircelli ; Lacrima 8 Alprini & Qr.g'fral!g
In Gerrmaniay doued rempo de} Romani non erano ne
Virine Mliui, hoggigiorng fan preziofi viniintornoal
Reno; al Nécaro,al Meno, alla Mofella; & vicinoal Da-
pubio&in Vigheria; masfimamente allafuavifta, fan-
no, & inquantitd,delicatisGmi vini ; & fopracutroil Vil
pocre,& miolraleei.che odorari fono; Main Candia nel-
laGindea, & Grecia,per lipiii luoghi di effe;perche hogn
gii Toechipidtanole Vit percibarfidel Vua,cheélo=
mdaﬂ:ﬂwmmlbg‘gerzaﬂnm il vino |( come ind
quefte.due Prouincicgid ) fono vinidipotenza incom=
parabile;fi comein quellaifola(comein terra di Lavo=
t0d Napoli i Grechi, fi producc la gaghardifsima Mal-
2 ; uagia)
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Colduazionedelle Vi, )
'wagia) i cui'Vitigni fan P'vaxdterra dalla Vite fenza pa-
uﬁ&ﬁ:{?ipriﬁnts:ﬁ quefta; vino pit potente aflai, cau-
farotutto dalla qualird del paefe, che cosi fatra [orte di
¥V itiamando ( come quelle del Vuapafferina di Coran
to, cheper rerrav'éin copia) le conduced ranto e cosi
portente e gagliarda perfezzione,che aliroue non auuer
rebbe, Benche le forti delle! Vitivarie ('che fon tante),
«quanto i pacfi) che fi ricrudhano tralportate daile lor
‘Madri in altre Regioni, quantunque lontanisfime , non
altramentey che’ fruttiaddorri dadtrane parti inaltre d
noi vicine; per la prima volta, & quafi quanto durano
quegli ftesfi, che furono trasferiti, rattenendeo in loro
«quel natio patrio impreflo feme , ancora nell: parri fos
refticre, ratrengano la fimiglianza di loro medefime , &
ducano affai fimile i quelle,didoue elle fono v(cite,
cosi il vino comei frutri. Dipoi nella fecondaftirpes
degenerano ; Ma tutti g’ Agricolcori conuengonoiinvn
parere,che i Safsifieno amicialle Viti, malsimamente
quando fopradiloro fia foprameflo affai terreno ; Per-
cheeflendoi fasfi frigidi; e tepaci del humore, non a:
fciano patir di fere agleccesfivicaldile loro radici;per-
che glantichi lafciarono perricordo delle Viti, chefi
Jafciaflero prefloa’ fanchidelle fofie, piantate-di Viti;
Sasfi non piit di cinque libbreI'vno; da porerfotrerrars
gli;riparando quefts fotroilfreddol’inuerno; &l Eftas
e il caldo; Cosifivede ne’ fertilifsimi coltidicfle s
torno al Reno,doue fono fasfi d filopi pertuttosvenirui
felicifsimamente; E conuiene leuarviale pretre,che {o-
no nella (uperficie dellaterra, perche FEltate abbrucia-
no rifcaldati dal Sole , & IInuerne rafireddanoscontra-
rio d:quelle,che fi flendono in fondo .. Et fe bene le Vit
hanno per natura di non rifiutare alcun fito ;0 terreno
che fia, tuttauianel troppogelato; e nel troppo caldo le
non fanno ; Ma fudrdi-guéiti dueecliremiellevengono
1ante felici-ne campi,quastone’colli&non menonella
relolnta, che nella denfaterras & {peflo dnche nella grar
cile,e humidicciai Manellepretee fortunacifsimaméret
onpe fia ancora poco,o nuliadi Terreno,fi come ne’Mon
ti della Spezie,d Malta,& nel Carfo,& dtrane,-lt'qrum-
R A 32 toa hin

Maluagia

¥
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" "Trattatodellas’

E 2 : 5
to 4 firiinnanzi d tuctiamano ipicdide’ monti, che dal

altezzeloro inballo riceuons terreno, &le valliche dal
Tinondszioni defumihabbianohauto mareria: Nonw
rifiurando ne ancora la creta, diche li fanno i piacti, fes
benedi fua naruta fia inimica loro, come il puro (ab=
bione, €1 fallo, e 'amaro, ¢'l troppo afciutto, € feccos
Molte non defprouario il fabbione che fia mefcolato co
terra elquanto humida ; Non vorria dncho terreno nes
troppo caldo;ne troppo freddo,ne troppo raro, o den-
{fo,necroppofecco, ne troppo bumido. - Laserragraue
<he non fi pud vincerecon alcuna forte dilanoro; &la
Irggitrc,cﬁc non fi renga infieme , fomJoro cont rarics.,
Nella graffisfima mettono troppo;,andandofenc in rigo=
glio; & nella troppo magra mon vi € nutrimento chele
pofla far dare innanzi. Adunque fa dibifognofra quer
fie difagguaglianze «di temperamento,.come ne’nofted
corpi;moderandoinfieme 1 quattrohumori, che gli reg
ono, operando, che pint fempre ananzi il caldo, che'l
freddo; pail fecco che 'humido s ¢'l raro che'l derfo,
malsimamente {¢ s'accordi col fico del:Ciclo, 8 gli fias
in favore. Hora fe ¢lle non fieno-oltr'a modo fredde
Regioni,& quafi del continuo dalleneui oppreflate,vé-
ono innanzi,& vi produconode Viti buenvino; le qua-
?i:nch:,pzr difendecfi da'ghiacei, reggendofiin poche
glte piante,fi ricubprono tutre di terra (moffa, fcopren-
dofi poi nella ftagione temperata-di Primanera. Ecfe be
neclleperlopii ﬁgduwile colline,d colli,che cosi
mezzanamente fre ; Bcfonpist liete che neglialpe-
4kri & ripidi monti, e fcofcefi poggi, ripe;e balzedirupa-
te;ancoradn quelte fanno, non:rifiutandoelle quafial-
cun terreno, fe non humidifsimo e pantanofo; Manel
eleuato fcoperto, afciutto, & fano, migliore rendonoil
Aino,e pit copiofamenve fruttificano, {e nd foffefchiet
ta crera,geflofa, e tutraargilla. Encll'alrifsime cofte del
leripide montagne faflofe, febene in non grancopia,
non ricufano diallignare .in-ottimo vino , sfferrandofi
fra' masfi,come fra quelli delleripe della Spezie; one fi
tracil Razzefe e 'Amabile, 4 queito florcendo igrap-
poli;d quello yendemmiando fenza cid innanzi. Necos
i k0] E 5 ui‘ ne

SRS
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Coltindzionedelle Vit s
viene haver pericoltante chie laprima volta fe vifi pon-
gono per attaccarvirfi; main due é cre volte bifogna ri<
pidcarle ficcidonii livoli corti, oue fra {zsfi i fcuo
pre punto diterra con 1 pali diferro, provddo,eri
vddo tantoche la flegione ainciappiccaruegli. Nexg-me Tramon.
rauigiiain tantafrequenza dimash, & penaria di terre, 02 noce
A tatte le vigne ¢ noiofifsima la tramontana, & atutcii “°'° l!‘“'l
fitiche 4 queftafone efpofli, nefelicemente crefeono; che 1o foo
ne rendeno buen vinoe, comeanco le pofte i Occidéte. no efpo-
Magrandemente pare che fia buonaclezione ne'paefi &i-
freddipiantare i vignazzi d mezo giorno., & ne’tempes :
rati voltarlid Oriente, & ne’ lari caldisimi come in Afri sjq diié
ca,& inEgitto tincentro i Tramontana. Alcuni voglio- Vigne, &
no che le Viti rifguardine Aquilone, & itralci mezo qual par-
giorno. Amanoancora le Viti,quafi per tutto,il Levan- 1 deua of
te,verfo mezzo di;Nealrisimomonte-colle;mapoco gy  Fo
furgente collina, & fimile 4 poggin defidera, comea
Mont Argentaro oue quinivicino il vino di perc’Ercole
ticneil principato tra tuttii vini d'Ttalia dicolore,odo~
re,Jimpidezza, & {apore, naturalmente producédounifi,
gppreflo di pisi cheotdinzriapofla e vigore. Bwona 8
eligibile pofitura per ke Vigne £ la qualitd delle fpiag-
gie,& non molto elenati collidi Vngheria; doue fi rac-
cogliono (aporitifsimi 8codorati, come nel Alamagna,
baffa,lo flomarico e falurifero vinodi Reno, per lunghifl
fimo tratto pur naturali,& non con alcuno artifizio: va-
lendo quefto d mutare,cor re, & alterare ogni cat-
tino vitigno & paele; fendo baftante l'arre & migliorar-
lo,rettificarlo,& abbonirlo. Etveramente,che la fattns
ra,chehogei delarte fi pud vlaredntorno a' vini, & fivfa
gli fa dinentar differentida loro ifles(i,& disfimili dalla
natura de’ oro paefi:Cofa contraria del tutrod cosi fat
ta pianta, che pi d’ogn’alera 'fegue tutra la condizione
& natura-del paefe,douve ella nalce;lmpercio cosi come
Varte< attain molte cofe d correggere ;e moderarelas
matura con humanoingegno ¢ diligenza; imilmente
nel acconciare i vini per la chiara proua del elperienza
nella quale fola é fondara turea la fcienza dell'Agricol-
sura,vale d ridurgli & raffectargli. Hora nellamedefima

3 I maniera
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maniera che auniene 4 colui,che vuole hauere tutte I've
liue, non hatutto I'olio per \ivarij accidenti, che lc fan
perdere lafciandofi tanto (ul Arbore', febenelaverag
che vi fi lafcin sivmarurare; & cafcar dalorosnellailtely

7 faauviene d-quelliy che volendo tuctd’] vinoyy non han

tutteI'Vue, & cosiper cotrario come diquelle ,perche
lafciandole maturar tantofule viti, 8 viinfracidano, &
fono viaportate, & mrgiamd:gl'&nimdi +Percid con
vna certa moderanza bifogna contentarfi , di-perfezio
marne parte, non {i potendo- hauer Vocchio atutto, 8
quefto ben procurare . &1'altro.in aleri vafilafciarne vn
poco pitvin numero, & bontd minore.Softentanfi le Viri

pachi in alcuni paefi;comein alcunilnoghi di Fricia, e in Cor

fica,e in €andia, & altroue,doune fono iterreni gagliardi
& amantisfimi delle Viti da per lorofteffe, reggendofi
fenza pali,& cidancora auuiene per cagione dells qualic
tidel Aere, ammaefiramento ¢ cuftodia, data loro'da
piccole yalleuandofi baffe, & quafirafente terraicol (uo
pié corto,forte , & diritto , e fopratucro ftanno bene le

Vitinelle regioni,.che non fiano per ordinario vencale;

foggette i ronine ditempelte, e trifti temporalis Onde 2
che amano fempre I'a io-, 6 fiad’arbore , dpalo, &
broncone,d fopra ordinidi perticke alte;doppic, elon-
F‘he,ﬁ-cht vifipofinoin quel mezo ftefe,e cosi acconcie
cciano meglio @ crefcano pill vigorofe,licte, & abbon-
dantidi frutco.c = ons Sieintan e 14631 DTN
E fi come fe quando davn luogodva altroellefitras
ghino,s'offerva dimetterle in lnoghi fimili 4 quelli
di-doue leuati fi fono, comie farcbbe 4 dire,fefi fpiccano
imaglivoli da vna vigna volta & Oriente; fi piantano ins
lato.volto.al medefimo Lenante;nel modo,che egliera-
no-fituatiprima; cosi nel piantar Sl;arhuri? dalvnluogo
dl'altro, s'offeruano le pofizioni delie buecie , fegnare,
che fliano per lo medefimo verfo,che¢ll'erano,a dido
uecllefi muouono, in quello ch'elle firipongono: Ma
nelle Viti ¢ affai mantener loro la fomiglianzadella fis
tuazione .. - arsianozoeian
1 Furchi,& i Greci piantando nelle foffe,6 bucheima
glivoli,ne aggraticcianenel fondo d'efle due, otre infie
piian Freaa mﬁ; c



Colunazionedellé Viti . %
mie,e qualche volta ynd gtanfilkza; intrecoiato 'viidrcon da varie
Faltro,dipoi tiempionola fofla;e canano fuora il lor ca~ 72700
po,dueocchilolod tercatagliandoliy come quidanoi. g %
Eri lodatiantichi Agricultori hannocoftumatoydipian =
tare petivero maglivolo quello ,che i fpicca rafenteil
capo,che rimanealla Vite,contutti gl'aleri {erméri,che
glifeno accanto ragliandolo, ¢ ponendo tucti.quetki ot
terra;folo cavando fuoriquel principale; havendofor=
{e.opiniene; cosi facedo che quelle aderenti produchi=
neoltretralibarbe pik vigorofe; egagliarde ; 8 chedi Quate 4
quefio:modo fruttifichino pii prefto,& pii copiofamé= 77 °°
te. E buonmaghitolo per ‘Piantarc ancoraquelio chefi ¢ donde
ftatca dal capesltello,che fi lalciaalla Vite, lafciandod faccato
quefta gl'occhi,che haad hauere ;& feruendoli d pian~ *'1““51'“-
tare del rimanente , perche-quel ragliargli col veechio :h: Raal
non ferue ad altro ,:ﬂhefer-;macca-rui da gruccia d(pi- 1o fis .
gnerlefotto,ilche ii fa. Emt’iich:hiu, torcendolo vE '
poco;tanto lo pigli la coscadellagroccia; Mameglioe | | .
piantar di mano inmano nelle fo%tt <he fi fanno perlo E;:‘I‘;:t
diuelto - Horal'importanza €non Tpiccare dalle Vitii ¢ Pi,f'._.,,:
magliuoli prima che clle habbiano condottoiil Jor frut= foffe ched
to 4 perfezionc , & fieno vn po taffodati dal freddo .. 8¢ gruccia.
offeruando al-contralegro gidfattoloro, ditrarglida
quelle, che habbia faco-afla: yue Fanno dinanzi & ches
fien.fani'di tronko; he-punto magagnate , & nonda Viti,
noueile ; chefonoinferme;ma da quelle chelfono nel
colmodel lorvigove, & fi {picchi del mezo delle vicd, fia:
rotondo,delicato,fodo,con-acchi{pesfi,corti dal vno.&
Valero,& che habbia affaisfime gemme nuoue;dawitind
i che didiecianni. . . beor1i
.:Et{e bene alcuni {opo d'opinione;, chetofto fkactan. Maglivo-
dalle Viti fi d¢bbino piantare; tuttauia I'efperiernza ha. }1“ ubico
rimoftrato,che il lafciargli pecparecchi i far colti, 8¢ *°70
inlato alciurto faccia poi piantandogh miiglior proud,’ yiancarlo.
&pin ngemlmme-:ﬁggg; gli;Ma fe eglioccorrefle;cdon e 40 4,
feruarglid qualche effetto lungo tempo , F_aﬂlﬂﬁ M VLS conferuar
orcio priuo d'ogni humidczza,;mettédoui in fondo del- lungamé-
Ja terra {parfa,& fopra frawesii, fi che tutti p'i-ual_;:bmﬂ at- }'-‘ € tra- 3
torno, fia I'oxcio lungo alro quanto imagliuoliy perche, :':ﬁ:-air:h‘i"
. coni glivoli,
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comitloto fipoffs turar bene inbocea, che non vi poffe
trapelare,ne ventone aete, cosifimanterranno perd
mefi, & crafporteranfidalontano: Ex fe;in volendo pram
sargli, vi fe ne ricru Buﬁﬂbllﬂunithtﬁ?ﬁhlﬂ-paﬂfﬂ T -9
fien riftecchiti; piantinfi dopo hauerglipervn di; e per
yn2 notte intera tenuti nelacqua/Vianoalcum piantar-
ne doeinfieme , pertirare invanzi quello di {gmqqeﬁt;-;
ma qouando fono qualificati,come s'edettoy, caffai pors
gli'fceners, Emagliuoli poi chehan. gl'occhifpesficons
. . eortinoth, shanno afare di minor lunghez2a che noss
' queglicheglhabbiano radi ¢ diftanti I'vnodabalrro; né
+ maggiori divnbraccioe mezz0,0 vobraccio€tre quar
1i,¢é masfimamente in piano > pereite nc’ poggi dowe lad
terra fcorre fi pﬂffnn-f‘;.r pittgiufti. B3]
Tepoac»  Delrempodel piantarle viti fono difcordantii pare=
concio al, riyma fi conuicne;che felapofituradel Cielo fiaplouig
P ol BiNO {2;6 fredda, o'l campo gralfu;& campelire, & piany;
‘J‘“‘_ ' ra,che fentad humido; [ia benepian tarli di-primaveras
E fe fia fecea & afcintta caldatacomplesfione delhAeres
¢l campo-di poco polfo &aftintto. & nemagri o feofce=
 ficolli, ében porlid'Autanno’ - Edi Primauera ébuom
_ fare datredicidi febraio fin all'Bquinozio di Primaue=
sa & nel:Autunno: da trédici d'ortobre fin d calende div
dicembre. Altridicono y che nedavi: doue [corraacqua
fiamegliopiantargli-d' Autunno,; tofto che fien lefoglie
gafcate alle'Virile fpogliate de’lor fruttie raffodatecos:
she fidiffé folaméve dallebrinace, che allora s'vnifoeime
gliolaterrae s'impaltaalleradici,dandodoro fotto nu=~
rrimento- maggiore. Turchi in piantandole caccianol
fotto due maglivolid vn tratto, cauando fuoriil €apos
ouil o dvnfolo int recciandogli{orto rerrainfieme; forfe ha--
e wendoopinione che quellodi forte aiuti ddr mégliofzd
7 wdre aquello'che fopralaterrarimida; Ma dvolerquer
i o benfogaa, fadi bifogno:nelicalcio incaitrargli in e
" ;- me con brette:; ¢ fersar con:gianco Pintaccaturas; & di’
30w ﬂm maniera fard-effetto, acconciandoli come s'al
; : % . nainseh oriigonTo
Tipo piis 1o per certo Ho efperimentato, chie cosi‘come roindl
asconcio. poshiamo cosiben faperc laqualicd. della: natura dvcias
oty 1003 {ches
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fechedunaforte di Viti,fiameglio fenza dubiopiantare i a! porre i
maglinoli al Ottobre, anzi che al Marzo ; Percioche, da magluoli
che il lor vero depofito,anzi fepoltura perpetua had el
fere lxterra,che cofapuo effer pin coueniente, che pian
rarli a Otrobre? 4 fin che ciafcheduno fecodolafuaraz
2a habbia 4 poter mettere altempo, che fecondo Ja fua
patura {e li richiede; Del muouer d'effa, 6 prima, o poj;
non fi potendo cosiper appunto appolftare il tempo gin
fto della lor moffa al Marzo (lendo che chi prima muo-
ue , & chidopo) in quella maniera cialchedugo porrd
muouere fecondo la fua natura. Ealtramente hofatto
pruova di rutei glarbori & piate,che fi pogonoa ramt,
& hauédo hanuto fofpetro del rigor del freddo, ho via-
to copritle di terra cotta leggicre, 6 di altra materia,
che piu al dar fuori di efle ic poffa riparare, dipoi fi
fquoprono 4 Primauera, ¢ vengono melto bene ; Ma ne'
magliuoliancora tanto pii fi dee offeruare in que’luo-
ghi,che non fono troppo foggetti alacque & al humide-
re; Percioche in quefti,come in tutti i luoghi piani,& me Magliuoli
glio piantare al Marzo; Ma fe évero il parer di coloro, diche té-
che affermano che allora tempo, il piuaccommodato En fi deb-
che fi poffa eleggere per fpiccare i magliuoli;fia quando 370 fpie-
{on lor cafcate la metd delle foglie , che per cjo molira- e
po ancoradi hauere il loro humore e vigore; per tutto
cio fara fempre pit acconcio il pidtargli d'Ottobre, che
di Marzo;fe gid intorno alle mofic loro-di Primauera né
fi fpiccafferesche altramente il Verno fi ftaccano alciut
ti, e fecchi, privi di humore ;- E folamente di quefloté-
po fi deono ftaccare per necesfitd, quando non fi pofio-
no hauere ina'tra ffagione : Sono ancora molti che fi-
mano,non fi douere {taccare imaglinoli avanti che hab
biano hauto due 6 tre brinate, che fiano alfodari, 8
indurati bene dal freddo , perche allora fi tengono per
fatti, & 4 propofito 4 piantarfi: Siconfervanopoial
fai d'Inuerno 4 ricoprirgli col terreno fempliceniente, 4,00 %%
non yolédo metrergli in orci,come fi diffe di lopra, che  feruare i
cosi ancora fi materranno per due mefi,e pin. E haven- maglvali
dofi 4 condurre daprouincie lontane, per quafi tutra
YInuernata, s'impiaftrano col mele. fi fotterrano nel-
JArenadolce di continuo innanzi inhumidita conac-

Trat.Cols. ¥ iti, B qua
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&utﬁmﬂm nte dolce Seaunengache habbiano d effer
portate per Vacqua, falfay poftr in cafleure. di fragno,
prombo, 6 Rame dureranno 4 maatenerli il medelimo
tempo. Ediqueftamedefimamaniera duranoancora
le Marze di qual fivoglia frutto ¢he-daloranislimi pae
fi habbiacondurfi ; Ma egli ¢ lato ofieruatopercola
chiara che’ maglivoli, che per qualunche accidente, 0
coltid'vn pezzod-dietro,6 comeche fia, habbinovo po
patito, & fienoquali appasfiti, & diueouu verdifeccht
(fenz altramente tenergli poi.nel acqiia.avants b pia-
no,come fanno certi;che | errano, petche cosiandando
poiil tempo alciutto fi perdono perla pia parte ) fanno
miglivorpruonaafiai, che bene e frelchi co.i__:n'fr:ru i, O
che itolto {piccati & polti ; e ftagiopatisfimi, purches
fiano primna piantaticon diligenza pin gl accompagna la
terca,& (e levoifcono,hauendo cura che turtavia i pian
tino allafciutto, & ripicni attorno, & ciccondati di
Arena frefca,o terra cottain pertufo oue fi piantano, an
zi<chedi vinaccia ( come affermaaleuno) o d altro pacs
ciame. Ma turtauia,cosiin quello come nel piantares
ogniforte d'arbori , & frutrici 5 & herbe, s'ofleruiil cre-
Lunades fcere, o (cemar.delia Luna, la quale haelprefio.predo-
F;:E‘;‘ mioio fopracuttele {orti delle vegetative ; & masfima-
nel pidcar MENLEPC rfarcopioled abbendantile Viti; Adungue
le Viri, ¢ JaLuna<crelcentein piastandoofleruifi, ¢circa al [vo me
fruti, e go augumento, e giouardallaislimo,che cusiinrpartifce
perche.  dellafua parura alleprante,infondendoindoro:il vigos
re,che¢ in effadel crefcimento, del calore, della fievicd,
del bumidezza, & frigiditd; & ditutriquefti togliendo,
¢ leuandp,quantoelia va mancando,é (cema, & cosi per
contraria, eflendoan augumento. Hora nonhauendo
ella alcuniumeda (c; mariceunendolo & incorporando-
€agione Tele dal Sole, riuerbera werfo. Jatetratanto maggiore
del crefce ?’ﬂoriﬂmﬂ che ella rende,guanto pikellafiallontana
fromare . GaluisBcper concrario, quanto pilt s'apprefla alla (va ¢
delia Ly. SMnzione;antomanco lo farilplendentein rerra, & di
. qQuavieneil c;nfcer della Luna & lo [cemare ; non chiein
lei veramente crelca o manchi illume (fenon e quans
do s'ecliffa ) perefler empre 4 vnmedefimo moda iilad
minata dalSole,ficome il Sole illnmingil corpo di tucé

Bilfe “ ALty t telal-
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¢ TalirE ftelle, chetannd fem pre da effs futre lacidate
ivn modo riipetio gllagrandesra del conuefio del Cre
1os Ma ' lei folamante creice, emataqiel Jume che da
aie 14 frefiprredilarerea Vikghatefecondo ¢he egliva
dimiiunendd &aveumentando i, b4 parimérepili,e men
forza di maondre finatio vigore delle piante vegerati-
e e di tuteelle ofenatural dfare 1ol efferti, caulact
da' fao primo motore’ilSole. erciothe quanto pilr
caliin effz lofa crelcere,tanto pi in effé Jo 4 abbonda-
re.e diffoaderedrarre le parti cftrinfeche, & altres iper
contrario quanto piti fcema, fi diminuifce : Onde frco=
e il Soleneilaprima dtagione vefte glarbork; nella fes
condaproduceitruriiznella terza glimatura, & nella
quarsa g)i sfronda, fomighaatementenel primo guaro
la Luna ¢ poterted muouneresnel fecondod frutrare,nel
tefzo dfar mararare,nel quartod con fernare. Esean=
cora offeruzto, & per lungaefperienza appronato, ches
tutte le piante evird, ches’hanno a piantare, fi caccino
forro terra,quandola Luna éfocto terra & nd mai quan
do ellaé fopra terra che cosimuoce loro, & allora alifo-
menta, & ajurafacendotuttocreflcere in vigore , &co=
pia difrure, & preltezzadi venire innanzi, & pinfanas.
pianta, rigogliofa, ebellas = e 1 : .

Puo adunque tanto laditigenza detlauor buono,con
che siarrendono e Viriyche ¢ i raceonta che L. Anrio
Senecapoffedena vnavignadiinellimabil grandezza &
circuito inqueldi Napolisiellaquale eflendoli occor
fo per cafare I'e figlinoie( tuteo che egli fofle riceo, co-
pie précécrore di Nerone, di pindi duemil ioni d'oro )
alienarne la meta; con hauer raddoppiato - lo ftudiodel
gouernarla, haver cauarala medetima renditadi quella
metd); che gl erarimiafta , che del tatro. che egh hadeua
primas cost ancorarefertfecono pervitimo, cl%mdo eght
ceftato con laterzaparcefolay haver con il rinrerzarla
farica delprocu rarla;canatoquanto di tutroinfiemes
Dirqui viene cerriheal istimoil prouetbio, Chi femina e
non cuil ode; Allai tribolae poco gode; & cid ranto pint
auviene alle Viri, chetrafandate fi condvcono aperdi-
zione perlaloro:fragilitd e debolez e;nefi reggetrdo da
perloro,haano tanto pindi bifogno d'ainto & geul: Fo
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che nonl'slere piante. Daldi adunque che in terraclle
# pongono,hanno di melticre di continua cura,’vigilan-
2a,c riguardo. Ne gid mai deono reftare abbandonate,
¢ fenza eflere 0.con la vanga {e {ono in piano; &{e in pog
gio,monte,0 colle ripido ¢ fcoleelo con la zappa trasi-
nate, & non pure vna volea I'anno come {i mal t4;ma cia-
fcheduno mefe per efticpar I'erbe, e confortare le loro
radici; Perche cile dinengono poi pitt Jicte & pin frut-
tifere'{enza comparazione. Ancora s’habbia in ofleruan
va,che hauendofi 4 piantare vigne, 6 alcri frucei , i caui-
no fempre del magro,& mediocre terreno,per porfi ne’
grasfi, & non mai fi facciano vicire di quelli per pian-
tarfi inquelli. E nonvolendo ancora nel porre o viti é
Ciommi ATDOTI fruttiferi offeruar JaLuna, (i puo fare in quefti
per ciafc giorni, che fono veramente per {perienza al porre pro=-
mefe del fittenol,come diGennaio el di 8.9.10. tutti 1 giorni in-
anno pro- teri fi pud profirteuolmente porre.
uati felici 1y Febbraio 7.8.9. infino 4 mezogiorno. ;
f::ﬁi:"; Di Marzo 3.4.5.-damero giorno dfera.
fui,  D'Aprile1.2. 3. fino d mezo giorno.
DiMaggio 38.29.30. tucti interi i giormi.
Di Giugno 26.27.28. finoa mezodi .
DiLoglio tuttiinteri 33.24.25-
D’'Agofto da mezendi fin 4 fera.
DiSctrtembre 21.28.29.30. da mezo di fin alla fera.
D'Ottobre 16.17.18. fino 4 mezo di .
Di Nouembre 13.14.15.d2a mezodi finod fera.
Di Dicembrea1.12.13. inoa mezo di.

_In offeruar queftaregola non< altra difficuled, ches
lincommodezza,quande ¢ mal tempo, ¢ quando trop-
po freddo,& quande troppo caldo.

_Horai magliuoli non pur s’elcgfhino da fecodifsime
viti; ma da rigogliofisfima parte delle viti , & la piti che
wi fia, di frutto copiofisfima. E auuertifcafi, che volen-
do far pergole,fiftacchino da pergole, & cosi dabron-
<oni per bronconi,e da vigne per vigne; ftaccando i ma-
gliuoli da quelle viti che I'dno dindzi habbiano fatto pe
che vue, & che fi{peri chel'anno a venire fieno per dow
uer farne buondate, & habbiano per lo pitt fette in otto
©cchi, Perche da quiui in s é reputato j! maglivolo fte

ik : rile,
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pile , &¢ ancora buono quel magliuolo-che fi{picca ra-
feate 4 quello che fi lalcia per capo alla Vite; & quanto
pitt i ragiia rafente il gambale della Vite, tdto ¢ meglio;
E fe bene non hadel vecchio, non rilieua; ancorche ¢
mettinotra’l vecchio 'l nuouo, & pia fempre {ul nuo-
uo: & quefta medefima auuertéza ¢ da effere haura nel-
le Viti degl'arbori,pergole,e broncond.

Nelle valli doue concorre {colamento di terren buo-
no,ftanno benisfimo le vigne, & nelle moderatamente
alte cime de’ monti, ¢ ne’ colli difefi daaltre monrtagne
acconciamente rilfeggono levigne, le quali gl'Antichi
hanno approuato che elle fi voltino 2 Occidente verfo
Tramontana, affcrmando che cosi elle fono piu fecon-
de:ma di men buon vino, come ne’ piani , & nelle {piag-
Ei: aperte,polte d pic de monti. Levalli profonde fonn

a effer fuggite si per 'bumiditd,che riceuono, & perle
grand'ombre, eflendo le Viti amicisfime dello fcoper-
to,e del Sole, & v1 fi producono, debolisfimi vini: e (e
pur fia dimellicro poruen, piantinuifi virigai,che fac-
ciano talmente i Jor granelli rari, che fra 'esfi poflaage-
volmente penetrarel Sole, & in quella parte di valles,
doue egli piti cheinaltra fi {cuopra . Ne'piani & nelle
cupe valli, s’hanno d piantar tal forte d'vue, che (oglio-
o porrar le vitialte,, & che roducono I'vua primacic-
cia,& non molto fitta,ma rada di grappoli,didura {cor-
za,{oda,afcintta ¢ forte; come la colombana, & fimili.
Nell'alture de moti,colli,e colline;colte, ¢ [piaggic fan-
po bene tutte quelle, che producono il ceppo baflo, di

rancllo tenero,& facili 4 marcire, & grappoli firetti, €
irrat& di granello, come il mofcadello €'l mammolo;
Ma il mofcadello (che inneltato in {ulafan colombana
acquifta graziofisimo fapore) & tuttoaltro vitigno, che
teme la nebbia, & Ja rugiada, vuol effer piantato 4 Orien
te;& 4 Occidente quelli che riceuono aiuto e vigore dal
yna e dal altra,come fono le colombine , & le difcorzas
dure & afciutte.. 1l colombino,e’ {uoi fimili, che hanno
illegno duro, e broccolofo, & che fi{corza prefto € cat-
tivo periluoghi ventofi, & in quefti fabene il greco el
trebbiano in vigne . Si deono ancora piantare le Vitine
campi grasfi che fieno poco fertili, & cauato i u:lagliuoli'
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de ‘.‘uogh? magri; & cosiper con thario; 51"-'!0"‘.“"“'-? HE’_
freddi e hem:diquelie Che hanno poczin dolla, &1 ra
pelli fodr, & re caldie fecchy, quelle chey t*_l'uannna_ﬁm,
&igranclh deticari di'for! buetia, T-:t:ill rerreny ['a*l'-'l
foli'tn qualunche 0,0:di piato,6 di pogsio,pur che n
Jaitoraadogli per piantarod, fi faccid mimarere fe preire.
dertro al reereno, ricenono e viti lietamente,c generas’
tio Taporii ¢ pagtiardi vini - Cosille rerre fparic dimi-
nuti (4 Facellie mefticatidifeaglic & pietre che [i fendae
no ¢ come doue failvin diKeio ¥ & limi'mente quelly’
doue oceorra fpezzare atandisfimi masf, & cacciar fot
toilor pezzi, di modo chie'ndn apparifcano fuori, gio-
varoalle Vit & fanne buon vini. Le terre falebrofe, &
amare non {ono il propofito per le Viti, come il dolce,e
oli buon fapore,dove apprefio nafcaacqua dolce, & buor
nadabere, donendn cﬂ[;rt:ﬂe iltapor del vino, quales’
dellaterra. Con tutro ¢16 alle mdrine fanno buon vind,!
& per cagione di quelacre, ford Te vue fnor di modo fa’
orite. Amano le viti terreno magro,anziche graffoma
i magrezza mediocre i come m graflezza .?zfe ptire
fiano piantatein graflo terreno, fianui delle pietre affai
in effo , & fe magro, non molte pictre, e terrzaflai della
buona; ben che nel faffo quafi fchietro,d poco meno, ¢o
mé ne’ ' Calefiri,pronano benisfimo . Ogni terrenio do=
meltico buono per piante d'arbori frucciferi s'affd all&s
Viti, fiz in che pofizione™difico fivoglia, parche fias
afdintro; onde échenon refincail tufo, e r'cI[-::‘Hicr puro.
Et le Viti che vi ficcinben verdi, e frefche con igambf
grosfic grandiinon ronchiofi & broccolofi;malilcr,bel-
Ii,e delicari,di fratco affai,dan chiaro fegnale che fiz per
loro. Glilpini&i rﬂFhi danno indizio di terraatraal-
Taviti. Quellachepelcaldofi fende, & ha*gran crepa-
ture,é carciua per le viti,come ancora perli fratrh fé ?jﬁ’
non vi fofle cdmodird diadacquarlo; effendo peralero
di fuftanza, e forre. E feécipiente perle Viri quella rereay;
¢he con la graffezza ha fuftanza ¢ leggierezza, & nongra
ue,i& ancora che ella fia di fopra debile, fe détro é"gi-‘al:l
fae fuftanziofa (ard buonaperche quella di fortonutri
cabene le piante,& quella difopra,fecondo i rempi.ben
difen d e dl freddo,edal'éaldo: Cosifabuon profirtod
: tutto
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?mq;hc vififemina il terreno <hedi{opra¢buono, e
fotto cattino,zappandolo, 6 vangandoloin mode ches
{mouendolo 4 dentro torni di fopra la buona, e fotto
yadi la trifta.

Defiderano le Vitiil rerreno in tucti imodidibuon
fondamento, & <he fieno fitiin fondo imilid (e mede-
fimi . Ondeéche vel pacledi Roma, fendod poco piy
d'vabraccioiltufe, kenoivini Romanefchi, & di poca
durasa,{& beo di buon fapore,, & percic moltoattid fag
buoni i Ralpari. Nelcretofo rade volte piglionbene,
purlaterra che badifopraarena,edifotiocreta,glipro
duceaflai acconciamente.& in quefti terrent cost mala-

euoli  appiccarui i maglinoli fi poflono piantare delle
Earb.-ztr: ; i come ne paludofi &all acque fottopofti. Le
barbaze ¢ benporuele (enza potarie, <l fecondo anno
riempierle diterra, & giovaancoradgetrare frala crera
aflai Jetame ;& nel fondo della foffa quando (lanoray
po,delalraterra. Douefono [2sfiin abbondanza cony
yicnefcemargli, & douc non ne lono, fahene porrein-
torno al pi¢ de maglivoli tre O quattro prerre viue per
la ragione che (i diffe difopra. Perche ¢bene fempre’,
che (1 fanno i diuelti cacciar delle pretre infondo delie
folle, & mas(imamente ne piani;come fempre anche po-~
nendo in fofle,fognarle fotto con le !nﬂre,;ccﬂnmtﬂm-.
doliinmodo che non purel'acqua, che pione; ma tucta
[humiditd fi {coli,& tanto fi facciaponendoglinelle bu
che & tutro pin allai ne’ piani, [piaggie , e colte, che pe’
colli follenari o monti. Et facendo Je folle figerr later-
rabuonadaynabanda,elacartina dalalrra, 4 finche,
quefta rimanga di fopra, e quell'altra fi fiendafulera-
dici. Tracalcipaccie rouine,pur che vi fiaalquanto di,
terra,prouano le Vitibene;& rutte quelle che fannoly-;

¥d— .E 'fii
lighme. al
levil, ™

ua di_'.%rancllo tenero {tanno bene piaotarfiin terreno

reni{chio,& rendono buon yino,&masfimamente haue.
do fotco acqua dolce ..La rerra che [ucciaprefto l'acqua
& conneniente alle Viti. La creta roffa,argilla, e 1 gelfo,
che la ratrengano,é cartiua . Doue ¢ ftataaltravolia vi-

na ¢ malerifarla, perle radici reltaceui, & pel terreno

audebolito. el ; :
. Beneadunque ¢, ¢leggere il terren crudo R0 &
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falvatico,d fiadi fterpi, di macchie di roghi , 6 prato, &
dibolco,di querce, piti che dicerri; & fugghinfi fempre
pitt che le gineftre,oune nafcono le felci,che, oltre & che,
come ¢ le tignamiche ¢'l ceflo, danno indizio di cattiva
terra,non fi sbarbicano mai. E i magliuoliche fipian-
tano ne’ piani, non fimettino d giaccre come fi pué far
ne’ monti,e nelle fpiaggie,mentre i fa il divelto; perche
effendoui fotto il pancone,uon fi fmaltirebbe I'acqua &
farebbono di continue molli Ie barbe, che ¢’ metrefloa
no, & per célequente in breue tempo (i marcirebbero.
Confiderato adunque bene, fecondo 'offeruazione
degl'ordini fopradetti, il luogo del fito d propolito pet
Je viti, accomodandofi fempre nel meglio alla qualitd
det pacfe, & determinato lo [pazio, che fi defidera per
esfi,conuiene da quellabanda,che torna bene d mano &
coloroche hannod lauorare, dar principio a dinegliere
il terreno, doue elle banno a ftare. Facciafiadunque la
foffa quanto tiene la lunghezaa di detto fpazio deftina~
to loro;& e non é molto grande, & difagiofo, fi pud far
portare dal contrario lato del ¥ltima parte del Diuelto
di fuori,per riempiere I'vitima fofla d'cfi2,con Barelle,&
carrucci petfodo, e fe é gran paefe, fi pud gertar fuor
del divelto da quel medefimo lato , & laftiarlo ftare fo~
pra la foffz dal lavo di fuori, & fari argine,a pi¢ della fie-~
pe,che vi s’ha @ porre;Ma meglio ¢ farla getrar difcofto,
arnazzandola nel terreno cheappianandouifi la vif§
maltifca (enza far rifalto: Ne fi metta mano 4 cosifatto
lavoro, quando laterra ¢ non folamente molle ; ma hu=
mida : Perche effendo humidiccia la terra, quando Jafi
diucglie,fangofa,0 bagnata affatro,foprauenendole grof
fa pioggia in zuppa in guifa, che non dope molto tempo
foffoca 1 magliuoli di modo,clie non vi prouano,perche
non s'addomefticane mai con que'la terrarappallorro-
lata,e zorica; pero é di necesfird eleggere giornare fere-
ne, & afciuree ; E volendo farlo d'Inucrno, ¢ buon fare
?uaqdo tira rramonrana, & che (i vegga il terreno col ef
ereinhumidito & rammorbidaio dalacquapiouana,
rimanere afciutto , non eflfendo mai bene trasfinare il
terreno molle,ne per quelto, ne peraltro. Perche volé-
do asficurarfene, la diritra ¢ far tuci i dinelei di Eftate;
nel qual
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ifel quat tempois'incuoce la terra al Solé; forfe piuche
Etrdfrcddi, divenendocortta e ftrivolata,meritado d'ef

r fommamente lodato quel diueltosla terra del quale
fia ridottaquafiin poluere, & che fia pin d dentro {em-
pre di quelto che hannodetto gi'antichi,& che danoi i
dird; Perche nel terreno fodo che rimane {otto laterra
[mofla del diuelro non fatro bene d dentro, 1 generano
molti vapori ,percioche Je humidicadi delle fuftanzes
mifchie ; & impure, che fon generate daglclementi con
Faiutodel Sole edegl'altri praneti, & del ifteflo Cielo,
non poflono penetrare nelie vifcere delaterra,che non
¢ follenaza, e mofia cosibene come in quellache € per
contrario;ne meno voive inficme la mafla delie barbe, €
fomentarle al terreno, come quando a1l terreno pro-
fondisfimamente dinelto: Neé affaianche il diverrela
terra cosia dentro,a volere hanere le Viri fertili;mabi
fognaancora che i contadini viino grandisfima diligen-
22 1n diverlo fortilmente ; accioche nen virimanga nes
fa(fi oltre d modo grofli nel mezo,ne ﬂa;fpi,ne zolle gras
di,ne piccole,che non fieno disfatce,e starinate;perche
quelti impedimentinon lafciano poi accoftare laterra.
cottaa maglivoliyi qualinan efflendo bene ftrecti,e fera
rati,da quella ammozzolata, ricenono cosiil verno co-
me Veltate notabilisfimodanno, e mancanodi venir ri-
aoglinﬁ,c di tanto frurco. Dee adunquelaprima fofia

ettaefler larga due braccia, e fondatre, fe fiain pog-
gio, pendendo fempre nel piii fe faripido,e fcavezzo,e
nel piano duein circa, feconde che fi cognofce efferui
meno 6.piid humiditd , 8 che vi fi ritruoui vicino alla
cimadel terreno il pancone, che fono due cofe oltr'd
modoalle Viti nocive , & nel faridivelti 'vnae I'alcra
ageuolisimamente (iconofce . Ne viene accanto il do-
uer fare 'alera foffa,rafence alla farea, la quale fi puofot
to col Marrone fogurottare per fpedire 1l lavoro cons
pitupreitezza, che cosi capoleunerdil terreno {moflo nel
fondo della foila, done caflcato fe non é ben disfattolis.
¢ dinenuto come | anorato nel cadere, fi dee quini tute
to con lazappa 6 varga minuzzare, & preliamente rila=
uorare. Dipoi i ha 4 ritro-are con! ferril terreno res
ftaco fotto al rouinato fodo,& quiniconla vanga,o zap.

Lrat.Calt.¥ iti,. C pae
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e palaridurlo al piano in fondo della fofla meza i~
ll:i:enlp.;lcttandu f‘upr[:il terrenod quel ragguaglio, ¢ di
quefta maniera s'anderd fegu itando di diuerre turtoil
terreno di quello (pazio, che s'¢ deliberato per 1a pian-
tatadella vigna,sunertendo,che ¢ meglio, masfimamé-
te nel poggio,mente,{piaggia; colle,o collina, piantar di
mano io mano che imandano git le fofle d riempicres
I'vna con I'altra,i magliuoli, che poi [pianato il diuelto,
comes'¢ detto, porglicon lagtuécia. Spicchifi adun~
que, {efieno ftaritagliazi dalla vite con f:ﬂﬂ > qu'cl poco
di legnetto,che fichiama il vecchio, ¢ gl'antichilo chia
mauano mallo,cioé martellino, conciofia che rimanen-
do appiccato tal cepperto,ftando poi {otto terra; infra-
cidi;onde e le barbe che mettono al capo del maghuo-
lo,che fon pur affai,roccandolo.ancora effefi gnaltano,
patifcono,& infracidano . :

Apprefio d quefta diligenza non bifogna pretermet-
terne vnaltra pmimpor:ante, che € d'ofleruare, ches
quando fi piantano nelle fofle i maglivoli, i ponganod
giacere vn certo che d difcrezione nel fondo d'efle, di-
rizzandoil refto al aere,affine che piti ageuolmente hab
bia a poter mettere piquantitd di barba, {fendo ches
quantipin occhi hannoi maglivoli fotto terea, pit bar-
be metrano; e tuttavia nel fondo del diuelto di foffain
foffa  gettino de’(asfi, fenonvene fieno , porrati d’al-
troue,e fe ve ne fieno,difporgli la maggior parte nel ter
reno, (i che pochine rimanghino fra laterradifoprae’l
fondo. E facendofi per piantar le Viti fofle aperte ( per-
cheancora quefto fi coftuma perabbreuiareil lanoro,e
rifpiarmare fpefad fare il diuelto; ma conuiene che fia
pitbuon terreno perloro,e loro appropriato, & che l'a
mino di natura)o per diritro 6 per trauerfo del campo,
che s'¢ deitinaro per vigna ( come venga meglio ) fiano
apertebene dilarghezzain bocca di Euc bracciae me-
20,& in fondo vgualmente,tirate gid,e foggrorrate poi,
quando vifi pidcanod magliuoli dal vna e dallaltraban
da,minuzzando, etrirando loro addoflo turta larerra,
& queftoancora con che le fi riempiono , & fieno cupe
inpoggio tre braccia, & in piano poco meno, & gertifi
lontanalaterra dalorlo della fofla va braccio, la buona

dava
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da vn lato d'efla, la cattiva dal altro al medefimo modo;
atfinche quandoelle fi riempiono, in piant2ndouimas
gliuoli  offeruando fempre, nel poggto, {p1.gg:a. mons
te; colline, ¢ colli dimettere vna particella di cife fem=
pre d giacere) 1a buonagettara fo,e I'altra d eglorlidels
Je fofie, disfacendola , e tritandola , i pofia mandareal
calcio de’ maglivoli;come di fopra fu diuifato, & poila
cattina & non buonafopra, che col tempo incocendofi
ella ancora 2’ Soli,e confetrandofi &' freddi dinétibuo-
na liauendo avuertenza di porre nel fondo buona guan
titd di fasfi , accozzandogliio foggia di fogna, fe fi co-
gnofca, chel'acquavicoui, 6 fia punto acquidrinofoil
rerreno;fe noyalla corfufa: Dipoi gertifi fopra {asfi; tan
to che fi ricuoprino, rerreno di quelle [ponde delle tol
{e,che ¢ reftato fodo e buono, e fopra queito piantinfi &
maglinoli,condarloroal calcio,fe fizluogooltredmo .
domagro, terrerio mefcolato conletame vecchio fta-
gionaro ; d fiucini, & vinaccie, che ancora que fto falor
bene; O veramente loppa e pula di biade,6 di granojma
che {ia marcita d'vnanno, o'didue , & cio fa dimodo
germugliar le radici per effer materic calde ,accompa-
gnate dal humidicd dellaterra;e vigor delSole,cheope
rad farli pia prefto frutcificare;maslimaméte {e fiamar
cito allofcoperto,e non fotto gl'animali;fi come quelle
pretre pofteniin fondo non piu grofle d vn cacio mar=
zolino di quactro libbre non folo manterranno freiche
nel gramczldole barbe delle Viti; mavi riafciranno i vi
niaflaimigliori; Ele gemme dellemedefime Vil imdur

ieranno d'annorin anno dmetter si che non farantio.of
fefe da freddo che lor foprauenga; E bene ancora cac-
ciar nelle folle, fterpi;riccidicaltagne, manne difarmeé-
ti & falcine , ciemantenganailterreno folla, e fofpefor
da poterui meglio abbarbicare; (i come giovera ancora
non riempierla foffa turra d vn tratro;ma lafciare d'an=
a0 in anno finoin treanni dmacerar quellaterrafoda
degl'orli, ¢ ftagionata gerrarucla dentro v poco perap
no, fiche il terzo anno venga colmaro & paregaiaco ik
terreno ; E pofto, come s'¢ detro, imaglinolivel plaps
della foffa: fi 1afcia loro dueocchis, dipol ftrappandoli
gon le mani,fileutlgrola piﬁ debil medla, & uirara inoam:

C 3 zil'al=
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2ivaltra, tagliande difopra I'avanzo del maglivolo , fe
fiz Ja prima,fe no fenza teccarlo;fi coduce alla fommird
della {offa, ponendo 4 tuttivnacannuccia o paletro, e
zappandogli 6 vangandogli cialchedun mefe, sbarban-
dolerba, fi che fiano conguagliati al terreno; Ne prima
che 4l fin di maggio fi dee troncar queilamefla piivdes
bole,con lafciar I'altra, e pit ancora fin che quella mel-
fa fardinniata 4 farfi lunga; perche allora non germe-

lierd pi, 8cal febraio {eguente firagliavia quel poce
ﬁi mefla,che avanza {fopra il maglinote cel pennato, ac-
cioche crefcendo il fuflo,e quello dicompagnia,diven
tino yn medefimo piede. Ancora deefilavorareil ver=
reno intorno d detri maghuoli il primo,e gl'altri Anni,
Mameglio farcbbe zappargli, 6 vangargli ogni mefe,
quefto 10piano, quello in poggio, & cosi tutei glalerd
maglivoli,piante e vigne, cominciando daéebbraio fin
per tatte ottobre,rirornadoui parte del lor terreno at-
rorno da maggio fin per tutro agofto, affin che fenons
fiano traficte dga.l eccesliuo caldo le lor radici,e poicol-
marle conlamarra innanzi al verno , &aprirli poi fuo-

"rialla primauera, lauorando allora attorno bene, &

nettandoli dall'erbe, con tagliar lor via tutte le radici,
che farannofra le. due rerce, con metterni ; ma vo poco
difcofto dal (no pié,il fuo palo,che la vi fi anuezeid an-
dar su; Ma perche quefte Viti haranno doe anni: al al-
tro vegnente febbraio G raghno di nwovo {opra’due
ecchi,edipoivi i mertano i pali,cheloro bifognino vn
poco graandetti, & come quelle due mefle fiano crefciu-
te vn dito;fi leni la minore; ma se'l pié fia gagliardo, Ja-
fcinfi ambedue, tenédoglinerrida ogni alira mefla, che
vi fiinframetrefle,e {puntando ancora quelle, che vi fo-
no,perche fi faccia rutt'vna. E percheal alero febbraio
haueranne tre anni, i pud poi lafciar loro ambedue le
mefle,tirandogli innanzi d guifa di Vite facta, e da frue-
tificare fecondo il rigoglio che fe le vede .

Ma le buche che per li campi 6 luoghi della villa per
piantare le Viti occorra fare fiano quarero braceia per
ogni lato,e fonde tre in monti, & in piano poco manco,
gettando pur la terralontana dalle fponde vonbué brae
¢io,per poter poi,come aelle folle ricmpirne quito pis

: : fi puo
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ﬁ‘%ﬂé della buona. Eranuertafi ghe fi piantino cosi fars  Formelle
te buche perfrurti,per Viti,d far bronconi tra U'vn frue= per Vis.
to,el'altro. Nelle fcompartimento de’ campi, fi riem=
piail fondodi fasfi ammontatiin colmo : a fin che l'ac-
qua [coli,8 non coui e ftagni, d fare infracidare le radi-
ci,come chiufa in'vn valo.Et fi deono fare quelte buche
cosi grandi perche alrramentele radici vrtando nel o<
do non fi dilatino; per cio ébene ancora quefto,inpii-
sando {oggroctarli. Ancora s’haad auvertire ne’ paefi
di fico che v'egran calara,e fcolcefa,etipida,ouve shan-
ped por ¥iti, chead ogn'ordine che d'esfi i ponghi in
#lo, &ancorad Vigna, fare vn muro 4 fecco, groffo d
fcarpa, che (oftengail terrene di manierache piovédo
ancora roninofamente non I'habbia 4 portar via. $'ac- Foffe pey
coltuma ancora inmolti latid'[taliae fuora, inmonte, Vi
& in pianodoue s'hanno 4 piantar vigne , non dinerres
turta lo {pazio d'efle, main quello faraffai foffe larghe,
Fvna dalalrra lontanadue braccia, & meizo e tre, 8
poruii maglivoli; ma di quefto modo,trouando prefio
# fodo;nonprofittano 4 vo pezzo , quanto quelli de’ di-
ucleiliberi. Ma (e elle faranno fofle ampie, piantate con
la regola di fopra,verranno bene;ma non mai tiro quan
to, ne’ divelti,doue la terra, € tutra fmofia, e radic Jar-
gamente vagando poffono abbracciare il tutto.Hora vo
lendo piantareal febraio lauorifi il terrenoal etcobre,
{e non fifia prima dieftare poturolauorare, e volendo
piantareal ottobre, fia lauorato prima al agotioalme-
no,fe nen fifia fatco di primauera: Er come fi fia, non fi
maneggimai la terraaltramente che alciurta; & d tem-
poafciutro,per le ragioni , che furono di fopra recate..
Sicomeénon fi piantl' mai ammazzerato, & contempo

iouofodinhumidite. E di quiéchelaprimacofache
ﬁﬂifﬂ'ﬁ vo valente Agricoltore volendo ben col iuare prims en
e trattare,e tenere la (na poflestione, i € penfarea mo- ra del vaw
di di fanarla dal acqua, & da ogni (vo gemitio,cosi del lente agid
lapiouana, che ellanon nrocaa’ campi, come sile pog- “T0re.
zanghere & acquatrini di effa & dquelladelle vene fot-
toterra chelnonapparifcono alizere, & dari'vieira d rut
te;confar buone fofle fcoperte, o fogneaperren pozzi
#maltitoi, o chiaffaiuoli fecondo i fiut, ¢ chericercanod

Gaid pach
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paefi;riparando con muri i fecco etaluolraconi fareid
calcina, & canfare il trabocco del acque, facendofare af
(2, ¢ buoni acquai per i campi;, e foflc fognare per dare
lo sfogamento al acque,, & con fare ne lueghi dafinal«
title buoni acquidocci con ifuoi fcolator ben fognas
ti, & con ordinare le fofle perifrutti, eper le Vit fi=
milmente con capacice larghe fogne, & masfimamentes
n¢’ lnoghi doue cotcorra molta acquazzione. E dique
fta maniera fanificandoicampi. Ecin qnfﬂa b:i“agrg;
vedere di prantarvi oga'altra cofa che fichi. Perche im
poco tempo feguendo la conformira-della lor naturay
tureranno con leJororadici la fogna, effendofitrovata
ne condotti del acque g per li deccioni vnabarba di:

fico pitvdicento cinquanta braccia lunga, chelafciatafi .

ingrofiare harebbe gualtoaffarto quelcana’e. Evolens
douene purepiancare , per effer luogo frefce ; faccianfi
per loro le fofle pitt (pefie,& pongauifi vna foffa di fichiy
& vynano; Et percfler queflavna delle grande importan
ze che rifguardi 'ottima coltinazione de’campidile<
vare ancora l'acque ftagnanti, 6 che vi vengono, 0 che
vi nalcono,& couano; conuiene porui cura con ogni di
ligenza prendendo elempio dalla natura, che cosico~
me I'huomo, che non puc orinare fendole impedito le

ftrade di c16, fi fa [pacciato; il imile auuiene allaterra
& &’ campi,che fe non fi purgano dalacqua, rimangono

intermi,& fono morti-non rendendo frutro 6 poco, & ¢
pofticcivivégono meno,onde ¢ dinecesfitdhauer)'ocs:
chio & rimetter le fofle a'tempi per darelito ragione-:
uole al acque piouane che rouinano i cdpiinpota dor=
ta, & portano {empre viail megliodel rerreno che le dit
lanano, & douunche-elle fanno quefto cattinoefferto

dee avuertire di lanorarui al tempo afcito, & quandos
altrui i crede che nd fiaper pionere , & ranto pitt fi dee:
effer cauto in ¢io, & accuraro, quanto pifi defidérain
rali latidi porui delle Viri, le quali per'cffer dimatora
humorole hanno 4 noia lacque , & fivede perifperien-
za, che pe luoght humidi fannocatriuo il vino, & cost:
per contrario, & cosiper It feminari;& perdifrutisiluor
ghi pantanofi non rendono;Perche per rettificargli co=
uicne tal voica iare grandisfuni fosiaperti, cheisbocs

chino
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chino in laghi & filumi vicini, & che fienatri d riceueres
in (e tutte le fofle che fonfatte per fanificare i campi, e
le ump:gncﬂccupau’ dal acqua,& ispaduli ; Ma quanto

allabontd de vini volendo cultivare d Viti,io hoper

eonftante che chidefidera buon vino pongai vignazzi

in lato montuofo ,'¢ pieno di fasfi, 6 grandi 6 piccoli,

Quelli poi che’brama d’hauerneaffai ponga pancate, &

Anguillari in pianoinlatigrasfi, mettendo i maglivoli

piti radie dilcofto che altroue , ¢ fi vero a bronconiper

1 campi,o le mandi in pergola,cosi mezzanamente alta.

Perche la Vite oltre al cercar tuttauia conitralcidial-
largarfi e diltenderfi,e vaga d'abbracciar molto paefe’,

‘& masfimamente in alto; e-quanto pii va alta,ranto pil
frutro gerta;ma di fuftanza piit debole e minore;e tené-

dolabaffad vlo divigna, fe le viene 4 torre il fuo pro-

prio, &¢ forzacheclla faccia poco intal lato; mabuo~

no. LaVite infe haqueftanarura, cheella vuole flare

infieme Vite con Vite ; come in vero € cofa naruraledi

turte le piante d’ogni genere, & d voler farbuonvino,

non vuole la Vite participar dinienre altro che di effa

Vite,& diefla (oftanza di Vite , per effer la Vire ¢'l vino

ranto gentile,delicato, & artrattino, che-ogni minima

cofa lo gnafta,ognifeto, e fapor piglia, diquel chevi fi

mefcola ed incorpora, eirattiene : Etnon che altro of-

fernifi, che nella vigna doue il rerreno produce la Mar-

corella,quel vino faperrd del ifteflo trifto odore di Mar

corella; i che come ¢ derto Vite con Vite & vino.con

vino in gran quantitd infieme, & hauer gran cura a'vafi,

6 fiano di terra corta inuetriati,d vianza di Spagna, oue

iloro potentisfimi vini Secchi,'Sanmartini, edi Riuas
d’Auia racchiufi con la bocea {errata e fhipara di pece,

dal di che a2’ Principali di quel paefe ffa nara vnatiglia,

gli tengono figillati, fin che fi (pofi, & gli trovanc tut-
tauia abboniii. Ancora fidee ftare auunertito a’ Tini
che non piglino feto cardino, & (i conferaino conbuono
odore,come tutte le botti,e barili & bigoncie,fopra tue

to procurando ch'elle non fappino di muffa 6 piglinoil

fecco,che nonne vano quefte due cofe fe n6 col afciar-

le,& lenarne anche buondaro . e volendo (perimentare

le differenze delle fatture de vinifactiin diverfilati, &

. didinérla

Vite yuel
effer fola
pofta com
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gi-dinesfa maniera divigne ; facciafi fare v Tino d'vile
divigna, & vnod'vue di pancate,& tutre di poggio, <
d'vn medeimo pacle ; & faccial pruouadi qual hia mi-
gliore d'ambidue esi vini che fenza dubio fard mighos
re quel dellavigna , piglifipot 'vua d'vna pancatacan-
guillare di tre ilari; & quellodel biar di mezzo fimet-
wa difpersé inva tino, &in ynaltro-pongali queilo div
due filari dallz prode, & facendafi Jacfperienza qual lia
i) megliore , fempre fitroverrd il vino del filardimeze
effer pri buono, piifzno;pitknerto, & piufi aporitos 8edi
pitt bel colore che quellade due filaridi fuore, perche
viene-a participare-del graffo delcampo, & quella dil
mezo non v arring ; madel fapore,odore;colore,e bon-
td delle Viti medelime , facciali paragone del vino me-
defimo de’ bronconi;e decappellacci , & deliialtricon
quelli delle pergoie, & per-concludere.chi vuolbuony
vino, pongale Viti ia lueghi métuofi, fecchi, & alciurey
buoni,e privi d'ogni gemitio & mollord'aeque ftagna-
ti, & chi affai vino, pancate e bronconi, e mertain pergor
la. Eben veroche le vigne ogni-di vengonod noiaa®
mezzainolr, perche rifpettod quelle le fanno poco vis
no,& chi n'hdy& chine pianterd, &le faeciad fua maner
ne fard bene; ma chilelafcia d grido di villani getra via
1a fpefa,& hauendodurato la faticain darno,le vede tor
fio mal condotre confumarfie fnire,&masfime quelle:
dipoggi & menti ;percioche in quelle di-pianointens
uiene if contrario, perche (i mantengono-le vigne & le
pancate fi [pengono: & tofto che fialaPancata 6layi--
goain eflfere,d due cofe bifogna hauer gran cu ral'vnadi
non lafciar mai feminare {u colti lemente.diforte alen~:
na, come fanno mojti impradentemente carote, pafti=
nachesmradici, bierole rofle, & {imuli; perche i maglinoli
col nutrimenteche leui loro, ne’patifcono troppo; La:
feconda,é di non vi lalciare trafporre pianta-di forte ale
cuna, & masfimamente cauolint, fpigo; ramerine, ¢ fal-.
uia, & imili cofe calde . perche {pelpano il rerrene, &
peggio diturte, le zucche . cocomeriy, poponi; Ma b
prezzemoloye la lattuga feminataui, con la {afletrica;né:
gli fard norabil danno;come qualche rapa; e radiechios
Quando egl' etempo di potare , faceiali flaccare i mas

gliwoli
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glinoli per porgli: 4 Luna crefgente ypaffata:la Lunadi
gennaio. & quando arrivialla Vices lajprima cofa fqua-
drala tutta , & fcorgi come pofia bartere lapotagione;
& lafciale il fuo capo, & fe quello truouilungo, come
da prima fi difle, [piccance il maghuolo, fe no, l'altroche
gli viene appreflo,che s'ha & fpiecare perordinario, 8¢
il vero Magliuolo, & olire alle condizioni derte di {o-
pra, fia mediocremente fottile e non groffo,ne brocco~
lofo,fodo dal baflo; & non dalla vetsa, & legando infie-
sneimaglivoli che fi fon cositrafeelti, auuertilcafiche
non fi firofini I'vo occhio col alero ¢ (i foffreghi, & (e
.3 habbiano 4 trafportare qualche poco di fpazio dalon
1ano,pongali v panto lino molle,che di quadoin quan
do fi rinmolli ip firla tagliacura, perche fecondo lo fpar
zio lontano fi rammorbidifce ; guardifi dal Sole, e mal-
fimamente dal vento dimezo di, etramoarana; Hab-
biali ancor curasehe ¢ né habbia rimettiticel [u pel tré
co daltri tralci , & hauendogli, lafeinfi ftare,{e ben fole
fero rigogliefioltra modo, Ne {e ne tolga mai che vn {o
Jo per Vite, & del primo,o quel primo dopo’l primo, &
ofleruili quelta Regolada chiunche vuol del vino ; Per-
gheglaleri fermenti, oindugiano 4 farne yn tempo, @
pe fan poco. Oh quante volte auuiene checircondao-
do minutamente il padrone la vigna fua, troua molte
Viti che non fanno Vue mai; & di quelle chenon fanno
fe non rafpolli, & non firiouiene chi fappia darne la ra-
gione, & pure ¢ quelta, che il primo tronco che filalcia
alle Vitise il vero-capo,& il fecondo viene d.eflere il ve-
.romagliuolo, che produrrd via affai epreflo, il terzo
ne facd; matardi, e poca,&ia ralpolli,e rada, il iquarto
non mai, & chi nonlo crede ne puo farla pruoua; onde
fi cognofce manifzflisimamente quanto erri chi pone
sutci i maglivodi divna Vite,che vitruoui;da quelto per
gerto procede . 3
Et chi vuole ancora ananeare in perfezzione quefto
documento.quandole Vitiflon cariche d'vue fegniles
pitcariche d’effe,& in qual magliuolo, & da tramonta-
3, & pigli di quello. Etfe conuiene che fia magliuolo
di Vite che s'habbia 4 portar di lontano affai (oltred
quello fidifle ) empiafi va corbello diterra cottabug-
Trat.Colt.Vith. D o0&
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na, & facciafi per difotto & difopra pel mezo paffared
fermento,e poi doppo vh'anno fi tagldi fotto al corbel

10 & in effo & con eflo fi pianti , 8 mettauifi al ottobres

cafcate le foglie . ‘& fe vorrai farlo artaccare‘in lato hu-
mido,comenelle corti delle cafe, & ombral’g edifficile,
falabarbatad quefto modo:Invnorcio, & poloin quel-
Jo;& con quello inclinato cosi ancora; ma in terra fer-
ma, fi fanno le barbate per ogni ficuro v{o da trapianta-
re,anuertendo che fe s'had piantarein collina dei far-
ne il fementario in collina,fe in poggio,in poggio,fe inu
monte inmonte,cosi del alciutto, caldo, humido, {ec-
co,hasfid offernare. E tuttanianel pit magro, (ecco, ‘e
ftentato luogo della poffesfione, & cié s'had fare ful di-
uelto, 6 nelle toffe al modo detrodi fopra, (olamentes
non s hanno 4 cacciar tanto [otto; perche dilid poco fi
pollone piiagenolmente leuarvia, perche nonhadel-
fer quellala ftanza loro,ma vn depofito."Ancora volen-
do piantare in {ul divelto di monte (perchein piano fi
pud adoperar lagruccia ) mentre (i fa, fenza ftendergli
nells fofla,& di mano in mano,piantandoli riempierli;fi
fa d’hauere vn palodiferro voto vgualedncimacome
difotto dallapunta; affinche ficrolo interra faccia il bu-
co col cavarnelo denrro di (e, & non ftinandolo dalles
bande,come fa il palo pieno, e masficcio; geetifi in fon-
do di quel buco, fei granella d’orzo , & riempiali il per-
tufo,diterracorea, 6 poluere di terra buona, d'arena, ¢
vinaccia, in parte pillandogli bene attorno la materia &
cosi s'attaccherd ficuro, &_i magliuoli i trafceglino
d'ortimabontd diforte di Viti , & variafi, come ancodi
diuerfis’had piantarla vigna ,perche fe vao non pruo-
vain quellanno fal'altro, & vi pruouna . Ne mai piantan
do magtivoli fi patird, che'fieno [torti 6 ammaccati per
poreli,che cio gli danneggia, e fa marcire, & fe purcon-
niene peratraccargli alla gruccia eftrignerli git ‘artor-
cerglivnpoco , fiafarre dal vltimo intorno al occhio;
Ma adoperando quelpalo voro,non occorrerd , & mafs
fimamente {e fi faccia fabbricar groffo, quanto vn brac-
cio,e lungo albifogno;& nel terceno (aflofo, fi faccia fas
re vnferro'fodo , dvlo di fucchielloin punta che difco=
fterd i fafueli che egli intoppi [otto, Talciandoli aper-
s ' tura
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tura efpedita damandar git il magliuolo, il quale fi cac
ci e pangagil fempre diritto , fe non fe quando fi pone
auantifi-riempiano Je foffe yn po 4 ghiacere , come da
rima fi diffe; Ma ponendolo torto.da quiui in su, s'of-
ende Ppi.t_].’_r.;_Ppa a (calzare,e zappare,vrtadouifi détros
Se'lterreno fia fecco. & caldo, o cftremamente magro
oue fi pianta la Vite,non fi riempia affattola fofla,ne me
no il pertulo foprail diuelto. firiempia. tutto d vn trat-
to; maditempo intempo ,{econdo prende I'humore
¢l vigoreinfes Ma fefiahumido & freddoe grande-
mente graflo, riempiafiaffatto, & fi riturine’ dinelti,
Et intuttii modi che le Viti fi piantino,o fofle, o diuel-
1i, 6.altro doue hanno a ftare fempre,, fi piantino tutta-
uia doppij i maglivoli, & afferratouil'vno,e I'alcro,lent-
fi viail men vigoro{o,, e vegnente, & quefto i metta in.
vn altro diuclto 4 parte per barbate,mertendoli lontani
¢vn dal altrovn terzo di braccio,e non pid, & cosi s ha-
ranno barbate fatte di dueanui. Ne' luoghi arridi &
alciurti,fecchi, & caldi, ¢ meglio piantari maglivolinel
Autunno per far barbare,& vigna;Perche non folo que=
{te; ma tutte 'altre piante che fi pongono al Autunno,
olerealle ragioni.detre difopra, gusu no nel terreno,
perperuo Jor depofito & naturale, il bepefizio diruttol
verno addomefticando iin quel tempo le lor barbe.con.
la terra, e traendone quel humore, che ¢ loro abbaftans
2a, con eflo intrattenendoli, p:r_gbcrminar; aPrimaues~
ra,nella quale, piantandofi, le lor barbe non haano mol
to tempo d diftenderfi,e farfiamiche allaterra, & in ¥n
rempo hanno afar due efferti, metter fotto le barbe , &
mandar fuor fopra le foglie .. E buona piantata dal fin
d ottobre (inoa gennaio d Lunacreflcente, &4 Luna [ce
ma hanno 4 effere ftaccatii magﬁiuoﬁ,cﬂsi pet laprima-
uera, nella quale conuiene , fubiro fpiccaridalla Vite',
piantargli nel terreno per far buonebacbare;perche ha-
weranno maggior vigore € forza 4 metrer forco ¢ fopra
chenon gli ftati colti; tenendo {empre a4 mente, chei
maglinoli che hanno glocchi pitt ficti, fono pitt fereili,
che gl'altri,facendo fotto rerra piibarbe, € fuorimag=-
gior mefle e yue. Et il tempo vero della [pigcargli dalle
Viti ¢ quando cominciano i farmenti ad hauer piaghat
. D 3 va po
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vn po el'occhi, & che fi fcorgono di cominciare
ﬁ::_?: ugc il piantare 4 primauera s'ha d fare ne paefitreds
di & humidi & come fono quelleterre il pitl dellevolte
che fono fituate alle radice de montivoltid Levante,
Ponente,e Tramontana,e nellebafle pianure, doue pid-
tandofi nel Autunno,cominciano d fpuntar fuor le bar-
Be per effet fottili e molto deboli, in breue quel humi-
ditd gli corrompe & infracida, Perche hauendole Viti,
o altre piante d regittare poialla primauera nuoue bar-
be, effendo la terra afciucea e rifecchadagl'ardentisimi
Soli del Eftate, non poflono crelcere anzi patifcono, e
AON vanno innanzi; &per cio é bene in tali terreni fer-
wirfi,in cambio di maglinoli,delle viti barbate;ma nella
primauera fmaltito il rigido verno, e 'humide pioggie,
col fauore del Sole, & in tal tempo, dileccata & raflciu-
gata ruttaquellahumidezza,che ell'hanena nel Auton-
no & poinel Inuerno raccolto in feno, quellaterrafred
dofa,e pienad humide ammanf(ata & addomefticara, e
erifanataaccetterd per labenignitd della flagione con-
nenientémente non pure le Barbate ; ma i maglivoli 4
fruttificarui ragioneuolmente. Doue fia difficile e roz-
zo, &alpro-il terreno, s'impiaftri dibouina il maglino-
lo, & sfeffo da pié, vi i componga dentro quanto piil fi
poffono granelli d'orzo,8 cosi'in tuttii rami de’ frueri,
ficcandone dieci,0 dodici. Il pero, melo, e ciriegio , e
nefpolo s'appiccheranne , & fe fia terreno afciutrois'a-
dacquiin (gndb il pertufo, & durando I'afciurtoreis'a-
dacquino del cotinuo,perche nulla fa piti affercare,che
Fadacquare da prima; Ma conuiene continuare in cid
fin cheficonofce;le Viti 6 le piante non habbiano a pa-
tire del fecco: Aggranifi, quando (i piantano, loro in=
torno la terraafciutta, & ficalchi siche latocchiper
tutto. Ne' luoghi eterreni fecchié meglio porre bar-
bate,piti acconciamente difendendofi elle dal Sole, che
non i maglivoli, i quali dafetteocchi in fuu fono giudi-
cati fterili, non effenido rimafto in quella parte vigore
digenerare: Ne' luoghi vmidi, perche’l Sole poffa afciu=
gar fempre d ogni intorno, piantinfile Viti pii rade ;88"
cosi ne’ lati fecchi,e magri, perche riceuino pii humi-
dird. ' : ¥ 4
i 1 ma-
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=1 maglinoli condotti da lontano, fe fi vede che egl'-
habbiane patito,tenendogli nel acqua, rinuigoriranno.
Sotto terra i deon ricoprire almeno quattr'occhi:im-
piaftrandogli con la bouina, oltre che gl'aiuta afferrare,
gli difende da’ Vermini.
. Scrivono i Greciche le ghiande sfracellatealla gran~
dezzadelle faue,{parfe incorno alle radice de’ magliuo-
li dino abbodiza difrutro, e giouano all'invecchrare il
vino; Il medefimo s’afferma delle vinaccie;mafemplice
mente Varena pofta in modo che Jacircondii primi oc
chi del maglivolo , fenz'altro gli fard metterradici, 8
appiccargh 4 fofficienza . Evolendo fare vnfemenzaio
cheincapo di cinque anni dia ogn'anno affai barbare;
diuvifisiil luogo deftinaro accio, pit tofto divelto che al
tramente, & fe no, compartico in larghe , grandi e fpa-
ziofe fefle lontane I'vna dal altra otro braccia del altez-
za detea di fopra,ripieni poi, quido fi piantano,ammez
zati o pilt , quini fi ponghino maglivoli cappati lontani
Yvno dall'altro va terzo di braccio, & allevinfi poi di
tempoin tempo con i {woi paletti fempre fecchi, chei
verdiche s'appiccono, o pali,6 canne, fempre fan nocu-
mento. Et come egli haranno tre anni finiti, i comes
s’ hauerebbono 4 potar in foggia di Viri fatte, fi volge-
ranno due, otre di quelle {%e mefle fotto terra perpie-
di viti crefcendole poi d'anno inanno,fecondo che ve-
drasfi;che i poftifotto mettino pit gagliardo, forterra-
dogli in quello {pazio del otrobre, vn piede fotto, & lun
gi gﬂ altro I'vno tre braccia; Poi effendo le Viri da Tra-
montana verfo mezo di per dirittura,{i volgeranno ver-
fo Oriente tagliandolidue occhi {opralaterra, accon-
¢iidoli inmodo che fi posfino lavorare,e palare , & che
I'vna vetta non neil'altra ,come {otterrando il primo
magliuolo lontano! dal {uo pi¢ vorbraccio, il fecondo
due,il terzo tre, & il quarro (olaméte vno; il quinto due
& il fefto tre,& fempre d dirittura, & di quelta maniera
niup maglivolo occuperdlaltro, né cima di dueocchi
fopraterra dard noia all'altra ;anzi appariranno diftin-
tamente tutti palati,& quando crefceranno in maggior
pumero,gli fotterreraifin al doppio anche pit fpesii la-
fciandouipercid dellemefle trauerfe che facciano ma-
18y glivol
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gliuoli peri'anno feguente,che febene faranno lontane
daterrayn pi¢, O mezzo braccio; fi zapperanno 6 vind

gherannoagenolmente, dando lor fempre vn po d'aius
fa e fia ;::E:no debole, 6 troppo magro di fterco di

bue, di pecora, 6 di porco, 6 di foglie d'arberi, comea
quercia; & cerro, foprale quali ha biano ftallato le ca-
pre,6 altri armenti. La colombina ¢ caldisfimaemoltd
4 propofito 4 far germugliace le Viti prefto;ma nd € poi
buona @ megliorare il vino, che fail contrarioz Ottima
cofa fard Joro l'orina vecchia marcita, & {e manchi {ter«
coi faunli,e fufti d'aleri legumi faran buono effetto , ris
parando ancora dal freddo , e dagl'altri animali reptili
fe fieno di lupini . Il feminare ancorafra effe all'ottobre
veccie, faue , & lupini ; & di quiui, d tre ¢ quattro mefi
vangargli fotto giouerd loro, & vn pugnello dilupini
cotci,dati artorno al pié, gli fomenterd grandemente;
come ogni forte di lerame ftagionato,che fi dia loro, &
anuertendo di nonne mettere di alcuna foree fu le bar-
be appunto;ma lontano da esfi,e dal tronco {opra effe,e
cosiagl’arbori fapédoche nellaterra arenofa ¢ miglior
quello della pecora, che altro, & pureancora dicapra
fard bene;pur che nello fcaffare s'avuertifca,che laterra
che é di fopra vadi di fotto, 8 cosifi muti, & rinnuoni i
Maglivoli, & hauendo rignardo che col lanorar loro at=
tornogli;non s'offendano, 6 fe i fa quando cominciano
d muouere,nd fi {quotano gl'occhi, o fi foffreghino; Im
percio € bene anticipare al zappargli 6 vangargli, & lo
fcalzargli d’atrorno ¢ da effer cominciato da’ tredici
d'ottobre,fi che avanzi labruma, & s'habbino fcalzari,
Dopo la bruma zappifi 6 vanghifi intorno allo fcalzato,
& intorno al Equinozio di Primauera pareggifi tutto’l
voto dello {calzato ; Intorno d mezzo aprile. ammafGifi
la terraintorno al pedale; Di eftate farchifi {pefie voltes
& quandoal ottobre ¢ fi fcalzano,& fi {quopronole lo=
roradici & fifpurgano, enettano dalle barbaccie de=
ftramente col terro, i ricorda quelle barbette che hane
no meflo'eftare: Perche,le le fi lafceranno, la Vite, ab-
bandonate quelle di fotto, di breue vien meno ;' In mo=
do che quello che fitruova dilor mefle vn piede e me-
20 ingii , s'’had lenare ; & conniene durare 4 fcalzargli
ogai
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ogniAutunno fin in tre anni,di poi lauorargli al folito;
‘Ma come fieno palarti i piedi principali accioche vi va-
dano{udi magliuoli fi volgeranno al febbraio feguente

al modo deglaleri, feguitando come s'é detto di lauo- -

tare le mefle fotterrate a’ {uoi tempi: e poial febbraio
cheverrd comincifi 4 cavare tutei i maglivoli da occi-
‘dente,i quali per hauer finito due anni, faranno talmen
e grandiebarbati,che piantandogli altrove , & procu-
randogli,daranno delle vue in copia a' rami ; percioche
‘quando tu'gli leuerai per porgli, faranno pitl belli, che
i piantati sbarbari diquattroanni,tanto profittano fem
pre pit intutto le piante 4 trafporre le giouani,che I'at-
-temgatc.‘Et:cauan cutti da quel lato,caccerai fotro que
tre; qntrrn,ﬁ fei magliuoli, che vi faranno da por gits
‘per pic,facendo labuca capace 4 ¢io, & ofleruando tan-
to'd quelti,& agl'altri, che a’ primi, che é dizapparglio
wvangargli ogni mefe , cominciando da febbraio d tutto
‘ottobre ritornando il lor proprio terreno d'intorno al
maggio fin per ‘tutro agofto perdifefa del caldo gran-
de,colmadogli poi bene con la marra final verno,apré-
dogli ancora fuorialla primaueracon quella vanga co-
me s'¢ dectotagliando rutteleradiche,che fonoa galla
guardandodinonoffender loroil pié: & perd fard bene
reciderli col pennato lontano vn dito -daltronco, per
non intaccarlo, mettendo d febbraio vn palo 6 due can
ne,come fia lacoftuma del paefe : poi al'marzo feguen-
te gli taglierai,come s'é detto, nel nuouo fopra due oc-
chi; & allora palerai,1afciando poi la pitr gagliardamef(~
{a 4 venire innanzi,togliendovia I'altra;poi alaltro mar
20 potrai lafciardue capi perpié; E nonédubbioche
quante piti volte fien Javorati di mefeinmefe fin all'ot
tobre, aprendogli come s'¢ detro fuor al febraio & fem
pre nectandogli, & fpurgandogli dalle barbaccie, & le-
uando ogni mefla,che fia nata di fopra {ul pié, e tor via
ivermini, che apparifcono , & lelegature, <he ferrin,
troppo , operando tuttod Lunafcema, faranno grande
acquifto, crefcendo fmifuratamente . A tal che d mag-
gio poi fi cauino tutti i maglivoli fuperflui,che fi troui-
no fra la mefla delle Viti,lalciandoui i piti belli,e necef-
{arij per tirare innanzi I'anno feguente,e per farde’ capi

per



32 e -Wmdcih; 10 i
per tenete indietroi, ¢ bafle le Viti. E quelli ¢
:;?:nidi pamparii-e pomharinayuasAl fine poidi quelt
melefidee: Eica\pcm;stm i m#iih::hI@-W
. fpuntargli bene. tyd iy “brobomls
imﬂ - nitrl;ghanno opinione per fare il femenzaio de¢'ma-
olimal- glinoli dafarfi perfettid barbate, che fi denaprenders
waloggia deolifcelui,& piantargli 4 vio didinelto; hancodelofar
to lare per quelle (pazio che piacciain lato frefcosathn-
che 1 magliveli s'appicchine, & in mediocre terxenor,
-percheil caldonenglyanpoi , & habbiane-di terreno a
,migliorare trapiantandogli, & pongonfi prefo:F oo al
Vaitra va-mezobtaccie, e non troppo adentro; affine
con-agenolexza fatte le batbe , § posfin cavare, il che
. .puo fareil fecondo,o rerzo anno ye trafporgli dones's
:’f“”" » deftinate,& ne’ campi;per fare i bronconi i quali o-hie-
“,'z;;:i no fatti di gambali , & ramidi eafbagni,con piuferche,
.che fipoliain ¢cima 46 ditravicelli di quercia fegatain.
foggia d’aguglia, accommodativi fopra ¢erchi 6 meai
eerchijd far palloni, e reggere , e difpenfare i fazmenti,
& da' pi¢ gl'wniye gl'aleriabbruftolan , afinche cacciata
quelia parre foeto tenra,balti contro all'ingiuria del hu-
mido, ¢ veroficcande dacapoalla femplice pivoli, @
randelli di fcopa,corniole,d gineprogfacendogli anco-
radi quefteche regge all'acqua gran tépo,)reftino tra
Ywn fratto, e 'alero neile fofle proprie che nel capo haa
riceuuri ifruti; & nelle formelle fral'voa, e lalera d di-
rittura non le ponendo quando glarbori; perche
nendo quando-lore magliveli,ie non barbartelle, le be-
ftie gli pafcono,& nellanorar figualtane,cflendo fi pic:
coli,clie eflendo Viti facte, e ben palate s’haloro vn ale
tro po di riguardo;eltre dche rance ancora s'innalzar
no,che non v'aggiungone;che quandola Virte, ¢ palcius
#a,% dal bue maslfimamente, 6 dallacapra, che han le
bocche velenofe,e [pacciata; & cosifacendoJor vezzi il
fecondoanne,ti faranno dell'vue; & annerrifcali di por-
re quelte barbate difcofto sépre mezo braccio dal broa
gone. :
bt Puofli vfare ancora vn altro- mode di far barbate, l¢
Te come _QUali fi fanne fu perle pergole,& per le Viti degl'arbo-
sauine  ELconifarmenti delle Viu proprie, pigliiudt;l dii_.guqui
che fono

- [
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chefono actofto a' capi;che s hanno fafciare, 8cnel ove;
z0deliaVite;chetvuoiacconciare y¢ mereafi dviodi
icto nelfondo divn panicre, & ceftina, ieno dii
Fﬁ:ﬁbuuu.tﬂﬁwfﬁ; efacciag paffare perdifotto, dil
pra,& accoftar bene alla Vire;, &incalcar quel terrics
¢ins tenendalo cosi (oftentato da palo-fotto, 6 accom=
modato concorde & rami delarbores.6legni deliaper=
gola fin.che quek (armento metta l¢ barbe in quel pa=
niere, & il fecondo anno farrala barbarajtagliail farme«
to.col paniere;, e piantanella fofladdoue t vuoi ognt
cofa infieme;ma quefia (ortedi barbatelle teme piti als
fai, & effe fpolpano le Viti, & le ftorpiano,perche il rigo=
gliomediante quel terreno, {e nevatutto in quel tral
cio , ¢ percio non ¢ davfarlo (e non per forza, volendo
¢come farcbbe d dire ) entrarein feme diqualche forta
di Vite natabile;, come {omquelle: che fi chiamano Ma=
rauiglie, 0 vero-che fanno P'vuadiIerufalem, che {ono:
ppolilunghipitid’vn braccio;per effer ficuro che cl-
Ja fi atcacchi; e quefto ¢ piracconcio modo, che per le:
Viti,e per i rofa1 doppij da dommalco, & peri elfomi-
nidi urﬂogna,mclamnci;!imunir, ecedri fi poflaviare.
€on tutre quefte diligenze che s'viano aprocacciarfi, &
prouederfi difare aflai barbare, laefperienzadimolira
¢heimaglivoli fanno- miglior prona-per: far venirein-
nanzivnavignasche non ie barbate; Ma quelte fon buo=
# defler piantate dcantoaglalberi, lontanidue é tres
piedi,comebene lafciarono fcritto iGreciyperche lauo
rando attorno, fi posfino bene fradicare Jenuoue bar-
be,nate rafente terra,e cavar quelle, che entrano détro
yer l'atbore;che nomne tragghino nutrimento alcuno,e
masfimamente quando fonoolmis che fannomolte ra=
diche, & siintricanotroppo cocfiodoro; &lo fcauargli,,
eloro,&ad efieintorno [peflo & caula dipittfrurto. Son
buoneancora le barbate perfareappiccare le Viriins
certiluoghi pantanofise difficiliperaltro dpoter benes
attacearuifi . ;
< Oraogai Vite pofta (opraalberi & bronconi richiede
anzicheno, peraffai fruttihcare; pacfiererre hymide,
come riviere,pianiacquatrinofi e grasfiterron i;auuer-
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ponghind 'vni daghaltei lontaoi cinqudta braccif'nel,
"Miggﬂmaﬁnquemmﬂfé?ﬂum
Enmd vfodi Verzisre; fipelfanopiabtare I'vaocomes,
Haltrovn popiu foitdi; come {ascbbe a dircvents brace
cia. E fe fianoin terceno humidiccio€ bene farleanda-
refu'falei,vetrici, ontanio fimili: Amanoile Viti M
dare per poterle ageanallare, Bchaucre d Sole, fu.glaem
bori, che habbiano lefronde ne rare, nefpefie, come
vedenella pianura di Ralermo farbenifsime: (oprasLo.
ti, e fopra 1pieppi, Abomielhi e frasfini ; per queftaca=
gione molto ricufana.l'olmo;e fannobene ; perche ol
mo mette (otte grande dintricamenro.di numerode ra-
dici; con watto ci9, tenengdolo aperto, fi pud accet-
tarc- e : .
= $e fienodn pianiafcintei, e colli, e monti .6 [piaggie
fimili-fon mi%liuri.{ cerri,le quercie, i frasfini, € 1legno
{fanto,e noci{opra qualivanno le Vitivolentieri; i cor=

. mioli;e’ lambuchi, e fopra tutre 'oppio, ¢ accommodas;
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to'd tuttitluoghi;e de fruttiferiil ciriegio,e togliendos |
fenealtriche fien di fructo, ¢ ben potargli auanti che co’
mincinoddar fuorle foglie, al principio delinuerno,e-
i Luna crefcentes Siaalmeno il tronco del arbore che
ha i foftener la Vite, nel rerren magro, & noncosiga-
gliardoal aitezea di quanto poffa alzaril bracciodn piis
ta di'piedi vn huomo; Ma ne rerrent grasfi & potentid:
doppio,e pill quanto fivoglino alzare,e crelcere.. In'té®
ra dilauoro diRegno.di Napoli sit quelliarbori, che
foltentano {opradiloro le Viti;che fanno il greco talor
ve le ftendono tanto ampiamente, che vna Vite {ola ré-
decinque 6 ferbarilidi vino, & in quefti fipuo lafciar
piti rami,eforche,che non in quelli,& formargli pit lar
ghi e maggiorijin quelli piti {pesh, e riﬂretri,tﬁmdmlon
roil garbodella forma vguale daogni banda), fiche ap-
parifca I'albero ritondo il pin fipud; Mafelafearfitd
delterreno, ¢ ladtrertezza del luogo coftringa , d man«
darle [opra gl'vlivi 6 altri fructi,come fi vede in quel di
Genoua,oueil territorio & (krertoie’l tecreno fearfo, né
figualtino quefli, e rengafi la Vite pittrafenre al tronco
chefi pud,evicinoalle prime forche,che d'eflo furgano
fopra'l tronico, 8agl'aleri i cenghimd beneaperti i nf:mu
not { AT esios
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Wﬁilﬁiﬁ‘e manco ‘chefi.pud;, gl'habbiad oceue
-par Blnbres) ic M2z srboel re 9 st ik ool
s Quandapiantanc-d quelvlo gl aboriy (V1aterrs
Farcaitaje donerpoffa’ i Solapongali d rramo fiav waffin-
ehe laibero, fopra’l quadle rala’ Vive fpacralo difenda
abquante dal Sole; E fe'lia feedddmerogiomno lav-
achiegl'habbiada quétla banda i aiberoper difefad fe
fia'tentperano R Oriente,& Otcrdentes Sranodoue s'his
o a piantae e fofle profonde| come fi ditle,eee braccia
in poggio , & in piano'mezo braccio meno, ela Vire i

galontana daltroneo vn braccio e mezoye e ricfca

o fondolkaterra moltohumida infuavandolayposgas
wifiinfondo dello ftabbio vecchio; metticatocon refra

‘buonaafcintta,e chdmaggior numerodi fasfije pilidpel
“fi;fereatinel fondoycaleandodaterra da baffo e lohela=
‘fciando diffopra quello che fi riempie,perche Fatgqua v
;polla pererrare . Alla Vite fa ben fia trafcelea barbata.
Mnganon i \afcipigliarturtal’altezza in vitracto,pere
«olie ellarefteria fottile e debole;ma (i tivi fnnanzi ditre
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‘edchiin tee occhid poeo dpocoindu); perdacleagiodi | |

far buion pi¢;&ingroffarin pin dorte;€ cosi's'offeruisvo
Jendo mandarvna Vite for vaitetre j Ginaltezza da o=
prire coeffavncortiled'vna cala dfar frutro ed ombrai
«i <ppali ches' hanno dielegger per le viti, fono vantag
gituedi ginepro;di caftagno,d'arciprefio, dlogailezno
¢hereggaalacqua e nonmarcifca; consé il frashino, il
piniosil mandorlo, ela (copas” Non‘¢ baononeralioro |
nel ficone’t falcio,ne Falbero,ches’drtaccatione ¥ ned
civolo,che faivermink efeccanlevitif Bt Turto fi pon-
ghino difcoftodalle vits va'pié, etuttania (écehi, enon
arai verdi, € cosilecannefoppafie, chelle non poffane
‘mettérey Perchei frelchifpoppansilitérrenose danneg
giano troppode viti; ¢ lanowurti sbueciati;conla puntd
abbroftolatzinfondo,geanto vengono dalla rerra rice
‘peri,nefienopii grosfid'vng pices, nepiu ald dimes
aay 'Seil pacfe ¢ freddo ferm ifi 1l pato daxramontas

na'; fe caldo daimero giornesrLalegaturadee eficre di -

materiaarrendenobe;come groeltra, ginnchie falci non

troppo grosfi; econ quedtinon i flringatdto cht recie -
da, & {empre fVleghitral vecchio.g’) nuené; € piiinful |

E 2 vecchio,

Pali di
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no miglie
[
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lo Fa vers-
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Tempa di yecchio s che nonia ful nuouo della Vite, wilelegature
palarele  fiane fpeffe. Del legare vi fon due cempi fenza danneg-
y ok giarle vimm.;tf prima chécomincinoa dar fuora
pane : gl‘uc@&,ﬂdipniquando 1e inﬂu:llc--_tneﬂ' c ﬁ:gﬂ:ﬂnﬂi
v © commodamente accoftare;d.d;ftenderfia’ pali. o
© . flgemoannoleuate lecanne farai palare 1 maglivoki

" ¢o'paligtosiicomes'e detto,abbrondari, & abbruciati
nella punta, % fono di caftagno, fien tutti pedagouoli

tagliati abuona Luna, efenzaaltro, fiano diritti il pia

che fipuo,e r!;fu.-miiﬁ di mettereil palo di fortoalla vite

4ieg YOQuatero, feidita,d finche non{polpi ;e sforzi Javi-
Palodich se.amasfimamente fendo dicaftagno, il qualehaque-
fonwe. Manarura diateraere fuordi mododfe, epo i daw
ra ‘quella banda che-¢'non fepolia torre il Sole dimezo
giorros &offeruifiancora queltadiligenza nelpalarie
witivecchie, e perche elle n*hanno maggiorbifogno, ¢
pefti giovani fimilmente , ¢ facciafi ogn'opera di palar

tuete le vitia' pali; perche accarezzandole coneflete ne

3 renderanno il merito, percioche chimanco fpende pia

E?::III: i (pende,e men goded lungoandare, perche le canne fan
Lo, vane,& il piti delle volte fi vede, che lavite regge la can-
na,e nonlacannala vite,fe Janon {i rionuona, e fi forti-
ficaognidi,cl'effetro fi vede 4 vafofhar divento ftraor

dinario ,che ogni cofa traboccain terra, elacannae la

vite,e lavite e la canna,e i perde 4 vn trattola vite, 'v-
ua,lacanna, e la fatica, elafpefa; E percio quello che fi

* fa,fidounerebbe acconciarbene ,e con tutta quelladili-

E_cmu chefi pué,e s'ha piit tofto d far manco eaffetrarlo
ene:Come dice il prouerbio, chiallai abbraccia poco
ftrigne,conforme all'antica [entézia, lodate le ville gra-

di,e coltinate le piccole,e quel poco che fiacconcia be-

ne, rendera alcerto piu fructo che T'affai che saffetei

male,e masfimamente intornoalle viti, le quali voglia-

no diligenza particolare. Ma quanto alle vigne, braman
dovinoaffai,voltiiqueliafentenzia 4 contrario, lodate

il monte & arrenereni 4l piano,nel quale,e ne’ paeli vmi

di, e forropolti d pioggia le vitihannod effer tenute pia

alce,che ne'colli,e ne’ {fuoghi a'vi eariofi,e terre leggie-

ri , e (otrili per caufa dzl immaccire, ene'luoghi altifi

innalza, fecondo la qualicd de firi,6 pin, 6. meno;Ne' luo

, ghi re-
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ghi'reniftij,edove fia tufo sfarinato scomein Cipri;es
Cidia,one faper terraleviti che producono I'vua di Co
ganto, fi pofiona Jafciarewn po pripreffod terra,e quali
fala terraiftefa; noninfangandoanche iquella qualitd
Frue, ela poluere cheleintride fi {quote, oltre cheiil
bollire che fanl'yucdilor natura ne’ zini,lenanoin ca-
po.c {purganoogairibalderia, che fiaall'vueartaccata,
< lono certa forte diviti, che vandi lor natura { come
21::1_]& di coranto,e le paflerine bianche ) rependo,e nd

guaftano . Evolendo crearle viti che (i regghanoda
puim,ﬂmeinmnltipaﬁﬁ (i ricruoua,come in Piemd
te;inkinguadoch , & inalcuna regione diSpagna,édi
meRiero auuezzarle cosi da piccole;e cio fare in terre-
no che fiagagliardose doue il pacfe, eT'acre lo compor-
ti, e da principio find letre;0 otro anni, bi fogna:auuez-
zarle 4 cid concannd,d palerto,a ftare,e reggerfiin pie-
de alte da tecravn braccio, & lafciarle non pit d'varca-
po , come poi cominciaad efferfi farto da fe piufodo, e
poter foltentarfi {enzaaiuto ,conuien potarle preffoal
tronco,cio¢ fcapezzareifermenti; a quattro 6 feiditas
vicino 4 effo in capo al primoocchio,lafciandone vn fo-
Jo 4 ognigambale di tralcio, ¢ di quantivi fe neveggo-
no de buoni farne quali vn mazzocchioin rotondo, 4
guifadclpotatei capperi,acconciandogli che (tieno ri-
leuati vgualmente per tutto; i che crcﬁ:enﬂo, telti
grauata la vite di farmenti trauer fali con contrapelo
pari da ognilato, cosi fi foftenterd da per (e fenz'altro
E:]o; e i puo lafciar loro per bilanciarle bene daogni

nda {ette, o otto capi di vnocchio folo intutro,Que-
fto modo dipotare i chiamaallaFranzele,ed & (anzas
ancoradi Spagna,& con quelto modo di fare fi poflono
affuefar le viniadulte d'Iralia, cominciando d'anno in.
anno i riducerle in-quefta maniera, da prima quattro
capi 4 quella foggia ¢ poicinque, € di manoinmano
fino inorto; ma ruttauiane’ rerreni polputi,e gaglia rdi,
che fon quelli che per tre, © quattro bracciain gin fen
fi fomiglianti 4 loro fresfi,come incima; 8 cosi s haue-
rivue affai, che I'alere non dan fructo quanto queltes
viti; ma fon di vita minore, perche innecchiano dopo
20n molto; Ma per far vna elpericnza , i puo prouares
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8 & VEfateatodddilo D .
_eué fid terra difopdamento egagliarda; come 8 in Pon
(menza,in Pramonte, &in altrihuoghi; doueleip
7d fijarinelle fofle, lonranad unadalditra y coves e quantss
‘bracgias Perchearanovil teprenoico’ buoky ﬂum:_t[; i_n.;
|que’ meid, e'cel arare fi pud ancora riandare theei i pict
-3 i dellowitije ritocearle comlzzappay ¢ vargajche dand
mopitviileye sacconcianoallaimeglion o gl s.0q
- Ne' pacfi caldije teere (eeche, fiano lewiticosi langhe-
e diftefe che co’ lor fermenti posfin ben coprire i
Yvuoa,alfn che ilSclanonile riardajefecchi;ene’ freddd,,
‘chumidifieno.inlere pii raceoltewerilirette dfin che
il Sole el vebtofeorra abintorroalcivgandolivinores
-sheguafta e corrompe. Nelpoggi e collie beneallevie
-ti,che fon piantate lafciar dalla parte di{oprache guar-
-danoallo'nsirle fofleaperte;cioéalia volra delmonte;e-
e di{ottofar Jore ¥ arginettorcheicosidacqua della
pioggia fcorre alle barbe, e le facrelcere affar. Ancora
de vaenche fono didiverfo fapore, e chemaruranoin di-
'werlo tempo, deono effor. polte daper fe dallalere , che-
matuzanoaifaiprima, e guelle cheterdanoaffara gers
mogliare,ma non @ maturare, che hapno pocamidollag
fanno vue allsiinetemono cosidabrinayle nebbie,e’lcal
do come Jialtre. E fepesdorte inlanorandole viticon.
-zappa, 6 marra,o vomere,elle s'offendofiecroymertafifo
pradlla feritaterra fottilisfima mefcolatacon lo flerco .
dicapra, & pecora,eleghiatrorno coprendofi benecon
aerradmotias made laferies fard -alle radici porgafeles.
fopravn poditerramefcolatacon fierco , e fpelio fivas
da zappando atrerno’. Siailgiorno che ﬁ}ﬁ'anrz quietoy,
ptaceuole, ecaldo. Eluuuilofo fenzapioggianon éda.
sifinrade ;e fe [pruzzolaffe non écattino, e dalprime.
crefcerdella kunatinod dicci db, - {viisadis
« Sele vitilaranne interme ; & che produochinod pams
panirubrcondijforinfinel gambale cal fucchielloje den
&ro vifi fis« hitvra cavicchiadi reuere, 6 verofi caeci:
nelle radic: pirgtoffe sfeffe , 6 vero filfacciapenetrare
+n chiodord wronco , & anche ff pué infondereal pe-
dalefeaizaro deHozio humano, e pitappreffo rincals
zariv, ¢ i daneranno ; e quelle che I'E’nn red ate ammons
tice peldireddo; contraliquale niente ¢ meglio che bon
- coper=
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[ arlokohterra, taghianfirefentedl caléio dterra,e
uzndo niaeesmele, sinuigdriranno ; ‘e fe non fia
péofibgambo védohiny raglifi fopra.a doue per vItimo
verfo ixapifi ritenoni il maglivolo mantenuto verde)
fcapezzando aftatto d.douciiconelcaspofla rimetteria
vite; elalcifiandare innanziiqualche rimettiticcio che
'I-.U"EMJHEIIP « oS gi33aY 10 noa sdasyy ARG
% i:gﬂti:iliﬁmp;nianq-nﬁ‘dlt ditentéranno feconde, Vice Neri
adlacquandoeie can forte aceto!, .e;ponendoui cenere p¢ li come
isgpizltrando coneflalafoorza;& fefiano in looghi cal- feconde
tifendafiloro il tronco, e cactiuifi vna pietra, 56
anniffizndocon orinahumana, fichearrinialleradidi,
efacciafi di nouembre,edfend il freddo |, di febbraiose
le infetarle ¢ilpii ficaro timedio; ma frequentando di
ahnaffiar cen etina lavite durera piir, facendo Vue pin
behleye migliori. o - i \ _ :
2 Quelle che'lfeccano I'vue fi fanane con fcavar lore Vite che
ben d'attorno:; & ancoraponendomne!ia buca ceneredi cchino
yite medefima, & di rouereintrifa con acero , 6 raglians | /1S<1oF
dola preflod tcrra,mur:n&ola diletame; coben pro-
etrar lameflzche elfa fa. Quelle:che hdno rroppo gran
deilrigoglio ye/fe nevanno inpampani, effendo inlati Viti che
¢aldi & aperti firitirino col potarledi nonembre, e ne" i il
fréddi fibrufchino di febbraiosE:quando né ferua que- oo
fto [ fgalzino,e la fcalzatura fi riempia di fabbia df fit= fiatrun
me,overaméte di cenere;e quefto fi dizalle radici che quel lor
sYinraccano, etagliano , mettendo delle pietre fra effe. [‘:"“""::h"
& allai gioua apriree dilatar loroi farmenti,tenendogli i et
allargati che il Sole vipenerri cop facilied . =~ -~
o Quelle chene’ luoghigrasfi: marcifcane I'vua , fpam-' Vic che.
iainfi da'lari trenta di 2oanti la vendemmia, talcrando "‘-‘If’r“‘-"
B;‘;‘m:l mezo pee difela qualche foglia. Tdro fard quar- s o
o libbre di cenerevecchiapofteriia (ua radice ;€ cosi o 4. pro
altrecranta fabbiaafcivrrae minura. ' cura:fi,
3 Qbelle poi che per itroppe foglie noh conduconotl’ viiche
fruteofi curano col haver confideraro al maggio leslor fe ne van-
mieflk;e lafeiat loropochi traleilevandorucriglalirijein inpam
quellifoftentar con palettitanto che glingrosfing ., ¢ Y -T-E-
regghinoda per Joroyjefe igran pampani e fpesfite (6F-1y, 4..c
focaflero,stlinfieme condialtoe viti troppofe n'nduggialiin. fpam
Hslob fero,  panare
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fero, sfrondinfi , e continuamente lafciandoloro mold
€ icapi, tirarglubene fpartici Pyn dal alrto pitche
6 pofis, zappandolerare,¢'men licamddole; come quiels;
le de’ piani,enel'm aggioleuavia affaipampani ; ma 13:&-
i quelle chemarcifcon I'vua; Etdtutte giona affail'ale:
Jeggerirle dipampaniiche fi cogrofconaefler fuperfloi:
einutili;pur che non fi faccia quefto,, quandofonoiina
fioti; che allora fard loro necuméto troppo le pioggic .
fi come la nebbia faltase l'aere fofca s ediqueitononfi
parifce ¢ bene aL-ma%gi'u farlo quando fon ténere & an=.
co quandolvua has orito;lenando fémpre con-mano,.
¢ non maicon ferri, tutte quelle mefle e pampani ches:
nafcono-nel lor tronco, & ancora alle radiciy, fenonfe:
ualche bel farmento, perlafciare d rinovar la vite; co=
Sbs‘hmno 4 flaccar tutti quei farméti, che nafcono nels
le braccia,non hauendo vue , e chie né s'habbino percid
4 lafciareal anno 4 venireie turti quelli; che hannol'vue
¢ beo fcapezzare, e tuttocid giouaancora d poterFan~
no feguentepiit tofto, e pin fpeditamente potarle, é¢bua

'noancora ma non tanto il brufcarle nel Autunno, ed

Primauera;, A quefiane lnoghi freddi, 4 quellone’ cal-
di, ne’ tempesati non accade. Nealtroé,il brufearles
che (partire, ftaccare, e levar loro-d'addofio la{corza:
fuperfina,e che fta pézoloni,o maleappiccata;, d fin che:
forto rinnuoui, auvertendo dinon toccare che quella;,
che cafcadaper fe con vnpezzodimaghadigiacos. o

Le Viri vecchie, e trafandate fi pofiona riducere,e rim
noware (¢ ell’hannoiprofonde le barbe, tagliandole fra
Je due terre,alleuandopoiil pitt bel capo furgente dal=.
latagliatura, é-vero facendo vna foflertaappreflo fottor
vn braccio e mezoforterrandoniturto’lvecchio e cas
uando fuorkilnuouos, & (e &ll'habbin patito difecco i
chenon fien habili 4 piegarfi, {calzifi il primo anr.o di:
marniera che non {Cuopra, 4 offenderfile radici, ediafi
loro-dellicame ftagionato,porando conto, zappando, e
fpampinandole [pello, & hauendo di peialaltr'anno fat
to buon capi; forterrargli ca effe=E {e fon fane,e dibuo=
na [orre feghifi 4 doue enfia, 6 hanodo,dveramente ta=
gliandole con intaccare iitronco inmezo;, quattro dita
fopraterrae di quivis'allienila Vite nouclla, fcaizans

dole, 8
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dole;& tirandole cosi al principio di marzo;e leuata via
Yafprezza dellalegatura con taglientiffimo ferrameto,
ricuoprafi con terra concimaraminuta:laltre pit €at-
tinesinneftandole frale due terre, ripulluleranng; Mas
smeelio ¢ fradicare le Viti vecchie dal baffo dellelor ra-
dici , ¢ dopo due anny, Jafciato fare il terreno rotto. §
quel modo,ripiantarle dinuouno,fcallando il terreno,, ¢
facendoui di (opralanuoua vigna, feguitando Vordine
di zappargli [peflo © vangargli.Le viti veechie fitralpian
tano con rifico s Impercio cauatele delle folle doueelle
fono,con pitnbarbe che fi pud, fi ponghino nclle foflen,
volte come prima, hauendole fegnate avantiche clle h
caninoylafciando loro vno,d due occhi nel nuoue éapo,
ponendo fopra lelor radici terraminuti, € ricotia, e
rafla,0 veramente mefeolata con litame mare¢ito,e hu-
‘mido, adacquandole (peflo con acquagrofladilitamac
cio,o di foffo,non mancando difpelo zapparle , & yan=
arlese perche la natura di tuerii frurei,come delle viti,

e di meteer volentieri delle barbedgalla nella fuperfi
gic del terreno, e cosidi abbandonare le concentrate di

dentro in eflo,che fono di vero,e nararale AULEIMENto,

perch’elle durino,e fi coleruino,s0si quelle,come que-
fte,conuiene fcalzare ogn anno, € ftrappar loro quellew
‘barbicole, € lalciandole fealzate l'inuerno ne’ pach non
troppo-diacci, € di grandisfima vrilitd lorose facciafi
-queftopera nc dibuoni, e che non foffij rramontana,
el mele di ottobre,o nonembre: Ne' fecchie duri,fac-
ciaf,pionuravnagroila acqua. E'l ricoprisle fia (empre
quando-ficomincia d rilcaldare il tempo per primage-~
pa, 2 aliora vangando, 6zappando fi riempia quella bus

ca diterra cotta. ¢ fi pareggivguale fenzaalzar laterra

al gozzo;che Jadanneggia, eceetio che doue fa dibifo-
gno dar Jo fcolo all'acqua, che s'ha d vangare 4 pendio
mandando Jaterrainalto d vio di comignolo:E alle ter

re fredde e fecche,é benesperche Je poffano ricener

more , vangate clic le (ieno , ¢ COPELLE,, far loroiintorno
vn cerchio forro incanato che 'acqua pofla penerrares
al baflo.d'egni tempo : Mayolendo rtornare alfuo fe-
gno vnavigna derelitra, trafandara,e vecchia; laprima
sofa facciali patare dewa vigna fatiala Luna digénaio,
Lrat.Colt.V iti. E calle
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ealle vici débolifacciafi lafciate vinocchio folo; 2 aHe
manco dehoati-dire;o rre,e facciafi lauvorare,e fca*_ure:at
torno ogni vite,c taglinfeletutre le barbe frale due rex
.re,e facciafi dare 4 ogn'vna due ginmelle di veccivole,6
miodhimefcolati 6 qualche lupino cotto, e ricvoprafi
§a buca, ma non affatto, {e {on crudi, accioche pofiano
‘nafcere, & al maggio faccianfi ribartere , riempiendo la
‘buea, e fotterraambedue dette{emente nate, d vio di
Souelcio ye quefta fard la manifartura del primo anno:
E fimilméte quand’elle fi potano, faccianf tritare le'po
tature 4 pezzi piccoli,e lafcinfi nella vigna, e quado Jan
no medefimo fi lanorano,vadino fotterrate, e cosifi (e-
guiti di far lempre, volendole mantenerc, ¢ cosi fi fard
de pampani,lafciandogliinfracidare a piedi, che come
fi dice per prouerbio che allevitibuone, nd fidene dar
loro netorre. Haccivnaltro modo da farfi ne’ luoghi
doues'vlano pecore, con far Jauorare vangaodo la det-
‘ta vigna, ¢ farui lauorar dentro lupini quando ¢ fpampa
nato, El'anro dlinuerno al colmo del freddoallogar
per paftura que’ lupiniachine ha, che é careftia di pa-
{colo,e vi i mandino dentro d palturare,perciocheiqud
do la pecora mangia,e camina,{fempre ftalla doppiamen
te, e quel graffume rimane nel terreno della vigna, evi
refta d infracidar labarba de’ Luopini,tucce cole calde,e
‘buone, facendo loro ancora l'offeruanza de' (armentie
ypempani. Etutto quefto fi dee fare ogr'annoalle vigne
yenute meno guafte,edisfatte, e nonalle buone;perche
in quefieil vino riufcirebbe e graflo e debile ; Il terzo
an o {olamente la lanorerai ;yma in cambio diveccino-
le,0 mochi,fi dia loro delia pagliaccia mefcolata ¢o lop
‘pa-inbuona bucaal pie, ricoprendola bene,e flopratue-
to porandola corto, e tenendola d dierro hauendo vo-
-glia di repararia,e rihaverla,che e'la vadi infianzi,e du-
Ti; emasfimamenre ne'pae fi monruofi e magri, e-dique
{ta maniera il vino (ard molto migliore : Ne' piani non.
‘occorre gouernarla cosi. Eccichr via perrenerla d die-
tro difaecro’arla, il che d cerre viti trafandate fa molro
bene,e d certe no , perchele fpolpa come il capo gatros
manon +io,e vale aflai sépre 1l ririrare le viti addietro.
Accommodando di far vna pergola,e che provibenc

in monte;



Coluuazione delle Via. 43

in monte;faseiafi fare vna buona foffalarga tre bracciay Perzols
e fonda altrertanto in pogaiosit piano.¥n po.meno, con, oB° “52
ifuoi (251 , e fcoli & in queila i mectino magliuoli bar- ::?f"'f
bati che fi vogliano-in detta pergola lontano I'voo.dal o & e
altro tre braccia e mezo, efacciali fare buona fofla di- iaalte.
rimpetto & dove fivoglia,, che dipoi venghinole wtia :
accanto al muroe; oappreflo d colonne, e facciali lafeila,
difcofto dal muro o colonne vn quatiro, 6. fei braccia,,
¢l fecondo annio, fe i vede che le viti habbian meflo gae

liardo , € con gran rigoglio facciafi potare d Luva cre-
%::nn:e,lafaiandnh vn occhio,o due,dando loro ogn an-
nodellacolombina fpentaa’ picdi; E nel porle daprin-
cipio, facciafi dar loro nel fondo della foiladimoltaro:
bacciase pacchinume.che infradici,e tenga frefce, accio=
che s'appicchi meglio, efflendo magliuoli, effendo bar-
bare non viaccade, che arena; E dipoiil terzo anno ha-
uendo-meflo gagtiacdamente, faccianfi propagginac bé:
fotterra, conducendole al lnogo , doue hannod ftar di:
fermo, cauandole fuori quanto elle vengano, € lalcian=
do loro due occhi foli, per lalciar venire innanzi il tral=:
cio migliore . E nella foffa fattadoue fi {otrerran le viti,
facciali porre di molto graffume,, affinche elle posfino
erefcere rigogliofamente 5 che le viti delle pergole ; &
masfimamente negl'otti,one i pogonodibuone ragio=
ni-d’vue da mangiace,non importa tenghino del graflo .
e cosi tratrandole, faranno gran pruoua: E fatto che hiax
ueranno e ftabilite il piede, fiporrd lalciar lorocapials
fai,e diftenderle, e allargarle pertrutto, perche elie ha-
ranno-humore dapoter nutrirli; mas(imamente haven-.
db-launoraro ben fotrol terreéno, che altramente noOna
Bafterebbeno,ne cosibene rinfcirebbero:Dal pocarbe-  Frura e
ne le vitie 4 tempos e dal modo del legar bene icapi, € mantenis
poiirralci,depende tutco’l frurto, e mantenimentodo- méro dek.
ro; impercid-conuiene eleguire quefli parti-con ogni 2 ]*I"T:'r:,“ ‘I;;
cutatezza,o diligeaza postibile , ¢ primicramente fation e
auantiche lavignafi lauori; affinche lavordra che ell& nchico-.
fia,s’habbia,mancoche fi puo,a calpeftare , e caminarul
fopra; e per quefta cagione ancora prima cheella Glas o oG
wori fi faccia e legare,e palare: Adunque per acconcias “-':I .1? el
mente fat quefta operazione fono due tempi deinati rempia.,

F a  [erdo;
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percid; Allautunno finita di fare non folo1a vendem- -
mia;ma che fiano caduti tutti i pampant, & _ﬁ:Fo aflo-
date davna, é tre brinate i maglivoli, i quali di quelta:

. maniera, quando fi pota i porranno ancora trafcerrey

Poragio-
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i amma
cilraméti

jntarno
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er piantare ; E I'alero alla primauera per gennaio , fe-.
aio,e marzo, Ne' pacfi caldi,eancora ne"tepidi, e mal
fimamente ne’ fiti, ouc fiano le viti volred mezo giorno
in quel conueflo che riceue il Sole, ¢ 4 propofito potare.
nell autunno; Ne' freddi,e gelatiye douede viti fien vol-
te 4 cramontana, facciali di primauera; e ne’ luoghi piut
remperati, nellapii temperata ftagione che vadia di
quelte due, percioche Vautunno rifpondealla primauc
ra;ela primaucraall’aurunno.Hora per mandare d effet
to tutto queito prudentemente conuiene chel'ottimo
potatore confideri beneil pacle, il fito,il terreno , e las
Vite , la quale di prima giunta ftadole d'artorno con v
occhiaca bifogna;che la fquadri tutza,e getrato 'occhio
i quella parte,che ¢ cognolce di douere {cemarla, met
ra mano al pennato per beneingarbarla; fapendo che po
randofi abuon hora,la Vite fi carica piu di legno,innan
2i allo’nuerno , e quando dopo, e rardi fi carica pindi
frutto,e per cié aunertifca chipota,che fela Vite, é tan
to ferma € forte cheelia pofia fofferire il carico potifi
dopo I'inuerno; e fe € fiacca, debole,e vecchia , che habs
bia bifogno di riftorarfi e rifarfi,fia il poraredibuon’how
ra accioché ella venga fortificata di legname . Sono al«
cuaiche [timano efler ben fatto'da che fia finita la ven-
demmia,alleggerir le viti del carica de’ fermenti ; non.
lenandogli come fe fi potafie affatto , affinche la prima~
uera lacrimando,non perdail nutrimento; benche pota
tanell'autunne pin prefto germini. E (e fiatreddo,e bri
pata,;s'abbruci®;ne ¢ da cominciareil potare la matti=

" pa; ma quande fia disfatea labrinara dal Sole, ¢ fieno i

farmventi inuicidici,e rifcaldari;i qualis'hanno 4 raglia-
. re drraverfo allo’'ngil facendo a fchimbiefci il taglio:
.. angnato, e fopral occhio quanto ¢l mezo fral'vno, e

Taglio
nel pora.
retiuaca
plodc .

Faltro; quello perclie 'acqua piouananonvi (i pofi; e
quclto perche l'occhio non ne patifca e (i fcolis> Ma les
vigneche fon pofte in pacfi caldi, (tabene potarie innan
ziallo'nuerno, & cosi per contrdrio cosiquelle chefon
. volie
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yolte dmezogiorno, ¢ verfo il Sole, rimosfi dal furor
del vento, ancora che ieno in paefifreddofi, acconcia~
m ente fi porano auanti il verno. Quelle che fonpoiles
8l rifguardo di cramontana, e d'occidente, fi potinod

ritnauera,cosi quelle che fon volre d altrebande doue
caldi 1l Sole, 2 primanera . Quellexhe fon pofte ne col
li;monti,poggi, cofte, 6 {piaggie doue fiacateftia d'hu-
mote, {i potino auanti il verno; Quelle del piano,o valli
graflc e fondate alla Primauera, come le dietd perfetea
e rigogliefe; Tardi fi potino ancora quelle,che temono
le brine. Severamente quefti duetempi diautuonoe
primauera non feruiffero d portar quelle imprefe ches
s’hanno; faluifi la pin robufta, e gagliardaparte d porae
all'inuernata, e masfimamente volte d mezzo di; Mame
glio ¢ ingegnacfi di fpedirle tutte in quelle due;percio-
che, guando gela di dicembre,& ancora paffa digenna-
jo non ¢ mai bene ne poco ne punto traflinar le viti,che
fon diaccide,e i rouinano,e percio ancora di mezo gé-
naio, e febraio: fi dee auuertive di non entrare d porar=:
le,cheingiorno manfueto, chiaro,e benalto il Sole ;e
caldo,e che nen tiri tramontana, ¢ fiaghiacchio,6 piog:
gia: Si potranno ben tirare 4 terradaglarbori, quando
pioue;e fono humide che cosi faranno piegheuoli,e vinl
cide,ne fi romperanno. .
i potar fia d quale ftagion fivoglia, s'ha 3 farencllo
fcemar della Luna,perchele viti aonlagriman tanto, ec
cettone’ Juoghi molto gras(, o vitigrafle, che per galti-
garle é ben potarle nelcrefcer della Luna,& anco di pri
mauera; Ma ne’ paefifreddi tuttauia-d Lunafcema di
marzosfe caldi di febraiosbenche d primauera voglia el
ferepivvoffervara Ja Luna {cema; Manelautunno nons
accade pitr che tanto laconfiderazion della Luna; per=
chein quel tempo leviti nonlagiimano. Alri tengoe
no,che le viti merbide ¢ grafie , ne’ terreni grashi, pians
2andole d primauera, fi debba fare 4 Luna nuona xper=
che arrechino piti frutto: Altrile poranonel o fcoma=
te, dicendo che cosi renderanno piuvoa, elemagre e
ftenraie nel (uo crefcimento; Ma chipofanell’avtunro
dee foMlecitarfi d'haver finito avanti che'l freddo végas
e taglinhi le cime ten¢re non tucto il ceppo; she non la-
) ' grimi,
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cino,chevengoa male,e fabrurro vedere, 3 habbiali cu
ga ancora in porando fempre alla qualita dellaierraew
del cielo edel fito . Nell’humido facciafi chelaha rac~
dolca altasnel fecco bafla,e cosinel caldo. Ne fitirilavi
te inndzi dvn trarto,che dinien debile , e fi formi da pic:
colad poea & poco, come ha da feguir per tutro’l tépos;
Ee viti che hanno gl'occhi fpesfi, & hanno ad alinrgar
nel potare per haner pitrforza, che quelie che gl'hanno,
rar, e'guelle che hanno pitdiftiza daocchio decchio
erelferdifeccate, han bifogno dipiu corta potaturas,
Aflai lighe s hanno 4 1afciar poche volte in vire deboli .
cosinelle nuoue, come nellevecchie; e guando fifafia
nelvano., e alto dellavite ; Perclie'anno che viene la fi
polfa fcapezzare quinise quito fi pud i carichiil farmés
to (opralavite, afin che non [imarcif-a, efi reggames
lio. Efelavitee forre & interren buono, fe-l::ipuélm-
ciar pitt capi, pur che fi fpuntino bene, perche fard mi=
glior vua, che lafciarlo/intero, fe ben meno , &icapi fo~
pralavire in rerren gagliardo fi dividinoin fei , 6 otto,,
quelle che fi foftenrano da.per loro fenzapali. A'lepas
lare che {on pitt deboli fi fpartifca in due.& alle viti vee
chie filalci quaiche farméro 4 mezo il calcio perraglias
ui fopra e rinouarla; Ma le viti magre, fe fi pua, fico pos

' tate al apparirdella Buna di gennain, e fin 4 qnindici dis

¢ quanri fiene pitgiorni, {e rigngliofe , e morbide,, pia
s'indugi verfoil fine; perche quefta Luna fa produrret
pitvuad'epgn‘altra, ofleruande quefto modo in tutre
Falere lune,e potando inranzi al verno(come s'éderto):
uelle de colti,e le vicine non offefle da rramonrana; rie
piarmando dicapi quelle che ficonferuano,per 'anno
a venire, che banro ta'ro dell'voe aflai yche perrvoners
rare,fi potranno conrrafegnare, e d quenmerriticei-da
baffo , che fi diffe fi (erbavano a risuigerire lavite.fi lax
fcino due occhi foli, & vn (o] tralcio per vire. Habhiaf
adurique guuertenza in porando, al frurro, @’ cap) per
rv-:ilnpﬂ asuenire, dilafviarei pur belis;e di confervar le
it .
Delle quali quella che épofta fopra gl'arbu:ii_s’!tai
1ud-
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dividere’in quattro parti che guardino a'te girattro par
ti dellviiverlo ; E quefteinchinature eflendo diquar-
tro-qualitd contrarie, ricercano accora ordine variato,
fecor do'l firo delle vitisimpercid quelle volte d tramo-
tana li taghn poco,ne fi faccia al tempo freddo , che ab-
‘bracia le ferire, onde lafcinfi da quelia banda pochi ca
pi,con vuaguida che pofla ritrouar la vite al anno auue
nire. Di verfo mezo di filafcino piti cap: 4 difendere il
caldo dell'eftate; Stiano come queiti,quelli da Oriente
ed Occidente,laftiando i capi a rutte lunghi, © corti, fa
come ti dard {egno la ferulitd del terreno; Percioche
come (i vede interra dilauoroalle Viti che fannoil gre
co fu per gl'arbori, fi fpuntano dternoactornole cime
&'efli {enz'altro,potandoogni cinque anni,potendo co=
porrare, e dando {empre nuouo frutro turro quel tem=
poacconci 4 quel modo,e con ranto rigoglio, che talu-
no arbore d'vua Vite fola,6 due, rende cinque 6 fei ba-
rili di ereco . Radalivia con ferro il mufco chefitroua
nel pedale, che annoiale viti, e leabbructifce : Tagline
fi via ancora que’ catorchi;cioé quel legnetto [ecco
del anno paffato. efe le viti faranno in pergola, 6.in
bronconi alte da terra cinque braccia, & quella elenata
altrettanto;lealcerar quattro capi, accomodadoli che
vedin sopra, fteii ver(o Oriente. Suole talhora nafcere
un capo tra li due bracci delle viri;uel mezo ouelafidi
nide. Quefto recidafiviache danneggiala vite; mafe
fia pivi vegnente,egigliardo chel'voo de due capi,de’ la
i della Vize,tirifi qeefto nuouo innanzi,e leuili quello.
Lafcerannofi accommodatamente icapi per produrre
1'vuanel mezo de duelati, 6 bracciadelle viti, 1 quali
frutrificheranno fenza noiar Ja vire,come gl'vitimi pref
fo alld Vice ¢ talente il terreno; Ma feella hard ftefod
capipitt de! douere lontani, eco le braccia hauerd avan
s2:0 chila foftiene , lafcifi vna robufta meffadppreflo al
tronco per ad-perarla quando bilogoi(come s'¢ derto)
i rincuare la Vire; allequali fempre filafcino cosialle
pergolecomea broncont, & all'altre dellevigne , pochi
«cant,e mero di quello fi dice. Perche le vitiamano pilt
d: lor natura partorir,che vivere. E fein porando s'in-
contra in alcuna Vite che habbia del fecco verminofe
) € piene
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wpienodi formiche (carnifele tutto quel feccore trifter
impiagato fin al viuo, leuando via ognipartl cella maga
. . etolradi quelia acquofitd 6 morchia cheefce
Lagrdma-  dafedel monte deli'viiue,auanti fi macinioo, meicola=
:iurit_ {o- raconcerra cpﬂofﬂ., e qu:lh e quclla lilﬂﬂ rimelticara
ucechia  jnfieme,impiaftri I'offe(a e i vi bagni all'intorno,ancora
dele v Jefoghe di fambuco,e d'vlino, bollite nel acqua, ¢ me-
pofafta. fcolandoicon creta;rimedierinod queltotaglio,e quds
grc.  doperloporar dcerto tempo lagrimaflero troppo, &
per alcra cagione di lor difeta, (calzifi lorole barbe, e
ritrouata Ja-pitigroffa radice s'incacchi (otta, e lafcify
fcapertad fgocciolare perparecchi di, poifi ricaopras
Vite che comterracottaminuta. E (ealla Vite calchinole foglie
montézo- ¢ frutti awanti tempo,lefardveile firofioar primale fue
o ]'::'::1 radici,con cenere di caltagno,e {armenti, e poi riépiens
RE -0 doil votocon queite lafciarla:Vn cornodi eaftratovee
los foccor  chio ridurrd a (e cucee le formiche fele viti faranno tem
fo.  peftate da loros & impialtrando dowanche eliebazzis
fi:‘:‘;“:" chano tucce periranno, E dva ventre dicaltrato-tuste
Che tom. €ONCOPreranno ;& ivermini ancora, fotterrandolo in
peftins le mezo fiche nerefti va poco fuori = E bagnandole viti
viti come  pouelle cokacqna cherefti nelvalo, ouc fieno-ftate in
fiparino  mollele pelli de buoi evacche feeche,non vidi accoltes
fegnere . pannoanimalia danneggiarle, bagoandole toftoche el-
le habbiano fuori i pampani Jafera, e balterd ricoccarle
Ja feconda volta, maslimamente (e fofle piowigginato x
Le formche laminaeza Facqua di tornele agevolmens
te, e vo carchio dicenere fatro intorno al pié che lo cig
condituire, € anche vn cerchio di cera fateo attornoal
gambo che lo-circondi tucto, tenuto contivuamentes
colmo.d'acqua. Projumando la vigua con 20lfo,6etd, €
morchia,ridotricol cuscere come mele; masfimamen=
te neal’achori - perche il fummo e inaleo ; peniranno,
tuctid noceari vermini o elle, 8 impialtrandole ne’ lnos
ghi offefl, &:ingambi, ¢ la pawia imilmence diftela per
Ramo fro BAMDO gl'anymazza, bug 3 gl3 44
feefo in Se fi [colcenda in potando i facchi ramidivite, che
potands  @ccorra rappiccackiinfieme , lalcilipurgar ben la piaga,
‘:T:TE poi i impialtri con quel acqua del moate d'vliue, che
;;E;,,,_‘" <osi factabollire , alfodi come mele;e pﬂuﬂﬂdﬁiﬁm:y
i - o Y
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ferco dipecore ;vi fimettaterraminutase ileghi, fe¢
terra;fe fotto fi ricnopra cosiacconcia: S¢ fiaro~
£ dabeltie la Vite ; taglifi fotto al magagnato 6 palciu~
to,che poffa rimertere . Nevicato che fia fi fcuora tutra
Ja neue e cosida’ ramide’ frueei, perche quel freddo
d'intornomuoce lovo,eli a. Ncllafeconda lanoras
sura che fi faccia alle vigne, £ pud vn poco manco-affon-
dar lazappa o vanga,& ancora pii leggiermente, quan=
do cominci 4 matarar Fyvue, qualifeccano. Ne'luoghd
arenofi edeboli filauorino auanti pioua, perche fuccin
no poi meglio Yacqua, e due vangate,0 zappate batialo
ro; Maintutti i lat quanto. piti€ zappata, vangaia, <
rafparta la Vite,tanto ¢ meglio,e pitewrile 3 facle tar fruc-
to,e mantenerla: ficomee cofa molto lodata mandar &
-porci‘d ruffolar nelie yigne continnando dalla vendem»
-snia 4 Primavera, asuertendo che vivadiane [olamente
quandn-é.afciu:?m,._cht.gimu d difradicare lagramigna,
¢ cattiue batbe , e disiar le topaie col niffolo, ¢ nidide’
nocentianimali. Quantoa graflumi che h menziona-
rono difopra, che fi poffon darealle vigne , ¢ {uperflue
line’ terreni grash, ¢ foftanziofi, masfimamentein
laoghi caldi,e [cechi,che abbrucia troppo,e falor male;
ma nelle terre fiacche,e debolida gagliardiae leaiuta,
come nelleleggieri,deboli;a facicate,e vecchie,ed covi
fatre, nullaé meglioyche fatto vodolco fondoa doueap
punto.fon le viti, feminarui-dentrofatcala vendemmia,
Jupini fondi, e d primaucra vangar li fotro, pignendoli

rafente'ilor gambi; ‘AAunestendo che ogni licame che’

non habbia paffato vaanno d marcirii ye infracidarhi e

trifto-per le vigne , perche turto menerd troppherbas.

‘Mez'acquas, e'mezaorinaveschia, dataalleradicidelle
viti (calzate,che acriui alfondo d'efle,ricoperce diterta
poicotta,gioud aflai loro dangumentarie; € mantener-
le ; e masfimamente a quelle che wanno{opra gl'alberi
dandola audtifebbraio: E alle vitimagre fard bes e,fcal-
ratete; riempirle di terra graffa. Efara affaiognitrean-
nitornare a ringtaffarle coquedto litame di-fracidume,
‘e.qnando s'adopera it litame vecchio, pongalhi difcolto
dalle Vati-vn buon palmo: Son lor buone le céneri dehie
fornaci,e i fiocini dell vue; Laloppadellivo, edel gra
Trab.Colt.V itis. G Lo,le

Cancimi
che fono
pin cheal
crivilt ale
le win.
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ro, le rinfrefcala fegatura delle tauole d'albero, 12 pol-
were raccolra pee le ftrades la terra, cheananzaal Salni-
tro che fi fa; la fcolatura delle fogne, lafogliaceia auan-
zata ' bachi dellafeta, la polueredeila lanabattuta, e
quellade prati abbrucrari, calcinacci misuti acconci ¢d
lirame ¢ colébina,la Fo’lﬁm, e di rurti -gﬁ‘aqun_:hdi.piol-
Jaiode tagliature de’ farti,pellicciai,calzolai; limaturad
fegarura di pertinagnoli; rimbrencioli-d'ogni forte,ei-
maruradi corna, etuceo fapii operazioncalle nouclle
viti,chealle vecchie e fatte. Ed voler riparare ¢ [Erﬁne-
Brucht co TEI bruchidelle viti, havendoneche patifcano difi mil
me fi pol- aladizione, cociandole inmodoche per dueanni pot
fine ‘pc-  non fannofrutto;biiegna fubito farle potar dinuouo, e
gace . pon lafciar loro che ynocchio; E fecondo che fonle vi-
ti,accommodarfi, ¢ tanto fi facciaalle guafte dalle bri-
nace,¢ fi ripara che non penctradentro il velenojperche
indugiande, fi concentrerrebbe,e lancidesi, cheil pm
delle volte s'hanno 4 ragliar da piede . Eper tornare a’
bruchi,{fendo di tanta importanza, fa d'havervnbuo pa
io diguanti& firopiccinfi ben gin pel pedale, edouun-
ch'ellefon gremite di quelli; e quando pur non fipotel
fe far quefto , taccifi 4 buonhora !'arno impaniar le viti
daalto, prefloal gambo, 6 neroal capo , checosiper fe
s’ammazzeranno: Ancora fi facciano cercare leviti fera
‘e mattina, masfimamente ne’luoghi d (olatio,che quini
noiano pi,e fluzzicando con vna cannuccia, fi faccin ca
7 dere d terra,c ficalpeftino. _
de v Quoandola vigna £ giouinetta, bifogna legarla lentil-
di che fix fimamente;6 conwimini di falcio,d olmo,di gineftra,di
il meglio giunco,d'erba paluftre,d paglia molle, ¢ altro ftrame, ¢
i farle.  gurei quefti fon meglio che nonifalci,perche quefli,fec
cati,offendon la vite: In Sicilia v'¢ vn ertba appropriatad
legar le viri che s'addomanda zu+sastisper, ¢ Vicelino,
accompagnata da’ pali di [ambuco ¢ vliuo. Le canne fo-
gliono ballare cinqueanniin lato freddo..
Propag- Le propaggini che {i fanno alleviti,fi delle vigne , co-
ghi.  medegialbers,fono il mantenimento loro{enzal haver
4 ripiantarle di nuoun; e taato pii prefto végono, quan
toin loro s'accre(ce doppronutrimento; e dalia Madre
wite, e dal radicar di (e medefima; Impercio in potidof
le vigne
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hi'?hrunt fia vacio di viti filafck Joro qualche capor
pitslungo perl'aono anuenire ; il quale fi pofia poifot-
sésrare alf Ahranno, ranto innanzr, facendolovenire
anto ¢ ddoue hauercblbre deflere flarapoftalavite,
uendo ordine del fuo filare ; € cosi fifaccia aglar-
bori quando occorradall vnoali‘altro, ¢ masfimamen-
te da quelli da' qua'i pendendo plunghis(imi {ermenti,
& fon recti da pali ficcrin terraartorno agl'albert; 6 s'in
treccianoinfieme, legandol'vnaallak ra puata d quelit
del vicino-arbore,che intricato crefcendoinfieme, sag.
giungono I'vno all'altro;Siche quefto fermento fungo:
generaro dalla Vite vecchia, fter dendolod rerraaccon-
ciamente puo feruire & queMeffetro . B ancora {caizan~
do-effa Vite vecchia,fin all'vitime barbe;, echinandolas
nellz foffacol fuo fulto,fi fpartifce poiin pittparri,ad ar
riuare a glarbofeelli doue le manchino i [voi maglivo-
li,e canate fuorlorole punte, creano col nutriméto del
wecchio eapoitraici, emefle & mandarle oue fa dibifo-
gno,c quandofifa queltaoperazione,avvertifcali dind
offenderle medolle delievith, che non crefcerannopoi
icapi forterrali,ne cosi prefto neranto, Ancorale mel-
fe,chie per quefto effetto filafciano 4 pié delle viti tirate
bene innanzi, & allupgate;, fi poflo no‘2ccommodatisfi-
mamente propaggirare-.Manon riclcono di quella bo-
td,per dar frutto affai, come quelle che fitrafacgliono
nel mezo delle vititrai campi-che vi fono,Adunqueda
quelleviti dalle qualis'ha 4 propaggirareit fesmento ;.
eleggalitale, che habbia farto deli'vue quellanno ve-
gnente,c belle; F facciafelela foflatre bracciafordain
monte, in piano vi pomanca, € quan o pitt humido, e
graflo fiail luogo; tutrauia men ingiw: F pitire] afcivt-
toye debole,jargaper tuttodue, e«cavinfi forra terraal-
meno quattro occhi dixavel farmento-g-piacere fiche
fuori.ne caui due erfola punia, ¢ gl'alrrrdi die roche
ealan verfoterra,fi acciechino ammaceardogli con ma:
no; E ancora qrelli chearriveno, al for dodella fol'a
dallacima, perclienon faccinowadicr ataererzghando
ancoraiu’ti gl'alcrifarméti delle vitseecetro che quele
Jo che fe gi'had lafciare percaboal anno awetire:Siche
il (crmento propaggitato habbiin wite fette acc ki de’
G 3 quali
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qualiBafterd anche chene fia faori woTfoley 8 & mes
ghid | Baaflin chenonoffenda tanto la vite veachia épops
pandolatroppo, feli diavn taglio il fecond'anno final«
Jamidollasil terzo poi fi (picchi affarro,e fi capouvolgain
giwaffondandolebene fotroterra perche non generile
radiciin{fu,efelafivorrd crai) Fiorr:rﬂllmueque&o fer
miento {enzalafciarlo d riparar Ja vigna,, fi pud porreva
poco pitva galla, e fargli pitvpiccolatoffa, ein capo div
due anni tagliad dote € appiccaro aila Vite, primafo<
pra, & poi [orto terrava brsccio: Scofi vogli poi ancora
laiciar reftar quiai, fe non quanto hii'{:gm-ier portarla
viacom le crefciute radici. Alleviti vecchievolendo
ropagginarie, bifogna fcalzar le radici con diligenza
infin alle atraccature dell'virimo lor foado , e tirandole
eni nellafofla con difcrezione dinon romperlee sbar=
barleaffacto, ftendere il fufto vecchionel fondo della
fofla; e canarglifu il miglior capo {olo, Violendo lei ftel
{a rinonare; hanendone, e volendone pui d'vha, voliata
callungara la foffa,a doue fi voglicavar fuoriil fermen:
to doe occhi al pili;6 vno,e con acutisfimo ferro,e dilis
ente fenderai, dalla forca cominciando, la Vite
vecchia,fe necaueranno ficurisimamente duecon non
perder tempo tofto che fia cauata ¢ ponendoniactorno’
{ortoterra cornadi buoi,o caftrarifafcine, ﬁh‘ggi ne,fas
nuli, feremenei trid, 6 iccandoui dentrovna fiquilla; da~
rifrurto prefto, e masfimamente porandole con riguac
do. ininfetteanni. Ancoratornatalalunadigennaio
(vpoflouo fare le propaggini acconciamente,, ma di ma=
ne in mano, che le viti rineenerifcono, tantoé meglio:
Perchenel voltar quefti capi delle viti, che (e bene dri-
rarle,e propagginarie non fi {pezzano affatro, nondimes
no (i feolcendeno,d ap:ono;patifcono meno , ne fono fi
péricolofe;come quando fono affodare,& indurite;Vos
Biinm eifer! fattedidentro a meze (econdo Jaqualid
¢ pacfi; ma quanto pilt adentro fiva, mugﬁoﬁm!gc
e picga la vite,e porra minerrifchio di fiaccarfi. -
Ec¢ivnimode dell'anneflar le propaggini fopradette
chefe per foreei cralcidella propaggine che tu fainon

Altro mo 27gInngeffero al luogo ;o veramése fe ti veniflivhene di

do di an-

anacllar quellevic, guetto ¢ it modo fagile, vtile,e buos
s sp ¢ O no. Pi-



" Fp e P . .

Coltiudzione delle Via. 53
#o. Piglizvntralciodella vite che tu propaggini, € fagli
vna aguzzatura come faono i contadini 4 quelle canoe
ehe egl‘adnpcram.:i nettar le vanghe, e le marre, € cost
faraidi queltralcio prefo di vite migliore chetu vuoi
anneftare,e (a il primo-dopo’l capo che fegli lafcia, <
cosi augnati combaciagliinfieme fi che {uggellino ap-
Ennm contrari 'vnoal altro,e dipoi legala deeta anne-
atura con {alcio sfeflo,e fotterrala, e fachecliavenga
nel fondo dela fofla,e che il capo ri torni lungo quanto:
ti viencommodo, ¢ di qud edi ld ranto, che €' ri torai=
no al folite delle propaggini lunghe, e ricoprile diter-
ra,enon riempieraffacto lafolfa,c da loro qualche cofa
di pagliat:'r:ia,ﬁ pulaal piede, e fappi che fi facte pro-
paggini vogliono effer farre ful muouer delle viti ches
fanne meglio;c puesfi far quefto ginoco d quanti erafci
kala Vite,e poi cauarle,o lafciarle come tu vuoi: Spicea
ancora il fermento che shad inferare rafenteil capo,
che filafcia’allavite, con quattro dita del vecchio, ein
uefte'quattro dite favn vgnatura d viodibietta,e fen-
i4 riceuerla il fermento della vire inche vuoianne=
ftare,c lega congiunco . e fotterrala canando fuor il re~

fto che rimane,che cosiancora sattacchera.

. Beciancora vnmodo di propagginare detto capogat
to, & ancora quelti fi poffone anneltareal medefimon
moda',‘-luuguendo che col maglino'o; che i metted
biettanel fermento della vite i conforme di groflez-

#a'; legando come s'¢ dertocon giunco, & conbuccias

d'olmo, eforterrarbene adentro, sfendendo il tralcio
della vite, che ne metti forto;in cima,dandoli forma dt
coriio Obietta da stender legne, al magliuolo che had
far!l'irifeto,d per contrario ; e hacci chrappruoua piu il
fare i capogatti, che le propaggint a' modi dettrdrfos

pra; Ma quanto d me'pon Yappruowo, nowperche nons

f1¥el'modo e facile s ma perche fpolpano’ & heruano
troppo e Vitl vecchie,e masfimamente ne lnoghima-
gri: Pure doue foffero viti vecchie tanto che foile dub-
bio che non fi troncafferoal propagginarie,non fi decs
far che’in lupzo grafio, ed viti rigogliofe priper necel-

ftd che per elezsonc . 11 capogatto f addomandacosiy

pero cheli piglia yntrakio delia vite che tu vuod ring-
34 uare,
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' d propagginare, e uellocheio ho.detto.chehad
. E-il-m;ghi%]a ,znug;ﬁfpinm-:ltmmm dalla Vi-

Tempa.
dlinferare
h 'rll.'j,-

te,clegli favnafolla, e ffotrerraclie € torni come e,
propaggini detredi fopra, enon fi forrerrala Vite vee~
chia in altra maniera; ma fi lafcia ftare al fuo folito , e ik
fzcondoanno fitagliaquando ella & barbata rafentela
vite;e frale dueterre, c non aﬁhgnendwn doue haidi,
fegnatoyfi pué anneftareal modo detra perche varniug,;
e tutti quefti modi fono ageuoli; e fi pofioneifaredn tut:
tele viti, € cosi riempierein xnanno tutte quelle cher
tu hai di mancaméro,e ognivite ti ferua. Ehabbed me-
te che | anno che fon vue affai tu fegni tutte quelle vitk
che non hanno vue;6 che ordinariamente ne fanno po=
che,e che fono di cactiva ragione, con di pochi grappo-
lijeradi, etagliale turte facendole anneftare Fanno che
fegue fuJanuova mefia, 6 prima almodo detto, e cosy
farai a g'aleri frurei . Ne’tempi delpotare é molto buo=
naflagione d@inferar le viti gnando fipetadeprimane=
ra,che fan lacrime le vitichie € quel humor commofio,,
che le faappiccare, masfimamente della tagliatura che:
s'’had inneflare lafciandole fgocciolar perdue, o tre di
innanzi, che cosi faranno poi vna gomma che attaccas

. moltoepercid é benenel mefe dimarzo: e nelle terre

Torqual
ree del-
a2 Vire fia
buono fa-

e pacfi freddi i pud inneftare fin d mezo aprile ;che al-
Vhora le viti perle acque fono pilitenere e pitiarte d ri=
ceues linferos il quale d’ogni che fi fia forte & frutro ; &
vite deeefler fartonel principio’ del crefcer della Luna
in gjorno-chiarofereno;ripofai o fenz'ac ﬂ_u e,-0véto do-
po mezo diverfo lafera.e {e fon viri grofle, cheoccorra:
anne ftarle nel groflo facciali nello fcemar della Luna af
finche il troppo gemer d'efla non facefle (offocar 'infe~
tofe ben i puddue diprima inraccar difotro ddoues,
s'had infetare vmpalmo,d sfogar quell humere; M2 me:
gliodnon ferirla Vire,che d douve ha d ricever linfeto 3
Ma fe egl'occorrainferar preflo 4 rerra,che € quando tu,
vuoi rinouar 1a vire affir o, 6 frale due terre & le puo
dar ben (ottotre o quattrotacche o :

L cempo ginfto adunque delinferare, é quando le vi
ticomincionod muouere . & anreliandofi come ben i
puod marzo, vorrebbe effere aflettato l'infeto fdra les

ue
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due terre;6 veraméte pit appreflo allacerrache fi puo,
¢ con tutto cio € fipud inneltarein {u le pergole, arbo-
ti, bronconi e per turro ,cacciando l'infetatura pur al-
ta invn ceftino pieno -diterra, 0 circondandoladi pa-
glia, legata actorno che ve ne fia 4 ‘baltanza dentro,
leuando poivia tutto come habbia le meffe lunghe me-
zobraccio . ‘Ma il pitt ficuro inneftarle , € men fallace€
vicino alla terra, &d quelli da farfifu le Vici vecchies
habbifi avuertenza di farle [ul pitigionine d'effa, cioé
{ful fondamento del capo vecchio’, doue fifpartilce la
forcafulgambo della vite,e fi piglianole marze da quel
fermento,che tuvuoianneltare, che haad efferil capo
all'anno feguente della Vite, pigliandoda doue fi fca-
pezza grofle d modo, ¢ dilunghezza chevifieno dues
-occhi.

‘Le Viti poi che's’hanno d inneltare'hanno da hauere
quefte condizioni (-percioche non ogni vite ¢ buonad
effere anneftara; come le tarmate,bucate,erolee le té-
peftate dalle formiche, e le fcortecciate da motfo d'a-
pimali,e che nonhabbilabuccia per tutto falua intera,
e fanng di noneflerinalcuna parte magagnare; madel
tutto floride, e vigorofe, ¢ piu tofto giouani , o dimezo
tempo, che vecchie, perchele troppo antiche non pro-
‘firteranno mai,ne con innefto,, ne con Propaggini, o al-
tre carezze . A cosi fatte viti idee far l'infece fipud , {e
non vicino piii che fi poffad terra,e fe no, in alto; e lcie-
gliafi il gambo di effa vite 6 ramo frefco, vegnente, e ru-
giadofo, ragliandofi nel mezo tra nodo enoto, itilate
verde fano,0 non rognolo,;6 broceololos malifcio e pu-
11to, e fe fiala vite groffa, adoperifi la fega, levandoap-
preflo col pennato Ja rifcaldarura,& afprezza , che l¢ la-
fcia fal legno, fe ella fiaconnenientementefotrile, che
col pennato fi poffa in due , O tre colpi farle la raglidro-
ra,fenza cincilliare,0 malmenare,o troppobrancicar [a
{corza,é meglio tagliarla con .quelto d piano, pareggia-
tobene, E quefto taglio € vtile che fi faccia tre, © quat-
tro di prima che {1 vi ponga fopra l'infeto, per darefiro
al fuo lagrimare,e cosi fi dee vfarene’ pacfi grasfi, ehu-
midicci,e nonintaccarla fotto l'innefto , e gquardopur
au vogli far quefto,non fe le dia lataccad trauerlo; ma

j s 1o~
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simpronti vn colpd con fo fearpello idiritro della¥ie

* gelul fuo legno’ Alerite ono , che tommodamente

$annellila Vite ful vuain fiori, come fi fia,fecondo che
¢ detio,fatto queflto tagliovguale, e fpianato beneles
waled'atrornoaktronco labuccra che da (e fiftacca, &
{feorteccin, lfciandoui folo ladifcia, e vera fcorza nata-
‘rale atraccaraal legno; accanto con yhacorda rinforzas
tame rendo fotto qualche difefa di quoio, & cencio, &
foppa legaraforre fei dica fotro al raglio del trécodca
774:0 . O veramenee ftrignere con vn paio di tanaglic
che (i fabbricano in boceacon due femicircoli che fico
.giungono poi beneinfieme ferrandola per forzad'vna
Vite che le firigne,turto di ferro,, ¢ quefterengono ane
cora che sfendendo il gibo, nd pasfi piaio gitvdi quel-
1o che conuiene al combagiamento della marza ;allora
con lo fcarpellord-pieno dandoui fopra vn colpo coava
mazzapicchio dilegno: fodo farai tal fenditura, chear-
rivi peringii inapprefio 4 quella legatura otanaglie
ferme, e fe ia fottile il tronco; eancora quando.fia vne
po grofletto ; per metterui ynamarza fola, ¢ bene fens
derlofi, che tendendolo nonarriuralfalera parte; ma
aprafolo da quellache had riceuere lamarza ; mafens
dafiinvn colpoaffatto, che acrivi la sfenditura dall'vs
fa e dall altraparte ingiir quantos'é detto, e fe fagrof
fa inmanierache vi fiposfino accomodar quartro man
ze, fendafiin croce, e lenando lo fcarpello apocoapos
<o, caccia nel feffo,d ne’ fesfivna bietta,o.coniopiccolo
«'offo, pulico che renga ranto aperro il luogo, quanto
bafti 4 poterui accommodare lamarza; il cheafhn che
fi polla fare pits accommodatamente acconcifi quella
zeppa d'offodi modo, che hauendone pit.d vna, e ado-
perandelaallunogo ouc eila vipigliin mezo del legno
delie Witifolotanto che ne poffa accommodar diqud
¢ di 14 le marze,(enza trasfinacle piu.d'vna volta:Prepas
raracosifatcamente la Vite, facciafid haver inordine
Je marze, le guali effendo ftate dalla feradinanzi nel ac
qua chiaradal mezo in gitv haueranno pit frelchezzae
rigoglio per poterle appighare. ficome acconcie che
tu I'harai eol tenerle vo poce in bocea auella falina gio-
merd loro tenendole da quella parteche had enmares
giunel
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gitinel feffo 4 farle appiccare: hora quefie marze cow
raglientisfimo coltello fotzo V'occhio duedita,o tre, la=
{ciandone loro due évno , aggivgnerai in foggia d'vnas
bietta, tagliandola e fcarnandola perindencrodvio di

liodi coltellos, e tanto {ottile in punta, lalciando dr
fnor la coftola di debita groflezza con labuccia;fi come
vguale, ¢ paridallvne J'altro lato, di douetu comincd
{u la marza, fenza offender peria piu parte dal mezoin-
dietro almen le midolle,  dar forza alla zeppa, lagual
baftafas di lunghezza d'vn poco pinvdellagroflezzadel
dito grofio,¢ che tanto entrinel troncodeila Vire feflas
Alcuoni tagliano le marze di qud,e dild finin ful midol-
Jo,vgualmente,lenandone dal vna,e dal altrabanda, &
Jafciandod quello lafcorza d'egni intorno; Ma ¢ me-
glio affoctigliario per indentro, elenarne quanra buc-
cia,legnoye midollo bifogni dal mezoin gin, confernan
dole dal mezoin su perche pin ferri,e meno fifa aperta
la feflurafarea allavite,la quale primafi leghifotto’l no
do forte, poifi fenda atfinche cilanon s'apra pitidel do
uere; Di quefta maniera hauendo acconciate,e fabrica~
te le marie, tenutola come s'¢ derro da quelta parte al-
ferratavnpo in bocca colleppolandola con lelabbra,es .
faliva, O veramente tenendola in vnbicchierd'acquas
frefca chiara ad ammollare, non pitLcon alrro roccan-
dola , quini diligentisfimamente I'affefterainella feflu-
+a i che buccia fia con buccia, € legno con legno com=
baciato, € la fcorza fopra tutto fia ynita di modo infie=
me che paiaturt’'vna; Al che perfare appunto fi dec au=
wertire di lenare la prima {corza della vite per accoms=
modarlafu lafeconda che ¢ quellache (2 fola allegna-
sie della Vite attaccataie cosicacciara laltramarza dak
altraparte , e le due alrre pel congrario, {e quattro fie=
pojprima le due,epoi l'altre dugaffertado leuifi la zep-
a d'oflo,e proueggali ditanta buccia che baflidcoprir
il fello,d doue era la zeppa d'cilo per piavo, fi pona che
vocehif{opra I'vna marza,el'altra, e fe fianoquartro, vir
altra buccia fpiccata dal medelimo auanao:ditronco,
sccoftifi daruteiilati,che fi (on facte le marze, & ailora
legheraiinfieme {lrevamentee fortemente ogri cola,
Gernendofianche d'vn altropaio di tanaglie, che téghin
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ferratitutei quefti legni ,,,.talr.ht’.L fi fieno gagiigrdiﬂhiﬁ
mente legati, perchele viti da {e ftefle non ftringono , e
conuienc legarle foree,e ferrarle.Aleriadoperano falciy
¢ giunchi,o fpago, e leferranoauuoltando fi, chel'vno
fpago fiaaccofto al altro, feguitando dilegare fin'd do-
ueerano le prime tanaglie,o legarura di {pago rinforza-
to detto,la quale allora i pud fciorre,e levar via ;e fate
to quefto fa d’havere due pugni d’argiila,o creta battu-
ta,0 di grafiume di terra di follahumida, 6 di terraor-
dinaria vn po tenera , ¢ fanne vna maila artorno l'inne«
fto,acconciandolasi, chene fia vn poco tra I'vna marza,
e 'altra;ma non copra gl'occhi allemarze : Accanto fa-
fcifi con buona ftoppa, 6 buona paglia, o fieno, o vera-
mente mufco; Di poinonlo gnardare,non lo muouere,
non lo toccare,nongliftar d'attorno, finche le vitico-
mincinoad apriri pampani ; Allora taglia, leva via, e
fcuopri ogni cofa sfafciando per tutto . &cincapo d dae
anni lafciara vnamarza fola la pitli vegnente, augna, &
agguagliaillegno. Alcuni fenza sfender lavite (cofta-
no la buccia dal rronco pulito, con vo ferretto o bierta
purd'offo 6 auorio,fenza {cofcenderlo, e fimilmente ac
conciando la marza, facendoui dentro il legno diderta
marza affottigliato daquellabanda, e labuccia dellas
marza (opra quella delle viti componendo, legano at«
torno fopra vna gnardiad’vn altra bucciaaccommoda-
tani,e cosianche s'attacca. Scrivonoaleuni che quan=
do le Viri dan principio d getrar fuori le foglie del me-
fe d'aprile, (i pigli la cima d'vn occhio, ¢ fi caui nel (er-
mento,che s'ha d inneftare,facendone reftare le foglies
piccole con qualche concauitd, & in quelto s'adacti va
altro occhio frefco accanto,e impiaftrato col litame te-
nero di bue,fenz'altro s'appiglia. Alcunial tronco,oue
vogliano infetare,, fanno vnraglio & (egaturariandida=
lo poi col pennaro, e ripulendolo atcravuerfo per 'ingi,
ein quello conyno [carpello di mezo cerchiod vio di
fzorbia fanno vn foro della groflezza che v'ha d entrare
lamarza e adentro tre ditae mezo, e prefala marza l'al
fottigliano col raderla attorno fin in ﬁl legno, efartala
incaltrare appunto nel pertufo, ve la ficcano quafi per
forza [enz'altro,fartala paffare fin all'altra banda, e quis

b1 ta-
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witagliando pareggiarla. -

Rinuienfi che la trivella gallica fia vno inftrumento
fimile 4 quello con che fi forano i pertufide’ cocchiu-
mi in capoalle botti, il quale sédo circolare come quel
d'acciaio,d rame, con che fi foraa le pietre, doue cons
J'aiuro dello fmeriglio, taglia iatorno fenza far punto.
di fegarura,& ha d effer groflo, quito ¢ di bifogno di fa-
re il buco permerterui il maglinolo. Forifiadungues
{enza troncare il gambo della vite,primaco vn {fucchiel
lo ordinario in luogo di effo tondo,lifcio,nerto, grof-
fo fin alla midolia, facendo poiil pertufo maggiore con
latriuella gallica, conlaqualeoperando, relterd bé ner
to e pulito; E prefoil magliunio,mnda,liﬁ:ia , e cogua-
gliato,&alquanto piu groflo del buco, fitaglierd doue
¢ piti groffecto, facendolo ben ton do, ¢ in lunghezza ta-
to,quanto poflaben giullo, da ogni banda toccando en
trare nel pertulo, € trouandolo poi talmente, che non.
habbin d rimaner fuori, fenonco due occhinel barter«
Io con qualche legno fiche fiaben ficcato, e ben {erra~
tose i dee fare it foro per feancioa (chimbefcio penden
te 4 trauerfo allongil:E lamarza che vi i mette ha del-
fer fitta dallabida che le fopraftieno i due occhi canati
fuori dalla parce di fopra . E (i puo far quefta operazio~
ne dal marzo fin 2 mezo aprilerifguardado fempre i fit
¢ tempi ; conuiene Jafciar bene {colar quel foro, prima
che vi fi cacci la marza, perche altramente per lograns
colaticcio di quell’acqua faria pericolofo di riufcire.

Ancora piglifi vn maglinolo de’ pit belli, e de’ pitlia

iche fiano nellavigna, e de’ pibasfide'la vite rafen~
teil fuo gambo,il quale fenza (piccarlo daleilotroche-
rai in cima,doue ¢ tondo,e grofictto, € fi lafcitalmente
lungo,che arriui fotro rerra almeno vn palmo,, e sfeflo-
lo per lo:mezo,non pittdi liighezzad'vn dito, e cosi fem
dendo ! altro raglierai d'eflo leduebande carrarie del-
lasfeffarura da vo difotro dal altrodi (opra finin fula
midotla; e lenara via quella merda cialcheduno daoc=
chiodocchiogli fopraporrai, commetted liinfieme,
e legheragli foree con falei sfesfi, giunchifodicomes
yna fcopetta, di poi fotrerragli, come s'era derro difo-

pra; Maiaquefto conuicne elecgere i maglivoli che
H 2  confac
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erche meglio s'vnifca e s'attacchiz& infomma sfenda-
fi il maglivolo davn occhioal altro,fpartendofi ancora
d'effo per mezo il midollo, e taglifirafente I'occhio I'v-
na parte ¢ altra filafci, cosi di quello che dalla Vite
V'hid d riceuere,dipoi s’affettino, e mettino fotto terra,
come s'¢ detto: E oltred come € detto ditagliar le Vied
tre di innanzi che eHe s’habbino dinneftare, fardbene
piegarle 4 terra, perche posfin meglio igocciolare. E
Jinneflto della triuella gallica dicono non efler ficure
pe’ lati vmidi,e piani; ma fi bene ne’ fecchi e alciveei, ri-
fpetro al gemitio delle viti.

Ancora con la medelima triuella franzefe forifi Ja Vi
teinluogo netto,elifcio, e pulito da vna bandaal altra,
e piglifi va capo della Vite vicina,che fia ben farto € ve-
gnente,e che habbi fatto gran frutto I'anno dinanzi, no
percio (partito dalla fua madre, e faccifi paffare per
guel buco,procurando che eglielca dal alera parte dek
Ja vite,e che la vetta (ua rifguardiallonsii , non laffande
fuori d doue pasfi pindi due occhi,cosi voito alla Vite,
e.quando fivedrd che il buco fatto dalla medefimatri-
uellagallica fia ben faldato, ricoperto con terra grafla,
@& cretavoito,e fortificato, taglifi via daila Vite rafente;
lenando via ancora tutto queltronco della vite, che
auanza dal fine del.pertufo dalla vite in sii, ¢ fard buona
gﬂmun. Ancora vicinoalla Vite, 0 albero s’ha d farl'in-

to.

Piantifila Vite 6 lapianta che i brama d'infetare, e
gouernifi bene,fin che habbiaben prefo,e fatta la radice
gaglilrdl. Diafi vnforo per la Vite, 6 per vo ramo-del=
I'arboreches’had infetare, e fiail pertufo tale, che per
effo encri lamarza fenza offefa,e vi fi facci paflare fenza
tagliarlo,ela parte che tocca dentroal buco fia feortec
ciato daogni bida vn poco,e quello che entraper vnic-
fi (ia di due anni,& il ramo per onde haaentrare I'inne-
flo fiafrelco,fano,lifcio,e nuouo fenzamagagna; vadi il
foro verfo lamedolla,e vi i impiaftri con creta, d argil-
la lemperata, i che turi bene, e pasfi I'infeto per allon-
i, quanto pii{i pudé. Edopoche i vegga beneinca-

firato
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frato,e riturato,e incorporato beneinfieme, taghfi l'in
feto dallabandadi fotro,rafente al tronco del alberoin
ful-foro, perche pareggi vnitamente con labuccia, ele-

,e fi concentriinfieme. In cosi fatta manicra s'im-
baftardilcono i frutti,e fifanno diventare di diverfe ra-
gioni;e portare il frutto vario d contra rie {tagioni,e co-
si fi pud infetare vna Vite in vn ciriegio, € produrrd I'v-
ua al tempo delle ciriegie, (e elle pur fiano (erotini. sat
taccherd lavite 4 quefto modo ancora nel moro, ched
tantoallavite amico, e vinerd ancora nelfalcio,e vetri-
cc;ma (ard difficile che produca frutto. Mala ficuraé
effendo due viti piantate accofto farle pafiare, con que-
fto gambo I'vnanel altra, & eflfendo di diverfe {orn, per
cosi-fatra confuerudine mureranno NAtUra .

Ancora effendo medefimaméte due vitivicinel'vna
alaltra diafivn forod vna delle duein volato lifcio, e
petto con triuclla franzefe, e fache’l foroarriui fin alla
medolla; Dipoirafchiail capo dellavite vicina che tu
viroi inneftare fra'val'occhio,e l'altro, e fallo arrivare
al fondo-del foro,e che vifuggelli bene,e quando fi co-
gnolce che habbia fattobuona prefa, e le [ue gemme co
i 4 rouefcio , ftaccala dalla vire fua, e fard pruouains
quell’aitrain guifa,e fomiglianza de capogatti.

pit appreflo piglifi il {ermentochetu vuoi infetare,e
quando tuloragli, falli rimanere quattro dita diwvec-
chio dell'anno dinanzi,e canagli 1z midollache ha, per-
che venga quiui 4 poter entrare vonfermento alquanto
forvile . efatto quelto il fermento cheénellavitee che
fivuole infetare bifogna che fi affortigli dalla punta ; ra-
{chiandofi tanto,che [iagguag'i, ¢ pareggicon Ialero, fi
che caui giuftamente per lo buco canato tdto , come {ta
di pertufo ¢ divano;accanto impialtrifi vnargilla, e foc
gerrifiin vna foffa,fatraaccofto alla vite,cavadogli fuor
delterreno Japunta, & in capo ddue an ni lipuo 6 fa-
fciarlo ftar quini,o trafpiantario altroue, come pitl pia-
ce,e volendo farnepitt d'vno d vnauilla fola, fi puo col
medefime ordine, & ¢ bene hauchH lafciati i fermenti
fenza potare vn anno. che fien piti fodi e ficuri, el ma-
glinolo che s'ha & inneftare fia tagliaco nello fcemar del

.
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li poi 4 Luna crefcente; e ci6 fi offerui d tutte le marze
delle viti. Olir'a quefto quando fono gl'occhi delle wis
tibene ingroffati,prima che gettin punta difoglia , caui
'occhio molto intero d (cudetto di quel maglinolo che:
had reftare per capoallauite ¢é vn terro diacu tisfima
punta, & ancora nel miglior Inogo-del altro fermentosin,
che s'ha d infetare, cava l'altro nella medefima foggia .
& in fuo luogo bene agginftacomectini-quello: E bene:
ancora in quel cauo metter prima vazgocciola di mele:
6 draganti disfatrinell acqua, (eruendofi dell'acquafos
la,oue fiano ftatid inzupparli ; Ma meglio, € nenwvipor=.
realcunaaltra cofa;e (uggellar bene,eincallar Focchioy,
elafciar fare alla patura . dmas ol
Fuor di quefto fpartendo due {ermenti che nonhab-
bino la midolia fungofa, e fiano dalla banda di mezo
Eiarnq,i‘a qual qualitd i dee ofleruare; intatro Finferar
elleuiri,vguale di diftanza, d'acchi, Fazinni,e-groift-‘i-
za,prefi da due vicine viti,{enza ftaccargli, I'vna e 'alera
nera,e di forre aneo inequali , di maniera dinidendoli
chegl'occhi ancora fieno per lo mezo partiti;mette ¢d
manco offefachelfia posiibile , e imilmente il legno del
maglinolo,gli ricommetrerai si, che il legno,e gl'occhi
[t controntino infieme, e combacino appunto. Di poi ¢é.
giunco,o gineltra, ¢ falcio sfeflo legati infiemegli fot-
terreral , impialtrando conargilia le commettcurela-
fciande sfogari gli occhi per fino 4 mezo; e fe folfero co:
stlunghy,che rirati d terra poteflero {oteerrarfi, che del
fer fuori le puste, (aria affa: migliore,e pitificuro l'incor:
porart,& appiccarfi mniieme, ¢ {faccargli poi vnitil'vno,
conl'alero,e piantarg!i d modo,farto che habbino lebar
be gmui,e s haueranno igrappoli d'vua varieggiati; E i
neftrd occhio vogliono etfer facti,come queliva fcudios:
ciuolo,o fcudetco che vogliamo dire ; ma che combaci
L quel medefimo luogo, & entri appunto, ¢ piglia benu
l'ocehio infondo trapafiato il medollo fin (:gc:toﬂchii‘:
doue ha d rimarginare, e di poi'pigiialoto diterra fine,,
¢ impialirauraciorno vn batuftolo di quellarerra grale
{2, facendo quetto delicatamente , accid rartenga Hoc-
¢hio,fe per cafo rracfle turibondo vento,é che peraaltro,
nou hipiccalle, e formeral bene que’ tralel d canne 6 pa
“ liyche
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1i; che non sisbattino. Ancora prendafivn capnone

di terra cotra;di lunghezza diduc palmi, e digrofiezza
quantoagganigna vna mano, d veramente vncorno di-
rizzato con'V'acqua bollente, e bere feanato , e toglien-
do cornosfendilo per lo mezo; dilpol nilegato con cor-
-da rinforzara incerata bene,¢ prefi cinque {erméti vgua
li d'occhi,e di groffezza di diner(e forti di Virigni,e ne-
ri,e bianchi,e rofleggianti,e giallicci, e cacciauegli den-
tro ftinati;ma che nonfi guaitino,o ftrofinino,6 [cortec
cinotroppo infieme , € farta vna fofla amifura dema-
glinolidapiantarfi nella vigna,e forterraucgli dentro fi
.che fien ben rincalzati,con terragraffa litamara, annaf=
fiagli,& accarezzagli , nonhanendo laftiato per vnopia
che due occhi fopra terra diftendendo & aprendol'v-
no-dalaltro fiche la terra entrifral'vno ¢ l'alero, & in
capo, adue,o treanni, cheeglihabbia fatto vh corpo
vnitoinfieme;fcalzazli d'artorno , earrivaro oue finifce
difoprail corno, o'l cannone fe quivi fieno vniti fega pa
rie conguagliara larefta, ¢ lenaniailcorno 6 cannone,
¢ guarda doue fieno pit ferrari,e incorporari infieme, €
quini fegagli tutti pareggiando la fegatura col pennato
coprendo con terraminutae {trirolata cotta,e riépien=~
do con la'fimile d'attorno . ‘Quando poi'quelto gambo
vnito mettera due mefle fuori,le pit gag farde di quel-
le'fi tirino in fommo bene innanzi levando viarutre Ial
tte. Dilquefta maniera in vn grappolo d'vuauerranno
gl'acini variati. Alcuni nogliano, che,perche queftopié
ditante forti merra, fe glidieno due, d tre tacche {otto
nel pi&;0 nelle radici . Fuor di quefto, piglifi al tempo
del potareoue fiano vite bianch e,vicinoalle rofle, nere
oaltrovitigno, e prendali de’ pit fortili i pitt vegnente
farmento di cialcheduna d'efle due o di tre, & intreccifi
interzol'vnanelaltea, efi raglino da capo'vgualmente
gevgualiancora reftino gl'occhidi tutte due,otre.e Je~
ghinfibene infieme impiaftrandogli d'argilla di fopras
lafeiando gl'occhi liberi, e ogni tre di s'adacquino con
acquadi fiume,e paffati due anni [picchinfi dalle lorma
dri,etrafpiantinfia doue fi voglino hauere, € faraono il
medefimo . E {e datre viti vicine fi prenderanno tre far
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ne tocchi 1e medolle, & ficongiungeranno gl'vni ?
eriin modo, che venghinegl'occhi fpartiti eguali « bem

gnf.'liﬂ-.- fattian con I'alrro forremente #Fwimﬂ

che paia vn farmento ifteflo, ¢ fi leghi pos convinciglia
morbida, dimodo che glocchireliinfuordellegame:
impiaftrando bene con fterco dinaccz,. e di fopra con.,
buonacrera,poi fi corichinoin vn afofla fonda u-qéhma-:
cio,e mezo,e degl'occhi legati fenelalcino due, o tre, &
non pitt foprala terra; e felia lnogo fecco,0 afciuttos'a
dacquine di quandoin quando , fi che s'vnifchanoin=
corporandofi infieme,e mettendo per qu:gl.'nc:hr,fgu-
duti di poi atraccati infieme; le mefle, produrrannoins
vn medefimo grappolo racimoli di variati vitigni,e do=
po due anni {i trapiantina a doue fivogli che ftieno.
La qual cofa volendolfi fare pinialla fieura conuien pri-
snain il voa uite rigogliofa infetar tuei quefti uariath
fermenti. Dipoi acconciacuegli fopra come s'¢ detto
che faranno meglio che diniti fpartate: fi come eaccia=
doglinel corno, 6 doccione farlo di quattro o cingues,
barbare pofte 4 cio infieme e ficcati in quelcorno, &
docciove. I magiivoli poi diquefta cosifattaeordis
nata Vite piantandofi fceneri non digeneranno .

1 modo é laregola che I'vuanen fard granella foltre:
4 chefitruova vna forte d'vua che naturalmente nons
produce acini) piglierai vo maglinolo prefodabellas.
forte di nitigno,e che habbia I'acino groflo, che fard pia:
bella cofa, e lo fenderai per appunto dividendolo com
va colrello.taglientisfimo fin al uecchio,éal calcio,nom
le finende di sfendere affatro, € con la punta del mede=
fimo coltello, eauerai tutra la midolla di eflodal voa , €:
Falcra parte,vfando difcrezione di non intaccari legno.
del fermento, e fubito cavaro, e sccannellaiolo ricoms
porrai infieme , legandelo fuor che gi'oechi per turto.
can la bucciad'olmo,d di moro . E cosiacconciolopor
rai; Ma aunerrifci, che quefti bifognaporglinelle fofle:
aperre,e non in (v divelri con la grucciag perche conefs.
fa,in cacciandogligiu. i diferrercbberosmain'détte fol.
fe piegandolohumanaments & vl di impiagato, haven,
dali cura comed feriro . E vor rebbhere quefti efler podti
diritti;enon dgiacere ; Perche al pepettamento.del ags

quLPR.
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guapaticebbero; Ma volendo andare pit al ficuro fa-

rai quefto medesimo al tralcio della propaggiae , che
riulcird meglio dogli il midollo fin alla artaccata
ra della vite, hanendolo feffo, e rilegato. E quando ty
volefli porne barbate offerua la medefima regola, detea
al principio nclporre de maglivoli; poi cauati trafpors
gli: E puoffi fare al medefimo tralcio che tu pigli perca
po alle uiti, quell'anno che tu vuoi fare imile prouva, €
lafciarlo vn po piu lungo fuor dimodo, perche nellas
punta rammatgina fempre mal polentieti, ¢ queliofi
puo fare fenza fotterrario; Maauuertifci dilegario be~
ne,e ftretto, E cio fi faccinel {ubito rintenerir della vi-
te. Altri tucto il maglinolo sfeffo ¢ voso cacciono in ter
ra. Alcuni tutto Jo steflo e vote pongono in vna cipolla
fquilla,la quale ha propricta di far venire innanzi tutto
che dentro fe le inferta, elo fotterrano; Alcuni aleriil

o delle Viti potato fenza diniderlo votano benein
gin,e leganod una canna, ¢ paloche non fi volti, econ
ceneraccio, ¢ fugo fatto bollir nellacqua, e con efla ri-
dottad denfit di fapa, infondano, ¢ riempiouo quel
¢oncauno , rinouandolo ogn otto di vnrrarto. finchela
pouella Vite faccia mefla. .

La Vite Thiriaca poi fi crea di queftamaniera, Fen-
dafi vncappato maglinolo per trein quattro dira das
baflo, ¢ cauarone di dentro lamidolla firiempia tutta
di Teriaca,e (i ponga fotterra rilegatolo snficmne con le-
game di giunco, 6 altra uinciglia morbida . Altri nella
cipolla fquillapur lo nafcondono ricoprendo conefla
Ja parre ripiena d’yeriaca,e lo piantano . E aleri ftrofina-
do le radici delle viri con I'vtriaca,perche (ucei,e incor
pori della virtn fua, {ubito lo pongano interra: 1ma-

liuoli di quefte viti fatticcie degenerano, {c non fiins
%nndc continnamente alle lor barbe dell'vtriaca, O I rie
torni 4 rifarke in quellaltre maniere dette da apo: Ma
le ceneri-de’ fermenti di cosi fatte Viti: i pampaoi triti
¢l uino,el'acero ¢buonocontro & veleni , e Pyuaincie
bo éottima e fana.

Di quelta medefima maniera infondendo del Elles
boro fi creerd vna Vite, che gengrerd yua folucva, &
quelto medefimo modo pigherd patura del verarro, fe

Trat.Colt. Viti. L  bene
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bene l'odore j ¢ lameftura diqueflofucchio offendend

cid ancide lavite . Ein quefta manicramedefima i
Ywua odorata , conponendoleintornodmulco,d
ambra;o zibetro;d bengivi;6 altroacuroodore,caccian
do alcuna di quefte cofe nel calcio del fermentosfefloy
o fcattato,empiendoloe vezzeggiandolo. = oan o
+ ‘Hanno le Vitiin odio i Nocciaoli, ¢’ fufini; ediher=
baggi i cagoli,ne meno amano molrod mandorli. - -

Tengonoalcuni per opinione che cosi come paffans
dopervnfalcioil perfico, dard Je pefche fenza noccios
Yo; fimilmente facendowi trapafiar le Viti habbino d far:
vie'fenza fiocini. 214 r8 -4 3 geitesiloen

" “Le nebbie che uenganoalcuna uolta fopra, e trale ui
ti, fi fcacciavo conil fummo, e fiamma di pagliaccia &
altra robaccia 6 (pazzatura abbruciata di cafa. Giouano
iramid'alloro {parfiperla uigna; e l'acqua macerataumi
dentro:lefoglie di'cocomero afinino , rinfrancheranno
le uitiannebbiate: e ancora la flatavi dencro le radicidi
colloquintida.

Ancora, fe fubito chela vite fa I'vualugliola, farres
che '’habbia,volendo tu delle medefime vue, vralira
wuolta quell'anno: colto il primo frutto, faporariedi
nuouo all'viaro,e fa lafciar loro'i capi vn'poco giufti,che
vedrai, che comincieranno di nvouod metrere , e pro-
durranno poi 'Vue di nuouo quando Vaitre, non pra la

liole,ma di {ettembre,d ottobre e haneranno il mede-
mo {apore,e facendo il imile all'altre vici rimetterans
no conducendononI'Vue, ma agrefto, e con tutro che
cio riefcane’ luoghi piarofto caldiche tiepidi, inter-
wien loro come d quelladi tre wolte, cheperlo freddo
che fopravuiene lafciano I'vitimo lor frutroin agrefto}
e duolere che quelle maturino almeno al fine ci‘ mag-
0. -

* ‘Piantad pié d'un ciriegio primariccio unauite d'oua
lugliola, e quando I'hai in perfezzione farai vn pertufo
in dertociriegio col fucchiello alla franzefe i come fi
dimoftra douerle far di fopra, ranto grande che u'entri
dentro quel tralcio proprio che ha 4 eflere il capo della
Vite facendolo paffar fuori, tagliando tnteigl'aleries
‘quello lalciando lungo quanto lo truoui,e il foro fiaap

" + - punto
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tronco del ciriegio;e non ia rami, euadaper
wnsudtrauerfo. Accomandapoila punta di quel capo
trai rami del ciriegio , e lafealo ftar cosi, potandogli
d'anno in anno le meffe,tanto che egli riempia; etocehi
tuttoilbuco fatto, e come fiaben rammarginaro,
intacca vopo il tralcio verlo lavite,, che dourd effere il
fecondo anno, ¢ intacca tato che comincid patire;il ter-
%0 anno taglialo affarto,& 2uddi facci quelto,guarda be-
ne,che ferrieconginnga pertutro,e dipoipoftala Vice,
che viuerd {ul ciriegio all'ordinariodellaltre, eti fard
Jvue,e matureralle quandole ciriegie; Ecciichi ha fatto
queftod.vo fico ;e affcrma che s'é-rammarginato me-
glio e pinpreito,e co sinel moro,effendo quelti due al-
berialle viti amici + E cosichi ha fatrto pallare pervn ra-
modi pefcoe di fico,per un ciriegio fimile, e produrre
frumi quando le cinegie, Ediconol vue bianche diue-
nitnere, e cosiper contra, paffando F'vna perlalcra ins
quefto modo, e cofiper contrario, fe pelche carote, fe
quefte per forte facefferocarote dadouero, io ndlo 50,
che quefte ifperienzeiononlho fartesmabene ho fauel
laro conchim'hadetto d hanerne fatto paric,em haaf
fermato d'hauerne fatto rinfcir qualch’voa; ma chel'v-
e dinentino dibianche nere non effere ftato ma ordi-
parie,come & il lorproprio,ch efannoglaleriinnelti, <
digia poné altro che vn modo d'infetare,e m'ag
giunfe d'hauervedutoal Vefcouo: di Cervia-di calaSa-
ra croce Romano un fuo giardino 4 Ceruia, douc haues
ua vnagran quantita di viti,che paflavanepervarie for-
ti di frutrialle foggie detre, che tutee viuiuenano den=
tro,e davandeil vue fopra . quelli; ma nonal tempo del-
fe fratte loro; ma fibene al tempo_naturale delic {orti

dell'vue;e 4-fare chela cofzapparifle pin fantalticae me-

ranigliofa, eranodeva eviadal pedale de’ froerile ity
che erano-ftare piantare Joro-appreflo: Ma cosi fattes

lﬁ;’tﬂifmm’d icerro fonosediole ;e difficiliariufcire, ¢

fe'pure riefcano ; non fono cosidurabili; mavolentieri
femprecon latre facendofi vicir Ja natura: del fuo pro-

. onatural ordinario+ E poi quando anche: fe bene ti-
ufciferononn’é da far endicas olre i cheiotengo che

moltifon favolofi,come ;che far paflare peryno allore.

I 3 yoro-

- -
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Py Trattatodelly
ynrofaio,habbia4 farle rofcuerdi . il chehgﬂxcﬂ_
enonrinfci: E ancorauero che quandoalcune di que=
fte habbi a riufcire, conuienc ufarui unadiligenza con
ienza grandes. 4 5510028 e
E fi troua con tutto cio fra gl'antichi {crictori, chiha
sfflermato poterfi inneftare ogni forte di frutroinfies
me, e nonchealtroun fico con vn vliuo.combaciando,
¢ legando uniti e pari due rami (muffati I'vno conlale
tro : E non ¢ dubio, in quello della Miglia ful Genoucfe
accantoalle Magra efferfi ueduto unfufino uiucre fo-
ra un vlivo ; ma fono fconciature e abortiui, chenonu
E:[t:no, ne poffeno baftar piiche ranto, fendo tante
fuor del vio naturale. Ciatterremoadunquealle cofe
{perimentate,come quefto che io ho apparara da Chris
{rofano Lamberti Lucchefe, ¢ prouarala, riufci bene, e
uefto ¢ un fegreto bellisimo per far creare la barba
all'vua, e barba cosi fatra che fien fililunghi quafidas
poterfi con un pettine pettinare, lunga ua braccio, &
pitt, e folta quanto fiuoglia, e fi facosi: Quando I'vua
e fpurgata, ¢ a pena caflcarogliil fiore che la iaroflane’
granelli, come vnapicciolaneccia; fipigliaunerba da’
cotadini chiamata Cuciculo, e Pecthimio per altro no-
me, ¢ ordinariamente Cufcura & appellata;queita nafce,
¢ i mantien uiva e piena d’humore fenza toccar terra,
¢ non habarbe ma fta artaccata con la fua ruggiadezza
fulegineftre,mortellette,fullino,(u la faluia,e [ull'Epis
thimio,@ roffettad ufo di fili di refe, vincida e tuttaar-
rendeuole,che pertutto ha certe boccietre aulo di fioe
rellini nonaperti . Quefta fipiglia frefca lamartina di
buon hora, mantrugiandola poco , ¢ brancicandolail
meno che i polla,e che u’habbia dato (ularugiada, e fi
tienein molle fin alla (eranell'acqua, fin a che'l Solefia
full’andarfotto :e di piit fi pigliano le fila di talerba, e
4 filo 4 filo fiintreccia, € fiincauvicchia fra gl'acini nel
grappolo dell'vua fi ch'ella s'aggauigni tral'uno, e l'al-
trogranello, addoppiando 1 ﬁgli il manco che fi pofia;
pe ui [e ne ficchi ne troppa ne poca ma d difcrezione di
chi I'affetta, quanto par che ne pofia ricevereda grans
dezzad piccolezza del grappolo : Spruzziuifi poi {enon
#adi tempo humido de’ quactro di ua tratto un poco
. - 4 d'acqua
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e
: ingiti certi fili alcuna volta, e
folti lunght un braccio e mezo,¢ due, ¢ ftaccando poi il
polo fi manticne 4 quel modo parecchi giorni, con
yue fili frefchi, ¢ fipotrd dare ad intendere 4 chiunche
lavegga,c non habbia notizia di cié che ¢’ s'habbia vna
Vite, che produca i grappoli barbatid quellafoggia;
Decfi cleggere vna forte d’vua d'acini radi come quella
di Ierufalem detta per altro nome meraviglio(,e anco-
ra I'vua Angiola per efferhumorofa riufcird bene . Sap-
siaﬁ*che quella cufcutache fa fu le mortelle,e gineftre,
‘meno-attad generar labarba, che non I'alera, ¢ quan-
to piti s'annafpa fra’ granelli dell'vua, tito fard maggior
1a barba,che ellafard; Ancornon ¢ bene d indugiare i
comporuela tant'elere , che fiano affatto cafcati i fiori,
glPvue : perche Jaloro humidezza nurrifce fa crelcer
Y'vua co fili della Cufcura auniluppara d queﬁ q
Oltr'd quefto non fentird giamai la Vite male alcuno
( fcrivono) feconolio incotto con Jacrima di papauere
§i firofinerd tutca da imo 4 fommo; e hacci di quelliche
affermaco che nd fia per crefcere viticci la Vite,fe cons
yno ftaio di morchia cotro i graffezza di mele aggiiito~
wi dibitume la terza parte e dizolfo la quarta, al fere=
no,che non rou entiintorno a’ capi, € {otto i rami haue-
rai bene ftropicciato ; Ma quando tu troui fcrirro ches
in Vngheria habbia delleviti che producano viticci d'o
to di paragone. o tu reputalo del tutto fauolofo, ouero
quellafede liaggiufta, che aggiuftar fi{uolealle cofes
che poflono effer per miracolosmanion gid con l'effetto.
f come fi dice poterfi fapere la quadratura del circolo,
& il iero effetto del Alchimia, che nel'vno ne laltto fin
4 hora fi éveduro aunenire coluero. Ma fin uifiadet-
tod baftite della coltinazione delle Viti. relta che ho=
ra parliamo alquanto del modo del trarne il vino, e del
1a cura, e diligenza che fi deue porre in abbonirlo, e
confervarlo. .
Perche appreffo feguiremo delfa vendemmia,il qual
tempo deue effere pii tardi & pili per tempo fecon-
do la qualird de’ luoghi,de’ fiti,d¢’ paefi,della poficuras
delle vignese della codizione della nawra de’ T‘ag:[i iug-
35k il j,che
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. Ne' luoghi tuzti fi dene-offéruare di farlaver
che laLuna iain cancro;o inleone,dinlibra, oind
pian;,capricarnn,&aqu:rm;u[&-tuuilma&imum_ _
i trona che effa non habbia maturato'vue, ebene cony
Lacero forte , ¢ con Forinavecchiainnaffiarloro lebat
be,ezapparli,e fcalzargliSerivono che chi vogliven dé-
miare auanti chefieno I'vue mature fardil.vino-debile
epoco durabile, e che chitardad far Javendemmiano g
{olaméte oftende le Vici, perch'elle portane il pefo pi
del douere;ma perche foprauenendo gragnuola 6 tem=
pelta, facciagran danno alvino. Affermano alcuniche
le viti tengano I'vue mature in perfezione per feigiorani
fol,di por perde; fe-colranon fia,fmarrendo, e fceman=
dolhumore; 1l fegnoadunque deila mataritd non fo-
lamente i cognofce,e comprende allauelte; ma.qa_l gu-
flo,che lafiadolee, e fattas il che fimanifefia elacino
dell'vua (colato,e premuto, fia dicolor rintu fcato, che
non pit. verderognolo trafparifca ;ma anziche néne=
greggi; Percheveramente niunacofa pud apporrare a,
vinacciuoli il colore, e fignifica l'vuamarura; Alcuni al-
tri prefo col dito groflo,e con quello che gl'éaccantoil
granello dclivua,e{premendolo forte, fe n'efce fenzaal
cuno attaccamentedel {bo tencrume,netto, € pulito,e
ignudo, tengano per manifelto (¢gnale che clla-fud::qgg
1

- tura,ereltandour appiceara punto dellafvacarne

tro,tengano, che non fiaarrinara al fine della fua matu-
rita : Ealcuni di voracimolo del grappolo: canano ya
acinoye dipoiin capoatre, ¢ quattro di rjmmana? ves
derlo,.e [e rientra d punto appuntooel fno voto,¢indis
moche ella ia matura. 1 kg
Hora ne' lnoghi caldi e afciutei;uerfo qualunche par
tedel Cielo ul lien pianrate le vigne,s'ha d uendemmias
te afiai pruineanzt . che inquellede’ laoghiemperati,
febene 10 quelte fien uolre d mezogiorno,e nelle parsi
tredde allar pin tardi di toeei quedti, perche indugias
quiul d maturacl'vua in fu lemitil pinche 6 puﬁ;%u!:b-
e
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i chevendemmia piouendo cerchi di confumarlopre-
fta pocoyed ¢ men buono: Eper queftacas
G deg coglierel'vualibera dall'acque;dalla rugiaw
a,¢ dalla guazza;intempo ;e giorno {ereno, e quicto
temperato e caldoye fe fia tenura, & ffata I'voaammon-
tata; inalero modo troppodl Sole fi che fia alquanto
rifcaldara,lafcifi raffreddare;perche lanon rif ca'dafle,e
aftaffe il vino ;pofta neltino cosi caldadpigiarfi: E ‘
ecfi auuertire di eo%iﬂlmndu:t:- d'debicamaturez= . -0
za,¢ non'mai acerba,o agreftini: Perlatroppa marurez=
za refta il uino torbidiccio,e maturalmente non rifchia=
ra affatto ;e lo fatroppo sdolcinaro ye per la fuatroppa -
{maccata dolcezza riftucchenole, ficome lanon matu=
ra di pocaretta ¢ debole . Quegli chenellarivicra del: =
la Spezie fanno il razzefe,el'amabile, fannol'vno,e I'al- Ravaclee
trod'vn vitigno medefimo , percioche volendo farl'a- g
mabile, quandol'vaaé matura, ftorconoil piccinolod - =
.doue egli fta attaccato alle uiti,d tartii grappoli, haven
dogli fpampanatibene;cheil Sole uibarea fopra,lalcian
dogli cosi per quindici giorni; dipoi glicoggonod fao
Pamabile : E volendofare il razzefe, quando € pur ma<
zura,la (piccovodalleiti fenz'altro yecosi fipud fare 2
chiuncheta uogli nitigno,per fare il vin dolce; fenz'al<
rra manifarcura; Mapertareilvino baftabile , e buono,
cosi di poggio,come di piano,ella fi dee con durre poco
pitt che mediocremente matura, getrando uia con au-
wertenza i grani marci; ¢ guafti, la tempeftara, la feccay
I'agreftina lc foglic che talora fi intricano fra gl'acini, &
ogn'alira brurrura,d {chifezza (i dee leuar uia,che febe
ne il uino bollendo haforza di purgare, e levarein capo
ogni cola;é tanto arto aimprimere in'fe feffo, eincor=
porare le male qualitd che ogni trifto feto,e corrotto Ii
nuoce . Accanto d quefto i deong tra fcerre e merter
difperséi vitigni che fanno diverfeforr d'vue,e di que
ft4 maniera sharanno i uini differenziati, e fi cognofce-
rd diftantemente la dinerfa qualirdloro. Eancora fe-
o della loro compiura maturitd, quando il grancllo
di dentro ha muraro colore, Allabianca giallo alla rof
fa roff,allanera nero, e fimilmente quando F'vua bran-
«<a pende in giallo,la negra negrifsimo, ela roﬁ'E- rofsif
mo,
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fimo,elaverderognola verde, € che tutte fien dolcigne:

al fapore, danno regnale apprefio di flagionata maturi
t4; Pid rardi mat;trirauno Fyue fule riu_ sle quand:m
no io agrefto,fi fpunteranno Joroitral ci. sblityn o
Sermenti 1l luogo poi de’ vafi delle vendemmie, o vafi, 6 tml,i-
fpuniact  ganali, vaiche, fecondo V'vfo del paefe : Perciochein.
fhe v Spagoa, ¢ altrone doue fancovini gagliardisfimi fi pof-
sar lvae fono premerVvue , come fanno, ne’ grandiffimi trogoli
pi tardi . murati,che tenghin bene; ma doue non ficno 1 vini cosi
liardi,é meglio uendemmiar ne’ tini , ¢ tini flrettiin
g?i:u,e Jarghi in fondo che non fuaperi,fi deonoaccd-
- modarein ]O%itlpﬂ.‘l: , & in flanze grandi, e capacial
primo piano delle cafe della villa dalla banda che rif~
Tins guarda tramontana,e fiadi qiella capacitdin grandez-
ie ¢o 7 che fiaper effere affai alla quantitd del vino, che &
mo accom  giudichi douerfi raccoglicre nella poffesfione,ordinan~
modare, in modo i tini, & le valche, che havendo (otto que-
flo lnogo accommodato Jacdrina forterranca involta,
per canali, @ doccioni che dal zaffo del tino , 0 canaled
dirircura corrifpondino fopra il cocchiume delle bottd
che vi fi concino di fotto, ¢ a quelte s'aflecta vo canno=
ne dilegno che arrivi dal ynpertufoal altrod fefto , 82
per :;:Pu nto,commettendolo.di fopra e difotto che no-
fiver(i; Overamente s'adopera unacalza di quoio ace
concia, che tocchi, e arriui dporer fare quefto effetto,
perlauolta, che fia quande la fimura perlagrofiezza
di quella pertufara: Di quefta maniera g mantiene me-
glioil uino nel fuo nigere , e ractiene in fe meglio il fu-
mo ¢ la forza, non efiendo egli tante digvazzato,dirot-
10, € travafato, e uerra a patirmeno . Eben veroches
quando il uino fi tramura uergine,mentre ancor bolle,
e non ¢ ben chiare dfatro, non ricene danno dell’effere
trambuftaro;Ma in tytti i modi quella (ard fempre mag
gior commodezza, etiriulcird con mwior fatica fenza
comparaziaone pitt prefto Fimborrare; Ma l'accommo-
darla tinaia 4 quefto modo dee effer fatro da coloro,
che raccoggono grandisfima quantitd di vino , che pee
la poca,mediocre,e ragioneuole , fi pud murare Javen-
demmia doue pith rorni commedo , pure al rrimo piae
no dellacafa,uolia fempre d tramontana, efar la cduina
-one pld
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one piit piace; volta pure al medefimo modo, E come i
fia, le tinaie,e |e cantine flanno meglio, pin pulite , &
pittaccommodate con yoltadi{opra che altramente;
E fedili delle botti, ¢ tine fono ancora dapoterfimuta~  Sedili ¢
re,e acconciare 4 fuo modo, emigliorifatidibuenroc tini bet
<hi di traui al altezza che bifogna,che non murati. Ben- * VoG
che molti ¢ per quelle ¢ per quefti gl'approuanc pindi i
pic_tm_.@p:r.-la'. {tabalitd e trefchezza;Ma quefia non dano- :
1aatini, impetcié fi poflono fare come altruivuole. E
snurandefi valche e canali auuersifcali d'andargli re
ftringendo verfola bocea,e murarglipiu toflo dimuro
fatro di pietra, chedi martoni, eall'vio, eall'altro fia
Parricciato, elintonacato doppio, ¢ fasfi ¢’ mattoni
ben conuentatiinfieme, ¢ tuttauiaal copertonella ftan
zadetta . e -
_Lindugio nella yendemmia ¢ tuttania gioueuoled g,
migliorar la bontd del vino,e fatlo pitt durabile.Etutto (i, e
in cio ben difcerne il buon gindizio di chi con diritto uazone
‘occhio lo confidera. Etenendo per fermochechiven- nel vend&
demmia dluna crefcente habbia pitrvinodallvue,ma =4
di men duraraaffai che nello fcemare,e fe all'agolto,fet
tembre,0ottobre fopragiunghino caldi, e fecchi gran-
di, i deono lafciar pafiar quelt'afe, dopo la prima rin-
frefcatura di pionga fi vendemmi:E {fopraftando di fei,
Sottodi,da che fivede I'vua efler matura; manon {mac¢
cata, vendemmifi pils tofto cosiche danneggiar conal-
tro indugio,e le viti,e'l vino.
Alcuni rengono ( ¢ cosifitruova ferittoinlingua Co
fia,linguain [critturaallagreca fomigliantisfima) che
¢ fia ( e masfime ne’ lati-di pianura) da vendemmiare.
dopo lidiciorro,é ventididelialuna, hauendo per opi=
nione che’ vini facti con quefla regoladiuentino piitga
liardi,e da baftare, che pon fien per fare allaluna cres
E:en:e. Ancoranon fard che gionamento, effendo ficu-
ro chenon piona;lafciar fuoriall’aere , per rre conrinui
giornil vue colte {tefe,6 ammeontate come [ pud, fico-
me {cérre le neradalle bianche; e le gentili,e minutes,
dalle groffe,e dare difcorza,non melticando pii che di
due fortiinfieme;emeglio sépre ¢, che fienaructe rras
fcelee,¢ pofte dilperse,comes¢ di fopra divilaro-Echi
y TratColiV itk K vuole
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vuole ] vin bianco polputo e poflente, faccia vendémise
I'vue bianche, dluna crelcente, cominciando tofto ve
duta laluna conbuontempo, € fenz'acqua addoflo,ha«
wendo turtauia riguardo, chee' non (ivendemmifrale
due lune,ne ful dar la volta,che fimil ginoce ti fardil vi
no, e non t'impacciar ne noftri paefi con valche dcanas
li,che vi fuapora dentro,¢ (calatroppo il vino, fmarren
dolavirth . E fe purviiatantaabbondanzad'vua che
fia neceffario adoperar-le vafche 6 canali, fiano (trecti in
boccail pit fi puo; e altrefi tini, € cosiin quefti come
in quelli fi porti I'vaa con le bigoncie piu [alda fia pofsi
bile, [enza pigiaruele dentro,tanto quanto (e ne fa, che
. meglio portarla fempre tutra intera, fenzapremeria
'punto nel tino,0 valche, e poiturta invn trattotagliar-
‘Jaepigiarla. e fad'havere d vfodicid vno iftrumentoin
foggiad vna vanghetta leggiere e fottile, che rada be-
ne, e con queftafarai ammoftare il vino parecch: gior-
ni,e di molte uolre da martina,e dafera,atfichelavinac
_cianen rifcaldafle,e faceile pigliare il fuoce al uino, ta-
gliando bene i rafpi con detto ftrumento, e pigiato poi
ancora bene co’ piedilafcialo ripofar qualche giorno,
fecondo che tu penfi che fia di bifogno,e fecondo le ter
re adifcrezione,pendédo fempre nel meno chenel pi;
e fache tu non vfi quel modo dello fuinare, e pigiare 4
vitempo, fe tu vuoiche'l uino ri baftiall'eftate, € nons
facci ipif‘:‘_rgialli, che la caufa di faﬁg-li al vinonafcedas
uel grallo,che efce dall'vue,quando fi pigiano (uinato
gh: tuhai, d mentre che tu vuoi{uinare: Ecosiquella
vinaccia che di gid per lo bollire,e fumofitd delvino ha
prefoil fuoco fpremuta che tul'hai; fempre ve ne rima-
ne delle fortizil che fa di {ubito pigliare il fuoco al vino,
che quando & nuouo,nonapparilce fuoco; ma poffanza,
-egrandezza, che € quello che perlo pit cercanv i con-
tatini. A’ quali molte volte occorre venderloaltino,
e ha pill (paccio, e ritenendolo per lorovfo , comporta
di molt'acqua.e faloro maggior parata: E percio ¢ da
lafciar queita vlanza;ne mai e daartenerfia configli de’
.contadini; perche fon rroppo intercfofi del Iaruimn-
re. e troppo vanno dietroall'vtile loro progrio , fenzas
.guardare d di chi fieno le terre, 0 altro rifpectoiE quan-
«dotu
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do:tn penfi cheegl’habbia bollito, e fia preffo che chia-
ro,e tu I'imbotta cosi vergine, afin che nella botte 'ﬁg
fi rifenta vn pochette,e vigrilli qualche di, che quelto
ftabilird il vino,e lo fard {carico di colore: tenendo put.

fempre (come s'¢ detto) gran curaalle duelune, € alla:

volta d'efia; E fe allo'mborttare, ¢dtutto] maneggio
cheoccorreal vinoofferuerai quefto,, gli giouerai infi-
nitamente, e lo mantesraialfai: E volendo vin piccolo
Jo farai uendemmiare d luna [cema, € con pocaluna,e

quanto manco Juna haurai, tanto men fapore, e colore.

haurdil vino: E fe quandotu vendemmi lalunafardal
vitimo fine;crederrai rifolutamente che il cotadino tel
habbia adacquaro,ranco piccolo,e fcolorito fard.

" Dee adunque ciafcuno viare ogoi diligenza in fimili
affarizpero cheil vino da haucrio buono ad hauerlo cat
tino ogn un fache divario ui fia, ¢ havendolo cattivoil
difetto fi dard fempre al padrone,come 4 huomo disfi-
pito,{traccurato,e {enza gufto,e have ndolo buono tut=
tala lode (ard a fua;perche’ contadini (come s’ detto)
{on tuttiintentiall'vtilitd loro: € padroni de’ luoghi,o
guelli che per esfin’hannolacura, deono hauer la mira
all'vtile,e all honore. Quefti cosifatei vini € opiniones
che s'auantaggine nel crefcere per non fcemare nel bol
lire, € bolu:ndgo non confumarfi da' rafpi che rodono, ¢
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piti maturi dinengono,e piu digeftibili perl'eflate,e pini.

ancora paffato I'anno , (e fiain pacfi evirigni,chelo co-

&

porti: Ma (e conuiene mutargli,o anouembre, 6 palla-

to marzo, lenata uia tutta Ja lor pofaturae fporcizia ;.

tramutagliin vaflelliben net tisfpazzati,puliti,e mondi.

E per fare ancoraiuini piccanti,faporiti, € dolci, aiu=
taaflai dopo la prima fera,che fien mesli (come s'¢ det-
to)i grappoli interi nel tino , e tagliati , e minuzzaticol
iftrumento delcritto di fopra, pellare con {tanghe, 6 €0
mazzapicchi rorondi, che habbino Ja caperozzola pia-
na,almeno vo difi, & yn ding, efi lalcerd ripofare pet
due aleri di;anantiche fiimbortino.

Alcuns cauano peltata che fia etaglinzzara I'via po~
{ta interaco’ (uoi grappoli nel tino; cosi deftramentes
ma non affatto,la meta del uino,e lo pongonoin una ti-
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nozza, coprendola ben difopra prima conyn panno li--
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né & lano,epoi con tavole {opra #«tr;uﬂ_fq,cﬁe.u&_ ifiia-
pori,finche fiabenpefto, e pigiato nel tino il reftatoud
dentro, e di poi vi rimetrano: dentro quelia metd della
tinozza conbigoncivolicon pii preftezza poffono ; fa-
cendoerifacendo cid, v di fi,e I'altrond , e cosi uen-
gono 4 fare vn uinodi diverfo colore, odore, fapore, e
potenza, e quefta manifarcura giova affai ne"piani , &in
que’ Jati, oue fieno le Viti fopra gl'arbori ne’ woghi hu-
mridi rettificando affai,e riducendoglia maggior polfo,
e ne luoghi grasfi molto gli ririra.

E 4 fare vn buon vino i metre tita fomma d’vuabuo
na cralcelra,canaiuola,o alera di buona razzain va tino,
che renda vn tanto 4 difcrezione , ¢ come [ard bollita,
due & tre di, hauendola pochisfimo pigiara , e men mi-
nuzzata con l'iftrumento ( e aleri hauendo gran copia
pigliano quel vino che efce dal incalcatura de grappoli
fopramesfi I'vao all’altro ) conuien canar tutto’l uino
che n'efce,eporloin vn altro tino,che di grandezza fia
veguale 4 quello,e quefto ben finir d'empicre d'uuabuo
na,di condizione pari 4 quelladi prima, che fiaben pe-
ftara co’ piedi; € in queftofeconde tino (comeegli fia
diuentatoui ben chiaro ) imbottarlo, auuertendoti che
potrai ancora porui una cerra quantitd d acqua, {ubito
che tu la leui dal primo tino ; ma fia I'acqua poftauid
vna cerra difcrezione, eancora prima un pocherto in,
ful primo,e lafciarlo bollire,e {chiarire come s'¢ detto,
e poiimbottatlo: Cosivi i ponga fempre alla ratadel
uino,o del vue,che vi fi mette fopraal (econdo tino, la
quantitd e mifura dell'acqua; Ma uolendo poi fare i vi-
ni mefcolari conacqua come ficoftuma a Bologna, e
per tutra quafi la Lombardia , i dee fubito pofte I'vue
nelle tine mentre fono i grappoli interi, (enza pigiare o
altraméte hauerle tocche metterui I'acqua che ¢'ti pa-
re che ¢ pofla comportare il uafello, ela gualitd dell'v-
ne e vino,& eflendo fe vue buone,e gagliardo vino,non
ui vorrebbe effere manco della quarta, 6 quinta parte
d’acqua, e masfimamente che 'acquand fa mai {cema-
rene crefcer tanto il uino , quanta ne € (tata pofta den-
tro,ri(pegto alla bollitura fattacommunemente .

Alcuni d quelta mefcolanza aggiungono un p.}:]n di
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file{-.npmﬁrinnnta,--cﬁene.m:chi-vn-oncis-per‘b:’ri-

Je) auanti che nel tino eglthabbia cominciato puntod

bollire. E alcuni volédo fareacquettaalia Romanefca,
dirompendoil vino, e diguazzandolobene ¢6 va balto
tondo dal cocchivme per quattro hore, vi pongono va
po piifale , eacquaper metd col ordine fopradetto,
quello,e quelta paflati tre ,© quattro di , loimborrerai
che fara chiaro,e delicato. E quando ti neniffe bene di
farne del ?iﬁ piqcnlo,ciné di manco pofla e vigore,farai
igiarecco”piedi benisfime tucti quelli ralpi, che vi re-
Rlﬂﬂiﬂiﬂi,t fiocini, e ui porraitant'acqua quant'erala
uarta parte del nino,d che poteua riufcireil tino,e me
jefimamente paffato e tre, & quattro di l'imbotcerai, e
fard buono 4 bere cosi, e da mefcolareco’ grandi; Ma
per farloaffai gentile, pongafiin vatinod'veabuonabe
_neftagionata matura, che fia ftataprima in terra difte~
fa,¢ fparfa al Sole almeno cinque,6 [ei di, avnertédodi
coprirlacon pannibene contr'al fereno, e che nd vi pie
na,o vadi guazza (opra,6 rugiada , e lafcialapoi, poltas
nel tino ftare un giorno; e pigiata e tagliuzzata voa uol-
ta {ola con diligenza,cauerai fubito che nefce ¢ imbot-
terai .

Sgranerai ancora quella quantitd d'vua, che tu yuoi
che ia dibuona force , offernando fempre che per ogni
dieci bigoncie d'vue, tu v'hai 4 porre due barili d'acqua
bollente ; copritai fubito con va coperchio che {uggelli
bene fatto di affe , che fi fopraponghino, 6 veramente fi
metta in vn tino, che habbia il fondo difopra da poter-
6 ben chiudere , e ferrare; Di poi ftatouivngiorno, 6
duee non pit,lo fuinerai, imbortan dolo in botte puli-
ta,netra,e di fetobuono, ¢ farai che ogniveltachefene
attinghi vodialco,che s’ha d empicr di wino,vi i getrifo
praprima pien d'acqua. E qualche volra quando vaal-
lo fcemo in cambio d'acqua vi fi merta dibuonvivo,
che cosi fi fard durare;Ma auuerrilc che di quefto vino
bifogna atrendere 4 cauarne ogni gio rno,ancorche non
{e ne volefle bere.

Ancora effendo canaro viailnino del tino,lenerai fu
bito i rafpi,che vifono rimaltiin cima,che fieno afciut-
vi;e quegliancora degl'altri tuo’ tini;facendo p_f{:_ﬂ_ar be-

nifsimo

Acquetea
allaroma

neclca.



Yino:. d'a.
®ini,

g Trattatodella
nifsimoil rimanente : Et effendo flaca l'yuabing'
fanta, le ne porrai fopradieci & vndici &ac:l;ua;-c copers
10 ben quel tino ne porrai bere d dilungo aquattro, 6
cinque diin1d. efi conferuerd yo pezzo.con que’ ralpi
fenzasinferzare. - : o o

Ancorametcendo-inun tino feffanta bigoncied'vua:
Buona ben matura lafceraivela dentro per cinqueo fei:
di,[enza farle cofaalcuna; e di-poi caueraiilnino, ches.
werra fuori,elometterai in una tinozza, peftando fubi=
to l'vua del tino co’ piedi, e gettandoui fopra uenti ba-
rili d'acqua, e pilrancoraemeno , fecondo lafua quali=
td, e faito quefto ritarnerai dentro tutto quel vino ca-
varo,e pigerai bene poivn altra voltaogni cofalnfieme:
co’ piedi: e dopo-tre 6 quattro giorni l'imbotterai, e
riufcird molto buono. Ebene tutte I'vue (pigiate che:
clle fieno;co’ piedi ) poitenel tina;tagliarle con liftru-
mento detto minutisfimamente; vedendo di:ailiuzza-
re ancoratuttii raflpi de’ grappoli dell'vue, perche que-
fti faranno fempre piti{aporito,e pil piccante il uino .

E 4 uoler faruino d’acini , il che ¢ vnannoua inuenzio-
ne,venuta da Citrd di caltello , bifogna pigliar delle mi-
glior forti d vue,e delle piimature,e belle che tu habbi
pella uignadafaruino; dipoi tenuiala quattro, ocin-
;[m: diaperta, fpiegata, e ftefa, 4 fommofciare ,alSole-

picciolata turtad granello d granello,, ¢ empiJabottes
interaper final cocchivme: fa:poidare vnafcoffaalla.
botte tre, 6 quattro uolte , che’ granellirientrino bene
infieme , e quello fpazio dilato che per effer anuallati,,
refterd uotoin cima, riempilo dinuouodi granelli, &
willalabotte vn alcra volta, e quando la truoui tanto:
piena,che pilind ve ne pofia patire; turala botte col coc
chiume, fafeiato diftoppa o pannolino, fiche vientri:
per forza,puntel’ala;e lafcia bollire,ein capo di quari-~
tadi cominciadbere dalla cannella-quanto ne uiene dit
perdi, poi qrando la non gettapin riempila di vin ber-
gine, e i capo 4 quindici ricomincia dnbere perlacan,
nella e votala afatrobeendone ogni giorno.

Atfine che uiniriefchino fenza fumofitd, fe bepe fia:
vua trebbiana,o piligagliardaarrivaral'vua turea intera
nel tino la farai premer fubico ;. (tolando quel uino ins

untinoy
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tino, & pill tofto in una tinozza, 4 caufache egli habbia
i poter pitt efalare. Ma perche per otto di d dieciegli
fard della (chiuma affai , non mancherai di levarla con.
vna meftolagrande bucata di legno quanto bilogni, ¢
di poi lo caucrai per tal modo chec¢’ non porti nia pun
to della feccia feco che & infondo , e cosi I'imbotterai .
E cid fi pud fare con tuttel'vue nerepel medefimo ef-
ferto. Euolendo fare unuinpuro naturale, che non fia
intricato co’ rafpi,bolla,e i purghi piii prefto. Spremi 4
grappolo :&ﬂppd!n'cun-lem'ani I'vua fopralapeuera,
che lia mellafopralaborte,dentroui quel liquore ches
n'efce;tanto ch'ella s'épia,di poiturala, ecome fiafchia
rito, i pud cominciare 4 berese di mano.dn mano hauen
do gettati que’ grappoli {premuti in un tino che tu hab
bi quiui preflo, 6 in bigoncie, dalle qualivi fi portino,
auifopra dell’acqua 4 difcrezione , e farai un ralpa=
tino da cauar la fete;ma non gid di neruo alcuno .
A fareil nin dolce con Pacqua: porrai due milacin-
uecento libbre d’vuabuona nel tino tutta intera, e pe-
tha bene vigetterai fopralibbre {ettecento cinquanta
d'acqua compartendola incinque,o {ei mattine, ¢ con
Ja meftola intorno @’ rafpi riuolgendoli: cauando di poi
il vino,che in tutto ui fia badato fette di,I'imbotterai, e
fard chiaro,dolce,e piccante.

Similmente ponendo trentabigoncie d'vuanel tino,
lafciateuele cosiintere per tre,6 quattro di, auantiche
tu le pefti, e poi peftate, e taglizzate con lo firumento
detro benislimo , mettivi cinque , 6 fei barili dacquas
bollita nella caldaia, coprendo ben {ubiro il tino conta
uole,panni,e copertese lafciato ftar cos: tanto,che {chia
rifca;l'imborttino,e (ard vn uin dolce frizzante.

Ancora ponendo per dir cosi, il lunedi rrenta bigon-
cie d'vuabuona,bene fcelta,matura,enonrotra, 6 pun-
to acciaccara: il martedd fera ui porrai [opra almeno do
dicibarili d’acqua, facendo fempre il barile dilibbre
cento uenti;e lacaperaila fera del mercoleds ,depofitd-
dola cosianuinatain una tinozza, a fin che efali;ilgio=
wedi fera poi tu la ritornerai fopraladeriayna, un‘al-
erauolta la cauerai lafera feguente delnenerdi, rirora
nandouela folamente la fera feguente del {abato . e ca-

' nandola
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wandola ancorala fera fcguente della Domenica la poe-
yai per queftavolta nci'la:timzftmtd':ﬁnﬂ;_t poidili-
temente ripeftata ben quell'vua, la matcina del ln-
nedi feguente , trarrai fubito foprail tino lamedefima
acaqua auuinata, lafciandovela ftar dentro fin almerco-
Jedi,allora cavandola tutta,e imbottandola, haurai uin
chiaro,faporito,e buono. ; s :

E di pin pigliando dieci bigoncie d'vua fimile buona,
tenutala quindici, ¢ fedici di {opra la pagha diftefaal
Sole, difendendola dallabreza dellanotte, ¢on buone
coperte Jaoe eline, e procurando che lapaglia chealzi
quarcro dita fiafpar(a fopra tauole fecche: dipot pofta
nel tino,e ben peftataco’ ‘?icdi ; getterai fopradodiciba
yili di uin buononuouo fchiarito, e pallato folamente
dieci, o dodicihore,imborterai tutto quello, che dal
2dffo (colando uenga fuori, € fard uino mantenéte il dol
ceturto l'anno.

Ancora pigliando tutta quella quantitd d'vua,che ti

arrd buana,e marura,e afcintra noo rotta, © macolata,
poftalanel tinolalafcerai cosi ftare perotto,6 diecidi,
affinche calcandofi bene tra fe ftefla infieme, renda del
uinoaffai, il quale imbotterai ranto quanto ne uégada
per feagenolmente,e (ard eccellente : Di poi fa pigliare
al folito que' grappoli interi,e imbottail rimanente ..

Appreffo quefto-piglierai dieci parti d'vua grappella
maturaflataal Sole fopra la paglia , e forcoalli dieci di,
e poftalanel tino fenza rompere dopo due di ni getre~
rai [opra cinque,d fei bigdcie di uin nuouo,chiare, buo
no, e non carico dicolore ;¢ paffate ventiquattro hore
cauérai tutte quello che ne pud uenire, e l'imbetterai;
rompendo ancora le dette vue,eponendo fopra altret-
tanro del ninomedefimo lafciandouclo ftar fudue, 6
tre dise cavandoloal modo detto : Poila quarta, e ultis
ma nolra, pefiata benisfimola medefima vua,ui meste-
rai fopraaltrerranto del medefimo vino lafciandouela
ftar fu vn d-. pot cavarolo al mode detro l'imbotterai,
invaffellandolo dinerfamente: cosihaverai un uino dol
ce,e gentijes E di prpiglierai owzo,0 dieci bigécicd'y-
wa maturabuonayela pelterai bene, € poi empierai una
bocticeila di quel uine cheulcird fuora, la gnale bens

) chinla
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chinfa,& cerchiata,pofta cosi piena nell'acqua, talmen-
te che ella s'artuffi tuctaappreffo 4 quattro dita della
cima,uilafcerai flar dentro , per quindici,e piligiorni,
pit,e meno,fecordo che fia quel wino potente; e poifa-
rai porrare quel uaficllo cosi pieno, fenza piu tram bu-
ftarlo, nella volta, eti dard uin bianco d'vuenere,efi
manterrd dolcigno tutto Fanno per non hauer potuto
bollire.

E appreffo pigliando yua buona, ¢ ben matura,fcelta; Vioi dol-
taglierai uia tutto’] piccinolo dellegno con Je forbice, ciin varie
e turti gl'acini agreftini,e non maturi, € cosi mondigli 88
metrerai di manoin mano inuna tinozza, che fia fopra
un carre,al ombra fotto un portico,e la manderai gira-
doleruote coneffola fera allarugiada , cosi feguendo
per otto di.. dipoi cauerai tutto queluino che n'ufcird

cuolmente,e (ard dolcisfimo. Farai anche di poitnt-
taquel yna,che ti dard uino poto differente da quello.

Appreflo 4 quefto tu porrai dell'vua buona foprai
graticei, 0 affe nel forno tanto fcaldato che ella rigonfi,
¢ rigonfiatala cauerai mettendouene poidell'altra fe
condo che tu vorrai far delfunoin tLumtitﬁ,e peftata
alquanto lageiterai fo}:ra il uino imbottato. 11 quale e{
fendo fubito ben chinfo,in capo-a quindici di, fard pin,
e men dolce , fecondo Ja qualitd dell'voa che tuu'ha-
werai mefla; ma il fuo proprio ¢ diporre per ogni cin-
que barili diuino unalibbra di detta vua,ben qualifi-
cata; ¢ hanerai uino dolcisfimo da durare. ?

E di piti piglierai dieci,6 pit faccherti ditela, lunghi
un braccio e un quartoaguzzi in fondo dufod'unaague
gliarotonda di tela di panno lino, anzi pit tofto di pau
* po lano ordinario grofio, mettendo il pelo di détrogin
floin ibggia-.tagliati e cuciti, di feartoccio, conun cer-
chio di legno inbocea, che tenga aperto tre quarti di
braccio, € acconciauna (calafopra due cautcchi altida
terratrebraccia e mezo, ponendo loro poi fotto una
doccia di due asfilarghe mezo braccio com mefle,quan
to ¢ lo fpazio di que’ [ -chetti,e ftia un po dpendio, fin
cheiluino cheficolainque’ facchetti poffafcendere in
un tino poilo ¥ terra quanto bifogoi: Ecofiacconcia
rutto , porrai ne’ facchettl ranto.uine pigiato di frefco

Trat.Colt.V 1t L non
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nonbollito, quanto ui poffa capire. 11 quale mentee
vlcird torbido,riporrai dentro,ranto cheelcachiaro:e
alloranon gli faraialtro, fin che que’ facchetti non cel-
feranno di getrar fuori, i qualilavatibenisfimo jtorne«
rai quelli dinuouo pieni al lor luogo,hauendo perd pri
ma imbottato tutto’] nino che fara vicito chiaro:offer-
uvando queltordine , fin che tune habbi fatto quanto
«vnoi,e quefto vinoriufcird dolee,e taro opilatiuo,qua-
to quelliche fi imbortano torbidi, ¢ che cosi mal pur-
gari fi beono. : .

.In quefta fteffa maniera fi faallavernaccia, chefica«
nadell'vua della Vite Bergo , imbotrandola in bottici-
no ditre;6 quattrobarili,e non piti, mutadolala prima

‘voltain capo.d vn mefe;poiogni-due mefi,tanto che la
fibea. Echila vuol naturale l'imbotti di {fodo fenzal-

.tro,poi la tramuti,¢ ha pia fammo,e {apor migliore.
In olere piglierai tanta quititd d'vua ftagionata buo-

-na non pefta,come cape in vna botte (fecondo’l tuo ani

mo ben cerchiata)& empila di que’ granelli fin d vn pal
mo,chiudila di poimoltobene, puntellandoil cocchiu
me contrauicelloalla volta della uolta, per difficulra-
re il bollire. ‘E come {enti,che egli non bolle piu,pren-
di unatinozza didolcisfima vernaccia, etienla appo la
botte,ordinando poid coloro, che hanno a cauar que-
fto vino piccante lo mefcino per Ja prima volta cosi pu-
ro;poi,chiedendo del dolce , lo melcolinocon vn po di
wernaccia , e dicendo che rechino di quello piudoice,
aggiunghino tanto pin vernaccia . Ecosi feguendo-da
‘vna felabotte, tu haurai vino.di piii {apore, ¢ tutto de-
licato.

Appreflo quefto per dar’odore del mofcatello al vin
nuouo imbotrato chiaro, vifi ponghino de’ fiori di (al-
via feccati all'ombra quell'anno (dentro mesfi d vn fac-
chetto 6 pezza dilino ) come farebbe a dire vn pugno
per barile, ben chiufi nel pano affinche non efali fuore,
eche'l uino poffa riceuere quel fapore di mofcarello;;
maglilegherai talmenteal cocchiumeconunfilo, che
non pasfino la medd della botte, e in capo aotto di fiti
rino fuori; ¢ fard il fimile d porui lafementa di curian-
«doli, e per aggiuguerli poi gentil {apore, vi fi I:i'll:l:tc poi

dentro
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dentrotrogiolaturadi nocciuolo fecco,poi il vino nuo-
uo fopra, auanti che habbia finito di bollire . Faranno
qucﬂ:o‘mcdcﬁmo ifioridi-fambuco fecchi all'ombra.fi.
che calino dal cocchiume fin 4 meza borte, e tuttania i°

deue anuertire di [piccar I'vue intere dalla vite, fenza
peftarle prima, quando {i vendemmia, come fimal via

re, volendo poi fare con commodezza queftaforte vi
ni,e accanto a queflo far lavare ralmente 1 tini;,che non
refti denrto bratrezza o fporcizia alcuna; Percioche co
me il nine non bolle pulito; ma{porco nd emerauiglia
chenon fi conferui, Poifecondo che-giugperanno I'vue
intere dcafatu le farai bene infragnere co’ piedi nella
bigoncia,.c poi di mano in mano. e faraigettare ne’ ti-
ni,accomodati al copertoperla pioggia,eSole, che l'of
fenderebbero, e masfimamenteche I'vaoe 'altro impe
direbbe il ben bollire ; Quefto facendolo bollire trop-

po ‘?‘rcﬁa,e quello noierebbe,che non ben bolliffe. Que-
fiol

dee fapere,cheil vino quanto piu bollelentamen-

te é{empre mT_glio . E chi glivuole lafciar bollire ful.
€

tino, par che fette di habbi a baltar in monte, ecinque
in pianos E volendo fare unvino che fia di forza, di fa-
pore,c color buono, uedi di mecter interi tuttiigrap-
poli nel tinosfpiccati con diligenza dellauigna, ¢ fubito
accnratamente pofti,e pigiati,e ragliuzzari dopo nenti-

quattro hore, leuane il vino e imbottalo nella botte -

- oue egli ha 4 fRare, e quinilafciato ftare alcre uentiquat
tro hore,lo ritornerai nel tino, per altre uentiquattro
hore , cosi fegui per quindici di alternativamente, € di
poiimbottalo peraffatto,e beilo. nando ancorabol-
lirinoi vini ne’ tini, e tu metteraine fondoloroabol
lire qualche forte di herbe,di fapor buono,o di qualche
uirtu medicinale,& odorifera come rofmarino;nepicel-
1a,menta,{ermollino,rivuole nrammolg, timo,rofe, vi-
unole,garofani;narciffo,mufco,greco,m ugherro,Sclba-

firella,e fimili, prenderanno 'odor medélimo-che han-

no dette herbe; mal'acquache tn poni fopra’ vini fem--

pre ponuelacotea, pitito fto che cruda; e cosiancora
auanti che fi ponga il mioito ne’ tini,profumaglicon l'in
cenfo.doppo che fieno itari benlav ati comacqua, bolli-
toui afiai {ale dencro,ctien pi€no i tini inin cim,tﬂmu
3:. che:
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che twposfi tevar Ja (chiuma, che rigonfia , e ogn'aleras

Sruttnra che egli getraffe di (opra,e portala via lontano

dallacantina,perche generano poi certi mofcherini,che

vanno i rifchiodi far gualtare 1l uino. Il qualevolendo-
fare ¢ diletreuole ¢ vrile fgranellerai quella quantitd

d'vua,raccoitada diverfe viti perfette, che i parriben

afciutra ftagionata,e nerta,ponendo fempre,a ogni dic-

i bigoncie d'vua fpicciolatadue bigoncie d'acquaben

bollita,tornandola fubite {epra la botte, fopra la quale
tu 'harai mefia, e potraibere di quefto uino dopoun.
giorno ¢ dug, ¢ ogoi uolta che fimandadattignerne, fi

puo, e fidee metter difopra altreteita acqua peruolta,

fin che muti fapore: Eleggerai ancora vua dellamiglio-
re che (i pofia trouare per far buon uino di fcorza dura,

¢ che fia molto ben ftagionata nella {ua maturezza, e

fgranellala fenza fpremerla con diligenza, mettendola

poiin unabotte, 6:altro vaflello da vino ,fin ch'ellafia

quafi piena. Accanto getrauifopravnbariledibuon

vino vecchio poflente e maturo; belli poi dell'acquas

difcrezione,e casi bollente gettauela fopra,fi ch'ellafia

piena,c lalciala ftare fin tanto che fermi il bollire , € che

eglifiaraffreddato, e cominciadberne: E d qualhoras

tu he caui vino,riempi con altrettdta acqua; ma meglio
¢non cauar uino,fe non ogni uentiquattro hore: E nel-

Jaforte di cosi fatti vini , conuiene {empre ben puntel-
lare 6 legare le botri, eaunertire che tutte fiano bencer
chiate .

Pin appreflo pefta, e pigiato che tu harail'vua, cava
fubito il mofto dalle graffe,, e depofitalo in un tino di
buon fito,e cuoprilocon va lenzuolo netto,e panno pii

raue,o fluoia,e compeniui (epra delle tauole, che ben
commettano,e componghinoinfieme, che non sfiati,
6 [uapori,elafcialo ftare cosi per quindici, 6 ventidi, ¢
fratanto {chiuvmalo ogni di, e di poiimbottalo mefco-
landouid dilcrezione,vn po di uin uecchio fano, e buo=

-no,e {ard perfetto.

Eaffine che fia odoratisfimo piglia vn arancio, 6 va

<edro dimediocre Erandcz:a 3 Eccando ui dentro tanti

garofanibuoni che fi tocchin I'va l'altro, di poi mertilo

aclla botte del vino, G che non lo tocchi,e chiudi benil-
34k . limo
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fimo 1abotte:e non volédo tanto odore da prima quan-
do ¢ bolle mettiui dentre affai {corze’di mele appiuo=
1e,e di pera cotogna,e di mofcadeile fecche, ¢ lafciabol
lir con effe;poi quido imbotti leuale, e hauerai vn odor
{uaue .- Oler'd quelto metti libbre cento, 6 piu, 6 meno
§ come ti vien benedivua buona, eben marura nel ti-
no, ¢ peftarabene ui metterai fopra il terzo, € poco pit
d'acqua,compartendolo in cinque,0 fei- martine, conla
meftola intorno 4 gra(pilenati, e dipoi cauerai il di (e-
guente tutto’l uino,imbottandolo fubito, e riufcird dol
ce e buono,con pungente picco.

Ancora poni {cibigoncie d'vua ben matura nel tine
© piti 6 meno come ti pare, lalciandolo cosi per tre, 6
.quattro di innanzi che pelti, e peftato che egli fia be-
nisfimo porraini fopravna bigoncia, 6 poco pitt d'ac-
kluabnllame,piﬁ,é meno perrata, copréndobene conu
«coperta doppia il tino,e dopo uentiquattro hore imbot
ta, efard fimile. !

si fa del vin bianco roffo, é.col farlo bollire ne’ gufci
dell'vua neta, e mettendo buona quantitd della cenere

diesfinella botte del uin bianco,col mefticarlo bene, €
chiuderla con diligenza, e dilid quaranta di fard diuen
tato roffo..

E osi per contrario vin dolcefipuo fare femplice-
mente mettendoni quando bolle delorigano . E conle
fole vue mature lafciate ftare al Sole per quartro di, fa-
‘cendo loro canfare il fereno delianotte; poi pigiate be-
-ne imbottarlo.

Ancera riefce dolce; ma fumofo il vino che fi quoce;
e deefi quocer quello delliarbori di piaro, e ogniuino
-ponendolod bollire in gagliardo fuoco, incaldaia che
ne tenghino gran quantitd, quando egli ha finito dibol
lire {u] tino,ne ancora tanto, perche refti con piii forze,
ebollendo fi fa feemareun terzo, poi fiimbotta, e du-

-rera .

E cocendo vn barileditrebbiano , ¢ alrrovin bianco
‘buono,e bollendolo, fattolo {cemar tanto che firiducs
.4 quattro fialchi,ponendo poi v fialco di quelto (opra

vn barile di trebbiano, 0 bianco detto, lofa rd diuentatr
poflente come greco, ¢ fidee farealla ucnda:mn;_. a.
' cosi
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Ecosiil vin d'vue nere cocendolo diuenta bianco,,.
anzi tutto quello,che fi quoce,0 fia d'vuenere, roffe, e-
bianche divien vin bianco, cotto che fia, di m_nqlp che
ne {cemi bollendovn poco pitidelterzo, E dipiume-
{colando Jafecciadel vin dolce nel vin nuouo, che fias
vn poco-di fapore alpro, diuenterd dcl:cafn e buono,.
Cosi poi che fienomefle quattro fome d’vua neltino
mettendoui. dentro delmele diftrutto, e melcolando.
con eflo pepe acciaccato (i fard poflente. Similmentes.
prendérd d ogni cofa d'odore; come mufco, ambra, zi--
betto,pit;e meno a dilcrezione, fecondo che fen’infons
derd nel mofto;che bolle fenza rafpi ..

Mettendonel uino tofto che egli Gaimbottato finoc:
chio,e Santoreggia,pefti 4 difcrezione,c mefticato, fi ré:
derd il uinomolto gentile . In quefta medefimamanie-
rafifard odorato,e faporito,mettédoui coccole di mor
tella faluarica;fecca,e sfogliaca per dieci di, e poicolar-
locon lacalzaderta, e faperra:di vivuole mammole,.
mertendouni dentro.vn facchetto della lorpoluere pe-
fta,e fiail facchetro di panno lino bianco pulito, fottile, .
acconcio con vn filo, che péda dal cocchiume fin al me-
zodella botte, quando v'e di prima giuntaimborttato il
vinoche fia alquantogionine : Secca ancoraall’'embra
i fioyi della vite lambrufca, e sfogliati, e tritatigli bene,
mettegli in vnualonuouo , e quando.tu vorral inodo-
rarlo,mettivna ginfta porzione didue pugni in tre ba--
rili-di nino,e imbottalo ben chiufo. ein capo a [ei,6 ot=-
togiorni renderd quell'odore, e fi potrd bere. Sipoflo=
no ancora, pofti nel facchetto calare dal cocchiume d
mezalabotte,(ofpefo 4 vno fpago,tanto che'l uino pren
da quell'adore;e perche non vadino ne guazzando ne d
galla, leghiuifi infeme vna pietramarmorecciapulita.

1l vino fifacome vecchio dirnuouo ,{e tu pefteraiin-
fieme fiengreco,mandorle amare, e gomma di pino per
vgual porzione , e poniinun facchetto nella botte pen-
zolone d proporzione,e parrd neramente veechios.

Ancoraavinidi piano chefien deboli fidalor forza:
fchiarandogli con I'allume di rocca,con la calcina viua,
e con le chiare dell'vuoua,quefte melcoladole, e ponen
dole in no-facchetto al modo moftro di {EP?EF poi

chia-
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‘fchiarito , canarlo rinualellandolo, e 4 quefta maniera
-durerd ancora affai ,ma ¢ mal fano, ¢ non molto daap-
prounares. :

Sono alcuni che pongono per difputa digran contra-
fo, (e fia pitt da commendare, e approuare il lalciar bol
lire i vini in ful tino, quanto pofla durare 4 bollire,, & si
vero non punto,6 qualche poco . Enon¢ dubbiochela
diuerfitd de’ paefli, e fituazione de’ Inoghi ;e qualitd di
-viti,e da creder ¢he ricerchi fempre qualche privata.of
feruazione; onde procede, che non (i pofla dareincio
vnacerta regola yniuerfale;Con tuttocié per la piti par
tedell'Europa oue fi tien conto di procurareivini , o=
me nellaloroamica Germania, ¢’'n'Francia,ein Spagna,
‘e in Italia per lo pin,ein Candia, oue fi fanno le Malua-

ie,e'n Cipri i grandisfimi uini poco , 6 non punto i la-
ﬁ:iano bollife ne’ tini, vafche, 6 altri vafidoue glifanno;
‘Perche quanto pitibollonoi vini, pit diventano duri,
-groffi,infipidi, fortigni,{uaniti, di poco polio,e deboli,
ﬁi pitt ofcuro,abbietto, e appannato colore, e didurata
minore,e per quefto ancora di poco e cattivo nutrimen
to, emalfani: Approuvandofi adunqueiuini per eletti
.dal colore,dal {apore,dal chiarore,dal odore,dalla chia
rezza,e limpidezza fua, bollendotanto quapto poflono
.durare 4 bollire perdono la maggior parte di quefte
. condizioni,nervaadofi,e difuigorendo fenza fine, e cid
li rende ancora attial guaftarf offufcando il colore,co
a,che non auuiene 4 quegli, che s‘imbotrano di fodo,
fenza lalciargli punte 6 poco bollire ,oltre che ancoras
-quefti comportano déll'acqua nonfcemado fapore, in-
izio chiaro,del lor uigore,acquiltato, e mantenuto,na
turalmente;; Echinonfa chccrnncndn perciafcheduno
.di due tini trenra bigoncie di buon vua ftagionara per
vno, quello che filalcerd bollire venticinque 4 trenta
non pafferd diciotto:il che fi prouaancora dal umo che
fi-cuoce,che fi cognofce bollendo quanto egli [cemi, e
tanto pitin {ul tino chebolledafcadagio : ¢ I'acqua,e
tutto che fi fabollire fcema; Adunque fi puo rifoluere,
che per bollire i vini quindiciy 6 uenti di, non fi confer-
0ino; ma pit tofto quanto manco bollono; Peiche per
Refperienza fivede che d bollire iuini finche cesfino,
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non fi mantengono per cio pit deg!altri; ma menoaf-
fai . Ebenueroche quantopitipot fon lafciati nelleti-
ne da che fon dinenuti freddi tanto piut fon per durare;.
ne quefto auniene perche habbino affai bollito;ma fi
refler i facti forti nella cimairafpi, i quali durando:
4i ftarui linnacetifconos i come polfti fopraYaceto ftret-
to Jo fanno. tanto-pitrinforzare , e tanto pit quanto pit,
vi fe ne pone quatitd, e fatctoun fnolo d'esfi d'vn palmo,
fopra poi gettandoui aceto roffolo fan bianco.. -~
Hora per far perfetti vini claretti , 6 ciregiuoli fatti
alla Franzefe,conuiene primamente condotti i grappolz
interial tino,peftargli co’ piedi nelle vinaccie, i che fia-
no ben pigiati: e fubito fubito imbottarghi pitnettiche
fi puo,ftoppandobene il cocchiume con [toppa, € pece,.
& cenerara,che tutto tien force,e non lafcia shatare: Pol
fonli ancoraquell’vue ftrizzare altorcliio; ma meglio &
peftarie , e peitando col mazz apicchio cauarne quel fi
pud,venendo poi fuorid queftomodoil vino migliores,
facendo-poi vinelli-con acquafopra,fempre bollita, alla.
vinaccia,vi refti peftato che fia; Ma chi vuole,empie pitk
volte il di del medefimo queliabotte,fin che getri fuor
la [chiuma dal cocchiumedi fopra,e di poi fitura affat,
to: E piti amabile refteranno tramutandogli di tre diin
tre di, due, o.tre volte, leuandolor fempre la feccia di
fotto, ¢ quefto émeglio che indugiate come molti fan-
n0 un mefe intero 4 tramutargli . come che alcuni hab~
bino peropinione che il tramutarglileni lor forza, quel.
la acquiftara dallamadre,che reftain fondo , € gli man=
tiene g:':fTiardi:Ma queiti bifogna bergli pit prefto;per=,
che v'é dubio che piglino il forte;Ma mettendoin que=
fte botte il terzo di moftodolce, farroal modo dettos
d'vue marure neresilquale nd pud bollire per effer mag
giore quantitdil uecchio che'lnuouo, faranno dolci,-e
amabili : E fappi che quante pith nolte faranno pigiate e
calcate I'vue, ranto pin haurd del puroil mofto : e effen=
do i} nino men calcaropitr fi purificherd , ¢ fara ancora
pitt durabile,e meno rattiene il fapor de' rafpi . .
_Effendo I'voe deboli,e acqnole lafcinfi bollirpin, ele
di meglio {orte, e pitt [ede, manco. ¢ quanto pin grasfi
e acquofifieno , e di piano, i lafcia bollir pitt co raipis
elalie
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e I'altre dure,e di poggio meno, Quanto pii vue s'am-
molleranno infieme tanto riafcird pin gagliardo il vi-
no,e giﬁ puro,e pis netto,cosi meglio ancora fi confer=
werd infieme nelle botti grandi. 1:5 come {1 uede in San~
ta Maria Nuoua di Firenze,e all'Oreto , che quiui € una
botre di trecento {efantacinquebarili,e 1d di cento cin
quanta,e cento piti d'vna.e fi conferua benisfimo.

Tienfi per oppinione chel'clio buono pofte fopral'vi
tima cima dellaborte,in fomma del vino,fi conferuibe
ne, e fi facciaottimo .. ecosiil mele pofto infondole
megliori affai: E quanto al olio cognolce per fperien-
za,quantoeglipoila,fopra’l vino.di pomi granati,chelo
mantiene e conferoa pur aflai.

11 vino paffo che da' Greci e tanto lodato, fi facon.
Pvue lafciate appasfire,, e quafi feccare in fuleviti, e
buono ne”luoght remperati ..

Del vua che Greci domandano Stica'noi Mofcadel
1o, fi fa il vine mofcadello odorato; E quel di Taglia nel
paefe diSan Remo paffatotti gl'aleri d'Italia, fin quello
di Montefialconi, e di Piombino. Fasfi ancora d'vua
moflcadellanera, che febene fapocavua il liquore ¢td
to buono,che merita il pregio del operadintereffaruifr.
Alcunifanno uino odorato di qualunche yuadolce,fec
caraal'Sole tante che ella fcemi di pefola metd, fpre
mendola poi bene, afciatala poco bollire, imbottado
fubito, e per fare il fecondo vino viaggiungono altrets
tanto &'aequ;.qumm»nc*ﬁa-vfcita divino.

Alcuni aleri pit diligenti i grappoli d’vue fecchi gh
caccianoin uino eccellente tanto-che rigonfino,poi pre:
murto bene imbottano quel uino che n'efce , eaccanto:

gingnendoui del acqua fannoil fecondo.

- >“Ancora feccido I'vua fopra’ tegolial Sole, fi che fcot
ti,e fubiro fpremuto fail uinooltramodo dolce : Ag-
giungonui alcuni quello che ¢ chigmaro dachiume, ha-
aendo feccate Pyue con rivolrarle fpeflo in/luogo chiu=
fo per fette di,renendola da rerraalta quattro braccizw
in {ur un grariccio,metten dele dentroalcoperto lanot

te,l'ottauo giorno peftandole,e }_ﬂgiandu!c bene,e poco:
doppo imbottandole lo fanno dibron fapore,eodore..
3ifcegliono ancora affai vue faste pafle 21 Sole e meflee.
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inpanicre di giunchi,vi fi rompono gagliardamente ts
bacchette, battute e cosi acconcie alSole, f ouhgonu
nelle gabbie fotto lo firettoio, e tutto quello che fi fco-
1a fiferba, ed € vin buono da ferbare ,'che ha corpo co-

‘melafapa; E auanti che I'vae fi pigino,6 peftino, quel-

lo che fi [cola da per fe, lafciato bollire ne vafi, doue fi
fcola,per quaranta di al Sole fi tiene;e appreflo fiimbot
ta,c fard buono..

Tlvino che fiaddomanda di lagrimafi faancorain,
quefto modo; ma lalciandole bollire, (ubito fcolato dal
vuenonpigiate, infu labotte ben chiufa, e ferrataco’l
cocchiume,lo mettono : ‘E d fareunuino dipoca forza,
e delicato da dare 2’ malati:fopra venti mifure di molto
{e ne mefcoli dieci diacqua, e lalciaro bollireinfiemes
tanto che fermi,s'imbotti,che fard lor buono, e gioue-
uole. Alcuni altri prendono la metd di mofto,e lamerd
d'acqna, e lafciato bollire fin che refti 'imbotrano . E
due terzid'acqua, ¢ un terzo divino , ouero cacciatas
quell'acquafopraunterzo d'vuenonpigiate . Eanches
poltaui foprala ninaccia fpremutaal torchio fotrola vi
te, e imbortato permezo auno fi conferna acquerello
beuandabuona per la famiglia.

E opinione che dell'vue nere efca il uino pitt gagliar-
do,che delle roffe;e piti [oaue delle bianche mediocre.,

La pece greca diftrutta,e poftanel vino peraccociar-
lo non per.quelto lo fa pia cattino, anzi reftabuono da
durare, e gioucuoleallo ffomaco piii che conl'allume,
calcina, 6 zolfo. '

1l vino chiamato mulfo,fi fa col melcolker a due bari-
li dinino evno dimele, e molti infieme cocgndolo, lo
fanno,ed ¢ fano da vfare;ma riftuccheunole,ne vuol effe-
re mefcolato con vin dolce,6 auftero il mele. ‘

"La cera ¢ opinione che fa inforzare il uino diftrugge-
done fopralabotte buona quantitd: e volendo adope-
rareil geffo per correggerlo e [chiarirlo, bifogna met-
t::r:{:nc pgco'ﬁ d:f'grn:nne imbottato che egli fia.

auendo mesfiigrappoli interi nel tino,quel liquo-
reche da fe fteffo fcolerd ponendolo fubi ;::1 in ﬂn?;fu
inuetriato,& impeciato inbocca, fi manterrd di quella

«qualitd che n'efce per qualche mefe tenendolo in lue-

go hu-
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humido,o uero fotterrandolo nell’arena, ¢ cosidu-
reratutto’l mofto; ma'l mofto fi conferuerd beneinuna
Brocca impeciata,cacciara in fondo.del pozzo: perches
eglinon potra bollire.. ; f

1l vino rafpato buono fi facosi. Pigliafivna borte di
dodici barili oue fia ftato dentro il greco,e uotata di po
¢hi di;Quini dentro fipone ottocéto libbre d’'vnafgran.
dinata della migliore che fi ritruoui nella uigna: fe ha i
effer nero canainola, (e bianco trebbiano pervgino, 6.
braccinola;d fpicciolar queft'vua fi piglia il grappolo in
mauo,fopralapeuera poftaal cocchiume deljabotte, e
1 borte focto una loggia, flanza aperta;ove pofia il ve-
to tramontano, e vi fiafreddo, e con le forbicette fita-
glia, fenza punto mantrogiarlo, il'granellocol [vo pic-
ciuolo,e i manda gin-di mane in mano, o uero {piccio~
Jati 4 quefto modo in va uafo grande dilegno di molti.
grappoli. fiuotano per lapeunera che habbia nn eannon.
{areo nella botte:e piena delle ottocenta libre find me-
z0 6.quitafia,fi finifca d’empicre di greco buono; ponfi
poilenatalapeue ra,incaftrandolo bene,e ben poiattor
no impeciandolo ynlegno noto di laghezzadi duebrac
ciacon vnvalo accommodatoui in cimadella medefi-
mamateria 4 sborrare il bollire; il che finito fiturabe-
neil cocchinme , e in capo 4 due mefi fibee ;labetre fi
puntella,o lega,o fi carica di buon {asfi, come piu piace.
che non poffa traballare .. :

Ancora il vin rafpatobuono fi facogliendovuebian
che,e nere melcolatesnon importa;pur che fieno tutte
di buona ragione, ¢ tenédoleal Sole'per quartro di fpic
ciolatle,& empierne i due terzi della botre,e turtoil ris
manente riem pier di vin,greco, vecchio, buono, o d'al-
tro-vino uecchio elerto,durato fina quel tempo..

. Olcre di quefto pighia yna bortedi dieci barilt piena
meza. di vue fpicciolate , € rifondi didue barilidivins
greco, 6 d'altrovino poflente veechio , €] rimanente di
vin uergine del meglio della vigra, che tu habbr, ne fa:
calo. 0 bianco,oroflo,che turtafarapoid'va colore, ¢O
va barile e mezo d: quefto che uifiano bolliti dentro 1
ranerufti,& bromafti,getraronidentro per la peueracal
do quaANLopilL i pud; Di poiaceoncia il o peuerino,,
M 2 pun=
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ntella,e lalcia ftare. - -
pﬁﬁnu vin uecchio: empi tutea la botte cosi: mezad'a
cini poi il refto di vin uergine, e vnbarile e mezod’'ac-
qua ollente,che vi fien dentro bolliti i ralpi triti minn
tamente.

Ancora empi tutta la botte di grappoli dibuonyua
interi,infondi quanto vi ua greco, ¢ lafciabollire col pe
uerino al folito. Poi due di doppo,empi tutto affacto di
uin ucrgine,poi beuuto riempi di nuouo del medefimo
per vna uolta fola. .

Ancora tre barili d’acqua; tre divinuergine: tredi
yecchio buono con ralpi triti in meza botte piena dira-
cimoli d'vue fi fard ralpato buono.

Eottimo felo fard empiédo tutta la botte d'vua (pic-
ciolata di rauicufti riempiendo quanro ui cape di buon
vin uecchio 6 uergine , con uno barile che vi fien bolliti
deatro diquefti medefimi ralpi,triti,mesf (u caldi.

Ancora empiendo meza la borte d'voa buona fpic-
ciolata, etuteo’l rimanére d'acqua bollente cotriniden
troi ralpi d’abroftini , (e né delle medefime vue raglia-
tc minute bolliteui. E puosfiancora bollire il rafpato di
mofto buono,e lalciarlo quindi nellabotte bollire.An-
cora uota che fialabotte del umo d'acini detro di fo-
pralariempierai d'vn terzod'acqua bollitiui dentroi
ralpi,eil rimanente di mofto buono .

Empiancora mezzalabotte di mofto buono , e {pic-
ciolaui dentro folamente dugento libbre d'vua, e fini=
fci d’empiere d'acquabollente fin al cocchiume; fe fa=
ranno vue gagliarde che posfin comporear tant'acqua,
{e no pitt uino,e men acqua,e pit vue fpicciolare, e fard
buonrafpato: Come ancorad mefcolare in vna bortes
vio uecchio, e nuouo per meid , € per ogni barile met~
terui vnalibbra difale, e rafpi, e vua fpicciolatabuona
{enza acqua lofard imile. Eriufcird ancoraa pigliac
tutto vin uergine,poi acque bollii , ¢ rafpi,e (aled pro-
potzione.

Finalmente tutto’l rafpato fatto con debite porzioni
di ralpi divin vecchio,o nuonojcon acqua,o fenzaéec-
cellente comunche fi fiafarto, pur che Ga turto d'vues
d'abroftini,, fe fi pud;{e n6 canaiuoli; ¢ nolendo bianco,

{an co-
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fan colombano,trebbiane,bracciucli: E volendo odo-
rato mofcadelli,o nere,o bianche, ebene {uaporato per
peuerini {trecti di pertufo,e alti di canna;e dipoi finito
dibollire pér i peuerini,turato benc il cocchiume,e fer
rato, ¢ facciafi lempre nelle migliori, pit {ane betti,e di
buon fito .

E volendo farlo con le tacchie 6 brucioli di noccivo-
lo,e ancora di caftagno , 'vno, 6 l'altro frefco, 6 fecco,
che intuttii modi 4 quelt'vfo s'adopera, fatti minu
col pialletto, ouero ralchiido il legno sbucciato prima
concoltello taglieate, fi dee porre nellabotte un fuole
di quefte tacchie,e vn fuolo d'vue fpicciolate, haucndo
leuati i mezzuli della botte davn lato,e quande cd que
@ ordine I'hai piena turta,rimettegliil mezzule, ¢ pofta
fu {edili finifci d’empierdi greco, 6 vin vecchiobuono,
&mofto,e acqua fe té pare ; Altri danno per ogni barile
di uino quattro encie di queftibrucioli, empiendolas
botte per lo cocchiume all’ordinario, € per quini met-
sendoibrucioli e Pvua fpicciolata,e tutto altro lafcian-~
do bollire pel peucrino quantooccorre, poiin capoad
quaranta giorni lo manomettono . Si puoancora uel-
la quaatita di brucioli che tu rifolui di porre nelia bot-
te,che haaeflere fecondo la quatitd dellagridezza fva
a difcrezione , porla innanzi 3 tutte I'altre cofe nel fon-
do della botte, o fivero poltoui dentro ¢io chevhaa
entrare,quelli Pyltima cola. Quefti trucioli di talle-
gname,e piaa dinoccinolo fecco, chealtro, hanno pro=

rietd di rirare il uino,e rifchiarario,impercio ve ne da-
werriamettere fu tutri i rafpati,che fi fanno;é pochi & al
fai. E chivuole che ¢’ fi melcolin bene infieme, e fucci il
vino quella (uftanza, perche oltr'a quello lo faccia friz-
zante ¢ piccante, mettendoui ancora i ralpibollenti, es
altre cofe che vi uanno, bifogna mettere per lo cocchiu
me quatiro , o fei menate d’vue fpicciolate, eun bioc-
coletto di brucioli, e cosi feguitare congl'vai, € cons
glaltri fin al cocchiume,e poi merterui quanto greco vi
vadi acconciandogli fempre come s'é detto il fuo peue
rino, mettédo ancora ful rafpato quando bolle dell’az~
zeruoleacciaccate mature , ouero parecchie forbe pe-
fte;ma meglio ¢ de gl Aponi,0 more negre de Roghi, in

. non
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pon troppa quantitd; e ancora affai granella {granate; &
acconciare di pomo granatodi mezo {apore, gli dard
pingraziofo piccante,e foaue fapore.. e
Il talpato fi conferna con farlo in botticellepiccoles
di pon maggior tenuradi cinque, 6. {ei barili, di poial-
zato allai da terra con corde,. ¢ tenuto folleuato,e {'nf;[gc-
{o nella cantinadaogni banda vgualmente nel mezo {o
ftenuto dalle ventole,e bilicato.che ftieno in pari,fiche
nontocchida banda alcuna;E quido veoi #h eftate bers
lo, calato in terra deftramente, e lotrouerrai come da
principio buono,becndolo preflo, col cavarne buonda-
tovperuolta, v wun o i Yal WAL 10
Ancoratenendo la botticella del rafpato in fur vnd.
fineftra, o loggialibera, che vi batta, fempre chetira, il
tramontano., fi conferua finalla primauera, E forto les
loggie , e ne’ terrenifreddi bafterd per cutta linuernata.
affasmegiio clie nelie uolte .. : )3
Ma chivolefle fuor di quefti modiancora il rafpato-
ficuro perl'eftare . Altempo dellauendemmia metta
daparce fenza premerla punto 6 guaftacla, tntea quella
nantird.d'vua buonamatura; che tu deftini 4 queito ef
teo,e tienla alSoleper quartro, 6 feidi; Dipoiappic=
calaalta in luogo chiufo, rimoffo dalventi, o al palcod
chiodi, ¢ 4 ftanghe che fieno alla ftanzaattrauerfares ;.
volta ¢ mezodi, acconciando i grappoliiin modoche
I'vmo non tocchi Laltro; e legandoliper la pitadel grap
polavno {pago; perche sallarghino igranellie nons'ag
rininol'vnl'altro;e a primanera [piccatala, e leuata.via:

~ tutralachefoffe macola, o fracida; mettilanel tino,e pi

ala, ¢ peftala bene hanendone ferbato unaparte per
picciolare,e bollédo irafpiturtinel uino, imbotta ogni
cofa infieme,a vn tratro epreflo; conacconciarui un pe
uerinovn P“a‘f.' i corto, perchenon comincierd cosi pre
ffoa bollire,durerd meno, econ manco polfo, e masfi-
me {e urmelcolerai in cambio di vin nuono, veechio, e
apgiugnendourancora allora le tacchie, rafperdtanto
pitis Minor brigadardancora adoperare d queftos, quel
mofto che haurai confernarone’ vali impeciari del ?un—
do del pozzo; mertendolonellaborte, e fopra (piccio-
landouiigranellide’grappoli dell'Vua con ct'uﬂl.ﬂ.pﬂr-'
quc o
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auefto , che cosi fard manco difpendio di efiz, ed il ra-
fpato riufcird migliore affai che d'vua tutta confernata.

Viano i Germanise in Vogheria ancora fi fa,vino d'af-
fenzio,di rofmarino, e di faluia,etutre quefte cofe fiTec
cano nel forno, fenonalcroue; e {ecche fi (poluerizza-
no, e mettono difperse foprald botte di nédemmia ha-
uendo imbottato uergine,perche bolla co ¢ffo, € attrag
gad (e quella foftanza 6 fapore,ponendonene, pit 6 me
no,fecondo che alerniami che e ne pigli: Si pud ancora

uefta poluere legare in unfazzoletto lino, e dal coc-
Ehiumc calarlo d mezalabotte.

Ancora fi puo farbollireinvna parte del nino,affen-
zio,rofmarino, faluia,e poi cosi caldo mefcolarlo con
Talero della botte, hauendone cauato qualuna di que-
fte parti delle qualitutto’l vino inbollendo hard prefo
il feto,e lol compartird all'altro : e tanto fi fa delle coc-
cole di mortelle;ma vi fe ne pone un poco manco, ¢ {a-
rd riftringitino,e piii ancora fe.fi fard confoglie , 6 coc-
cole di lentifchio. Fasfiancora con I'abrotano che gio-
ua pit allo ftomaco, nella fufggia detta di fopra. doue
ho detto ancora de modi dafare che’l vin' bianco diuen
ga nero. ed il nerobianco . Quefto col bollire quellal-
.tro col mefcolarui dell'vue di quella forre.

‘Hora 4 woler fare il nin dolce che fia naturdlmente
.dolce, bifognala prima cofa porre le uiriin paefi chela
natura di quel terreno lo produca cosi , e queftofie
quel terreno che s'addomanda caftagnino,e focaiuolo,
¢ che fia voltoa mezo giorno. e porui a uigna, enond
pancate, 6 arbufcelli,0 bronconi,e nel porre haver cura
a vizzati, e cosi delle bianche , come delle nere e pian-
tare delle mi%lior ragioni che fi rruoni, e che piaccina
alla bocca eafpertinoil dente,eticlchino dolci al fapo-
re come e 12 canainola,la marzamina;il rafone,cla fchia
uva,il mammolo nero,e bianco la fan colombana. 1 trib-
bizni, e fimile gergo e bergo; e ordinate dette viti in tal
terreno,il quale per fua naturagetta delce), € primatica

.cio, evenendo I'vue dbuonhora, e vendemmiandole
quando l'altre verranno d effer fempre pitt mature che
1'altre, e cosi nerrai 4 fare fenza altra manifattara il uin
dolce naturale ; Oltre d che come édetto 1a dpriaprieci
elter-
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del eerreno produce di fﬂuﬂa fatra i vini che nonTofan
no cosigl'Alberefii calefirise’l colombitio, che getrano
tardi per effer di narura frefchi, e fannovin grandi, e {2-
poriti, fi come tuttii faffofi rerreni, atralche accozzares
ui poi nel farlo le diligéze fopraderee fard un vino fmac
cato,non che dolce; e percio ¢ necefario didarghi ilui-

. no,e frizzante,perche it vin dolce, cheno ha quefte par

¥in bian.
£0.
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ti,e che non lecchi,punga,baci,e morda,non vale,rifltue
c€a troppo, ¢ vietie d faftidio. E 4 uoler far quelto couie-
ne viare lamedefimaregola di fopra, quantoallammo
ftare,’e quanto allo'mbottare, e farai diimbottarlo pita
vergine che I'altro, affinché eglibolla nelle botti parec-
chi di,e finito che egli habbi di bollire gli darai due giu
melle di vue fecche buone (picciolate per botte didie-
¢i bariliV'vna; Euedendo che non frizzi o picchi d mo«
do tno, e noa fusli chiaro cosibene, rimettenene due
altre giumelle,e [arai confolato.

Quanto al uin bianco fon varie lopinioni comeige
fi, perche d chi piace dolce, e d chi nd: purctuttauolta
¢hi difle bianco, diffe dolce;e piti,piccante dolce; mas
nen dolce fmaceato,melacchino, o colato;ma che frizzi
cosiun pochetto non é che bene; € ('} paefe lo produ~
ce bifogna ular I'arte a rorglicle, e quefta éla prodezza,

Imbottato [ubito non lo lafciare ftare puntoin fula
vinaccia; tramutalo {peffo fenza lalciarlo foaporare ne’
vafi.doue tn Jo metti tanto nello’'mbottare, quanto neh
tramutarlo. E imili regole s'vfano hoggidi i que’ uini,
che fi chiamano verdee, che fono di virigno tutte di
b:r%a . € per lo contrario feru lo vuoi far dolce cheil
pacle nonlo diabifogna primieramente maturar Fvue
pitt che l'alere; lafciarle premute ftareun pochetro fu le
vinaccie che darai loro qualche odore del trebbiano an
cora: E quandorulotramatilafcialo fuaporare fenza
rimetterio fubito in fu la botte ; affinchéegli vadia per~
dendo quel {vo fummo, egrandezza, che ¢ quello che
col tépogli toglic il'dolce: Ehauendo uino che tiriefca
dolce fuor di modo,e che tu gli nogli dare il fapore del
mofcadello ; ufa queftaregola. Farai feccare l'anno di
magzgio de’ fiori di (antoreggia , e cosi fecchi, ne darai
cosivn pugnetto perogni due barili,e quefli gli da;lan-

no
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no il ﬂom , el'odore del mofcadello, e pendi fempre
md osiielt nel poco,che nel troppor.
Volendo fare vn vin buono in rccedente fouranitd dil vin, che
perfezione s che fchizzi in arianon che brilli nel bic- o ince-
chiere,e che beendone , & affaggiandone ti bifegni pre- ccdenre.
fto rifoluere 6 2 mandario git,o 3 (putarlo ; vierai que- 3o 4+
flaaccuratezza. Piglia voe di vignauecchia,e dibuon. :"'
pacfe montuolo,che fieno marure modo,¢ non ifmac-
cate.E vferai appreffo queR'altrarcgoladi fcerre di det
tavigna tmigliorivizzati, che vificno, cioél'vnacheta
fenta che regga al dente piii foda che V'altra, e dibuon
(apore , che queftati fard fempre il vino infaporito, ¢
migliore, che non Yrosildente tencra-c ficuole,e fmac-
cata;e gnardati dal sangiogheto,che chicrede farne vi-
no ne faacero . e cosk prenderai il primo grappolo che
viene alla vité del primo capo,etanto faratd tutte le vi-
ti elette di che tu vnoil'vue,quefta fcelta: E non hauen
do nel'atua poffesfione tant'vue dapoter fare vna cap-
pata fimile per farne vna dozzina almeno di barili,pro-
cacciale da’ vicini fenza gnardacla pagandoglibene, 6
rendendone loro alerettanta che i contentino,che tut-
to fi tronerradafare comprefoil primo grappolo lodi
uiderai peril mezo e piglierai I'vae da:mezo indietre
cioé di verfoil gambo, ¢’l rimanéte manda fopra'l tino
ordinario,e fatta quefta (celta cen diligenza,e di viti an
cora volte 4 mezo di , imprima hauendo pofto cura di
non ui metter fra effe punto di pampani, acini infraci-
dati,o fecchi, 6 agreflini, 6 mal maturi, & maculari per
conto alcune,e li farai mettere in bigoncie, auninate,, €
dibuon fete, e mandarle da effe altino, che fia pulito,
nctto,dibuono odore,fano fchietto, e ben tenuto;edi

it tienil medefimo modo detto di fopra quito alam
moftarlo, e habbi auuertenza grande che Javinaccia nd
rifcaldi, e per queftacagione tu I'ammofteral {pefe vol
te,e non lo farai{uinare come s'¢ detro;ma pit prefto,e
ripofatamente : e volendolo per la ftate lo tarai imbot-
tare va pochetro nergine, € masfimamente fendo vo po
coperto di colore, che quello rifentirhi nellabotte lo fa
diminuire di colore, e deflarfi . e volendo pekverno la-
Gialo rifchiarare, e cosi chiaro fatto in ful tino lo'mbot.

Trat.Colt.Viti. N  terawn
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terai in vnabette (tata fempre perfertisfimaevolends.
afficurarti della botte flata fempre buona perl'addies
tro-che ellahauefie prefo per ftraccuraggined fecco, &
muffa,é aleri cosi facti odori, come diquoia, o d'altro
tanfo: Via quefta diligenza in fral'alere,perla potillima
rincipale,lafciando ftare le pampanate che fono pan-
nicelli caldi,e cofe di nutla rilteno, comeil bollir coace
qua dentrovil'erba Vinci elauarle, ¢ le coccole del gi-
nepro,edellallotobollito canvino,e fale,che non ti fa-
ranno honormai: Caueraila borte dellauolea, elaTi-
fciacqaeraibene con ¥in nUOUO UETEINE,0 u:cuhiq,huu
no;bollitobene,edi poivi farai por fu vaabigoncia d’'v
uwaammoflata,cosicome ella viendalla uigna, exurara-

 Jacol cacchiumebene,e conficcatoui fopravnfemicir-

colodi cerchietro artrauerfo,e meffa al fole in fu I'aia;o
ful pratello,e quididi quando in quando la farai rivol-
tolare,e Jalceraiuela ftare tre di,che tureo’l cattivo trar
rd nia,e purgheraffi,e tornerd di manierache eMa fard al
{ai meglio che nuoua, ¢ ficuramente w1 puoi , dipoiche
I'harairifciacquata, ¢ netta con vin nuouo imbottare
che uino tu vuoi,equefto tel manterrai per efperienza,
e I'vue che tu ne caui mandale altino ordinario, che fi
purgheranno benisfimo . E per tornare: imbottato che
tu hauraiil dettouino procurerai ditenerla ripiena, e
riuedila ogni due fere [econdo’l bifogno durando la ui-
fira fin 4 San Martino , co’l miglior uino che tu habbi .
E ogniuolta che turiempi quefta botte, offerua quefta
regola di farla fempre ridere,cioé traboccare,foffiando
forte fopra il-cocchiume;affin che fi mandi fuora,e (pu-
ti,{e ui¢ nulladi fiori,6 panno ;6 altra ribalderia, e col
dito netra (empre bene,e dentro, ¢ fuora intorno al bu-
co del coechiume ; accioche non poffa 1a'betre mai pi-
gliarpunto di muffs,o trifto (apore,6 pefimo odore, €
havendoilmodo d ricmpier la borte tutto I'anno, que-
fto (ard ottimo, e ripienache tu I'hai faditurarlabene
ogniuolra,che non ishari,0 rrai;riri: efempre neteare il
cocchiume e labotte,ftrofinandola con inuoglia,che le
ftieno pulite,, fpazzate e netre ; E imbotrandofi vino di
poggio non fi sfondino maile botte, nemai s'alzerino;
macome unabotte ¢ uota, ¢ non getta pi, ftando nel
fuo
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ﬁwfpiamwn la cannella fubito. fi turi bene di fottoe

di fopra,e lafcifi ftare,c di quefta maniera hauendo fat-

te le diligenze dette difopravedraiche uino preziofif=
 fmoti rinfcira quefto. E nolendo fare fpericnza deil'al

tro grappolo dal mezo-innanzi detto-di fopra, quanto

fard mighor uino.quefto,fanne lapruoua,che fard affail
§mo differenziato. cd ¢ ragion naturale : percheJavite -
conla fna uirtivpropeia da prima I'humor fuo, elafua
foftanza-allivue pitnisine deffa, che allapunta:.e offer=
weranno.ancora queftoiin fare il buon ralpato..

. Nel andar {otto le pleiade , dettede gallinellepagto~ v o g
nopericolo, ¢ patifcono i vini, & ancora nel quordel q“ﬂ?: iy
yerno . e quando ¢ lauitein fiori, e fene {pogha, enel po porti
{olftizio della ftate,e nel nafi cerdella canicola: Infomt= maggior
ma fempre che ¢,0 troppo caldo d.troppofreddo, quan i L
do pioue ancer troppo; e quando fuor di modotuonay B ¢
tempeftae balena, e vengano factte, le quali ( & fcriteo
daalcuni) che firimoueranno col hauver pofto-del fer-
ro intorno al cocchiume dellabotte; altri conil porai.
attorno i-rami delalloro. }

_ Alvino inacetito, einforzate rimediauna pigndttas Rimedio
d'acquadabere, diligentemente turatacon pan nolino pel vino
impeciato,fi che non nerfie poRanella borte,cin tre di. inforzan.
torna fano, e lafciando F'aceto faperd d'acqua. |
~ Vnuetro lungo groflo quanto il cocchiume, clie hab.
bia da.capo.vna riuolta piana chefi pofia empiere.della
medefimaacqua,efalungo vnbraccio, pofto dentroal
yino perlococchiame lo proibird dalloinforzare,e dak
fuoco,mefloui guando fi uede chefia difpoftoal uno, o
al altro,e megliofard, quandonifi ponga che fia fano .«

" Alcuni ui. cacciano la quinguagefima parre di laste
dicapra loprakvinoche v'e;c turonbenes dopocingt
o feidi rimutandolos Seegli fappiadifecco;o habbid: secco co--
odor cattino caceinuifi. dentro. fiaccoleaceele; ¢ pifi me 6 tol-
fp-c.ngmn,ﬁ-fcrroinfucm & frutto-dicedroacfoconla. B2 dal vis-
alla arroftira . Altri un tefto che fia facco ronente per oo
Jo fuoco. Altrivn yafo pien d'acquaui rengoho dentro
tre diso ui mettono dentro il feme delfappio con fuefo.
lie: Altrii rinoltano dentro il ficra del caciofrefco,e
il legno. difalcio pofloin un. baltone :&mndn .f“f‘:“ gli.
: 2 leua.
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jeus ogni cattivitd; onde ¢ chi nefa le bottiperchetwe.
tauis ui 1 manrenga deatro fane H vine.. L'incenfo arda,
abibruftolato,é abbruciato lofa durabile, mefcolandos
ui i farmenti della (teffla vite,ridottiin cenere uagliata;
cosi fa il fien greco peito,e batruto reouto al Sole, ¢ 'y
we fecche,conl'arenaimmollatadi mofto o fapa. .
Il fale arfo gettato nel ninouieta, che ¢ non fifaccia
ecrcone. M utno che ha daralavolra fe fitramuta fuva-
fi dibuena fecciatalhora ritoenera. Alea laftiatala ftas
re (turaradal cocchiume,lanotan meza, €€osiracqui=
{ta Vefler di prima:e guando pute non ueita ne per
glrraricerta fi (anifichi, fe ne faccia fi lo acquaar
rente . Di finvil wino ne porrai far ancora acete cosi mel
folo al fueco ¢ fattolo bollire ¢ bene (chiumate metu

ogni barile un oncia di pepe pefio,e vaa libbra di fa-
E: datogli un altre bollore inuaicilale in bette aceta-
ta,e {ardbuono.

Alle battipiene di vino che tu feiandato dubitando,
che per conto di tuoni,0 (aette,0 romor di tempefic,é
fracallo di gazrane di artiglicrie, che egl'habbino pati-
to,conuien cavaread una per una,pel pertufo delle bot
ti piu baflo il xaffo,6 cannella, che ni fia, e rificcarlo pia
sdentro;e quivi preffo fpillandolo attignerne di quini
agni di vabicchicre, eper conferuario conzllome di
rocca , {c ne merterd {poluerizzato, e peflo mez'oncia
per ogniberile, fe iauin gagliardo, o debile tre quare
d'ancia per barile, e di mano in mano che tu lo'mbotei

tale ncl barile, ouero metti in un barile dodici oncie

i allume cos: preparato,ed infulo,e verfalo fopraunas
bottediucnt bartli. Emeglio€ ancora rifciacquare le
bot i con queRao barile, e poi imbottare il refto del ui-
no fcnza allume. Puosfiareora mefcolare con Vallume

- faleper me'd. Ancora piglando quattre once difale,e

quattro diroifo pcfto quide haurat tramurato vnavol
tail uinelo getrerai fopra dunabotee di dodicibarili.
Ancora mettendo 0110 6 dieci menate di{caglie di fasfhi
viui di foffato, nellebotte divinotramuraro, loturerai
conura (codellavolta allonsy,impiaftrando actorno di
ftucco di calcina ffemperaca con chiara d'vuouo,

v Malelvino ¢ gualto si ch'abbia datola uolra :I‘ﬁ[lul-

. 1t e, cd
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ve,¢ 2l colore,fi pus rimedizre con cauarlo, {ubito, che
te n'avuedi, dellabotte ¢ metterio dentro dwntino con
yivd ltbbra di fale, e con dicci vuoua dibarttuce,

teuele dentro con un baftone Eirarc attorno con forza,
& in parte cauar via racea la fchiuma, edurarcd cosi fa-
ye per tre hore rinforzando fempre il Fir-:r del batione,
& accantoimbottarlo in vnabotte pulica. ¢

Amcora infilzare otto & dieci aranci forti che fiene
fenzafcorza pendendogli dal cocchivme che vadire
appreffo; ma nonzocchine il fonde, lo ridurranoo ( [es
non fia guafto molto) e-ghiac vifteranno-odorato feta.
L'argento vive <al di mano in mano-che s'atei-
gne invo vafo di uetroben ferrato calato nellaborte &
mezo conferva il uino, € lo ritorna meatre egli ftd per
guaftarfi . ¢ tanto favnbeccale d'acqua vite- mefcolata
con uin buono.

Ma pur quando va pigliando,pigli=,é ha prefo un po-
co di-punta,e tiraall'accto da principio il rimedio€ me
fcolarlo col altro dandeglii due terzi uantaggio s ma
quando édiventato aceronon ut fi pud riparare.Oltr'a
quello pe rch’e’ non inforzi,6 quando comincia per uie-
tare che non dinenti acero piglia una dozzina dinociac
ciaccate,ebene [caldateinun forno, gertale rouentare
neils botee 8caccanto ragliatura di falcio uerde modo,
& facciafi quefto conaltro nuouo legno e nocidue 6 tre
volte turando fempre beneil cocchiume, e ritornera.

Ponendoin un vafo diterrakenchiufo mollo nuouo
cottofcemato a due terzi entroui fpezieric buone d'e-
gni forte,e cacciato nella botte per li mezzuli,e poi rac
cencia conlerua il uino,edi dard graziofo odore. E pren
dendo vn buon pezzo di carne falara graffa ¢ lardofa,sé
2a magro,e ben lauata si ch'ella reftifenza fale pulita, e
netea , ed appiccandola convna corda dal cocchiumes
esfandola gid nel uino di mano in mano che egli s'atti-

sanderd final vitimo ben conferuando tenendosé-
pre chiufo bene, e ferrato il cocchinme.

Alcuni perche il uino fi conferni, e fopta rutto nd di-
penti acero pongono incimaalle bortidel oliofoprail
vino 4 dilcrezione rantoin fommo chetocchialla merd
deliadogail cocchiume , e loderravobene Mr;-i fem-

- plice-
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pliscmente pece diftrutea; Gioua ancota, pur-che firi-
medi prefto quando fi conofce alcun difetto,rramurate
ghi, e ci6 fi dee fare fuor dilunapiena, chein queftapor
ta pericolo didiuventar acetofo; A lunacrefcente, quan
d'ellafta (orterrail primo € fecondo didella uolta.
L'olio ¢ migliore in cima del wafo,, il mele nel fondo,
& il uino nel mezo , impercid- attengafi primaforando.
la botte nel mezo,¢ poi da baflo, e quello-dime 20 €OSH.
cauato refti nella botte da vitimo a conferuarlo.Quells
che hannobifogno di tramutarfi, tramutinfi femprein
miglior uafielli, e quefto fi facciafuordelnafceredelle
fielle: Quando fiorifconle rofe,e quando la vitemetre..
Tenendo per fermo-che fia molto neceflario di mutare
il vino che venga premuto dalle vigne grafle, ¢ daquel-
le che fono fate alleramate, ¢ masfimaméteil uino de’
g’:ni,‘c appreflo & quefti tuttii vini,‘che fanno fecciaals
inel fondadella botte,e bé tramutargli: non folg-vna.
volraymagpit: Hor fe bene ad alcuni vinigiouail tramu-
targli, tuttauia quelli che fenza tramutarglifon reftaci
fopra lalor feccia fi confcruano pin pafienti, pilicolori=
ti,e pil.piccanti.. : 3
Quando fpira Borrea é bene affaporare i vini ; Alcun.
fpillano. le bottiquando Oftro tira:chiédigiuno non
hail gufto in fuo effere, ¢ comunche ha troppo magids
to,e beutonon dee affaggiare il vino; ma dmetd delladi.
geltione &il tempocommodo .. vy
Percognofcere fe i ¢ acqua & mefturaalcuna ( ben--
che I'acqua (crinono che lamanifeflaelpreflamente va
vafo torpito dieliera, perche hauendoui mellodentro
vinoadacquato, perliporidel legno trafpi rando eflces
fuor tutta l'acqua; eu riman dentroil nino:) nelvino.
ttivifi dentro una pera,o mela faluarica,ynacanna, v
egno lifsio impialtraro d'olio, fe quelle flanno dgalla,,
e quefti nel olio mofira le gocciole di acquaappiccate,,
chiara cofa ¢, che vi fizacqua, ¢ meftura; ¢ andando.
quelle in fondo, ¢ Kolio nd dimofirando acqua fard fe-
gnale di uino finceroye fchietto:Ma felaloculta lacica-
lae I'olioin {ul baftone col acquanoo fi mefcolddo fta-
ranno 4 nuoto fard il medefmos: Alcuni prefa unapi-
gnatta nuoua,nella quale non fiadlata cofa alﬂ:lnasﬂﬁ!
_ : ue
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due di tenutapiena di uino tenuro appiccato, e fe vi (-

rd acqua mefcolato, fia certo che ftillerd I'acqua fuori :

Aleri ponganoil uwinp ¢he bolle inuna pignarta nuoua,

al fereno, e feni fia acqua,fi conuerte in aceto: Aleri ne
fcolano il'uine nelld calcina viva , e s'egl'e prettola co-

firigne infieme, fe u'¢ acquala fepara e dilegua, eladi-

sfa come fal'acquaifteffla: Molti {pargono 1l vino nella
padella,one fiaolio bollénte,efe ui fard acqua, fard (o-

pra’l fuoce/repito e romore, ¢ falreranno gli fchizzi in

alto: Ed ¢ ancora ¢hi conuna (pugna nonadoperara,tuf

fata nellolio, foffregano’la’boeca del wafo intornointor

noje (e wéacqua fi raccaglie nella {pugna:Tl medefimo
_ anuienedell'olioadacquaco ;' Ma fe ru vuoi cauarefuor
T'a¢qua della botee incorpotata col wino;metteraiin va
valodi vinodell'allume liquido e appreffo con una fpa

gna ienad'olio,turerdila’bocca del uafo, e;ponendolo
pendente, ftarai 4 uedere, (e cola acqua,6vino. Ancora

vn cencio.d bambagiacauerd 'acqua d'vn bicchiere pié

dinino adacquato,mezo dentro,e I'alera partefuo rdel

l'orlo pendendo.: Forando unacanna per lunghezza, I
qualearriuifin 2l fondo della feccia,e chiufoil cocchiu
‘me,pafla pereflo la canna, e tirato per ¢ffola canna, fen-

o.il feto che per eflaviene ; e (econdo che la fento-

no,fannogiudizio del uino:E ancora fon6 diquelli che

fan bollirevn poco diuino,etaffreddaro lo guftano, <
fecondo il faporelo gindicano: A.ltﬁpiﬁli:nu le coniet ‘Conicrid
~ eare dalfondo del cocchiume , & fecondo veliferoca- reper far
uano l'indizio del rimanente : E fe fard ilhordeluino “‘ld”""
del color di porpora chiaro, e purosil vino fard netto, i
fincero:fe abbacinato e fcuro, & appiccaticcio fard il <d

grario, ¢ fe il fior del vino{atd di {opra negrod giallo, &
catriuo fegno che egl habbiad durare in'buon effere - fe

fia biancoil contrario: e quello che« fomigliante della

tela deglaragoi’, da indizio fubito della fuaace rbivd; il

vino che alla primauera apparifcecaldoalguflo, toflo

dari la volta ; cosifeil cocchinme fardhumidoe legro

di non hauere i baftar troppo, e fecco e giciurto il con=

trario. 11 buon odor del uino da fegno efpreflo d:1fuo
mantenimento: Atraccare lame di piombo 6 di rame 3l

fondo del cocchiume lunghe e Jarghe tre diza, e‘pt;ﬂu

- «he
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che tocchineil wino, fe relicranno :ﬁciumzm;éh
di durare;fe bagoate il contsario. ¢ maffimamente,

¢ haueranno le fcaglie fatte d fn-'gl::uil biacea. -

Volendo fare il vin bianco limpido,e tralparente, pi=
glia) albume ditre vuoua,e gettale nella botte havédo-
le sbattuee primafin che faccin tarte Ja {chiuma, con a;

inngerui (alina bianca, e parte di ninofi che fia bidc
imu macinandolo, e lafcia itare fin che fadabere. Le
radiche dall’slteamefcolate nel uino , che fiano fecche,.
rinaltana fottofoprail vino, dinenterd poflente, e regs
gerd pinacquanel berlo: Conferuano bene le botrti pic-
ne, e di buono odore una corona fatraintorno al cog-
chiume di.nrigno.di ferpiilo, calamento, MoONfano , &
puleggio,faggina bollitainacero,c mefa dentro,rifciac
quata Ja boree, la rafletea : Vafiafco d'agrefto dato per.
botte di vine di dieci barili lo mantienc ¢ purga.. -

Quando ¢é al mezo la borte del vin.nuoue, cheellafi
bea, mettivi fo due manciate di enriandoli, e poi riem=
pila affacto d'altro vin nuouo , echiufa bene la botte di
li a poco ribezai bonisfimo vino.

1 mezi minerali asficureranno ivini piiche cofa che
fia,fe bene (ardno pit» mal fani.Perche le chiate delvuo-~
uo,le cenerate, gl‘-lllumi, izolfi,iges(i, € calcine viues
che fi danno a’ vini deboli per rinfrancargli, 6 a’ torbidi

r ifchiarirgli, & ' graffiper tirargli, 6 8’ grosfi per al-

tigliargli, fon cofe tutte chenon fanno mai iuini di
quell'eccellenza che fonoidettidifopra:: Panneggia~
50 le botti, ¢ fanno male @ corpi; ¢ fi viano in quelli di
piano perche hanno maggior uendita, per lamaggior
apparenza. -

L'olio fi mette ancora per conferuare i-vini chie fi ma-
dano difcoftone fialchi; mabifogna poi quando s’han=
vo dbere, levata Ja coperta rompere il collo al fiafco,
pernon bere il wino tutto vato. >

E volendo fare oltre al dertone difopra vn buon vis
no alla franzefe, & dipiano, 6-di poggio , tien gneita re-
gola che io ho detro de’ wini bianchi, éverdee; Ma per-
che quefti non fon que paefi,& i vini;e le viti non i pro~
ducono qua di quella uirtiypero bifogna haner cu ra in
quelti di qua di quel poco darte, perche 5'appuﬂliiqu-i

; quc la
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quelli . E volendolobuono fopra mano fidee tenere il
modo detto, ¢ anuertice di non lo far pigiare al tino, ak-
Je culle,d alle big:oncic,é in modo aleuno; ma farlo am
moftare co’ pugni della mano , per non cauare il graflo
dell’vue, ¢ cosi uergine imbottarlo,ein [v quella ninac-
cia far un buono acquato , aiutandolo con glabroftini
fpicciolati,che lo faran piccare come rafpato,e volendo
che habbia un podi colore ibuine fopradetto lafcialo
ftare vn diin {u la vinaccia, e non fe ne canando non ve
lo lafciare ftar punto,e cosi imbottato alcialo bollire,
e ognigiorno,e fera,lenagli viala (chiuma,e ribalderia
che ¢ getta pel cocchiume, e necralo benae,e tener labot
te pulita,e far che ella ftia fempre piena, mentre che el
la Eﬂlic _havendone prima fazto vn botticello piccolo
per fimile effecto, e lalcialo godere fin d tanto che tu lo
yuoi manomettere,tenendoelo,poiche hard finito dibel
lire ben turato, ¢ uolendolo per la ftate non li dare tra-
mutaalcuna; perche qua 4 noi fendo i uini deboli, non
auuiene come iloro Id, che gli tramutano facendones
quello che €’ vogliano;ma qua bifogna non gli toccare,
ma lafciargli fguazzare in fu quella madre o letto che
in altro modo,ne riufcird;ne tanpoco bafterd;E pure vo
Jendolo al marzo tramutare, cffendo nece sfitato , come
di uillaalla cittd , daraigli per fuo letto tramutato che
tu Phai due,o tre piene giumelle d'vue fecche fpicciola-
te , rinuenute con un poco del medefimo uino alfuoco
perche cosifatti vini pon offonc ftare fenzalette .
Ma per manteacre il trebbiano & il uin bianco d'ogni
forte come tun’hai manomef(fa vna borticina, o caratel
Jo,e hauendolo dtencre d maao che non inforzi,e bafti
final nltima gocciola fano-e buono, del fapor medefi-
mo; come tu vuei manemetrere v caratello pigliava,
pezzo di carnelecca,e lenagli la cotenna da doflo, eccet
to che gli lafcerai nel mezo tanto di quel graffo folito
che ferna 4 uvar la botte,e effo a ufo di cocchiume, fa-
eendo che egli:entri appunto, ¢ fuggelli appunroquel
graffo nellabotre, i chela cotenna ucnga difopra,e fac

cia rimboccherto (opra ladoga ¢ fi diftenda fopraquel -

la di che tu n'hailenato il grailo , e cosicon le mani an-
darla bene appiccando allabotte che ella fuggelli, cdic
TratColt. ¥ itis QO  poipi-
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i piglierai della cenerata {temperata con Ja chiaradel
f:'uﬂnu,ptrﬂ:he bene s'appicchi,e Ja metterai fopra det.
racorenna,c impiaftraladi{orte;che tn penfi,che l'arm
nonwipefia penetrareal uino in modo alcuno, edifo-
prani gerterai di nuonodellacenere alciutea, perafciu
garui meglio,e fopralacenere un: pezzo.dipannoy 6in-
uoglia di quoio , confitta con bullette piccolealledo-
ghe,e cosi fatto,ne puoi feguire dibere d poftatua,che
mai diventera forte. :

Ma [eil nino habbia prefo la muffa piglifi anpancal-
do chealioraelca dal forno, e con queltodi turi labor-

P \fa co- ‘te. Ouero fitramutiinbotti dibuoa {eto, oue fi ponga

me fila-

wmihchi,

dentro vn facchettojentroui fale,finocchio,e anici,one-
ro con la faluia che vi penda appiccata dal cocchume.
Ancora infilerai tanti aranci forti , quanti fono mufits
barili di vino che¢ nella botte facendogli ftar gittcons
vn {aflo artaccatoui fi chené tocchinoe 1l fondo edafcin-
uifi ftare cosi penzolonida dieci di continui, Di pia pi-

i Elia vacapo diuite-uoto, fatrolo paflare per un perrufo

atto nel cocchiume dentro al uinoun mezo braccio ;e
v braccio«che auanzi di fopra tutro ricoprirai con ter-
rainunacaferra tanto alta, quanto il fermento,che ha
d effereben {uggellaro,evintaffarolo conla floppa, cosi
{aterratirerd 4 feturta la maliziadelaino,e tornerallo
d (uoeilere .

.. ‘Ancora piglierai,hanendo dodici barili diuvinonella

'botte che fia muthito , vna libbra di ranno forte , e dieci

libbredifecciadi buon uino, ¢ gomma ches'adoperad
darla uernice d piatei diterra, ¢ tutto incorporato in-
fieme rifciacqua la botte con quelta materia, diguaz-
zandola bene,e non operando la prima volta, tornala,
feconda,d far-il medefimo,elibererafli. E di pitt abbru-
ciandoui dentromoita paglia 4 conone dcouone, edi
poirifciacquala con'forteacero bollente hauédola pri
mabene (pazzata,e netta. Pigliaancora tante libbre di
allume dirocca quanti{on i barili della bote, eincor-
porato bo'lendo conzacqua, rifciacqualacd effalafcian
douela denrro,fi che lavi raffreddi, hauendo bene fer-
rato il cocchiume,e fard ricorrerta . Quefto fa appreflo

.acio l'acqua de’ tintori, con che ddno I'allume @ panni,

‘Ma
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¥4t non &meglio che dalla parte di dentro afciar bene
Yeboti le'quali nogliano cllere nelle doghe, e ne’ fondi
groffe vn ottavo di braccio che cosi ditenderad il uino
linuernata meglio dalfreddo ela ftate dal caldo , ¢l
p&:l_‘i’&piﬁx.gtnokume pitvd vna welta , occorrendos,
m AN ¥ g = 3
Sopra tutto le buone borti dit caftapno difalciodi’ poui di
frasfino di ontano dicarpine;dinoce.edi quercia, fat= qual le.
te di quefta forrelegname bene [tagionato, conleruano: gname i
bene il buonvino ; i poffonoaacora fare dilarice digees 1acci200,
beto di carubbio,e di moro; e fano femnpre grosh quan:
ro fidiile di fopra, e dou'eliefi tanno foreilr s'vlaimpes=.
ciarle,e quando quefto'shabbia i fare, cauinfi delletas=-
diche di giglipagonazzi, ¢ ben pelti s'inCOTpPOring oML
lapece liquida,e con quellasimpecino. Vih pro ZDCoN
rameiticare aﬂ:to,gamfani,ptpc,e-cmnclla:impiﬁtnn ;
di i conuenti di dentro; ma meglio éche fia legnames
buono: E (ebene inSpagna, ealtroue accoftumano di
conferuare i vinine uaf di terra inuerriasi fabbricaridi
creta, mefcolatacon arena minura, e ben cotri . nondt
mantiene-cosibene come in quelie . E nelle bottinuo-: 8otte nus
we vi fi cacciadentrola prima nolta acqua bollitacons 2 COMC
calcina vina;eui fi lafci {tar dentro perun di, e dipoifi ;,f;’ﬂ::
laui bene,con uin caldo bellenre,d1 poi s'imbotta:Oue- s'empn..
rovifi uendemmi dentro,eaccanto ui fi imborti;Ma ef=- -
fendodi legname fecco bene ftagionaro: balte rdfolo ris
feiacquarlaco’luino .. Eiealy
.- ke bottichenerfano tra ledoghe;o'tra’ mezzuli 610= Borei che -
torno al canale doue fon commesfi queiti, & quelliy i gemone
rintafano col fughero fitroui dentro, co’giunichi, cons £ome :_'

Ferba-fala;con }a bambagia,e ftoppa; con l'impaltriarui g o qope
feuo,ecarton pefto, e co fichi fecchiappiccatiui, ecom. '
fare vao fucco ches’attacca, e regge forc'acqua, il qua~
lefifa fremperandolacaleina niva con lolio,aggmmnto-
pidéllechiare dell vaoua, Doue iluino, € di patora di
durareaffar &bene difare gradisfime bottigperche qud.
to pitt vino infieme ¢;pin fi conferua; Doue e non folito
baltase, piccole secosifi faccinoi tini e fiano de’legna~
mi fopradeeti ftrecti 1 bocca,econ buono,e lorte ton-
dibe Piiosii fare aucora la botte che bvnabotie entrinel
' 0 2 altra

Tini. .
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gltra 4 coda di rendine, ¢ cosi i mezzuli (enzaalcuncer
chio; Si poffono ancora cerchiare co’ legni di garbo cé-
mesfiattorno infieme,e di quarto fon teouti gagliardi;.
¢ fon buoni di faggio,di cerro, frasfino, ontano, € caftas
gno,e carpine . Simantengono ancora le botui rifciace
quandole con I'acquamarina, o con 'acqua chedia fa.
Jata; Ma meglio € non trasfinar mai lebotti con acqua,
gquando hanno di bifogno d’efler rifciacquate, faccial
von buen vino caldo bollente ; ¢ fe le borti fon grandi,
nen finir mai di vorarle affatro,¢ lafciauvi dentro del uin
buono in fondo quattro 6 fei dita alto, per conferuar-
le,e le mantieneancora bene quello che un poco inace-
tifce: Quando vuoiimbottare uorzle tutre prima, € pis
appreflo rifciacquale con vino buono. Ancorafi macen-
gono bene uore che elle {ono,sfondandole,¢ nettando-
Ie fubito ben dentro,e tenendole induogo alciutto , e
aperto,perche in chiufo, e ferrato intufercbbono, € che
qualche volta,vi dia dentro il fole; e quando le vuoiim
botrare fi raflettano rilciacquandole prima con aceto
bollitoui dentro del fale. Eitini ficonferuano col te-
nergli fpazzati,e netti, turati, ¢ coperti di fopra con ta-
uole;e ogni vaflello da vino o tini (i curano col uendem:
miarui dentro. Sicomeil uinuecchio gettato foprala
vinaccia che non fiano ancor bene fpremuri gl'acini ac-'
quifta uigore e fi rinnnoua, efi chiama rincappellare,
purche fi ponga d otta,che i faccia bollire per quattro
6 cinque di,e mefcolato col nuouo s'imbotra inflieme,
ed ¢ aflai fopra ogni ventibarili che pofla rendere un ti
po porucne cinque, ¢ ancora nella mera fard buon effec
to;ma non s’hanno d rimectere d bollire col nuouo uini
uecchi che fieno interamenti mantenuti buoni; Ma fi be
nequelli che hanno in loro qualche mancaméto di for-
tigno,6 cattiuo (ero,che fanno di {ecco, ¢ habbino pre-
foil fuoco, o fappiane alquanto di muffa;e cucti quefti,
fe non in tutre,in parte,rincappellandogli, come s'é det
to, fi correggeranuodi modo, che fi potranno affai gu-
fteuolmenre bere : e ofleruifi di meteere quelli rali vini
il primo giorno,che cominci il uino nrouo d bollircae
tini avanti che egli fi leniin capo la ninaccia.

L4 vinaccia, (uinato che fia s'vfa in alcuni Inoghi firi-

gﬂﬂl’ <
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gnere al torchio in certi vafi di legno compolfti d'afle-
zelli che fi tengono da’ cerchi di ferro,che gl'alerelli fi
tocchino I'vn Taltre; feno vini che inacetifcono prefto,
Ne ¢ da curarfene, e s’hanno i far [olamente per rifpiar
mo della famiglia . vinacciuoli netti ¢ nagliavi dagl'a-
cini,quande fonoben fecchi,fi danno d celobi, ea pol-
li, oucra ftender con cfiigu fcidell'vua, ¢ lalciar fared

loro.

Laceto naturale proprismente f caua dalle winaccie
rifcaldate infienme dopo che (e n'éhautoil vino, volen-
done hauere affzi,non cos) affatto tracndonelo {prema
to allo ftrettoio fatto con vna uite gagliarda: ¢ me=
glio (uinare affacto, facEdone meno;ma pit buono, c al=
largare l2 uinacciaall'aria,e al (ole, lafciandole inforti=
re auantiche elie fifort upuueghinu al torchio: Ma il ue-
ro buen aceto ¢ quelloyche € di vin buono inforzato da

r fe;0 che fia ftato fatro inforzare con ares; Ma haué-
do tutto’l uino,e masfimamente il bignco natura diin-
forzare,e inforzandofi conferuarfiin ifchictto, ¢ puro
aceto ; conuiene primieramente quando tu fentiche €’
yuole cominciare il minod inforzare,‘prenderne della
botte doue egli inforza un barile, ¢ fatrolo bollireal
fuoco , e quando é nel colmo del bollore ricacciarnclo
fopra,e turar bene perche d quelto modo inforzerd pia

ai,e fard molto migliore s e piu fard (e vimetterario-
pra un barile d'aceto ben forte bollito alfnoce,chiudé-
do bene che vi fuggelli il cocchiume. Ancora fe quelto
cosifattovinotu lo porrai inuna botte fatra turea dile
gname d1 ginepro {tagionato, & di forbo , 6 di fambuco
Qiventeranui fortisfimo . E tanto pitl fard operazione,
{e in vna di quefte borti tu merrerai fortislimo acete, €
lafcerainelo fkare vn #nno, tenendo I2 borte al vieimo
palcodella cafa 4 tetto doue habbia @ porer’la ftate it
caldo, e ordinando il Juego in modo che la botre poilas
hauere il fole tanto di verno quanto di ftate gl'acquis
fierd affai,e 'anderd mantenendo (empre pia lorte: Di-
poi quando ne caui rimettendouene di mano in Mano
altretranto del non tanto forte 'haurai turrania forrif-
fimo. E quefto fteflo operano le botti ordinarie che {o-
no ftate afai tempo all'aceto: E [e ne truouano ldi q;:l-
- ¢ che
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le.che hanoo prefo rantoil fortore,che ogni uino che vi
fiponga dentru fainforzare :. Auucrtendo-fempre che:
il buon aceto fi fa dél buon uin bianco,come:uerpaccia,.
etrebbiano,e nondel nero,e fopraturtoraccogliendoi
fondigliveli delle.botei del vin greco, 6 abbattendofi &
vin greco che inforzi da per fe,e cacciando cosiquelle:
gome queflo in vo uafo di terraben cotto inuetriato di:
dentro hauendolo turaro bene di fopracon pezze lines,
impeciateui fi che non.uipofia penetrare punto d'aere

vuil‘g fara dentro aceto fine;E volendo far di vin nero,nd:
vi fendo d'altrosterrai il medefimo ordine detto di fo-
praze deeli havere in ricorde;che le borti delliaceto nes:

eacciando fopra i ralpi delle vinaccie,quando s'¢ fuinas.
s0, ¢ ch'elle lon digiarifcaldate ed han prefo il fortes,:
vaa gran quantitd d-aceto buono, elafciatonelo ftares
cinque;6 {ei di,hauendo benturato con un panno, ¢ als
feil tino di fopra,e pit cauandopel zaffo quelloche n'es
fee; o ueramente {premendo turrala materia chew'e al
torchio,s hauerdacero ottimo, {i come ponendo i rafpin
della uinaccia rifcaldati, & infortiti fopra un refiduo di-
vino ; chetu habbi lalciatonel fondaccio de tini ; ragu=
nati tutti infieme,e poiti in vn folo,e (opratuttoporues.
neaffai.. Dipiafcaldando alfuocose rouentando ferri}
d'acciaio, ecosiinfocati.(pegnendoliparecchienoltes,
nel vinoledarannodiuentar forte, turando benela bot:
te chie ellanon ilnapori, enolendolopii fano; e di mis.
ghor (apore, vifpargerai dencro tegole infocate, © mat~-
toni naoui,rouentati;ecandenci. Le pineancora men--
tre{ono ataccate dalle lamme, gertateui dentro cosii
accele faranno inforzare il vino.

Evolendo di (ubito- far diuentare vn bicchier di vin:
biancoaneroacero, fa-d hauer delle radici di bietole:
feeche fpoluerizate ; e getrarcuele dentro; che inbreue :
{paziolo fardinforzare. Pigiasncoraun bariled: budy
vin bianco,e ben chinfo in boeca; mertah una gran cal+
daia d acquaal fuoco,e ghandd labolie farce, cacuinfiy
dentroil barile 4 quel'modospieno eben ferraio, ¢low
fard quel grd caldo e bollore infoszare, e lalciauelodtams
tea bolittuidencro quaccrosicinque hore ., T 3

Ancora.
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Ancord pigliando ciriegie faluatiche,quando princi-
piane di maturare, 0 ueramente corniole 6 more quan-
do fofi rofle,e non nere,e agrefto ben agro,e ghiade fal-
watiche prima che maturino,e peftate turre quelte cole
bene infieme in un mortaio di metallo da {peziaii fiche
fi incorpori,e fi impafti col miglioracero che fi truoui,
e di continuo vi fi gerti fra effe; enonuolédo torreper
‘fargli far corpo che fi tenga infieme, aceto, piglifiaffai
fugo di aranci forti,e limoni,e fattone piccoli paftelli &
r pr:njhinui feccare al fole;e guando fi vorrd fare aceto,
‘melcolinifi fremperatoque’ pani ; vo poco di uino, , in.
tanta quantitd;quanto fi puo confiderare d difcrezione
che fia per inforzarlo,e quefto fa,e pruoua bene merten
do quel vino in borti che fien fatre di ginepro,o (orbo:
T ancora tenendo continnamente vnbaftondi ginepro
snondo,6 di forbo, dentroallabotredellacetolo fard
tanto piti inforzare,, hauendo turata:ben Ia botte. Pi-
glifi ancora agrefto d'vue moito acerbe , e (e ne faccino
pani impaftati con formentd; & aceto buvno , e s'alciu-
ghino all'ombra: e pofti inwna quantitd dicenole, {ubi-
o rimefticatini dentro;s'inforzerd : Elmedefimo fara
il lienito folo di farina infortito : Ancora hauendo po-
“fto delwino che fiabnono , che tn vogli farne aceto {o-
pra la vinaccia inforzata,(enz’altro,premerla al torchio
Jo fard diventare aceto: E fi dee {apere che le botte,oue
fi tiene 'acero non-s’hanno d tener maj tutte pienedi
~quanto ve ne capon; ma fi tenghino pieno fino d mezo:
Lauando ancora i ralpi dell'vue con buon vino,e ponen
~doglidalciugare,c dieccare 4 lento fole,di poi macera-
tiin forte aceto inunuafo, che ui trabocchi fopra ilvie
no diuenterd aceto fortisfimo hanendolo turato benes
- Leradici del rafano tedefcofpoluerizzato pofte nel vi=
no che habbia prefo la punta tanno mirabileaceto; ma
il cauolo mefloui di poi dentro lo rirorna 4 effer quafi
vino. Le barbe delle vitalbe fecche all'ombra , e fattane
oluere,e meffa nel uino,lo fadi tratro divenraraceto.
I'acerofa fecca fpoluerizara fard il medefimo. Eleper
“fiche molli,e tenere, mefleinvn uafo ,conorzo arrofti-
.0, € colato, quella colaturapoftafoprail vino,lo fard
caceto : E pigliando fichi vecchi fecchi, ¢ orzo.bruftola-
to,me-
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ro,medolle di cedro, e poltortutto in un vafo 4 marci-
re,di poi paffati per ftamigna, quella colatura fard ace-
to buono,fenza aggingnerui vinose tanto & il geflo,me-
feolato con acquamarina ¢ pionana colato. Iimedefir
mo fanno i fichi frefchi macerati nel acqua, ccolati.

Ancora pigliando aceto fortisfimo bollito fi che la ter-
za parte fe ne confumi, e aggiugnendolo al-altra non §
forte , fi fardtutro fortisfimo. Per ogni barile d'acete
non molco forte, metrini-dentro un oncia dipatro gre
co benpefto,elo fard inforzare benisfimo; masfimamé-
te hauendolo prima fatto bollire in va boccale di altro

- aceto,e cacciatonelo fu bollito-. Alrrettanto fard il gal»

bano , e fimilmente i fiori di fanbuco fecchiall'vggia,
fparfi in buona quantitd perlabotte:le radicidi grami-
gnauecchia;vue fecche, [i{‘:-gli: di pero faluatico, radici
di rogo , 6{pino., fiero dilatte poftotra’luino lofanne
inforzare e diuentar aceto mez'agro.

Hauendo fatto mettere nello ftrettoio quatitd dirar
fpi quando n'efcano, metreli folli folliin due-tini, ¢ far
cendoni ftar foprail uin guafto di ventiquattro in ven-
tiquattro hore, ¢ poi ful altra mutandolo facendo cosi
fin che fiadiuenutoben bianco; e inacetito, lo’'mbottes
rai,e ben forte dinerra,e bianco divin nero,e tanto pia-
fe haurai pofto dell'aceto ben forte primafopra que’t
ni di rafp: dinenta I'aceto fortisfimo: mettendoni den~
tro i vinaccivoli afciucti in gran quantitd. 1I piliatro.
greco vuol effer bollite in aceto , poi mefcolato col al-
tro: le rofe faluatiche , che hanno le fogtie va poco rol-
fette,d-dorate,pofte nel aceto lo fannofortisfimo . Al-
tretiall poffanza Hanno i fiori-del fermollino {picciolati-
ui dentro. 1 fiori dinepitella fono dilor natura molte-
acuti,e nelfodere penetrativi; imperd ponendone cin-
que 6 {eismenare in un barile d'acero buono; cosifparfi
pereffo,Jorenderanno digratisimo gnito, e pungente
acutezza, e metcendolifoprailuino che comincid in-
forzare I'aiuteranno d:diventar pit forte .

Pigliando delle rofe roffe da domnralco,d frefche;6.
fecche, in nafo di terracottainuetnato, mesfiin aceto

bianco buono e lafciatili flare quaranta di, ponendone:

libbre fette per barile fpicciolati faranuo acero rofato
cccel-
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eccellente,affai piit che non le rofelline bianche da do-
mafco,delle le fcempie fono 4 quefto effetral, co~
me in tutto,di piat odore,e migliori, clie le doppie do-
malchine,e dopo quarantagiorni cauinfi dell'aceto, &
quefto fi pongu d confernarfi in uafo di uetroturatobe
ne, ¢ tenutain Jato freddo, ¢ pigliando vn oncia di gra-
nadi %::eﬂa'm Ja quale fi tingono i panni fini;della mi
gﬁtm: ye fi ritruouni,e fi metta in quatiro fialchi,d’aceto

pono bianco,e vi filafes ftare, hau endogliturati; tenen
dogli trenta dial fole;poi fi conferuain vafi divetro, &
iu‘qni‘ﬁiﬁ:hl comeTaltro. E quando fivuolfare diro-
felline da dommafco, mettafi due pugni di rofe fpiccio-
Jate con quel fioretto giallo per fialco dibvonaceto. e
Jafcifi flare affai tempo al fole. Ponendo ancorain vn fiz.
fco diyerro due pugni di fiori di faluia,procurddoi ha-
{chi al modadetto, fifard v aceto gentilifimo. Vnas
mezzetea d'aceto rofato fa condimento per inforzare ,
pofia bollita fopral'aceto ordinario . E aggiungendoui
a bollire,gengiono,noce mofcada, garofani, cannella, e-
fale a difcrezione, rifciacquato il vafo ¢é effo dard odo-
re e fapor di forte dtuera labotte empiendola peidi
buonaceto . Fali ancoraaceto ordinario, e buono pi-
iando pane arroftito intinto nelfaceto forre, epoi
afciutro,e fpoluerizato, ponendo dentroal vino vn pa-
ne per barile divivo che comincidinforzare, chiclo fa-
ri inforzare affatto, e effer buono aceto .. I'rami di fico.
ragliati con labuccia e lattificcio in pezzuoli mibuti,.
cacciati nella botte dell'aceto lo faranno forte tito piiis
1 odi dell'abeto cotti 4 bollire nel vino,poi pofta quel-
1a pentola con esfi bollendo nel vino, fanno aceto eceel
lente: Scorze di mele appiole,e di pere catogne, € dipe
re molcadelle fecche & frefche,d dell'origana pofte pen-
z0loni in va faccKetto in buona guantitd dentro all'ace:
to gli daranno il lor buono adore naturale come al vi-
no. Ecosicomedellepere, e delle mele d'ognifortes.
fretre al rorchio fe nefa vino, fomigl iantemente que=
fto vino fi pua fare inforzare peraceto, tenendo pieno.
fin 4 mezo i) vala doue egli dentro fi pone,¢ poi caccia-
toui foprad difcrezione pillarrogreco fpoluerizzato fat-
ta bollire in vn boccale d'aceta buono, ¢ mefcolatolo;
Tras.Colt, ¥ iths B con
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con quello, e tanto fi fa co'fichi forti (premuti, -
- Lagrefio vuol effer d'vue tutte d'vnataria, e fideono
coglicre igrappoli auanti che habbiano puaro del ma-
turo. A Ifr-tgrcﬁu ordinario fi coggono i grappoli i,
ri,e fi premono bene nel tino prima’m‘,pwd;.pq:?:gg
. che

vn peftone dilegno, ¢ (ubito cauarone piu netto
ug,havendolo tatro paflare per va panno lino po

raalla bigoncia s'infialca, mettendo per cial :du&,_ L
m qlﬁf oncia di [ale,e lalciando per quindici difln
raro il ialco,tenendoloal fole,di per fituri,e fizengain
latoalciutto,e tanto fi faccia 4 proporzione, tenendolo
nella borte. L'agrefto fatto di molcadello, ¢ mzlm del
Yaltro,e odorifero; e delleviti che fanno I'voe ditre nol
te ¢ appreflo 4 quefto perferto: Piglifi adungue delia-
grefto diiti ditre uolte mallimamente 6altrodi fugo
affaie acetbabene,e non ghezza,di poi ﬁpq&qp}q}tqh%
ne ¢ {e ne caua il fugo in mortaio,o in bigoncia,di IEH [
lafcia ripofare in vn uafo inuetniato, doue filafci ffarer
pertre -al-folc:_acca.nmiqu;ﬁ.nih;m_paﬁim?gr-{;;ﬁ

CILO

migm.fzttiﬁ vialabozzima,¢'] chiaro,che n'¢ vicito,

metta d qUOCETre in una gran pignatta beneinuetriataal
fuoco :E lafci quocere fin che'fia fcemato per merd.

Di poi i mutiinyn altra pignatta, e i metta di puouo
al faoco che bolla bene,e che torni pur per metd, e fer-
bifi in nafo di vesro,mettendoui vn poco di faled difcre
zione, ¢l vafo fia fiafca turato con bambagia mufchiata,
e fard agrefto dilicatisfimo per li bifogni : Piglifi ancora
Tagrefto quando ébeo groffo, ein ful voler maturare,
dipoifi [ﬁﬁain morraio di pierracon pefteilo dilegno,
e nel peftarlo mettanifi alquanto di &-1_: * ,piﬁ-i!-ppuﬂu
meteafial fole per due,é tre di, di poi firipongain ual
inuerriati,chiufi che pon v'entri l'aria, e ponédo nel col
lo del fialco in cima vn dito d'olie buono,fi conferuerd

5 1 . ; S
Ancora faraiben cuocere 'agrefto tanto che fcemi
vna debita porzione, € faccia vn poco dicorpo, comes
vna pafla, Deefi prima falare, e accanto s’adoperiin pez
zi come altrui vuole . Ancora 'agrefto che fi conferna
fecco fifa cosi. toggali l'tugig;i:ﬁﬁ-?lﬂ:tbisﬁll!
Ralabene, ¢ fpremula, ¢ fabollire quella colatura tan
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:hemﬁﬂﬁﬂgd nlo in fu afferelli d feccare al fole,
eriponlo 4 tatti ghvfiin valo di terracotta inUCIriato.

Altri mettono 4 indurire l'agrefto-fpremuto al fole cal-
dio, poi ne fan cofaccerte,e ferbanto d quel modo in lato
alciutto,e I'vno,e w-inﬂﬁﬂﬂbﬁffpfmhd’ﬂﬁ 0
deeinfalare d difcrezione : Mettendo a rmpaffir l'agre»
fto al {ole per- quartro,6 cinque di,e dipoi peftaco, i pos
nelle gabbie fitee nello ftretroio, e quello che fe new
reme fi coaferua,in &I@ﬂdplﬂvn-gom ; Deeliauuerti= Sale quan
reches’ 'é-fl!!m-diﬁir’:idl voe L:b t‘-‘noﬁf;!cng&minn'il to hi vfi
inoalia ftate,bifogna dare trelibbre di fale per barile, 771, 2
i per contra battano due. % 2 At B S0
1l fugo del moflo fifa con pigliare dellamiglior vua  Sugo di
‘damangiare che fianelia vigna ftagionata, eben macu- mollas
ra,di poicoltafitiene alfole per tre di: Accanto fi fgra-
pi ¢ fi pasfiper fitra Rim'igni,infﬂq:tndﬂ ineffaconla
mano aggrauaai grani dellvoa, ¢ feelochen'efcei
condifce con ﬁrim-,?m&ni;mnelhig zucchero, e al-
tre fpezier , pofto dbollire fi fchivmi, e corto benefi Vifciolss
ripone, e fi confervain vafi innetriati : In queflo mede- ;"
fimo modo s'acconciala moftarda ordinariz;e’l Vifcio-
Jato,e fifaeccellente: Ed fareil fugo emplicemente fi
ma-pu &mgaa il grano dell'vba,e in quella colatura
‘hanendoinfu -rnpﬁFner.'&pi&‘ﬂH:riﬂa i difctezio-
‘ne fimetra abollired woco lento,ponendoui dentro v
:p&‘di-:mehﬁm,eﬁ {chiumain beliende con diligenza,

efcemaroil quinto , fi pone dtiepidare,efi um:g:u s

Prendi oncie quatiro di ottima iride ; 0ghiaggiuolo,

eun pugno di feme di finocchio, vno di farina, vno di-
‘pepe, ¢ oncieduadi mirra ¢ litide , e oncie vna &

mezo difefelio , e onciedue d'appio, ¢ peftando bene
infieme fi dee tutto incorporare col vin bianco, quan-

to bafti facendo bollire , e ridotto ogni cofa in paitel
liglaghiuﬁ-in-paﬁnﬂ-l-ing.ﬂ]_ndelnruel ‘botte di buon
*--ﬁqu_hinzim,: ﬂnem_’&iu#nd& bene } 'Im:;;e*:‘-? i
- quactrodi, aprila, e beine i martina vn biechiete

e fard falucifero, m:?sﬁmnu?gte fartoin mofto ,pit ak
' fai del¥hippocraffo , che riarde e abbrucia il fegato, (¢
"pene quefto ¢al gufto piirfuaue-. Efasfidi queftama- L
picra. Mldwnuinqnﬁfiwdichﬂn-rr:im : "
P a ‘hip- 4
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'hippocraflo il quale dee effere vino maturo.de
,0 bianco,e in quella quantitd che tu ne yuoi far
ﬁ;tlannﬁwpﬂ::hcmﬂnml;:m a0na vh po acciaccata,
rofani in poluere poca guantird, o (odi acciaccati
g'“dﬁ'ﬂum;ﬂr dimufco,chilob:

ciatouelo ftare per tre di, fi ftrizza forte,co
dita,per vna pezza lina,tutto quel vino, con quella
‘teria,che ha incorporato dentro yn altro valodi uetro;

Lafcifi yn po rj?::el ree fmtﬁbﬂ-ﬁmu; cuoco-
no per vn poco nel vina bollito rurte quelte cofe ; dipoi
j]':_fj-gqltﬁ-ﬁé_r&mﬁgnaﬁ:ﬂ,t-hféi@'{wﬂﬁgu;w:
0; Haémiﬁ‘ iore al gufto quello che non {a punto di
. cotto,pur che fia farto di perfettoselerto vino.,
Sabl - Bollendo il mofto fi che ne'(cemi laterza parte diué-
2 ta [apa. e volendola vnfgm.-dr;m_ ¢ non tanto liqui-
damerterai nel mofto dell'vua (picciolata. .
MoRards, | hncora per fare la moftarda tu farai hﬁ,ﬁ@ﬂmyp
W cacciato fopra vnacaldaia dirame, piena d'yue fpiccio
'_lq;ﬁ’hsa;mmutt,e hmg;;{&e%cimt#quléimemy&; :
~ mila terza parte,c poi pallerai tutto per ltamigna,
1i mui.inn:&di.teﬁamqe;ﬂmi EEKQE_QII;L“-E 1an
td che {e ne vorrd adoperare (e ne caui inynaltro v
_eadifcrezione vi fi ftemperi dentrola (enapa,prima d
sfata in aceto con vn poco di pepe : Ancora mefcolan-
douides _ammv:q;gg:;:d;mm n:gllﬁpﬂ-.ﬂ‘ (fa pg
famigna, O veramente mele appiuole, e melagrane
mﬂ?u » migliorerd intuteo d:wndmm:%ﬂ

it gulteuple. =~ . 2 e &
l:m‘;&v,l'nnprau tutto pigliando delle coccole di mortellas
Mofarda m;mr:inc@qua.z:m&i._: peftandole bene nel mor

di cocco- . = j 3 - - 3
0co- raig.e di poi pallandole per flamigna, e infondédo quel
ledi mor 4o chie fe ne trae nella mofiarda la fard ottima, € feco-
do chellafi vorrd 6 piitliquida,6 pit oda fi potrd, bol-
lendo,far pilt 6 meno [cemare, fecondo che f uede far-
10 rara,0 denfa,e fopra cuteo i piglino voe dibuona ra
ﬁﬁ!Pﬂ:mdc-ﬂrnm;rpa;giala:g...muu;m{uﬁm.
premuto il mofto frefco bollirlo percio .
: E qui non mi pare a [propofito il dire,che 'acqua del
Imbria- . lavireche lagrima quando fi pota,beuta prima., asficu-
qua ame T4 dallimbriacach; come fette 6 otto m
man-
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m uattro ﬁ&iqmgmm di fi tolga
T A 7] g}a 1". q % Jﬂrlpb__ d! via.

atte col mele:e'l bere dell'a
difana mwﬁt'm.e ;hmﬁ?
: . hio del ide : Ancora
laforza del vino :lch:lurﬁ mangiato pri
. o; €'l cauolo crudo in~
;! uh: 'habbu ‘Imnn:;i ?1 uitrnagf;;m
: cora ynagran quantitd d'acqua beuta
ma, ripa J d:qﬂngabmdsaﬁu vino, non s'im=-
chi:Ed pﬁ-hapenﬂ,o beuto prima va bicchier,
olio, fcorrera tutto’l vino che fibea per le viedek

Vue di
amente i diltinguono in due quinse oo

i "'imﬁlt:queﬂgp quellatchc ordinariame- gioni fie-
coftuma pe per fe 1ole é opinione, no,e qual
rﬂmm'ﬂmn,l" cnp;#uﬂc’{'an'bm ragié vua

oy fia buono
WUE, € pPit Baa ora ragione ; ruttauia z

o poca;main efictto quello ch'elle fanno ¢ bonif £'q.1””

m&wmmm ¢ luoghi cattiui, cosi ho fpe- pcr cibo «

ri Iﬁﬁmqﬁmﬁmwdcn vue (an colombane,
quali fanno. vn vinc ﬁ@ﬂshiﬂﬂsﬁmnden ua ; co-
| ignedel Renod Fiadra, per

hare,adacquandoconeflo | altro nﬁwhr’ﬁgloru

fer b e ) i&#ﬁﬂ;li&hﬁuﬂm Ma p:‘r? qua-
m m; er pofte in coparazione di quel
flg,dle fmmmpmte dalla ultur:faﬁrilﬂmﬂcqqul

li per lo pittnoa fono cosi piaceuoli, e delicare i man-
¢,come quelle,fe bene anche fra quelle re fono del
hﬂﬂneeguﬁcubl;, orite, come lacanainola, il
raffuone,e’l bergol'vua che fi chiama. GG e Ehe
farotonde quido fon mature . E trebbiano d ogni for Sfened)
te;e mallimamente il ‘Em, chebha proprictd diba- fare mol-
m&bmé e tutte quefte [on leprin- to - bucn
fare aflai vino e buonose masfimamenre leca V< <he
naiuo -ele [chiaue , le quali fon quelie che g antihi b ok
rito celebrauano per vino da durare detiedaloroame- no annn
riee falerne: Quefte di vero riefcono e buone a man- giare,
mahbbmdmc,pcrm yino;ma per queto (o' [pf:u..
piofil-




moih.ﬂ’fgl‘e > 0t
fia egli nel fuo natio pael '
truoua da vaa uite fola fopra ra albero eﬂtmvlhmbéﬁb
OLLo, éditerhm'h di vino tﬁﬁt‘g‘m*&hm ,edte
o ; 1i etralportara alrroue ancora rattiene 1y
mtm* r:ﬁ ella fua g{;n ftmh&?ti’*mimmﬂ

dare in alco, come anche il trebbiano, e Fi‘ﬁ’cﬂ'olﬁxb-
fe di Tiuoli . E diuero tutre le forti di viti per lor has

. tora dl:ﬁtlérmu d'andar iﬁ .ed abbracciare

Vue paffle
re dicord
(7.1

Vit che-
produm
no malua

gla.
Molcadel
fe nere e
hianche.

Mailcadel
Te di Ma-
poli.

Mofcadel
le marem
Mmanc.

fe, come i vede al’portico | mmgiu vna- tit
gola efferfi diftefa pmﬁ mille braccia e caric:

to d'vua, ¢ in Palermo voache H’ﬁ! dale aﬂig’iﬂlﬁu
&'vn huomo alta daterra atro.

cortiled intornato da lo Ti ﬂi

cinquantabraccizin J.\Erc&cr “H’m epoch

ne troouano che defiderino e, o flarteria

terra comye le viti che faun‘& i"m: E!‘I di coran-

to,e le pafferine bianche , qwl!tﬁntbhned .
feccarein gr:ppuli‘ inceri '3 mtﬂ:tﬁ; etanto fanno Je

vitiche fanla wpia, del qualt vini vnboccal fole

Londifce vna bote di fei barili di vin bianco di qepae

fi,e o fa efler tucto maluagiayd ral che fola, € 13 € Vi@
che fa vn vino potentisfimo,e queftavite ne pnmudl
fuo pacfe di Candiac €ipri, ¢ meno affai produce
pnrm;rncgl "alerviye i iletta d’andar terragnola. So-
o delle mofcadelle nere,e bianche, qaelle ne fanoo po
chisl‘mc ¢ quefte affai. Quelte fono tutte d'vna ior
roffo granello m&u, ¢ fra esfidipiceoli.
ueﬂ: digranello vn poriton do, e {chiacciatos edi
grappolo di acini ben farti e ferrati infieme . Sono dele
a?oletan: detre mofcadelie groffe dinapoli d'vva buwo
na 4 mangiare,ma di poco viro , Ne fono ancora delles
maremmane giallofe, e groﬁ’e,cheﬁnha iiﬁlﬂm
mnlu buone 3 mangiate,e odorifere. 1lvinod
Ic rie
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eodoraro affai, ¢ lafuayna emolto,
AON [rOPPC dafetbare - AT

2mmolo< buon vitigno per vino,cosl il roffa,co i
o,¢ non ¢ fpiaceuole,ben mat mﬂmﬂ%ﬁ Rinalde.
e lorzefe, ¢ larinaldelca, e quefte fon ottimepef (ca,
far vino,¢ abbondaati i come il marzimino,el'vua mo- Marzimi-
mmpq?ﬁ 10,¢ lazucchaia, ¢4 mangiare nd. o

¢ punto aggradenole; ma afpra ¢ piena d'acquofitdin- , > 1=

fuﬂa Deli'vue di Gi 'rﬂﬁfﬁiﬂ'?r- fe ne r#slgruéhh i

aon altroue che jn ripoftisfimi giardini, e perchedi temmes
i fi allunganovet(o terracalhora vn braccio, e meraui=

mezo, i addomandano per altro nome marauiglia,, fa- gl

cendo i racimoli tanto grandi, quanto fono i grappeli

d’aleri yitigni:vain alto volentieri, rende poco uino, €

buonad mangiare, ¢ queflola fan colombana tiene il Vua fan

Wﬁﬁ qualeanneftatain fulavite mofcadello colomba-

dinentaal odore it preziofa,e delicata,e dife feflami ™"

sliore,fa,come s'¢ detto, v uino che par acqua, madi

an poffac fumo,buona ¢ancorala nera di quelta for

“‘“‘“9,!1 anto labianca. Appreflo queftala gallet-

ta biancaaddomandata dagl'antichi, tetticolare, perla. 1%

fottil {ua buccia, delicata carne, e gentilisfimo fapore .
ﬁ@n@mm:@uwmiﬁnsﬂ;bﬂtif- L'vuapara- Paradifa. .

ifa ¢ ottima, e bene ha I&'.fqﬁz!gm{f’asfsﬁmdé;ﬁ#?&ti

rea gialla e matura, ¢ baftanonmeno che fapergole-

& duracine,la quale,e 4 Tivoli,einalerilu i pofta,
amandogli ellabuoni,ma non trop grasfi, i mantie-
neintornoalle cafle in fula ifteffa vire,e a per ole balle,
come a Tisoli dopo ' Autunno al pringjpio dell'inuer-
no,e quaficomenel fuo ga_opﬁn natio p. n 4 Nara-
Je.ancora di queftan’e dellancra; maia biaMea {upera
queftad'ognibontd,amad'andareinaito, ¢ in petaole,
e.in bronconi. Altrece ne ha, che, perchegrofie fono,
?gﬂ'cﬁ.ad!om'andann,ﬁfagig perano d sfendere,e stelle

feccare, ¢ quelte fone ancora ditre volte e di cingue.
¢ I'vaaangela e zibibo bianco,e nero; Ma fra quelleche Angels.
fi defiderano confernar frelche.fono le corbing, e Jean- Z:bho -
forie, ea quelte non cede labarbarofM, deila quale ne e 19
abbondalalunigiana, ¢ oltre che per effer foda di gta- B riarof
nelli e radi,fa buon nino, regge al dente, ed & org};na al G,

| | gulto;

P:rg;:rllifh,

Grodle oli

tre volte.
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Voltoline
Schizve
nere.
Varano .-
hﬁgiuc
gheto.
Curle.
Tribbiani
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Agﬂﬂint.-.
V. rnac-
cie,

Verdue
fehia,
Mammo-
lo,
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-

no in pregio per far

Trattato della *

I .
.ufio ; maenera fempre pochi grappoli’ ¢ deboli capi;
%”fm__,.,;, 2 ulrra.mql.{:-'bﬁn'@,ﬁ mﬁﬁmnww -
poritisfima;confern m;sa:tﬂﬁﬁ,;mhmﬁrmﬁﬂi
appiccarla capo pié,in flanza chiufa, che fizafeineea,
In Lombardia¢lodara affai Tvua groppella che éfi-
mile, & quafi quella che fiaddomanda gallazzone : So=
) uino le uoltoline, le fchiaue nere,
offe di grano , e quefte fpiccandole dalleuitid lunas
wecchia,nel mezo di, 1né molto mature appiccate al pal
co capo uolte,baftano affaiscosi fa ilvarano ,Jlorzefeel

fangiogheto s vitigni lodati pet far del uino affai. fi co.

me Je uititrebbiane, che fanno grappoli grandi,e le cor-
fe bianche . 1 trebbiani fono fertilisfimi 6 terrad in.
yergola,ne mai fallano,¢ fe ne truovano delle nere ; ma.
e migliori fona le bianche fi come le lugliole, chefono
atre alcibo,e gfimaﬁc@:ié,;tlc'qu'ali feconde vengono le-
lugliole agoftine , che fon dette pifane di grdﬂ'ﬂ'grin_&la.
lo,alle quali & imileI'vua franze fe. le vernaccie fi come

le maluagie ne fanno poca; maéil vinlaro di polfo buo
. “noyfi come i Buriani, € quelle bianche del contorno di.

portercole ouenafce vn_.'lgcn'erﬂlisﬁma vino, diforzas
vguale al greco;ma di pid gultenole, e foaue fapore. 11
bergoche falaverdea, & uitignoapprezzarisfimo come
Je pizzellute di roma,e 4 Ni%oli'l"vn'i gloria,a mela,per
che ¢ [chiacciata came le mele.Matuttii ri;PFni'di qual:
fi faforte d'vue salterano feconda la qualitd del p

fe,del{ito, e terrena: Impercio ¢ bene cognofcerelana
taraloro,e {econdo quella andargli componendo,e cor
reezendainfieme. La Verdufchia: il mammolo nero, ¢
bianco fanna f’gr'ap;l:]oli piccoli,e di granelli ben fitti in~
fieme;amano i luoghi ecchi , fugeonoIhumidae’l pia-
no: T cefenefe évitigno che fagran copia d'vue, ¢ diui-
no,richiede terreni caldi e afciutti, enon iardi, ne
grasfi. I'vua groffabiancafe bene fe ne pud far uino; il
quale non duraperoanche molto, che fon facilid mar-
cires ¢ {on pitt accommodare a feccarfi feffe chea far al-
tro : 1l citiegivolo dolee & un vitigno, che hai Erappull
Junghi e radi,il granello roflo, ¢ pit pelofo , che altras
forte d’vue che fieno, il fapor (o e dolcee odorilero, &
cosi rende il nino, fabene in pacle e rerre rﬂd‘i i

Jyue
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T’vize che chiaman d’oro fene truonano affai nel Bolo-
nefe fomigliano nell'ingiallare le sd colobane mature
maccate, fon buone in cibo,¢ fanno guftevole vino. E'v-
ue grofle roffe fanno i ceppi delle vitialte quelle che s5
bé nere ¢ grofle come! ngliole,en’é d’'vnaforte, che ma-
turanoancordiluglio,chele domadano premice,le ve-
fpe le mangiano volentieri,e per quefto ftino bene, oue
rifeggano le pecchie,come le mofcadelle, le qualifono
ottime & feccacfial {ole,nel forno,e fanno ordinariame-
te in ogni pacle; fito,e terreno, comeil trebbiano, ¢ 12
Brumefte,ciod,pergolefe nera, o corbinache né rifiuta
alcirterrene. Laceruellieraé vn virigno d'vuanera,grof
fa,rot6da,e di gri grappoli, vavoléuerifopraarborico
me tutte le vue bianche.1l vinofo ne’ racimoli fomiglia
il ciregiuolo,alla laghezza,e groffezza,alcunilo chiama
no orzefle,fta bene melcolato col celenele, fa buondato
vino,e no fallifce maicome il sigiogheto. 1l nitigno del
vin si martino di fpagna,e delle maluagie fanno igrap-
li ferrati,el'vua rotonda ; ma (e hanno buon terreno
son [afcone.molto minati, vegliano terreni grasfi e al-
ciutti,e cosi tutte le forte virigni, che fanno il grappolo
ferrato e minuto rendono migliorvino che le contrarie
4 quefte, fi come miglior vino elce del cattiuo vitigno
polto inbuon terreno,che dibuon vitigno pofto in cat-
tino; Ma fempre & daingegnarfi in tutet’ paefidi piantar
b vitigni: E vna forte d'vua chiamata Irenemolto hu
mida,e come che levitiin terceno humido egrafio fiea
sépre lepiu abbédantid'vue, tuttauia fanno meglio ia
pergole.L'vue caftigliane in Spagna fono celebeatisime
¢ cosi in Portogalio le che fanno ilvinodi rivad’auia.
L'vua pa‘dbina ¢ negra e bianca,e anchein molte partié
_chiamato I'hibero negroamail terreno,come s'édetto
amare il ciregivolo dolee;Falle gran nocumento il fola,
e megliomaturano le coperte dipampanie inluogoal
quanto ombrofe I'acre fopral'acqua falataha proprie-
-ta di dar fapore a' fructi e all'vue,che gli fono dattorno;
onde éche’ vini che fono racceltiallavifia delmare (o-
no di piti forza, e di faporirisfimo fapore: Ii raffone €'l
morgiano fe ne caricano tanto pitt piantai in lari grafli
edi piano,e diluogo afcivtto ¢ di monte non fe ne cari-
€400 tato;ma fanno il vino pitbuono, cosi it da dura-
Trat.Colt.V itis Q_ relys
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re I'vue paflerine nere di coranto amano terreni afciut.
ti e arenofi, fi come elle defiderano di ftar terragnuole,
bafle e fenza palo in quel pacfe di Cipri e Candia,oue el
le abbbdano, e quifannobenein pergole, e broconifec
canfi al fole agenolmente, e {eccate pigliando ¢6 -mano
vn grappolo intero,¢ {trifciandola col altro i fpicinano
a granello agranello . Ecco I'abroftino 6 colore prodot
to dalla natura perfupplemento di tutto quello doue
mancafiero l'ignoranze degl’huomini, e qualche volras
per coprire le malizie de’ villani,e de’ loropadroni:cdi
veroi pud dire,¢he quefto vizzaro fia vmatutela,c con-
fervaa tucti vini, perche nonfiguafta mai, ed ¢ fempre
in aiuro 4 acquiftar colore,e tirarlodi forzae dibonta;
Ma fu procreato,e dato dalla patura 2’ vini, come il me
dico, 6 per dir meglio la virtii de semplici agl'’huomini
che'so calcariin alcuna indifpofizione ;6 che tutto-che
fien fani hano di purgarfi bifogno;feruono 2 vini debili,
vale affai per gl acquatise rafpati, anzi il rafpato fatto di
quelwitigno (olo ¢ eccellétisfimo.Se ne truoua del bian
coancora il guale fail medefimo efferroal uin bianco
«che faImero,al nero; E laverafié,che chind n'haperle
fue poffesfioni,ne piatiin ogni modo affai, n6 effendo il
pis vtile,’l piti proficuo virigno dopo quefto ;e lome-
fcoli ful tino,pigiando infieme il tutto, ne mi piace il fer
bargli per dar colore a’ vini per fargli coperti, perche il
vinorcoperto,e carico di colore,é graue,groflo,e graflo,
talche meglio ¢ darlo fpicciolato alle bott einbuona
quititd,perche bollédo telo fard [caricodicolore chia
rirallo,elo fard colervare,e ftare in ceruello; fi deeun-
cora (apere , che’ rafpi triti,pofti a bollire nell'acqua, o
nel vino,per porre in ful ra(pato,fono di pil fapore,e da
no pitt ralpo al vino che nongl'aleri rafpi, Sonone ditre
forti dolci,agri,e di mezo fapore; ma quegl'agri,e alpri
fonoimenbuoni. I dolci fono pit deglaltri amabili,ed
aggradeuoli, e quefli s'addicono piti 4 migliorare, dar
fapore,ed annivare,e far risetire turee le forte de viniye
didone viboccale per barile gl'acquifterd baftite colo
re, e qualche poco di grazia e fapore . Sono alcuni che
fanno norabil differéza dagl'abrofti;a’ raverufti ponédo
-?ncgli fra le domeftiche vue,e masfimamére i dolci che
«fou rari per lo piti digranelli,e queftiagri e.aflpri,di piu
minu-
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minum acino,e pitt ferrato;come che fia,tutro fi dee la-
{ciare maturar bene,e poi colto ¢ tenuto vo poco al fo-
le adoperarlo;E volendone piantare,e faroe endica,co-
uiene appoftare terreno arenolo,e frefco,e mandario fu Lambra-.
gl'arbori, 6 bironconi tenendogli fempre alti ,ene piani {cke.
réde fempre gran copia di frutco,piantidoglt rafentele:
vigne,pel primo filare, benche s'atracca, ¢ nien bene in
ogni forte diterreno:Lavite labrafca,o lambrufca, cioe
1a vite faluatica,la quale nafce da per fe ne piu folti bo- Fiori di
fchi maMimaméte delle maréme , ¢ vnaforte divitigno, livrulche
che non coduce I'vue a maturitd;ma facendo il grappo-
letto formato la coduce &' fiori, i quali fono odoriteri,e-
quido piit rédono odore fi deono co liere, e feccare al’ :
ombra,poi fi conferuano in vafi per dare odore al vino: E“!‘:;! Ig_‘_
Ma meglio fard fare ftillare-d bagno maria detti fori di b2
vitilibrufche, edi quellacquanc darai vna guaftadetta daal vine.
per botte Vanno di verno,6 quado vuoi manometrerla, graziolo.
pocoinndzi di qualche di,che fardal vino come il lifcio odore:
alle done,e meglioodore Ji dard, chendle mele appie;.
mufco,o0 ghiagginolo: Di queftalambrufca n'é vo'alera,
razza,che ¢ propriamente la vire falvatica,che conduce
Pvua sépre agre(tina,minuta,c rosficcia;laqualeamano.
affai gl'vecellinellaragnaia, e il fiore di queftafecco€ o
Buano amedefimieffeti, (e ne rruona delia bidca e del- u:::“ﬁ:_
la nerajed é tenura migliore affai Jalambrufca biicadel 2.
lanera 4 tutei gl'vfi.e derta labru fa,perche nalcédo,ape-
natocchi & cl‘ng:a delle séme labbia della terra; Ne¢ co--
piofaruttala Siria;maottime s& quelle chie nafcano nel!
¥fola di Cipri . Faffene vn uino mefcolido duelibbredi

uefti fiorisin vn quarto di batile di moflo, che peref=

er di natura freddo rinfrefca affaisfimo, e fimuta del
waflo io trenta di. In Africa affermanoalenni padarfi per
1a vite I'vlino,e per contrario;e far frutto del voo, e del
altro detto Vbelima- 1o Ko prouato in certi terreni fal-
warichi,afpri;magri,faflfofi,e cattini a piantar di queftes.
faluariche viti, e di poi al terzoanno, che han prefo pie-
de anneftatele del tizzato ho uoluto;e v han fatto fopra
bonisfimarinlcira.

Refta 2 dire in che maniera fi' posfino mdrenere,c cH
fernare I'vie.c flaccate dallavite einfula vite lungo 1€
vo,no preftandomolta fede, ne pit che ranto apgr?ui-
Q3 olo
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dolo che fitroua (critto di Galieno Im peradore.Qudle
affermano, per altroaflai veraci Autori che egli defle in
vo banchetto vue che erano baftate frefche tre anni, {u=
perflua oftentazicne«di cola,chenon era punto necefla-
ria,poi che le medefime che fono durate ynanno, fone
le iftefle,c ancora forfe pin belle di quelle ditreanni,le
quali crederro ageuolmente che tanto tépo,efle fi man-
ten=flero {alue in ynabrocca impeciata, e cacciata nel {8
dodel pozzo,piii che in altramaniera:Mal'vua verameé-
te fi confervera infula viceaflai, (e tu habbi piantate le
viti ne cortili della cafa ralente alle loggie,o fincftre,ac
comodate fi;che’ tralci, co’grappoli le produchin fotte
Jaloggia 6 che fi tiriil fermento che n'¢ carico détro al-
Ja ftaza per la fineftra;cosi refterd appiccata, ¢ frefca al-
la vite un gran pezzo,e {e uefpe,o altri animali cocorre-
ranno 4 guaftarla turinfi diligentemére attorno i cartoc
ci di cartapecora o di panno lino incerato; Ancora tira-
¢o d'vnauite della uigoa il fermento pieno d'vue, ¢ (pa-
panatolo di tutti i gipani, fiche vi fieno fu (olii grappe
Ji dell'vua, e facendo una foffa 4 proporzione della lun-
ghezza del ferméto,e accomodidouclo détro in modo
ch:i%rappﬂli né tocchino ne di qud,ne dila, ¢ fiftiano
{ofpefi al mezo della foffa,hauédo fermaJa uetta del fler
meato alla tefta della foffa,e di poi coprendo fopracon
Tegni fitti a trauerfo,che fi tocchino I'vnlaltro,e gettan
doui dellaterra fopraaccéciandola 4 comignolo, i che
l'acqua [pioua, vi (? oferuerd quafi fin all'alera diquel-
L'efler ch'ell’era,quido ellavi fi mefle: ¢ uolédo ftar pia
in ful Gicuro,facendo fare una caffetta di caftagno ,0 di
arcipreflo,0 d'olmo,e s'accomodi nellafoffa col tralcio
carico del vua dentro, e poi firiguopra come ¢dettoe
bafterd meglio e affai piui. E cacciddo grappolo per grap
polo cialcheduno in boccale impeciaco ¢ rivolte forto
fopra i vi mantien dentro.Vna wite baffa intera co’' [woi
pampani, ch’habbiamolti grappoli d'vua, ¢5 tanole co-
meéfle bene infieme,e che entrino attorno attorno in ter
ra hauédola farra quadra da tutte quactro le bide;e get
tandoui fopra della rerra afiai, i materrd final muouer
delauite tuttavia frefca come quando fotro laui (i mi-

Vue che fesMad far cosi quefto come laltro detto di fopra con-

baftano

sienc cleggere uitigni,che faccino vue da durare-come
pe Lgo-
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pergo'tel‘c,fanculomhana,tr:bbiann,par:‘dil'ﬂ,c tutte al- frefcheld
tre dure ¢ fode da baftare . Ea far crefcere in vn fialco gamente
fpogliato della vefte un grappolo d'veamatura, piglie- Vut che

¥ai il fialco,o guaftada, e vi metteraiil grappolo nel té- cmpino
sche le viti fono in fieri, € fa che detto uafo fia con la 01 &%2F-
cca uolta uerfo la terra, e legalo alla uite di [orte che polo, <&
LY macuring
non pofia cadere,o uero accomandalo a un palo si,che, in unfia-
uenédo uento nd lo pofla fquotere,¢ fracaflare,, cosila- fco.
(ciato ftare s'anderd ingrofiando dentro,e uolédo coler
uarlo per un pezzo, turail nafo con pece fenza gualtare
il piccollo,e bafterd affai, e masfimamente il zibibe (o
do,ela paradifa.Ma d uolerben conleruar I'vuecoltebi Vue fpic-
foena con gride auucrréza daventi d'agoftoa dieci di e dalle
fettébre ne luoghi temperati,e caldine freddi, un poco ity
s . ; : ia : i confers
piti tardialuna fcema Ipiccarle dalle uiti, e corle afciut yino.
te,e di mezo di, e Jalciara fare al fole per tredi, difen=
dédole dal fereno della notte;riporle [u la paglia dghia
cere fi che I'vn grappolo non tocchi Faltro inuna ftanza
in palco; fecca,e afciucta,ch iufa fi che non u'entri punto
d'aria,e coperte bene.dipapani; che f fecchino loro ad-
doffo. Si pud ancora farui un gran letto di pampani,e al
fettarle fopraefle come s°¢ detro; e dipoi far ungran
fuolo,che le quoprabene di fopra,enon s’apra mai que
fta {tanza fe non quandotu Je yuoi, enonletenere ca-
unate perche fi cambieranne..
Si conferuerebbonoancorainvn gentilisfimo fienos sl
-ricoperte da effo fotto,e fopra;ma fiail ienobentritoe :ltli'l::;.-lu
{cofio dallapoluere;bifogna corle fane non punto macu che fidee
late,0 malmenate,non fuor del douer mature, ne agre- ferbare .
ftine,e fe qualcheuoltauen’e qualche grano,6 grappo-
lo,che fia guafto, 6 magagnato feparifi dail'a‘tra incor=
rotta,e fana : Sienocolie auantila pioggia;ouerodope
cheella fia feguita di qua'che di, picchin indichiaro
e fereno,ein tal ortache fiafioitala guazza, o rugiadas
E{ef diad'orto d: inndziuna ftorta al grappolo dell'y=
nache s'ha a ferbare nel piccollo, s'appas (irdal fole ;e
{cemera humore che la fa corrompere, acino non fia
ne molto groffe,ne molro minuto , € di vigra diterre=
no afcivtro,ed effa bene afciutia;difcorza dura,e’igrap
polo Jungo, eraro; Ancora di terreni arenofi € pin
accad ballare , che de’ contrarij & quell, cosi colta o=
s o me s'é
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me s'¢ detto sattaccano al palco 4 coppia 4 coppia , co'
pi¢,cioé legando i grappoli per la punta,c uoglionfi aps
piccarein guifa che I'vn grappolo péda allongiu pindel,
Yaltro,di modo che I'vno non tocchi I'altro; e in.quella
ftanza bifogna auuertire che nd vi fiaaltra forted frug.
te infieme , perche agenolmente le farebbenaguaftare,,
Appiccate fopra’ granai pieni di grano durerdaffai, es.
{otterrate con deftrezza ne’ montid'orzo;cavato il pa-
nedel forno quando intepidifce, vi fi paga della paglia,
efopra I'voe,e lafciauele ftare per un ora;pii 6 menotd.
to che s'appaffifchino , 6 ueramente ponuele fopraafle,
Ggraticcio di gineftra uerde. da loro poi vn tuffo nel
mofto,e ponle al fole tanto che s'afcivghino , appiccale.
di poiinluogoalciutto. Ancorapuoi mettere lvieals
quanto incotte al [ole nel mofte bollente, e come hab-
biano-hauto vn altro tuffo,al fole riponle al folito; ¢ fa=.
ranno perfette U'vue ftate tefe al fole,fi conferuano nel=
lafabbia,ponendouele, che fia ftata rafciutra;e ben fatra .
feccaal fole. Stefe [opra una gran quantird di pampani,
id fecchi al fole,e coperre con altrettanti pampani (i c@
eruano bene:E nelle pentole di {apa; dimofto,e di me-
le fardno il medefimo.Subito.coltel'vue che tu vuoi fer -
bareda loro;, doue I'hai. ftaccate nella tagliatura une
fprazzo di pece ftrutta,e cosi ponla nella ftanza foprae
fotto coperte nella paglia,e fi conferueranno lungo rem.
po:In qualunque nafo ancora,che tu le.cacceraiche dé--
tronon ui i tocchin 'un I'altrad grappoli,ferratela he--
nein bocca,e con pece che nd ui pofla penetrar l'acqua,.
ofte in fondo del pozzo, ni bafterino per un pezzo pilk-
frelche,belle,intere, e fane,chein alera parte; Maquido
elle fe ne cauanoy, e di meftiere diftribuirle in.quel di,
perche{ubito uilto I'aere elle fi guaftano: Alcuni bollo=
no le ceneri de’ fichi faluatichi, o delle ftefle uitinel ac=
qua, nella quale artuflanoi grappoli, e rafiteddati gli
mettono-tra'l fieno triro,é.fegaturad abeto, 0 farina di
mig'io : Alcuni auanri 4 queito le cacciano nell'acqua
marina bollente. Ancoraattaccatii grappolicon file,at
taccati d canne pofti fopra' tini del mofto, fiche non lo
tocchino,impregnati di quelfumo,mes {i poi conle me
defime canne in luogoaltintto: direranno Inngaméte «
Ancoraintridendo vna poltiglia col loto della éoma-
ccben
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ree ben pefto e sbattuto dadoui co’ grappoli vn tuffo dé-
tro,e poiappiccandolain lnogo alciucto vi fi coferuerd
I'vaalungo tempo, e volendo maogiarle filauino col ac
qua frefca tuffandole tanto ch'elle fi nettino. Efe ¢ {n
go di porcellana gli fpruzzerai intorno fi ch'agni granel
1o ne {enra uno fprazzo appiccandole:pot inlato afciut-
'to f; manterranno lungo tempojMa dadole votufto nél
-acqua calda che vi fia mefcolatodentro- dellallumeac-
quifterd virei di mantenerfiaflai. Siconferuano I'vaes
ancora ponendole fi che non fi tocchino in valio pignat
re di terra corta ben turate di fopra con pece , 6 ftucco
. fateo di caleina viua,o0 chiarad'vuoua, vn grappoloper
-pentola 6 valo,e durano lungamére;e volége meglio al-
Erzrle,ui fi circondino di Vinacciuoli,e co medel:mi
vinacciuoli fi acchciano inaltri vafi gradid (uolo d fuo-
‘1o : Ancora quando laluna fta forterra taglifiil ferméto
piend’'vuada ferbare, e fi atracchi ftefo iniuo alciut=
to séza [quoterlo, put ché fraes(i fi vadiano fempre le-
.nando le corrotte e guafte, fenz'altra manifarcura ima
. terranno a dilungo Alcunila rinuoltano nella ecneres
delle viti . Alcuni le {erbano nellé botti cerchiate, e di
buon feto attaccate 4 coppiad coppia fi che non fitoc-
chino infieme,e accommodate ch'elle fieno, tirifii fon-
di dinanzi, chiuggafi bene la borte, conducafiin luogo
afciutto,e fi caueranno fuori dopo lungo tempo le me-
. defime.Altrettito aunerrd acconciandole al coperchio
d'yna calla,e poi mandato giu, ferrandolabene per tut-
to,e calafatandola con la pece;e v anno intero bafterd-
- no, fe-auanti ch'elle s'attacchino in laroaleiutto , faran=
no Rtare per vn poco affogate in acqua disfatca col aliu-
“me di rocca fredda.

E per conferuare I'vua fecca buona che glantichi pal
fa chiamauano, couienepigliare igrappoli del vua grof
fa bianca,che fia di dolce fapore e con acini radi,cdiura
fcema,e tempo alcivtro, {cofla e confumaratarogiada,
¢ pianamente fi diftendano fu le rauole chegrappoli nd
§ noino I'vn I'altro; di poi habbiafi va paiuolo 4 fuoco

ien di ranno fatto dicenere di {crmenvi, e come fiaal

rimo bollore vi fi affondino dentro tresd quattro grap

poli legati infieme , € vi filafcino ftare vn pochetto fin-

che yue perda di colore, ne dinuouo 1 fi rimertano ,
per-

Vue [ec-
che.
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perchevi (i quocano affatto fendo di bifogno d'vname
derata difcrezione, cosi cauate, s aflettino fu graticci i
chele nd s'vrrino 'vna 'altra; e dopo tre hore firiuolii
in modo che igrappoli non fi rimertanoal lato medefis
mo che 'humore {colatone nd la corropa, difendendo-
Je]a notte dal fereno,e dalia pioggia;come poi fi veggos
no fecche quafi affatto,fi ripongano in vafi iuetriatiffi-
mi turandoli, ¢ ingeffando loro Jabocca, Sono alcuni
che le mettono in conferua frale foglie di vite,0 difico
6 di platano d fuolo & fuclo ne’ uafi. E cofacertachevn
poco d'olio all'vue fecche aggiugne grazia,{apore, € co-
lore: Altri (e quefto é meglo ditutro)l'yua grofla sfen
dono con coltello,ene canano fiocini , e in fu affe dile-
gno diftefcle le feccano al fole, {ecche bene le copogos
ho, intrife tutte di mele vn poco caldo in vafo diuetro, .
odi terra cotta inuetriataze altri cé zucchero,e anicive
le affettanc;E quefto medefimo facédofi 4 tuute le forte
d'vue fecche,le renderd al gufto piu piaceuole, eal core
po pili fane ; Mal'vuefecche ordinarie, fono molti che
prima che le ponghino frefche al [ole, dan loro yn tuffo
nel acqua calda,e di poi ve le mettono afeccare, € andd
do tépi contrarij ; le cacciano fopra’ graticeinel forno;
mezzanamétre iﬂu:ﬂo effetto fcaldato: A nolerfarelw
ua (ecca buona daraiuna florra al grappolo della mis
glior vua che fianellavignanel piccinelo d'effo,e fecca--
10 {ut la vite,Jo metrerai all' ombra appiccato,o {tefo fra
pampani-fecchi, fi mettano in vn nale che fliainlato a-
{ciutro: Ancora fi fpicciolano, ¢ fi mettono infieme fra
pdpani legati con fcorza.dirogo, gettandoui per entra .
quando fi fafciano un poco di firutto mele. Tralceglies
wano gl'antichi I'vue per conféruatle; 6 (ofpefe, 0 nelle
Pilcine ripofte o nell'anfore,é ne vafi pienidiu HIACCIA o .
E fi come le genti barbare,e fopraturto gliSciti,per for

tificarelemembraalor figlinoli;tofto,che erano v {eid

del uentre delle lor madri ghastu flavano tre.0 quartra
nolte alla fla ne fiumi grandi dellacque fredde , fomi=
gliantemente Ligurgo ordind,che fi lauafier o,tofto ues
nuriinluce, colpii gagliardonino, che fitroualfe per
fortificarli-alche fa bonisfimo ¢ fetto il greco, ¢ lamale
uagia,il uino di Cipri,e tutti i piu grandi.
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Proprictd loroe de'lorfiovi. 123
Laworo delle witicon quania dele=
geng i dewa procurare. A1

Legame delle viti dighe fia il me-

glio afarle. §0.
Lﬂdr dlu‘ﬁ vite. .
Lugholavuae fus gualitd, 120.

Luna dewe cffere offeruata ip pian-
garle viti,efruttie perche, 1o,
Per qual cagione fia detta cre-

[cere , 0 feemare, 10.
Come [i offeruino i fuo® Quar-
. If.
Quanto fi pﬁl‘rui-in potando. 45
In qua’ Piancti deua oficre m
wendemmiando,

70,

Quanto dewa ¢ffer piena per

wendemmiare, 73
M.

N X Agliunoli fi collocano melle

foffein varie fozgie. 7.
Quali effer debbano , e d’onde

flaccati, 2
$ubitoflaccati non &bene pian-
wtargli. 7=

Come lungamente fi confersing
per trafportarli mlontant pae
1. 7-& 9
Quando fiatempo, il pin accon=
concio per prantarliy e quande
per fleccarlt, 7.8 9.25.
Poco riliewa f& non hanno del
vecchio. 13.
Senzail vecchio fi dewon mette
reme' Dinelil. 1 8.
Come fi-pongano ne* D nﬁfu,mé‘-
tre (i fanno. . ad
Come [i dewano gowernave il pri-
mo Anno,come il fecondo, &
T aleergo apprefio. 204
N on patifcuno feme alcuno [ea
R Tinaio
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 ginato in fra ditoro.24. fend.
alcuni pochi 24 lor gower-

i mime. 30-
Come [i ponghino in femenga-

10+ 32
Maluagia, doue e come nafea 3.
Mamolo vua e fua bontd. 119.120
Marze per anneflare di qual ter-
po i colgano. 62.
Marzimino vua,efua qualitd.119
datwurita del vue quandofia in per
fettione e corae [i conofea. Fo.
Mez ziminerali per confernade’ vi
it fono di-male efferro. vo4.
Morgiana vua e fua bontd. 121,
Mofcadelle vue di piu forti. 117,
Moflaia vua,e fuabontd. 119.
MoStarda come [i faccia in varie
guife - 116,
Moftarda di- Coccole di Mortels
la. 116..
Muffa, o altry Maluagi odori come
f :m‘gbin viadalle botti. 98..
#uffa come fi tolga via dal wino.

106..
N.

Occinoli che fanmo wermini ;.

che confwmano. be-viti.3 5.

No# inuentor delle vite fu molto
primache Libero.. 2.

0.

Rzetfe vug ottimaper far vi~
no. 219.

2.

Alare le vitidi

qual tempo fia
mfzﬂﬂ ¥

36-

pali diquel fegnamefiend miglioa
ri. I PR ELR LY
Palodi ferrovoto dentyo; ottima)
frumento per poremagliuoline
- diuelti.. 16..
Paradife vue,e lor perfettione. 11 g,
Pafierine di Coranto Yue, e loro
proprietd,e bonta. 121,
Palombine vucelovo qualitd 121,
Pergola come acconciamente, Fpri.-
§to fi poflaalzare o - 43
Pergolefe vuae fuaproprietd.119
Pefco come [acconci perche frut-
tifichi infieme col Ciriegio. 67+
Ppimiare maglinoli in varie fog=
ges 26.27.38.¢ 19,
Piante traporeate dilontan pacfi ,
fogliono tralignare nella fecon-

da [tirpe. 3
Pizzellute vue.. 110
Potare alla frangefe. 37w

"Potagione quando [ia intempo.4 3
Potar bene, e quello,che perciofa.
Eﬂmsrﬂ!- 44
Potator mancino fa goffa pota-
tura .. 46.
Premici YHes. Iata
Propaggine fi fanno in. varie for-
me. § 0
Come [i faccino dr it uec=
chie.. g2
Diqual tempo [i faccino « 5.
Come fi pofianoannesiare. §3«
Came [i anneftinoacapogatio-§3

R.

R.,tﬂ'uue Vuae fuabontd 121,
Ramo [cofcefoin potando,co=

4!-

mic [i rappiccbis
R/~
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Rafpati;invavijmodi,  9I.
r.;ujf"!mi fenza vinwecehio come i
accid. 1.
Rafpidi Abrostini, e lor proprie-
td.. 122,
Razzele , ¢ amabile,inche fien dif
ferenti. ol O
Rinaldefea vua-e fua gqualitd. 119,

Runcappellare i vini come, e quan-
d‘ﬂ 1] ,ﬁp IOE-.

oy

Aettolave leviti non ¢ fempre
bene . 42,

Sale quanto fi dia per conferua dell’
L Agreflo. Tise
Sangioncto via e [ua bontd per
producer vino, 120s
Sancolombana vuas. e fua perfex-
Zione .. 114.

San Martinodi Spagna PHa. 121..

§1pa come ffquoca.. 16.
Sufsi vichiesti fra le barbe. delle
Viti.3-1§.2L T4s

Sapore e odore di mafcatello come-

fi poffadare al ino.. 96,
Schiaue nere vue,e loro qualitd.azo
seccocome: fi tolga dal vino. 99.
sedili di T e Bottinon deono ef-
[fer murati..
$:me alennonon [i patifca femina -
to tra Maglinoli ..
Scmengai diMag lisoli, comedo-
wey e quando i pongano,e goner
nino.. %
seneeaquantoftudio ponefe,e qua:
_ta wilitd traeffe i coltimar vna
fua vigna. 1§ 3
Sermenti [puntati allé viti, fa ma-

L.

O L. A
twrar Uyue pintardi. - g%
Sito della vigna d qual parte deus
effere efpofto.. 'S
Sito,one fs pianta il <Maglinolo.,
deue effer fimigliante al fivo d'on
de fi ftacca. G,
sngo di Mofto emododifarlo.11y

T.

Acchie,o Trucioli di Nocei
wolo vifchiavanno i vini-93
Tagliare le vue atini. 74+
Teriaca come diaper le vitifapo«
re,0 odere all' vue 65
Terraefiaqualid per piantari le
viti.
Terveni-d qual fegno ficonofchine
amare o refiutarele viti « 144
Tinaie doue,e come fieno da acca=

modarfi-. 7%
Tini di qual legname 6 forma fifac
Cino.. 107

Tramatana nocesole moltoalle vi
ti e'a’fiti ce le fonoefpoSi. 5.
Trebliano,o altrowin bianco come
(i conofersi lungamente mano=

- meffo.. 10 §s
Trebbiano vuae [ua bontd. 120,
Trinellagallicaquale fi conuenga

¥ efsere,e fuavfo. §9.
Turchi piantano le viti [olamente
percibarfi dell'vue, | 2.
V.

- grano vuase fuabontd. 1204
Vafi per la vendemmia,come

e doue fideono accomodare.7 2.
Wafi piccols confernano megho ik

Rafpato
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Rafpate. 94
Verdufchia ¥4t 130
¥ crnaccia vhaye quelfia 120,
P ernaccia vino fateo delle vue Ber.

£0. 83,
Vigna vecchia e tranfandata, come

[t riduca d fuo fegno. 41.&r 41.
Vino celebratifsimoin Italia, e fuor

d'Italia. £,

Come fi poflavicogliere molto,ma

fattino; pocoma buono. 14,
Vien debole tal wolta per difettodella

Luna. 75

Come i faccia riufcir piccate. 75

Come [i facciad’acmi . 78.

Come fi faccia diwenir dolce fat

g0 coll'acqua. 79.
Come dolce e frigzante.  79.
Che [i offeruiperche mantenga il

- dolce. 8e.
Come [ifacciadinenir biancotrat

todi vuenere. 8o.
Come [i faccia dolcein varie fog -

Zie. 81.
Come odorifero e con la vired di

»arie forte d'erbe. 81.

Dipin conaltro puosoodore.2 4.
Come di bianco dinenga roffo.85.
LQualiye guando fi guocano. 85.
Come i renda gentile , e oderi-
fero . 865.
Come [i faccia tornare di nuoue
come eecchio. 86.
Come fifatturi pevdarli rbmrez;;
Zae vigore,
Come fi facciail v paffo. 39
Come il Mofcatello . L

Comels lagrima. 90,
Cowz'eil wino per pl'ammalati 90
Comse il < ALulfo, go.

€ ome il vinod'Affenziol 3y,

Come il windolce prrum.;,;

Fin bianco..

Come [ifaccia, eprncmmm.
che fiain eccellente grado di per

fexzione . 97
Diqualtempo portino maggiors
vifico digualiarfi . 99.

Come i fandichino mel pigliar
la punta . 99, 101,
L uali y e quando fieno da mutar-
e 101.
oA qua’fegni fi prendanoconierty=
re della fua bata,o triftinia. 103
Come (i faccino, efi confersino, s
wini Frangefi , ¢ alla Fran-

zefe. 104-
FPinacciaflretta. 108,
¥ mnaccinoli. 104G,
¥ inofo Pua. I3ls
Vifciolato come fi faccia. i15.
Vite lodata. . v 3
Vit percbe amino ilfaflo ye di qml

grofsexza lo amino, 3

piti dowe [enZa palo fi reggano. 6.
viti voglionoeffer fole pofie con wi+

ti. 23.

Onde auniene che [peflo § fru:uﬁ:
reviefcono.

Come fi gomernino le pofle af:r fn-

pra ilberi, 0 Bronconi.  33.

D wando pcr necefsitd i powgono
Jopra gl'Wlini , come al drjagm
di quelle fi prouede.

Come fieno da ujarﬁ E f‘ﬂ:btf
rrfgmﬂffn{d'_ﬂa 04 17

Intaccate [utto inlaxorando co-

me fi deonocurare, ;8.
Inffrmr per vary accidenti,come
Ji ewrino, 38.

Sees
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Sverili come feconde diuggano. 1o
8e fe ne > uoinrigoglio, come
fi fcemi quel lor fonerchio wi-
gore. 39:
Se feccano Lwne s come ficorveg-
ghino . 39.
E [e le marcifcano,o f¢ ne vadine
in pampani. 39
Come ¢ quando [F dibrufchino.40
Pecchic e trafandate come fivi-
nosuellino. 40.
Come (i trafpiantino.. 41.
Duando non vogliono effere fact .

tolate. 42.
Luando fi potine. = 3.
Non fono da trasfinarfi quand

gela. SR
Come ﬁfmmpaﬂifm#jle--
beri. .= *?:

%gnda non tengano we foglic ne
rutto come fi medicano. 43,
E quandolagrimano | nuerchio.48
Come produchino grappolidi va=
rie fortl, 63
Come [i faccino produrre grappo
lidi uavie ragioni e colori. 63.
Come [imantenghino lungamen-
ie. 43
¥unoline wue o 120.

O LA A
Pued'oroqualifiene, 120,181,
P we mantenutefifrefche per tre an=
mi. 124,
Come [i conferuimo lungamente [
le witi. 134
%ﬂ‘i vie baftinolungamente fre
che. 13§.

Diquante ragionifreno,  117-
Come [i conofcano quand'clle fon
mature. 704

7 ue luglole come [i pofiano far pro -
durre nuowoe frutio. 66
Wiz che empinoye fi maturino in 98
fizfeo. T2
¥ue[piccate dalle viticome fi conw
fernmno : 12§
Ve per ferbarfi qual fi deono [ee=
. pliere. 11§

W e feeche come f§ acconcino €con=

[eruino.. 1274
#ue bianche come nere disenghie
no- 67s

E

Appare le vitidi che tempro [F
Z faccia piuacconciatameie. 30
Zuccaia vua e fuaqualitd, 119~
Zibibbo ¥uaye fuo proprieta, 119

1l Fine.






TOSCANA

COLTIVAZIONE

DELTE YIF E
DELLI ARBORI,

B-EIL
S.BE RNARDO DAVANZATI BOSTICHL

Gentir'HvoMo: FroRENTINO.,

AT
Nttt



B 3T &ij'
E# - roddagenaa |
E? i

ST H@n‘aﬂﬂ iT :‘t":..“'n. fAd aaaax:.. J4.2
s I~ Foscageson Y Qo yH'srrvsd

GEES KD

-



AL
MOLTO ECCELLENTE
ET MAG. M. GIVLIO

BEL T A CCIA
MIO OSSERVAN.

: VEGLI vlui del
wofiro Maiano,che
voi mi moftrafti an
no bifogno della pre.
/= [ente dottrina 5 la
&l| quale 1o per cio UL
. mando , 1nfegnando
ella coltinare allamoderna nostra e con
wocaboli noflri, onde a noi ¢ piie Vtile che
nongli fono antichi, oforefliert , autori:
2 anco ¢ buona , e ficura ebriene etratta
daperfone non i moltalettera,ma dibuo
94 jj:erim{g. Da Mont'vghiilds 16
di § ettembre. 1579

S
Bernardo DattanzXats-

B







COLTIVAZIONE
TOSCANA
PDepfrke LoB Vol T - Ivds
- D'ALCVNI ARBORI.

Di Bernardo Dauanzati Boftichi,,

Gentil buomo Fsorentino ,

Canar Lacque de campi.

L cauar l'acquede’ campi fiala prima cu-
ra: perche fela piouana vi correfenzari-
tegno, ne porta-{eco il frore della terra :

4/l fe¢lla non haefito, 0 acquitrino, & ve-

- W ri:oua,ilCamﬁu & difutile e infers

&l 1o, come corpo hidropico * Bifogna

adunque fare per la piouana acquai fpefsi attraucrfo o’

campi, chedalle folgala piglino,e mandiroalle latorain

folfe fcoperte; equeftela mettano in chiafaiuole fatrecon
intendufiento nc'!uoghicppurtuni,lequaiila portinoal

foffato: ¢ per le venc, o acquitrini far foffe di nefti, o vli-

ui, fognated'vn fommo vantaggio con fafsi grofsi nel fon

do perche l'acqua vi pofla paflare, e minuti i fopra per.
che laterranon vi poffacadere. Nellequali folsenon me-
feolap mai fichi : perchelebarbeloro fcafsinano lafogna,
efepurilluogo ¢ per loro; fale fofse it fpefse: vna di fi-
ghu foli, ¢ vna d'aleri fructi .

Aa Semite
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Se nga & por vigna, 0 pmﬁré,bmg@is ar-
bufeells,d pergola..

Vbitafi qual fia meglio lavigna , o laPancata.la vi-
D goa fa vino migliore, la pancata, arbufcello,bronco-
ne, ¢ pergola, nefanno pili: perche lavite defidera anda-
re alta, e cost andando,fta lieta,eattenide a geperare, ¢ fmi-
dollafi,enfiacchifce: Doue tenuta bafsaintozza, rattiene
il fugo,u'ngag'iiar&il’c: :etaleseil vinoyqual’éla vite. An-

corala vignafamiglior vino perche efsendo ella ed egli.

molto [piritofi, e aterattiui, piglian fubito,-¢’'ncorporano
ogni fapore, odore, equalita: Ondeanuiene chelemolte
viti infiemechela vignahadanno,e ricenono, ¢attraggo-
no 'vnadall‘altraqualitd, e fultanza divino /Cosi Iiﬁt-
tegrandetien miglior vino che la piccola : perchela pia
virtir voita pita s'accrefce:doue le poche viti infieme, 6 Ipic
_ciolate; e (ole, non s'aiutano1'vna altra: e dalle cofe vici-
‘netirano qualitd . fanne laprouain vna pancata di quat-
ero filari mettendo 'vuede due filari del mezzo difpersé
daqueliede duefilaridelle prode; tu trouerrai pit bello,
faporito, eolorofo il vinodelmezzo - perchequello del-
le prodebenche pidi fauorito dal Sole piglia cartiuird dal
campo vicino. Perd & grande errore por nella vigna frut-
ti ne piante diforte alcuna mafsimamente cauoli, (pighi,ra
meriniyallori, faluia , e fimili cole calde, cheinfettano, e
fpulgann.t‘:maﬁginm errore & mettere il vinointriflebot
ti0 barili: perche ogni menomo fito di muffa,fecco,quo-
io, o altro fubito gualtail vino : Adunque chivuolvino
aflai; ponga pancate, pergole bronconi , & arbofeells nel
piano, enel grafso:: Chilo vuolbuono. ponga vigne nel
montee nel afso . Ma percheegli & poco; a* contadini del
oggiorincrefe il lanorarlébene, ¢ tirano loroil collo.
pero bifogaafarle afua mano . perlo contrario, i contadi-
nidel pianofanno pit vezzialle vigne: perchielle fanno

4l vino piu g:glia:g ’

Come

" T
E
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Come fi debbanco gliere i maglinols.

C Oglicrei maglivclinon & operada farla accafo,Qud

- Xs.do potila vire, palsatola Lunadigennaioa Lunacre

feente,lafcia il primo buon tralcio per capo: I'altroyche fes
gue cuﬁ!i per-magliuolo, s’egli € vegnente, e fenzarimet
uiticci d'aleed tralauzzi fu per gl'occhi: alerimenti lafcialo.
Il terzo tralcio, eglaleri noo fon buoni. perche il terzo
non fard mai fe non cotali racimoluzzi,e gl'aluinulla. la
rapione & chenaftendo lontani dal pedaledella vitescio®
dal fontedeiltvmornaturale , gid colato ne’ tralci primi,
tocealoroil simafugho , e foncomegen tuccia plebea che
quantopiaevile, ¢ lontana dal Principe ; pia fon viliy &
ignobilil'opere fue. Chinon [a quelta regola, ne co glie
due, etre per vite:e po1 quando la vignanon favueypeda
lacolpaal vizato, cheé pur della fua ignoranza. Colti i,
magliuoli, vo folo per vite, come detto & piantali fubito:
{e puo,o tugh ferba fotterra,6 nell'acqua per manco ma-
I, percheil vento, I'aria glafciuga..

‘Prapaggr'm come [§ faccia..

L A propaggine & mirabile perrinnouare, € matenere la:
vigna, ela pancata : e pagala{pefail primoanno falsi
in quefto modo : Donde vite manca fi tira vna folsa aila
vite pit vicina, che abbia buon-trala ;. quella con quel..
Ii fi corica in efsa fofia: vno fe ne Jafcia viar fuoridellacer-
ra,doue la vite mancaus,vn'altro douela propria.vite eray,
efepiu ne hd , i mandano doue ne bifogna, 6 verofila-
fciano quivibarbare per trafporhi.Lafofsa vuol efseraffon:
Jo yn braccio , ¢ mezz0, e pritne lucghialidi ;e mena:
negl'vmidi . quanto pit affondo € megho, (i volges € pres-
la vite vecchia pericolofa di fgretolare ;.0 fchaantarfi:
pera fua fecchezzay ogni pococh’clla pau fce,la Prnpulj-
gine non atteechiie: perd bifogna fasle di Fcbbraio, o di
Aa 2 Marze
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Marzoqnando la vite @ intenerita COP gran tliligeau-,q
pacicnza, € dan:lom_!qrpga & pagliaccio:efarled opere; o
non h fidare punto de Contadino .

Vite come s anmefii, eperche .

Nneftafi la vite per farla di miglior razza, e tal volea
perallungarletralcicorti per poterla propaggina-
re. | modifon quattro,a propaggine: a capo gatto: a tnar-

43: aocchio . Quandola vite hamofio, enon prima , al-

tralcio cheallungar vuoi , € con la vite infieme FrDPiIFgl--
nare, fa vnataghatura a vgnadi Cauallo quanto piulun-
gapuoi ¢ vn altra fimile al tralcio foreftiero che yuoian-
neitaruicolto come di fopradetto¢ de’ maghuoli. Lau-
gnature fieno I'vnaall’altra contrarie, ¢ capouolte, com-
baftiale,e legale ftrette conbucciadi (alcio: e cotale anne=
flaro tralcio corica con tucta la vitenel fondo della folla,e
amplia, (manon affatto) dierra cotta, e graflume. ¢ puof
£ 16 fare aquanti tralci la vice ha: per cauarli poi barbati,
g rrafporli. Quando la vite vecchia ¢ pericolofa di rome
perfi fi pud fotrerrare il {uotralcio anneflaro fenza Tpic=
carlo daleieleirittalafciare, L'alti'anno poiche iltralcio
fard barbato ytagliarlo, eralente 1a vite ,ecralledue terre .
Quefti fi chiamano Capogacti,e fono da qualeuno piti del
Valtre propaggini approuati quafi la vite vecchiand fi per
da.maio tengo il contrario: perche ficomellatfezione,
stutni pl'occhidel popolo fi velgonoal giouine Principe:
quafiall’eriente Sole, voltando all'occidentele {palle; cosi
I'¢mor dellaterra corretutto al nuouotralcioamabile, ¢
la vite veechia fi fecca. A marza s'annefta la vite comei frut
t. Tagliala trade duetevre quanto puosbaffo (alto anco-
sa {u per le pergole,e fu per glialberi la puoi anneftare,ma
non tanto bene, e ficuro ) efoloin ful giouane fendila:e
£ v'incaftrala marza auzata, ¢ (carnatacon diligenza; rin-
wolgila in terra molle : efalciala con paglia, o mufchio: @
fsa ls marza fatca della potatura del tralcio primo Jalciate

rﬂ'
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pe capo di quel Vanno grofla,e vigorofa. E perche I'vmor
mlﬂiu%nldi&_iuuﬂf&cche ) }nimnn?gcratulungo
dell’anneftacura fcorrendoui libero; faraiui quattro dita
fotro vn rotteriadi tre , oquattro tacche,ond’egli sfoghi,
efi temperi. A occhios'anneflano le viti co me1 frut a
fudicciuolo. Quando la vite ditrifta forte& potata, eha
moflo, e moftragli occhi grofi, tagliale intorno'occhio
ptimo , ¢ canalo e glaleriaccieca , e rimettiuene vn'altro
per fimil niodo canato da vite budna. commetilo appun
tose pignilosi chetocchi I'offo per tutto : econ loto diter
rafine impiaftragli intornole commertiture dilicatamen-
te,come merita tantacura, ¢legailtraleiod canna , o pa-
lo,fi che per ventonon pofla croliare, e l'occhio viure.
) "anno che & vino afsai;mentreche tu vendemmi pon mée
teaquelle viti, che anno racimoluzziyo non nulla,e con-
traflegnale peranneftarle al tempo,o tagliale,perche pian
ta che non fratta non vale, che afar fuoco. Ogni nefto fat
to0 4 luna crefente mette di gran lunga piti prefto , e rigo-
gliofo, chea Luna fcema. -

Vignatrafandata come i riabbia.

Y Er rihauere vna Vignatralandata, potala fubita farto
1 Luna di Gennaio: ¢ lafcia due occhi folialle viti mi-
gliori, e all’altre vno.trebbiaiferments, e lafciagliui. Scal-
zala, etutte e barbette, che trou taglia,edd ducgiumelle
per vite di veggioli, ¢ maochi meftolati con qualche Jupin’
cotto:ricuopri la buca non affatro per poter nafcere, ¢ farfa
{ciouerlo , eal Maggio , che egl’e grande, 1l fotterra con
que'fermenti,che terranno lacerra follenata. Lafcialea’pie
dicadere, ¢ infracidare i pampant fwoi. Vo'altro modo vi
ha, Caduti ipnmpani,launrala vigna,e feminaut lupini,
e il verno vendili achi mandi 13 entro le pecorea pafcerli;
quel concime, la barba del lupino, €'l fermento faranno
gralfume; e queflo per lo primo anno. Il fecondo.in luo-
godi qucllo frouerfo di loppa,e paghaccio: V;ln%a affon
o€
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do-epora corto tenendola addietro,mafsimameéte in
io. Alla vignabuonanon darconcime che fa vin graf.

o . Aflfsi & lafciarle : fuoi pampani,e ferment: offeruande. -

il prouerbio chedice non midare, e nonmitorre.

Suettols confernano lavite .

Er tenere addictro vna vite meglio nonci ha, chela:
P (ciarle i faercoli, i quali l'alt’anno fannoil capodel -
la vite giu ballo : doue ella fi taglia, e firiduce corta,e ga-

jarda »e con tuttoyche €f5i alquanto fpolpino ; non per
ranto da lodar fono que’ chedicono i facteols efser buoni:
per appiccarui il fiafchetto : perche I'vtiles ¢ di gran lunga:
del danno maggiore.. :

Pergola come [i ponga..
V_Olrm&n far pergola , ponii magliitoli, o barbatells:
q

uattro braccia, o pitidifcofto adoue anno le vitia™
venire -in buona fofsa - con molta robacciain fondo,che
infracidi, e tenga frefco . Ne'luoghi alidi, € montuefi-da-
rai a' magliuoli rena sl piede per meglio la fate appiccar-
fiz allc barbate nonlufogna. Il fecondoanno aunendo mefl
{o conrigoglio, potalia Lunacreftente:: lafcia vn'occhio,,
odue;dicolombinafpenta a* piedi. 1l terzo auendo mel-
fo beneytira fofse da cialcheduna viteal luogo della pergo-
la, ¢ propagginaleni entro con molte grafsume : perche
Ivuedilie pergole e degl'orti ébene che fieno rafse,auen
do 3 feruire per mangiare, e non per vino : € éranna aiu-
tantele quefto fugovna cofa belta d’vue, e potrai dar lo-
ro quantunque capise mandarle douunque, tu vorraiche:
altimenti non reggerieno, e prefto i feccherieno.

= Baiba-
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‘Barbatelle di vité in pofticcioy e a Capogatto .
B Arbatelle fenza {pefa farai fe-nel fare il pofliccio, tra®

magtiﬂel:,che v'anno 3 ftare porrai ancora quelli,che
vuoi chebarbino: ma nonsiadentro per poterli poi.con
piu ;Eeuélezu cauarg,etrafporre il fec6do , 01 lterzo an-
no. E faper dei che ne'campi per far brGconi fon meglio le
‘barbatelle chei magliuoti perche efsendo gid viti fatte,c pa
‘Jatgyfi difendono dall’aratolo, edal bue, Eal qualecomela
vite & pafciuta mai non approda: ¢ erche il fecondo an-
no fanno dell'vua feben legouerni. E barbatelle ancora
a Capogarto puoi fare pigliadodellavite, che vuoifarraz
za v tralcio facendolo infino alceppo pafsare per lofon
do d’vn paniere, € quello empiere di buon-terriccio nel
-qualeei barberd. etu I'altroanno tagliera’lo rafente il cep
pa , ¢ con tuttoil paniereportera’lo nella fofsaordinata:
K/la in quéfto modo temono piu afsai, c¢henel primo:non
ﬁn:puﬁ'faﬂante :non ﬁageunlmentc:cf polpano;edifer.
-tano la vite, il cui vmoreal leccume di quel terriccio s’au-
wentatutro. Percid ¢ daulirlo @ rofai, melaranci,e limo-
-ai,anziche alle viti,

Cutodia della Vignt .

7~ Vitodir laVite importa pitt che piantarla, emeno
C perfoneil fanno fare . Pofti adunque i maghuolia
tempoaltiutto, beneadentro, con terracotta, pilatt in-
‘torno,e fpianato il diuelto, non accadealtra fare perque-
fto primo anno .. 1l fecondolauorali, fcalzali,taplials tral
le dueterre , d colombina {penta fe puoi due buone gio-
melle per vno, € fotterrala. Il terzoanno fail medefimoe
poralirafenteterratenendoliaddietro per buonpi¢fare ;
palagli con lecanne, fcapezza di Maggio tralci vn braccio
prefsoaterra per rifpiarmar quetnigeghoal pedale. I
.quarto anno palsgli con pali di caftagno, groisialPufan-
za, fecchi
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23, {ecchi, in punta abbronzati ,mondi , tagliati a buona
Juna,pedagnuoli, e dimontagna, fe unoi cheti baltino .
Ficcali difcofto alle Viti perche il caftagnotiraafse. Non
vi dolgala fpetadel palo,che nen ¢ vano come € lacannay
cui ogni uento atrerraed & perdata Ja uite, e la [pefa,e’] e
poselafaticae bifogna i farfs. e cosi pitt fpendechi meno
tpendey & chy hapocoil modo,poco facciay eacconcil be-
ne,e offerui quel detro di Virgilio
,» Picciol Poder coltiua, e lodaigrandi -

Uendemmia, e modo di faves Vini.

- Endemmia lenz'acqua addoffo, fubitoche & venuta
V )a lunanuoua,velendo gran vino :cflnlpum: evo-
lendolo piccolo ; aluna fcema , elogora : che quanto mi-
mor luna araistanto minoreil vino e pil fcolonto fard ; o
che nel fondo d'e(Ta parrdannacquato. Non vendemmiar
waleduelune , cioé nein ful fare, nein ful dare la volta
che fimil guioco ti faraal vino. Con yno firumento 4 gui
fu diuanga quadra tagliente ammofta parecchi di parec-
chie volte il di per non Jafiar la vinaccia rifcaldare, €1l vi
no pigliare il fuoco. e tagliai ralps beneyaccioche n'efca vm
certo ymore alprignoe rodente che il uino fatirato, € ria
fentito,poi laftialoalcun giorno pofare; ¢ quando ¢ quaf
chiaro;{uina,e imbotta vo pn'rginuune accioche nellabot
tealquante grillie percid firifcntas e {chiarifca. Poiche
fuinato & , non pigiar pit laninaccia per niente , ma fauui
fopra vo buono acquerello, conciofiacofa chequel grafs
fo , e quella morchiache n’eflce fa fare alvino laftate) pie

ialli, e quel forzore chela ninacaa pigha difopra (Hu-
mialaferu {ai ) fo pighare 1l fuoco alvino. che quando &
auouo non par fuoco ma gagliardia che e quello che cers
cail villano che fucl vendere il fuoal tino ; perd nonfes
guir fuo configho. In quei ductermini del fare, € del vol-
tarcdclla lune guardat di non smbottare ne tramutar mad
YinQ «

Vino
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A Bebom wrrine. ke Sas sy, b0 2e vhoslan
:-:-m-ﬁ, <f s ot~ 0 U ) et L romg, ko At s
vor Bl m’-ﬁ@ﬁm@ M m{ﬁfﬂ'-?‘u
< Er auet vin dolée vermiglio poni vigne; e non paicé-
P e in #‘:&ﬂighm e-‘,ﬁdﬁ‘g‘oi?;;?:ﬂﬁﬁﬁﬁ%ﬁm
tili, e calde, e gittano primaticcio . non colombine,ealbe=~
refiyche &nﬁ%’dﬁi{wwnﬁhﬁe : Poni vi.
zati dolci, e carnofi,e alla Bocca praceuoli,Canaiuola,C 0.
lombansMammoloyBergo; Per nosefimili. Epet dar-
pliil frisantefenzacuinon ha o ammofta come di
opra;maimbotta piir verginers che bolla parecchidinel-
abotte.efornitodlbollire, dagli due'giumelle per botts.
Mﬁudn.-kq:ﬂl il faran'pitrchiarizese friazarec.n o
‘Il biarico par.che vogliae(ier doke non colatoynefmat
cato, ma frizzante. Seul paclelo di dolcetroppo; bifogna
;ﬁﬂ:ﬁ-’piﬂiﬁuimﬁomﬂug fpefiotraualarloynon lafciarlo
ne’ vah furati fuaporare. € cosi fannofs lé verdee-Seil pac-
felo da dolce pocos lafciar 'vueallai pit maturare:tener=
Iam-p&'giﬁ-infuiaiimidm che li-dara quel coloredi:
trebbiano : Jafciarlo tramutandolo waposare, e perderfu-
‘mos egrandezzanimicidel dolce: voa parte rcfcolarely €
feolare; e fi fatre ltre diligenze viare. Alvinodolsifsimo .

daraiodore,cfaporedi Mofcadello mettendo fiori difam-

buco feccatiabrezzo per bgnicarratello v pugnettoches.
woppifannomale.. o7t ai iy
j S A

Ko [oprammano conte far j}' pofSas;
Fﬂui-rn-ritw{&pn mano con queftédiligenze . Scegli
4 'vue divigna vecchia di Eucoletias Panzano y Monte-
fealariy e fimili buon paefy moderaramente mature’al gw.
fiofaporite; al dente fodey del primo gra ppolo,del piu ac.
eofto capoal pedale dellavite, non-di tuttoikgrappolo, .
madel mezzo i ver{o 1l gambo fetante non n'aucilela vi,
natua, di leggieri le potrai fcambiandole.; 0 pagandole-
~ﬂu in fu queldelvicmo . trd cfle nonfieno vue fesche; |
i E T ncfras

Coltin-Tof.
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A Gimente: Queltidupiano per lelogge, € per i por-

10 TOSCANA
s fracide nemacolate, neterra, ne pampano e faftidie
veruna, Cosi feelte, € ncite gettale con ortimebigona
ottimo tino;ammofta fpeflo fenza pigiaresper laftateime-
botea va pd giouane,perche bollendo nelia-tptceil uinok
fa chiaro, w0 , ¢ brillante per lo uerno imboteachiaro.
i Labottecome perfestifsima fia.
v Erfettifima fiala botteye per efferneben ficuro, pri-
§” ‘macosi lapparccchia . Riftiacquala aflai col mofto:
yoi mettini una bigonciad'uue pigiate, ¢ ammoftate : tu-
rala{odo,econficcacon un perzo icexrchio di cocchiume
tienla due giornial Sole fpeffo ruzolsndols, eruoltido-
{a. Quellvuetireranno afs¢ ogni catrivitd cheellaaue(le,
epurghcrannolae rifdacquatacol vino nuouo fara perfec
rifsima, eniditi delle pampanste , dellecoccoledi gin
edallorobollite nel vino , efale e alere bare che s'ufano
wer farbuone le botti . Imboteato che baiy rierapila botre
Ti‘lﬁ 64 San Martino ogni due fere d'otrimo nino; fallast
deretefoffaleinbocea: enettalaprimacel ditointorno.
‘e dentroyefuori, accio che fe mondezzauiha difuoriy o
panno,o alero vada wia,enon poffadarial vinotrilto odo-
re; 0 fapare corrompendofi. meglio € riempier tutto l'an
no,efubitocurar fortese nettar't] cocchiume,e labotrecon
groffainuoglia , e tenerla pulitifsima come lo fpecchio.
A’ uini di poggio non isfondar mai botte : e non l'alza-
re ; ma come-ellanon getta pid , turalabenediforto,, ¢ di
fopra, e lafciala ftare . Se di quei mezzi grappoli che tu la-
{ciafti farai uino dilperse, tu flupirai quanto ¢ fard dico-
lore; fipore, ebontd pg?inre diquell’slero Laragione
ite [no umore, e fultanza porge pri-
maall’vue prima del grappolo,e poid quelle della punta.

Ulini di paggio come i confernano .

Oaferuan(iininidipoggio, eiuini di pianodiuer-

Lica

o
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tici a) tramontano: quelli nelle uolteprofonde turate, ¥
difele da uento: m$- uinmd; ﬁmuﬁin\fgmm
ifla vigoresl Al foprath 2d0 Ja boteesn usa

ca fatta fotterranella cantina turatala botte col cocchin
me fortifsimo, € con panne fopra (o, ¢ concenere fopra
3l panno, ¢ turata la buca con affe impialtrata con tersa h
chedria non vt znume Se labiica éaftrutta, e di
tufo; bene &S feella teumida, e ali’acquanicina; pur
& buonas eni trouera conlerua ottimo il vino elabots
zedidentro seuuengdiche di fuori tutta muffita : € perd
ol neitare € quando fiaueta fubito tirar st allfalciue
1o, ¢ sfondare, ma quelte fi mantengano afla) meno ched
flare in noltcalciutre, ¢ confumane molti cerahi s 120 @

- b T

Utni di prano m:?w S‘ﬁ conferuano .
BT TR W TS

Vini di piano col porreafpri nizzati , cor 'uug pr
1 W:'rﬁmfﬁmﬁg eg lortifise Bﬁuh’i'.l:’
1o alla Rate, ma quando fufler grafsi, e deboli, € non

o; tienfhteeil uernain Judgo'alio jeapertache
m:’auah‘gﬁft&ﬂ,- ¢al Marzo'glrtramiita in uolte
feciche, eaferarce: dando patécchie utefecche perbotte, &
bafteranno tuttalaRate  la ragion fi ¢ quefta . I uino per
difenderfr dal tento che lo percudie ft riftrigne insé;e 1
feefnamigliorfuftanza, ¢ uirtd, hiqaale tuctare Eedr quel:
Ja graffezza chie poial esldo ingralla,egital ¢ queluento
che & di natara difeccatiuo,tro aandola abbandonata, ¢ fe-
paratadal uinosla rafcioga tuteae confuma come faun'el
fercito che nedendo I'oliefuo recerofi in guardia, (O auer -
lebagaglie abbandonate, non quellein ﬁ&{ﬁh '
foaquelleye e fuobortiio. ! e b S
Senadtatch) LAl 5.0, p PRI G Lo yiled wiflonas 69

! AT TG i1 Hiosh
ok F"”ffﬁ‘ﬁ?"?‘ﬁ”’ﬁ”' Pl s oita
o Claretto allaFranzefe fi fa comess' & dertodelbiak
| €0, ¢ ucrdec. uon fibuono come | Frapzefe perchel
woaindd Eb 2z  nolie
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afchivma chebollendogittesarenendo la bot-
te [empre nettaye piend fqm :hr.'- adi hp;lluu*mm;b;
ne, enop lo tramutare, perche lenacogliquella mamma,
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N fegreto irifegnerd io'bene da mantenere il vine
-dal manometter mfinogl vosaredetliborcedells me
defimabontd, e fapore. Scotenna vn pezzo di carne fecca,
‘alefandoui tanto graflo nel mezzo appiccato ¢he d
v eacch ariclabotre, efache vencri perforzae i
gellizla cotenna fu perla botce difténds; econ'le mam dp-
W opralacoteana impialtra cenerata, e fopraque-
fta verfanuoua cenereafcineea: foprdlaquale perche'non
ealthiv, conficea conbullettine ¥ panno."Nella botee f
fatramente tarata NONPEFCeIto punto daria potrd penes
‘trare;ne anco 1l vino porrd nonfentendo nuouaari,nug
wo Bporpigiarene’ fafthi delcrebbiatio pertlic non in-
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G Liingegni I'f-esaotatwt trouano nel penfare di Iudle-

cole e nuoue che aggiungonoal mondos, ¢ alla nn
mana perfezzione ; Onde BOi Veggiamo in
ﬁmm fuori deprecerti ordinari fpefle. ﬂ&m
prmgf edi bizzarre fantalie, comefiunella na,ﬂul:oh
tinazione 'anneftare,e mall'alure inuenzioni da farsrottar
lanatura. Alwn;.qqllu quali aﬂmmnmm,u; viti, del-

le quali tuttausa pasliamo siferise - pescheal faperle e bel»
lo,comeal ;mpwrfark ﬁmhhdmnafmf:uhe quefis

3“&%%%01& anr.'henn Do € gﬂﬂ
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Eng_mu l'*me fenna mmli(mqmﬁo artificio
V il tralcio che e propaggni , © il maglivolo che 1w
pontfendi perlodritto m&m&“ﬂham
il midollo ;e cosi accanalazo:, evoto rimenilo infieme, ¢
legalo con bucciad moro perptutso fiche tuto il falei. N&
puoi quefto magliuolo ficcar.con la geuceia - perche come
tu vedi o forpiereft : macome ferito dmorte,, efalaata
ildei pianamente in fotla aperta,e concimata quafiin (of=

fice levto polar,e coprire. megho ¢ porlontoyched ghia .

cere pes non ilauer puamﬂmganc; perche i quela pre-
gaturalafafcia i fi sforzay 1l felsa sapre : quitinon ramman
gina rl'acqua veptra,e [corre perturto il canale, Setu fen
d1, votiye ffer iheapo detia Vite fenza Foreernad ealnimens

u;ara I'vae ﬂnaa ulnafcsuuh qmi medelimo annos
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me vn feritoa morte che vafuoriallaria, con ma
pericolo . I magliuoli cosi acconci quando appiccati faran
80, ¢ barbati fi polson Jafciare ftar quini, canche cauare, ¢
trafporre . Il tempo dafar queft'opera ¢quandoa viteco-
mincia & intenerire. '

R st U T ) SO T SR L B

Dinelglols come e i s Stvmire.

A vitelugliola nerifard al Sexccmbre fe colte le-pri
, vuedi Lugliotu la poti fubiro ali’ordinario., eflamet
gera ¢ fard I'vue che faranno mature al detto tempo, ebuo
necome leprime anche Faltre vitiche di fettembre matu-
ranoypatate all’ora, rimetteno ye fanno PagreRo : maper
1o freddo foprauucgnente non lo maturano come né mas
ﬁmrlaviug:w&hnii terzacouata fe non acertiaun
i Junghi & caldi che producon tal voltainfin al fordells
quarta, madando troppo cotale affaticamentoalla vitelu
iola , ellati riufcird al contrario di quella di tee volee,
ﬂlﬁEﬂ““iﬂ'lw?ﬂ.h' Saoa s AN RISy
o JAdigvioan ol ol srSeN<rig o 300 7 4
Dy Muggiocome fvifiri vualiggliols fichise pefche
PR s aos L S taat s e s o
¥~ DiMaggio fi fanno maturarl’ vaelugliole i fichi e le
E pekhein quelto modo : Nel mezzo del gambo. d'va
ciriegiogiowanede pilt pri maticriy fa va buco col fucchiel
Jorcauandolo fpefso, econ l'acqua rinfrelcandolo . fa poe
efso pafare alla gurla del capegacto per lo paniere vo tral-
cio di viteyo varamo di pefed, o di fico, che fienoalcirie-
gio vicini - aunertendoanondofpuntare: ¢ quel pa {sara
Tega fuper lociriegio - ecaghatuiti glaleri tralch, ara miac
ciocheil vigore vengatutto in quelio.. A tempo nuouo
quandoegli fia nel bucobene rammarginato, intaccaloca
fentelopedalduo . i che eghipatifa vn poco s Paler'anno
affatto ng‘l&aiaﬁfenr_t shariego y <t clse p«tdé]t beua ving
ef] piinm,cilmk-iq_pmugn'a o all’ordinai i_::-.ni': vedrai
i) 'yue
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rale, 0 vero detto det mefea ndedlahail nome,feben d'ot:
sabieic tutto Mnno- sannéftdt ma ¢’ dappiccaboypruoud:-
fo; ¢ fruttano manca bene - A Tuna crel nteawzrcliefte:
4, b anno, dicon Gertiyche non fiabifelto,ch'eé vna '
ﬁiﬂ%i‘ﬂﬁﬁrﬁmﬂibnﬁ!Tgﬂéﬁ“éﬁfeﬂﬁﬁﬁhmﬁim;
e tiot natiiral cofad poter opi rab nebvegeraredelle
piatite . offerua ben quefto ; ditor marze di frutei cuitoc-
chiafirne quellanno. nonne auen do il dinanzi fatte pet-
che faranno pregne . ¢ facanda-,'-&’tﬁﬁmﬁgpja efserfruti
buonis ¢ per Vordinariofecondi . Je marze hano grofse, ¢
vegnenti..non fufellbzzi : de' Ramialti tittimonde baf
{i, ea terra picgati: con alquanto del vecchio , chefpunti
Boceioline permettere./Quiui forco farai Iauzatura. fuee
wleselle fonlunghesanhefta balso quanto il puos : frut

AnneStafi amarzg, a bucciaya buccinolo 34

" ti giouani; vegnenti gentili di buccia, fenzamagagna,fot-

tili, eduna fola marza capaci :-perche quells {ubsto ram-
m‘a}‘g‘iﬁe‘rﬁmaﬁ. mettendodue matzerimane inquel mez.
ura noiofi,che fi vuol turaslapercheacquant vens
tri . feapezzail neftocolpennato; enon con lafega.laqua .
tefa fetu fairifcalda, e abbrucia lemarze . Auzaale yefcar-
nalecon taglientifiimo ferro. Nonleuar'alla maorzala bue
giadal latods fuori, ma fallacombaciare di qua edila,edi
fopraiconla buccia del tronco :lega, ¢ frigni cons fakiy e
l_irra:ean-damial‘.inne{hmn, e veltita fubiro diterramotl
Ie, ¢ faftiala di paglia laqualediforto lega, e dentrowi lﬁﬁh
tola

!
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solaterracotta chequando pioue vimett le marzeq eafirk
innanzi lemellese poi laichiudi difopra con due altvede:
mt ARDON ‘ ruel ‘a chie u non vedi viatele melie

ori «{e anneftid"Otwwobre,0 di vernostopliin vece dites

mma}hﬂmﬁd&. REFracoita yFend, lequaks non riténgos

ne.a’granfieddimansofidos. 1w alm LoD
oot om it b4 1t

Seomefia f de. il filf come gt b

- lbafen' JoenRain, ¢in cheanods. [ -
Liantichiposieuano i peruggini , e glal s froteidale.

3. nauchinelle fofle, equmt appiceatr glanncflanano
fenza dar loro tantimarton y etra murecome noi:faccias
mo: chedal bofco-nella neftaiucla o vero fem czato glitra.
{ponghiamo : quiui gl'anncfliamo : quindi li ritrafpon-
hiamo nelle folfe . benchie ancor oggi eno diligenti
Enna come gl antichy 0 glanneftano i ful bofco per me
noarrifchiare, o lodo'i ‘fetiehzaio : perche quiui con
i inoftricomodi gl polsiame alleuarese perch@ quek
le tramuteneon fone micatante cadute, ma taptecoltures,
e per confeguenza tante addimefticaturesche fannode frus
s ogai.volta pitibelle, e mighosi onde anncflando, (opra
Panncflato pix yolte, quanto piu fopranncliis tama.ﬂii
dilicate,e grofle, e nobyla frutte fai- ¢ poffonfi que’ marto:
:,imdn altret;;;{fi-piﬁdve,fzi' :i?:-m;:cn }rc : lot1 vo ii?i*& Vi
modo ageuolifsimo dafarti fenza dpela, yn ne ile femen-.
Za10 ..]EE'HH“H'\;'E!BEIITTEﬂ‘D%ﬁu nica'; &iafe?ahnni-, rian-
nefta marze di fulino, peroymelos ciriegio Y& fimmalidi na--
suradimandar si dellcbarbe rimettiticesaflar .. fe lamag;
jor parte fiappicchicranno s lo.yeeno feguenteanngtish
psiisoacio Ropdh uallern oA B rigpitii.
%%&Bﬂfb dipro cin vna follap afop

" rlempiladiLerracotia, ¢ 2l dilopra.con cimas,
ﬂ}ﬁmqﬂ; ,;c;ri.tqdmgﬂdhglﬂﬂﬁ;&ﬂ#m% LLag; -
' udklgaaﬁmreﬂa’mm,mmdﬂmfmlJum

16, imerttice) i) Gean copis,allora feata:
: ;i'.!'df ’ 1 (.-Pf " folla,
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8 COLTIVAZIONE
foffa, etruoual’anneftaturedelle marze : e quiui tapliae
eueto il {ufin vecchiosbarba e leua. que’ rimettiticei crefce.
ranno ¢ moltiplicheranno, marawigliofamente. Di lufind
dico pitichedaltro, perche fon fecondifsimi y faranno
dimeltichi,everrneftida cenare,della propria forte,e bon
ta di quelle marze lor madri. Ecde tu quelli rimettiticei an
nefterai che faranno la quarea genitura,e del primo fufino
faluatico ibifnipoti; dicati per melaragione che generofi
nefti in queftoruo femenzaio farai, laquale timoltrache
quanti piu coltiuamenti a tucre le piante dai, tanto it dal
faluatico I'allontani e le riduci dal rufticoal gentile yma
cometroppo dilicate,, e nutrirenelle morbidezze di que
concimi , enegl'agi, anno poco robuftacomplefsione , £
COrta Vita.

Fitone magagnato , 0 votto fa le fratee C=
' dere s ebacare .

N El trafporre abibi gran curaalla barba maeftra detraiil
N fittone:perche punto puntoche quefto fia o,tagha-
to 0, magagnato, non mandaalie fruwte virtl gagliarda
petcio cafcano,obacano,ei frucdi intarlano, ¢ baftano po-
co,meli,0 peri malsimamente: macauandoligiousni men
fittone aranno, & men fatica durerai . '

Come ¢ quando 5’ anmeta i marza.

C Cegli quando.annefti marza che habbia cominciatod

) muouere: giornatacalda, equicta: comincia alla L.una
di Gennaio que’ frutti primache muouon prima per efs
fer pin caldi, mandorli,pefchi, ealbercocchitutti inful fu-
finochee yomdo , ¢ omorelo per wiﬁ“h naturale d'ogni
generatione, Dopoquelliannefta fecondo, chegh vedi
m uouere . {ufiniye ciriegi,periye poi mehy e fezai, 1 nelpo-
T ﬁ-d_riii'n inful fufino,ein ful noce, eil pelcoancora
ma pochi e neappiccano perehier pefco & ngcna‘Th?fﬂ-

R TR - : -J l "
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&- Nciriegio in ful ciriegio faluatico , ma noo amarino s
perche quefti'da prima fanno gran pruoua per ¢/ser tante
nmnroz, onde chi fantflia vendere Maccieca, ma incspod
quatero, o feranm fanno rimettiticci e orichico afsai,e fec
confi. 1l ciricgio duracine, o del frate ,che intendeil vive-
ye,non visappicea. fimilmente;l pero in ful cotogno vien
Ro. ¢ prefto fene va : matu cp puoi rimediare snneflae
dol tanto baffo); che anneftatura vada tanto fotto ychela
marza flefsa vi;foﬁn batbare. l che'anuienesgeuolmente
ad ogni ramo di pero ;melo, o fulino. nicntedimeno c'ts
ﬁnﬁﬁ poia ogni medo wriftoy e frale..

AScudiccinolo .
_A Scudiccinolo & ageuole anneflare,ei nefli vwg:? fa:

efrutzan-prefto : ma fono da’ venti iipiu peric ofi:
facendo lor mefien pochidi, calofce, e tenerone , che &
fiaccanoper ogni paco onde cduien fare inefti bafsifsimi,
e gionanifsimi., E propriafoggia de’melarana , cedri,li-
moni,e melangolhi: perocheil calamo dellelor nuone mef
fe non & tondo, enon ricene itboccinole 5 per tatti altri.
frutei ¢ buona , laquale & quefta. Quando fi pota, tagha
trale ducterre loflerpignoi, @ frutto , che yuoianneftare,
egli aradi Maggio-nimello- vermene vigoro {e appuntoa
ordine piglia (leuate laltre wia )la privbella: taghiale Ja buc
cia infino all’ofso circa due dita per-lo Jungo. nel mezeo
del taglio venga v'occhio de pitbalsi della vermena. In-
teftadel taglio fannele yn'alro per losranerfo fichelidue
ragli, € occhio facciano quefta figura T fpiccale labbra.
della buccra dallofso, cheefsepdoan facchio fardageno
'fii?ia vnamarzadel fruteo buono , e fa we tagh
uccialanghicome que’ dueanforma di &ude, e triango-
1o, nelcai mez 20 vengaquah punto delcétro vao dépiu
bafsiocchi della marza cofi V. cavalo con quellacchiose
~ mertiloi cantine’ cantis ¢ Vocchio fopralio cchio destrod
-quelle labbra fpiccate della vermena,, lequale come tepera
LAY : ' Cec 3 fpofa



fpofafuocaro manito il riceuerd nelle Hﬂﬂﬂm
neftatura conibucciadi moroy 0 alweondalcla ' a ;1’0‘&&
fcoperto; quattro dita {ura elso taghala vermena..e
ninfilza parecchi foghe divite, lequali fermate due dita
{opra lofoudiccivol i Gano cappello all'acqua,ombrel
to.al fole. Tl rempo difariquelti neftr e, fartalaLunad'Ae
poileinfinodtutto Giugno fecondo chefopoin fucehio,
¢cihadi queilichel fannoal follione comei melarana
che;prouon'meghioal 'hora; perche mettendo piia tardi
chegbaleri 5 e raffodandos di Maggioyedi Giugnonon
fono ancoraa ordiné lemefle loro. . i

YeA Buccia ..

i@ Puccia 'annefta cost tagliato il ramo quarito pia
; A grofsomeglio percheranto piv gro fsala‘bucciacha,
« che é quello chevaolquefto moedo ) fendi 12 buccia tre
ditaingitidalla tagliatura . fpiceala dal fuolegno con Vo
frumento d*olso lifcio accid fatto, che nonappicchi neta
?\i’:mﬂ legno,elabuccia merti lamarzafiarnata folo dal-
14 banda che vien didentro. e fe 1lramo ¢grofios et ne
‘perci parecchi impialtra ;fafcia, e lega come ghalerr neftid
fa,quefto & vo modo ageuole ficuro,non pericolofotrop
/po da venti, per li fructi ndiateéfsimo ; degl’'vhi,'no-

ci , fichi e dicutri quei che anno la buccia grolla propio-
il peroy e melo ui fan pruouamirabile. o

- Mgm{e che ol ["vlino anneftato 2 Buccia .

{'}' L*vliui anneftati 3 buccia ricercanoquefte particola-
ri dilipenze. Fateo il nefto, e laterra imp 1aftratafa.
feiali non dipaglia ma di capecchio affaiche ls difendadal
waldo;legaucl bene:leua ogoitimellodal gambo chenon
seoglia rigoglioallemarze ; afpettacon vn poco di pacien
“xx cheelle'mettano; che tal volea penono affay; lega,evac.
«<ominda le meflea guil:kiﬁid*-_-,"uu‘-tiﬁuj perche nonfte
. J-;' L P i ; mml):




. SMOSIGAINIAD
‘Zompa il vento; lafciaui per vo'anno ftareil capecchiopex

fodero al pritio yernocui FemIORg grandemente

T dos Bais et <31 881 mor - Mt agee A
- Bucciuolo ¢ modo dlanneflareil piu malageunole &
uci perche bifognacorlo moltoappunto,ma il pi
ficuro : perche combaciando per tutto;meglio rammargi
na, neper ventu,sﬂphmneﬁgiumaugmﬂ ficciaefals co
si fceglivoa bella marza , e grolla del frutro ‘buono che
auer vuoi 4 ¢ taghane vn uzﬁta:lu,n%o va dito doue
vn’occhio fia: epigni l'oflo {uoridellabuccia,laquale ri-
marra come v bocciuolo diganna, truoua wvn’altra mar=
za nel fratro cattino groffacomequella appunto:sbuccias
ne, voditoalerefi, e doue fia vn'occhio s metuileal boes
ciuol buenoindoilo, n6 capo waltosel occhio fopralPocs
-chio: tacchi il legno per tutto, enen (i fenda. legadi fot-
‘to, edifopra ceme afcudicciuolo, cuepri di pampani, e
tuttonel medefimotempo : Non s'an nefta inaltro mo-
do il caftagnos nedoucrrebbefi l'albercocco: perchefacens
dosegliin ful fufino.cwi tantod compleione.¢contra
sio negl aleri modi oue inpieciobifpias fi toccann,e nom
pertutto ficome quinon fi rammarginano maibene spes
6 fifiaccano di leggrerein {u Fanneltatura eziamdio [ot-
terra fatta. Meglio (arebbe feminare ltLﬂfEiJ wollag,che fa
Meliaco : €nfu’l Meliacoanneftarlo. Mail fafino per in-
fingardaggineadoperiamo trouandoneanofirapolis, ¢
perodico cheil veraanneltar I*Albercocco dabucciuolay
@gni-&unc-gqn&n;epimﬂla fipud axcotil foggia anne-
Rave mafiimamétecaltagoiy ¢ fichicheanno Ta hoteiagrol
fa, e molte forti difrutteinvn’ fol frutto,che fonoanbel

‘giardinocofa vaga't Ma quel pouero fstn per aucr a6-
gentar troppi cervelli, ¢ di varienature, fpaccratamente i
mlul'gdr&nmﬁ non ¢ forte aiutato di lauoreccio & di
ﬂm_';‘.j_“ T RURR PR [ o teng # ‘.. .,J i
R TR L T L T ROV ENAG - (18 PR RUS R
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el in [l Cawcli .

Nieftamento ridicolo,da faperlo, enonaltrofi fa
d’ogni forte di marzein fu'cauoli rigoglicfi taghati-
tra le due terre appiccanfia maraviglia , non bifogna sol
falcio ftrignerli troppos, efubito, che fono appiccatitra-
piantarki con le marze fotrerra perche ribarbino,, € faccia-
20 vn pd miglior pedale, che cauolefco..

Caronelle mofeadelle .

A marzacarouellainfu’l pero moftadello fara carouel

le di mirabile odore e fapore mofeadello . prouan bes
nilsimo ancora ne’luoghi caldi prima vengono che lesl:
we caroucllemanonbaflane,

o

Peroin si li Digercid:.

I E: pero vien tardi, e tardifene va+, epitt ancoradurerd
A anneftato abuccia in quercinol dilicato che appunto
muoua,le fue-pereriefcon poco fugofe ma bafton pinds.
vurce 'alere.

Ciriegio amarino tn [W1 [ifine favifeiolé.

Arza amarina inful fufino pid tofto maglianefe che-

-altro fard vifciole palombine, eccellentifsime percia
dicono,chela vilciolanon ¢ fpecie di eiriegsa naturale ma-
auhcaata.

Tignmr Md'a ﬁ debbas chis e come.

Gni piantagione di frutei vuoleprimieram{te buos
0 laworeccio, e a dentxo , odiuclio o folla, o formella
che eglifia, ¢ gran fogne con fafsi grofsi in fendo pache
' . Lacqua.




. ANGIRCHTRAD s
T'acqua vicorra,e piccioli di fopra perchela terranon vien
tri pendi lempre nel troppos fij prefente: del villane non
ti fidare: Non calcare laterracon piedi quantunquealaut
tain fulebarbe ; conderri aceoftala,, e fallaentrarbene, ¢
* toccarlebarbe per tutto . Generalmente ponia dentro:
ma dicono ched mandosli, & 1 fuliniamano fteve 3 galla .
Io credoche in-poggio tutti ifructi fianomeglioaden-
tro per fuggireil caldo della fate vimico dell'sppiccarfiye
per piu refifteres venti: Ne'luoghi piani, ¢ frigidi fimo
il contrario: Mertti nel fondovn %uun fuolodirobaccia,e
voo diterra cotta , ¢ quinipiantasil frutto: ricuoprighi le
barbe di terra cotta, e feguivn fuol diroba, e vooditerra
cotta fin che lafolla epiena: F‘Emmndo-fémpre intorno,
milal;gandu illauorio: facciaf: all*alcruteo: fe ¢ molleyime-
poni folo tante.cheil frutto firegga,o tuil fowterragecuo
pri cen paglia , eafperta: Pofto chiegl’e palaloconcanne
da prima, o picciol palo, ficcaro difcofto: Ne'luoghiarre
di ¢ buon fognale fofle, ele formellecon corna volte al-
lo’nsiacon I'aperco perpigliar I'acqua, e mantencr'il fre.
fcho, ¢ col temporfanno grallume; ed & chi credelecorna
fracide generare,(paragi Larena,ela loppa molle tengon
frefco, ma non tanto, u :
Poni alunacrefcéte nuoua peréhealuna fcema pit tax
day e pititriftafard ogni opera d'appiccarfi, erefcere ; met-
sere efruttare .vediilpoter dellaluna nel melagrano che
quanti giornicllaha quando il pomi tarrti annipenaa far-
nee pofto a luna Gemanon ne fa. Qgni cofa potata, o ta-
gliataa luna crefeente rimerce meglio perchee piti d'omor
na, onde i legnami cositagliaus ntarlanoy e lecanne
alfi: e non baftano pilrd'vaenno ; perd il mal villano ta-
%:ia-quelic ch’egli vende alldcrefetre, e quellech'egli per
adoperaallafcerna : Poni perregolod'ottobre con bars
bate,, di marzofenzabarbe come piantoni. fichi , efimili
perchela virtidella prantach’e quellache opera l'appic=
carli d'ottobrefene va nelie barbe, ¢i rami abbandona: e’
di-marzo fail contranic . conciofucofa,che ilalbn'nl:m:
i 1 Ia
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raleche cuoce 'vmoreche ogoi pianta nutriea quando il
fole fi difcoftacedeat fredda mmico. fuala ‘-"mP‘E.“hmi-
urafi.nellarocea . epoi n'elce quandogliternailfolein
aiugo, e lco rmper.umpn:iaihknh basbe, e vien fuprineh
pedalesenelle ramora, e tiraurl'omone chelimpregnase
ﬁﬂp’ﬁit pudquelkiinmﬂ'e g foriy e frut .ﬂmqlﬁi
bel porrei ramiallorache sl metter fono auuiatise defpos
faadltappiccarhi e d'otcobre ebarbe,, che fono virtuo fee
gagharde. Nondimenoadiniene molte volte1l contrario.
quando le fagioai vapno contraric. Per loderes lo{par=
sirele pofte, ¢ farlemezzeall’otrobre 5 cmezze al marzos.
"Fenendo! fruttocaustoa patire v pocodue, otre gios-
piysappiccameglio cheaporlo fubito ficome molti dico:
no, eallegane chelanatiira,che (ifente patire riftrigne (b3
ﬁrtﬁnngﬁeﬂa-ﬁ fapinfortey e:quando vien pouitnftere
<on piliimpeto Vi sauncnia; ¢ piu pro fa: come ben dice.
il noftroaltilsimo Beeta. oo o e1 ol

i «Eperochefigede oo - o8

1\ T antodek berquanto ¢t grandelafite

o Nonfapres dir.quantomifeceprode. k)
. Eprogededallaragione dell'andaperiflafis chequando-
vnacofs avnraltra fi contrappone ,ritira{va virtu per vis
pocose poich pilivalent fg;zﬁmrm quafi ritirate mon-
tane 3 vitaresknemico . cosile mani bollano a dit ha ma-
neggiatola neuecosifpruzzati d'acqual carbons i fan pia.
cocenti : Mafi come Facqua quando nellacaldaia bolle di-
foprada principio,.c gelatanel fondo-perche cologgiudo
e il nemico batte manda tutsaJaua, freddezza qualialle
muratutea la fuggente,ma poidurando anche quini s'ar-
rende, e nifcaldafiy cofi I vmordel fruttotenuto {eori del-
larerraalcun giorno fi-aunaldra,e difende,ma flando trop:

dtfecca. . on ruize quefte;bellc ragionise fottiliio pera

me porsei il frutto fubito .che egl'é cauaro, fempre ciio.
potefsi parendonm cofadura.c non {enzapericoloaldan-
no per ncetraeleggere,e dal nftoro auazo afpeware.Ogni
nefto-che tu pons guardache eghi [ia gionane. deltexzo.an.

no: &
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no+o del fecondo. dvaa marza fola, venutafurigoglios
fa, ¢ diritta , bene rammarginata con buone barbe, ehitto-
ne. vedendolo ftentato, o fecchericnio 0 poco vegnentey
poco bene verrd, perd lafcialo-.

Douei peri fanno bene cio¢ ne’ luoghi freddi, e mon=
tuoh ponueneaffai: perche (c ben penano a veniredure-
no poi affei tempo, € farai capitale a twoi figliuoli d’'vna
buona entrata. Generalméteanuertir (rdec di porre ogni
cofain pacfe chel'ami perche o%ni- paefcha qualchefuado
se, 6 proprietd naturale,enon bifogna contendere con la
natura, ma fecondarla : fe non fetu volefs: fare di quelle.
cole fantaftiche per bizzarriadeil'arte.

Fico, ¢ ffia bontd s ¢ coltiuamento.

I fico ftimo jo a-turti i frutti per veilitd varietd, copiag
I cbontifopraftare. Non appartiened quefto breue tra
tato dire le laudi fue ma lacoltura: Perd dico prima 5che
io non appruouo il proucrbio che vuoleche fi ponga I'v-
liuo fm lo ¢l fico piccolino, percioche non meno il ra>
mo del ficocheil prantone vuol effer grofloze quanto pitt
groflo,étanto pin grofle,e gagliarde mefle fa. e quali vos
mo digrofla faculta, e fuftanza grofle (pefc: conuenendo
che quale ciafcheduna eofa , ¢ tali opere ckanoda lei, &
vno agente piccolo per I'ordinario non fa cole grandi, ne
il grande piccole. Scegli-dique’vertoni principah vigorofi
che vanno fu.alto, e nondi quei rami, che siallargano, e
piegano aterra i1q|i=|j..nfl crefeere, e nel fareil pedale ven
gona fecondo Jor natura bsfsie biftorti. Ponidl fico in ter
zen frefco , e graflo ingran formella,o follamon fattaper
fanicareil campo ,che preflo gualterd con le barbe la fo-
gna +Propaggimalo {evuoi far bene, e perciofare, taglia=
loalprimo anno tralle dus tenre y € ik fecondo la fua mella-
corica in alta foffa tirata dove vuoi. cheil pedal venga, &
riempila di terra couta, molta loppa,e litame fracidoye flu.
pirai delle meflg,edehei fichi cheil primo annoel ufard:

Coltin. T ofs Dd Nelle
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Nelle pancate delle viottole doue i frutti mancano fe farat
Je propaggini vn p&maggiori potrai poruide fichi, eaud
gerai tempoy e fatica. doue pruouanofa dipornedflaifsia
mi : perchein tuttala coltivatione . non v'é cofa piu vti-
Je: Teconda, e la vite s terzo il pefco: pofcia fuccedonfi il
fufinoy il pero, thmandotlo, il melo: e nell'vlumoluogo
I'vlino , fatto ragion d*ogni fpefa. Avacciadi maturarfr il
fico vnto feraye mattinan {u’l fiore con vn futcello . il-
quale feinugniin Aloé, e pignil dentroin alcuni; rimas
nendoui di teli coglie colto, e beffatosnon-vitornera pill.

Nani come Vengono t frutts .

Ani faranno i fichi, meli, e glaleri frutti ponendoa

luna {cema rami di verfoterra . con la vetta all’on-

gity, fi che mecteregli conuengaal contrario di fua natura

cosi i Rofai fe gli vaoi bafsi ; conifalci fi pongano per far
_€eftaia, enon crelcere.

Vlino , e fwo coltinamento .

'Vlino vuol effer pidtato di marzo 6 d’Aprilepoiche
L molloha. A piantone {enzasefta: non vecchio , ne
giouane mngrnﬂ'ﬂ_ rigogliolo, genul di buccia con buon
panein'buonafollagf ormellaben fognataripicna diter-
racotta con loppaafiai, e pagliaccia , enell'alidovnpo.di
rena. alto foori della terravn braccio; emezzos oduaye
on micabaflo: p erche. febene eimerte bene baflogutta-
uolta egli pena vogran'tempo 3 rifarquel gambo, chee
in effere ;etu il forterri. Ja doveil piantone altosnquat-
tro anniharifattocon le fuemefle larofta, & £ vino fat-
to. Quél piantone,o altro frutro che mettemale e dd adre
to;maipiu non rinuiene: peronon durar fatica nea ta.
gliarlo perche cirimetta,ne altro fargli chend w'arcfliono
re, ma caualo via prefto, e riponuenennaltros Per dueyo
‘treaini won potar il piantone, poi lalciaglitre; 0 quartio

plig i i iy 3 ramzy,
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pami che facciano palcalegandoglia-¥n palo, o pin fecon
do 1l bifogno . 1l quarto auno metuiglial piede vn carbel
di-coiacci mefcolati con pecoring in vna buca fattadi (@
Er:r, accioche il grafo ghcoliin st le barbe : adentro al-

1;accioche lauorando la vanga non glitruoui , € Jagol-
pela vernata non glicaui, e manuch, & ogni quaitro in
niy 0 cinque fa quefto medchmo , enon hauende pecori-
no, togli letame cofi faraia gh vliui vecehi potandoli alka
impavzatache non puoi nel troppo errare, €ccetlo i COVEg
giuolichenon vogliono effer tocchi; o peco e glalu fla-
re apertiy o in vermenecon quefic diligenze gh terrai fre.
fchi, e moratiy e arai vhiue ogn'anna ..

M&grmf, e cotogni; ¢ lor coltinamento ..

-Melagrani/, peri, ¢ melicotogni fi pofiono anncflare,,
mail proprio €1l porreilororamise rimertiticcicon le
barbe dj marzo & luna creftente nuonazperche perogpidi,,
dilanavn'anno penanoa frurtare:far buoni lauosiinbuo
nazterra - dardellaroba fon cofe che fempre fi intendono
amano (ma pitti melagrani yl'uggia, ¢'] terren frefcho fi
fifin feiniano - Nelle cortilungo 1 muri abacio fanno be-
ne :icotognimeglio. nel piano ene’campi prefto vengo=
no & prefto fenc vamno. fdegnano il pennato perd leva lo.
ro il feccagginofo comle man perlo contrarionmelagra,
ni.voglionoeflere ogn'anuo potati, e netti.

Pefechis e lor bonta,e coltinamento ..

tobre il nocciol fuo in terreno vimido, e caldosduo pi-
sate dineltocon molto terriccioycol guftio inclhinato,e per
(entiril caldoin quelPvmido, poco, & nienteTicoperto .
Ancora & meglio getrarui la pefea marura, o fracida col
fuo nocciolo, il quale quando ellain ful pefco nonfufie
maturata, non ¢ granato , ¢ non nafce. I noccroli fanian

Dd 2 ful ter-

e pefeo fi pud anneftare’, ma per o it i femina drot-
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il terriceiofcopertise 'anime pofteui col dito poco aden
.tronafcon benifsimo almarzo: all'ottobre ndsrfpettoal
freddo . trapiantali il fecondo, 0 ilterzo anno, laftatean.
mnfﬁ:li,ﬁrc[gann agiornate. Volende pefchemolto grol-
{e, feminatre noccioliinfieme, intrecciali quando fon na
ti, ¢ poidi manoin mano fichecrefcendosammarginine
infieme, efaccianfi vo pefco folo,dagliogn 'annoloppaal
piede, & ogni treanni quefto come ancheglaleri trapian
12, che queftaiterata coltura, iteraye raddoppia ogni vel-
alagentilezzay e obiltadelle frutte 5 mailfrutto anche
epli diuiene di gentile complefsione,, e muor prefto ytra.
> ntalo allaluna d’ottobrecon gran pane di terra accio-
cheegli (non fene auucggendo qualilebarbe fue)nonte
ma . Metti nel fondodella foffavnalaftra, e fopraquella
vn {uol di loppa, equiui il piantaa fine, cheeglinon met
«talamaeftrain profondo, enon (a nelletdte tramute ma-
Pageuole a cavare, dagliterra cotta,e loppaallai, chetien
frelco, efracidaingralla; fcalzalo egnanno, etaglhialile
barbuzze comealleviti . Per mantenerlo in vita aflaivfa
quelarte : Mettigli le barbe quali in boccaa vn ramo di
fico feffo vna {panna: e conello il poni adentro molto,
controallacomune vlanza. eipiglerddal fico in quella
ftrerta amiciziadiquella fua qualitd , enatura chee divi-
uereallaiycometu vedi  che non fi dpegne quali mas:al-
meno nelle barbe fempre & vino erimette, ¢ cosi viuerd
piu, che gl'altri,ele fuepefche faranno molco piirdolcize
dilicate,e primaticce [econdo che quel ramo fard di ragion
primaticcio . La cagione percheil pefco nondura dicono
eflere perche egli mette le barbe poco adentro , e vanno-
fene preftod gallatralle due terre,lalciando 1l firtonece-
Jaggiu folo, & abbandonato dalla virti,ondeegliinfraci-
da, e il pefco€ fpacciato ; Tu ci puoi rimediare colsi fate,
ch'eglinon pofla metter barbe fe non giti bafso . Quando
il tralponi col fico , 0 fenza,rinchiudil dentro a due mez-
ze cannedentro rinette, legatecol falcio, lunghe (otrerra
tanto che arrinino vna fpanna preflo alle barbe..cosi non
poud
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potrdil pefco fenon dalle cne ingils metter barbe,e d'in
tornoalla meftra, e facendo buon fondamento durerd
perche io micredoch'églifi perda fiprefto,per mala cura
non per mala natura,egli ha queftocattino neme di durar
poco, vedi {e nafcer dafse fparuto, {pennecchiato,e non
fi vuole fpefa delfatto fuo,echi ponefse vna fofsa di pe-
fchi come di altri frutti farebbe vecellate 5 & auvienea lui
comeagl’vomini dabbene virtnoli,etroppe modefti,che
bene adoperando , e poco chiedendo non fono appregie-
tiyea certi profuntuofi chefanno caro di fe quantunque
poco vagliano, fi corredietro. Ma fe il pelco fard ftima-
to, pofto, e cuftodito come glaleri frutd, eglimetterd le
barbe affondo crefcerd,durera, e fard me che glaltri.

Datreanniin lanon fitocchi col pennato , ma conle
mani fi diftruchi,e leuiil fecchericcio , Non gl lafciare ag
graticciare addofotralcidivite, perche il villanzone qua
do pota tira a terra que’ tralcialla beftiale, e {cofcended
ramidi lui, che patifce pin de glaleri come piu teneroe
gentile..

Mandorlo ¢ fwo coltinamento.

I L mandorlo fi feminase trafpone comeil pefco.Se vuoi
] che e'faccia miracoli in ful diuelto fa vabucolargo col
palo: riempilo d'vn folenne terriccio : mettiui fopra of-
fatica ricopertala mandorlainclinata, o tenuta in molle
duedi: fubite che ha fatto laluna di gennaio,, le melse fa-
ranno incredibili : palacon canna: non gli porare fenon
giouanetti: Non accade quefti trapiantare altrimentiz fe
puril fai, fia pocoa dentro, in granfoffaditerracorta> &
Jicameripiena.

Melaranci, ¢ limoni fimili.
S Eminamelaranci , limoni , e melangoli inquefta me-

niera * fa vna boccalarga voltaa mezzodi, o lenante

empiladiconcime m ¢zzo fpento con'yn fuol di fopradi
Lrra
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cerracotta,e terriccioalto pi d'vn mezzo braccio. In que:
floterriccio mettivna qua; e vna lile melarance, limoni,.
o, melangole, o.vero ilorfemi. Seminafatta Jalunadi

gennaio. Annaffiali quando il caldo viene gagliardamen-

tein dueannifaranno gran pruoua.poi all'ottobre trapsa

teli. Quefto medefimo fi pud fare a’ pefchi,e mandorli per
vendere : non perfuo vio, perchie viciti di tanta bambagia
non pruouano. Paoi far barhatelle di-detti melaranti, €
aleriin luogo di feminarliin queflomodo': Taglianevno
tralleduererre di marzo.quel tronco poni a piantone che
sappicchera , e nomarai perduto nulla : Paltro marzo con
terriccio. propagginaaguifa diftellaintarno alceppo le
rimefTe ch’egh arafatco. laftare annaffiale: quando penfi
chell’abbiano meflo le barbe, taglizle rafente sl cepposeal
feguente marzo potraitrafporle , ma gron faticadureraia

coprirle con paglia; ftuoie. ¢ litameafcrutto fi chetule fa.

pi dal tramontano, e dal freddo; chie le vecide ..

Frutto vecchio come ﬁ caui, e Tiponga,.

I L frutto grande chie vuoi cauase, eriporre; e che il pri-

. moanno faccia le fue frutte vuole fpefa , e diligenza -

Effere con tutte le barbe falug;e mafsime lamaefiracauato
con grandifsimo pane; o zoccola diterra e meffo per nd
fi distare in qualche ;ceftaccia fatra percio di vitalbe , 0 al-

tro ¢ legato 5 ¢ portato fopraduelegnia guifadi barcllacé.

forzad'vomininellafua foffay o formella grandifsima, e

fdgnatii"ﬂmadigran-ﬁﬁi,e fopraifafsi{e illuogo earido,

di cornasi-volte, che 'acquapiglino, etengano : di'terra

cotta; e molvavobacciaripiena tlegato a vn” gronpalo i,
che per vento noncrolli, mafermo [tia.. chie bifogno ne
hidsper auer i granroftadi rami, el pié malito, etenero..
Perdueanniaguifade’ nefli giouani non lo potare: ¢ fu.
perlo gambio con mano il netta; e non con ferro ..

Sulino,,

e ——— e ——
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Sufino; ¢ fita AR

L fufino generalmente ama luogo graflo, baflo, fre-
l {cho, vmido,e vggiofo particolarmente, e fuordi mo-
doil imiano, eilporcino . perd flannobene per lecarti
ne’pollai,e luoghi muratiye baci) I'amofcino paelefreddo,
e montuofo onde.¢ medicinale , € fana , ¢ nobilelafrurea
fua, e feccavalepiu ditutce . Il maglianefe, defideraluogo
graffo, e vmido comegl'altri, maaflolatio, caldo, e aper-
to.. lalera turbade’ perniconi Romani, diacciuoli, del Mi-
_racolo catelaniamoroli, fanpieri,abolini eccetera,non fe-
‘pecura: ¢ fanno pertutto pur che graffo vi fia;voglionfi
offeruare quefle nature, ¢ {econdarle, perche non pure il
fufino, ma ogn'altrafemente fuor di [uaragione fa mala
~pruous, ficomel'vomo poftoad efercizio non fue.

Noccinolo..

D E' nocciuoli fi pongono i rampolliconle barbe d'ot
tobrein lnoghi freichi come folfati,y ragnaie, lungo
le vigae, muri d'orti, 0 dicafc comeil fambuco , enon ft

‘potano.
1 Neoce .

L noce fi femina come il pefco, e’l mandorlo,il pit del-

le volte vien fatto dallecornacchie; oaltri vecelli, Co-
mf_ggn'ﬂ}tm frutco trapiantafli: fa per tutto; viene ada-
i0. duraaffai :appiccali ageuole; fa ombranociua, onde
egli hail nome;non vuol efler potato: fe la maeftra e raot

tafalenoci gunﬂc:umuia.

40l "Tempo del potare.
T Empodi potare ogni cofa ; & tutto I'snnofuorfole

L perfollionela vitea rilegar folamente i tra'cl pati=
fee, e pampani, ¢Fvuamuta colore. Non'che Pnta?e &
: cola
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cofapernizio (ifsima falire foprai frutti,e fcalpicciarlimol
li, guazzofi , 0 quando ¢ nebbia , chegli fa {degnare:: I'v-
lino fi pela; al fico labuccia fcoppia: ettt fi feccano fend
vi #hacura . Laterraarrabbia lauoratatra molle ealcius
ta, ela mattinaalle guazze . ¢ le vitinon pofson riceuer
maggior dannocheaentra ruia detti tempi. Fuori del fols
loneadunque; e detmolle tutto I'anno fi pué potare:Ma
it vero tempo &datlaluna di gennaio fino al muoucr dels
le piante : a lunacrefcente pora cioche tu defideri che ris
metta prefto, e molto :nel refto poco monta.

Ontani, alberi , falciy vetrici, eglaltri aquatici poterak
al marzo perche d’ortobre il freddo gl'ammazza.

Arbori, che odiano effer potati.
G £*Alberi che odiano d'effer potati fon quellicheten

gonodelfecco. 1l pefco, €'l mandorlo fimiliGimidi
patura da dueanniin la melo y noeciuolo, cotogno, ci=
riegio, noce, vliuo, coreggiuolo , € infrantoio contrarij*
in quefto al moraiuolo, perc,caﬂagna,ciriegiu alfinen &
tocchino fe non da giouani feben queltitre vltmitemo-
nomeno<cheglaltri : macrefciuti che fone lafcinfi guida=
re dalla natura. ¢ quando pur bifognaffe; potaliatempa
nuouoa lunacrelcente , 21 quelli, chenon fanno [rutto
I'abete, ¢’ ciprefo rimondi fdegnano,e non vanno innan:
zi, Il cipre(fo doue & raghiate non rimettemai, I'abete f&
per forte gli guafti la vetta & [pacciato . il pino. e'l nafia
alberidi ragh defiderano perlo cotrario elser potati;e aitk
wati andareimalto~. ' :

edrbori che amano effer potati.

Gi'anno potati voglion’efserl'vlino moraiuolo, il’

0 ficosil {ulino, 1l melagrano, percheabbondanadiye

more: il q;oraiunlo vuole ftar largo, chiaro , in vermene

altrimenti non allegs,il coreggiuolo ilcontrario folto,nG
mai




Y S TOSCANA. 33
i t0Ce0 come fonquegli delle collinedi Pifa.

eArhori chevogliono ire alts d baffi.
ﬂ Lti,d bashi mandai frurti fecondo il pacfe. nell’alta

e ventofo tiengli basfi : nel contrario,il contrario.
Naturalmenteil fico vuole ftar baflo e largo, il pefco me-
lagrano,cotogno; albercocco aleri mediocremente , periy,
noci,mandor jycaftagnijalti.

Frutto troppolungo, e fottile Stamale.

Rutto che vatroppo fottileall’aria, fa fegno di voler-
ti lafciare , e bifogna [capezzarlo perche rimetta pia

fondato.

Bar che le fruttenon cafchino .
TErranno lefratte quegl'alberi , che fi pongono in

rami fendendo ¥n poco il ramo quando Liponc, e
uafiin bocca mettendoglh va {alfo, o vero fcalzandoil
Euttu e vnagutobenadentro conficcando nella maeftra ,
ericoprendo: Quelto aguto fara chele melagrane olire
acid non §'aprirranno .

Ginggi olo.

mestincc fuoi,crefciutoch'egl’é non fi vuol potarene
toccare, ama frefco,graflo, vggia,ornti, cortisie, che fem=
pre fanno graflume,¢ I'viti mo a metterese’] primo a per-

derlafogha.

I I giuggiol fi pone con le barbe cauato yne delliri-

Moro .

I L. moro ¢ vtile per lafoglia, per la mora, per mandar-
ui fopravna Vite, ¢ per lelegne, che niun‘arbore pilt
Coltin. Tof. Ee ama
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ama lefler potato ne pili rimetee, Pia ntafi conlebarbe,fe
vuoi farne molti, fcapitozane di marzo vno che fiainJuo

go vmido egraffo;l'altranno fagli intorno’ vnagran bus
ca,e falloui entro cadere [calzatol si4chenon. fi fuelgaaf.
fatto,diftendigli le fue.vermene intornocome razid ffel
Ia,& ricuopritle come pro paggini yElie barberannoe po~
traile cavare,e trafporre: Nol fare in paludesne foprago-

re,0 viuai; perche Ja foglia anruggimﬁa el bachiamma-
za. onde ha mala vendita mainluoghi vmidi, egrash fi
bene,macaldieaperti.. Potali al marzo non all'ottobre
perche fon legname porofo ¢ gentile,c temono il freddo..

eArbori eA guarici "

‘Ellialberi ontani, falicon: ,efimili puoi fare il me-

delimo ymaquefli anche fenza barbe s'appiccon be-
nisfimoa porre col palo dimarzoirami a.vero corglial-
Pottobre e fotcerrargli in vno acquitrino, o nellamota
che al'marzo fon barbati: eda porre in buchefatte , ¢ nom
col palo. Ma I'slbero-onde fitagliano ne patifce per lo ve-
gnente freddosche per quella piaga gli paffaal cuore.e itk
il falicone che l'alberodetto-alerimenti Oppio..

Caftagno,
V N caftagneto perpalipotrai piantareinquefto mos

do. Scegli terreno leggieri come ¢ quello doue fan-
no le feope: diueglilo duc braccia: perche cgli- venga st
prefto; feminaui d'ottobre e anchea vn bifogno di mar-
zoimarroni col pinolo pocoadentro. puoi anche porre
i piantoniin fofie, & formelle; che €émodo pittbreue,
quando fono appiccati 5 anneflargli a boccinolo e fare
marroncro - Non gli potare, malafcia guidare d natura.
guardali dal befliame,con folfa,fiepe,6 altriargomenti,ne
]Ewe il bue vi fi gratti perche quella fropicciatura l fa.
ceare.

B.o{&i,
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: ';Rgfif, ge?ﬁmfﬂi;m&r: piante gentil.

vy Ohi d'ogni forte gelfomini, (paragiyvua Ipina, ma-
dre elua,e fimili gentileze piantats alla luna d’otto-
bre con le barbe giouani, e ben gouernati fanno il primo

ann8, Ognitre anni fideono 1 rofai tralle due terre ta-
glia ingionanire ogn'anno laterza parte..

.Spgr:fgi g

Li fparagioltre al marzo faranno anche d'vtrobre
G con quelta macftria . A! fine di [ettembre da loro
fuoco,mettendo prima (racsfialquanta loppa,o pagliaac
cio cheil fuoco durie laterrarifaldi. zappettalase fe non
pinueanmfﬁal:.ﬁsﬁ rimetteranno a guaime, ¢ faranno
{paragi nobilisimi d’ottobre.

Ammazxare Harlo ne fruttes

I Niarlanoi meli, e cotogni pit chealeri frutei masfi-
4 mamente giouani. non ne ha fenuto ragrove che fo.
disfaccia, olereaquellagenerale della maeftra impedita,
Doue & la malattiadi falabuccianiera e fecch ericciayecalia
'quaiclm:pamdi.queila poluere.: fearpella quini-e ficcaut
v filodiferrogroffetto,efrugaingit ranto,chetu gun-
il tarlose Pammazi ¢he il fentiraralla manoye poycon
f’ar:chié il vedrai; eturail buco con terrd molle perche
snaggior danno vi farebbero leformiche; lequalipiglie-

syebbero fubito lalloggiamento.
Spe g;i evet brachi .

Pegnereibruchi & cofa di gran fatica edi maggiorim
portinza, leloro vuoua [ono in quelle fogliefecche!

“accartocciates che il verno minangono {ole appiccaresn fw
ytoD Ec 3 gl'.uhuri
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glarborisle qual tutee vors ebbonfi far cadere,c fattone va
monte abhruciave, -percl_m.‘a_l_prirnq.fﬂlgdr'mwﬁ nalco-
no,e rugono l¢ prime germoglie. Lavire rofada’bruchi
aon frutta di quei dueanniebifogna vipotarlacon vnfo
frocchio: e tal volta penetra-s':‘dfntro il vclenoychel'am=
maza,e bifognatagharla. Con guanto groffo, d di maglia
Rropiceiail gambo della vite tanto; chie cafchi quel feccu-
mech’ella 2 dotie i brischi covano ; & vero'i mpania forto
al capo di <(a vite, che quiuial falire reflcrannos bruchi
prefi. Ne' luoghs folatij fanneril fiocco: ne’ bacijnon fe
ne genera. Dicono alcuni, chea (pargere acqua ftempe-
rata con queltibruchi fopra le viti; ¢ prante infeftate da.
esh, tutti fi fuggono , 0 muoiono e quefta & vna pazia.
Alcri gl'incantano-atla meffa-con pater nofiri requella e
wna refia ftioccabene., g

(arciofe tutto Lanno.

Avciofi arai tutto Vanno tra{penendone ogni luna
C crefcente vna parte condar lorolaftateloppa, e vie
haccia annaffiandoli difofto abgambo . 1l verno colom-
bina e pecorina. Nellelor foglie quaf Jegati 1 pannin ca-
posrinchinderlavettae’l carciofo: fpargertra esfi molto
alciutto concime: la notte coprirgli con la paglia ¢’ldi fco
prirglial fole.corali maztinate crude annatharli con Fag-
wa tiepida: econ taliartifici temperare le ftagioni come
mpreaprile fofle,0 maggio. Lafia lore: vn cefto per
pofta fenza pili, & ogoi tre,d quattroanni peroche inal-
watichiftono rinnuonali.. '

C.a_:lb_pﬂ'i.
I Capperi Zilleficano in tre modi. il primo ¢ feminarii

di marzo, ( tenutoi1lfeme neli’olio’ vna' notte per nas
feer prefta ) in pereolin pieni dibuon termicaio s quella
rouu, mettere all’ottubrc in ottacing 5 6 budkedi murache

dentro
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dentro,d fotto trouino il terreno ; 1l fecondo £,d’otto-
bre,d di marzo porredi quei vettonache i potano accom

nandoli col femeancora, accioche I'va de’ duenonti
manchi ; Iterzo & pord'apnile e nuouemelfe fchiantate
dal cepro con vn poco del vecchiocon lo [tarpello. Nel
ipotargl éxchilaftia farcappo , chi lizaglia ralente la buca.
meghio €alunacrefcente lafciar comealle vicivno, ddue
iocchi in fbceppo,& dquello.ogn’anno tutto il fecco le-
wareconlo Rarpelloserinnouarlo la fate ; Per lo primo.
- b0 annaffiali moderatamente ¢ lo fchizzatoio allebu-
".che eottimo fliomento. )

Confernar le marxe € rams per mandar lontano.

On(eruanfi lemarze ‘e vami per mandar attorno in
Ctre modi. rinuolgafi lataghatura delle marzein ter-
‘ra vmida : fafcifi di panno lino; mettafl tutto in vno ftas
gnone; ¢ ogni due Frefere chi conduce immolli quel
panno, Secondo modo, mettanfrlemarze nellareniin
vno {tagnone: ogni trefere snundifcali ; eiramigrandi,.
per non farefpefa di filungo fRagnoneymettali in vnodi
mezzobraccio pienodi rena,alla guifa che ncl paniaccio-
lo veggiamo-ftare i paninzzi s rinuolgafi tutto 1n canauac
cio e meteali in voa caffecta, ¢inumidifiali imilmente.
Térzo modeafletta le marze in vno ftegnone per cid fav
to appuntoempilo di mele,chiudito,che non verfi, que-
fto modoe il prt ficuro ; perchie il mele hansturadi con-
feruaré non dando qualitane togliendoye difendendo m~
~geramente dal fentir I'aria. e
Ve fufine femiane fimilménte s'icconciano in vafodi
i fagno,& di rame; vo fuold#rena vinida on trop po mol
 Je,e v di ffine che non fi focchino,turato dopp mente
“#l-valo perche aria non ventri Tie acqua, et lochilo
condugedgn fera nelacqua tenendolii vn pezzorico-
perto. Conleruaniicositre meli come follono coltal-
ltora. non fi colgeno interamente mature.
' Co nfer-
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Conferudrevna Pineta, Abetaia |
N Flle Abetaie , Pinete, e doue fanno Nasfi e aleriale

beridi ragia, non accadé opera vmana per mante.
nerli s perche Natura quelli che col tempo con fuma cel
yento vi rifeminasecon le foglie concima Mawolenda-
nepiantarenc luoghinon {olii; cauals piccioli alla luna
d’otrobres e piantaliin luoghi frefchieflendo eshi caldifsi-
mivin buon lauorato, non molto adentro, epili ditutze
Paltre pianteriguardali - perchequefti fuertats vna volia
non vanno pitisii, Il Pino, ¢l Naffo vogliono cffere aru
tati falire st all’ariacol patare:glialtri ne [degnano:Semi-
nar'anche i poffono di marzo nel graflo con annalnarli,
¢il fecondo anno ne’ Juoghideftinati trafporgli <G l'abe-
ti e Arcipresfi intornoall cale romponoi venti ¢ fanno
Ja ftate ombra, molto pili i pini e gl'olmi,ma quellicon
Je barbe follenano, € rauinano la muraghia; pero bifogpa
tenerlimolto difcolto,

Tagliare i legnami, come, ¢ _g@:r:ia.

< Aglifi ognilegname di verno dalla luna d'ottobrea
T quelladigen naio:zcioe dal finir del veechio al comin
ciar del nuouo angencrare . il quale anterudllo ficome &
contrarioal generareseal corrompere cosi ¢ propriodel
conferuare - All’oral'vmor delle piantecorreallebarbe
anutrire il calor naturale che quini firitira fi uggendoil
freddo fuo nimico,chedomina, ondeil pedaleearami xi-
mafi [enzacaldo,efenz’vmide dentro, e.offufi di fuori dal
J'acr freddo ambiente,dalleneuise da’ ventis furrano quali
le fineftre dc’ pori, efiriflringono, erallodano, ¢ in tale
_ flato tagliati i legnamiyin tale i mantepgono poiycioéfo
di,granatiyafcint,e quafi eternic Doue pallato. geonaio
per lo fole checomincia ainuepidire, elcono delle barhe
alcaloree l'vmore,grauslimo fucchio de gi'albgrighefene
. impre-
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ifpregnano, eingroflano, eintenerifcono . Edeffenda -
uglistiin tal efferes quella vmidezza ch’eglanno incor= -
Po,da!la-ﬂ:‘agien.riﬁaidﬂx,ingtnemtarii,ﬂ alero faftidioy, -
ecorrompe, e guaftailegni. 1 quali pereffer corpitrons:
chi, emortiind la poffon col calor naturale che fpentoey,:
confumare,d vegetando, adoperarccome viui facieno. B .
quando per diligente cura la detta vmidezza pur salcin-
gaﬁc;il legname,dilei votoreltando, neceflariamente ne

juicne floppolo, vano , frale,eleggievi: doue laltrota-
gliatoa buona fagione;e fodosferngnosnerbofuto,e pe=.
finte. pruouaa pefaredue fecchi legnidi mifure eguali o,
I'vo taghato di primaucra, ¢ J'altro Ex verno, tutroueral:
queftodel verno piligraue la metd, tiengli all’acqua eal
fole,quel sapre come vna melagrana,quocefi;e imporris
fze: quefto folamenteyn pocoe tal’oranientef fende.
A lunafcemataglia ogni legname fenzaragia . {enon la:
potesfiafpertarctaglia indi, che abbia r che fail medefi-
mo chelalanaydicono i peripatetici di contado . A ghar-
hori acquidofi;come gl Ontani,Oppi, Vetriciy e fimili fa-
rai due di innanzi parecchi buoneintaccaturedappic,per
Je quali verferanno grande vmore, ecosiaglaltri quando-
forzato fusfi A tagliarli di primauera: e masfimamente a.
quei di ragia,che fono molto pilt pregni. E nondimeno
yoglionou pratichi (non s0la ragione) che quefti diragia
al contrario degl'alerifi taglino a lunacrefcente di verno-
pure, eindidi R. laqual R quellochesiabbia Afarecon.
la bonta del legname m’¢occulto - 1l buono abeto vuo-
Peffer fatzo in luogo magro, faflofo ; montagnefo come
erano quelli di Montemorcllozauere il iglio fitto, dirit-
to inceratoeller fubito, che & interra, shucciato 5 €cone-
cio 4 percioche fubito perla fua molta caldezza gli viene
eralabuccia 'l legno vn certo minuto intarlamento che
il medefimo-aloro; ched noiil rifcaldamento.. Il pino.
di-tutei gl'a ber diragia & ilpin caldos el pint omorofo:
onde lefcheggie fue inalcuniluoghi sadoperano per ca-

dele,efannolumebello,e chiaroyma fumo grade , enero::
yelannodt ) : :
che
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¢he doute tocca tigne crudelmente, €573 ppalta. Intarlacol -
tempo,che non ha rimedio. perd il taglar lui fialo sfor-
zo e quali 'epilogo drtutu gl'ammacilramentiyche fi dan
nocontroallo intarlare :cioe taglifi el cuor del verno,
snel colmo del freddosaluna creflcente,va di innanziingag-
cato,fubito sbucciatoconciose fegato.

Ragm:ig G

A ragnaia perbeccafichi fis primieramente tutta in

@’lrue,le godi'men to ne dei riceaere: fopra foflaro,0
rio, cuilaftate acqua non manchi: diqui edild dimefti
chit camipiye coltiuati fiano: masfimamentedi ficchi: dalle
firade rimoffa,baffa,e difefa dal trambtano, llterrena die
uegli tre puntate: prantala dallrottobre al marzo afciutra
fenzaluna offeruare. le piante fiano giouans rigogliofe
con pittbarbe,e panedi terrasche puoi. taglialetutte tral-
le due terre fubito,perche rimettano : non ne mancare ,
non por lore amore,eccetto il boflolo, eil ginepro,e o=
livo , che non uogliono cffere tagliati ; concimala infino
:lquart'nnno,lauorala,netta!a,diradah , lafciandotre , 6
quattro meflefe pid belle per pianta,e riconcimala elafta
te annaffiala e puoi,e vuos veder miracolo,e cuftodifcla,
emantiellaalta,e fonda, perche gl' vecelli vi dimorino vo
lentieri eficuri: e pari di fopra perchedi vertain vetta no
fene vadanio: con andari coperti , perche nonalzino , ma
firifcino,e infacchino nellaragna. Oradiremo dell’ar -
dine ¢ della cura particolare dellepiante . poni doppia
ogni pianta. vn braccio I'oddoppiature. € quattro braccia
lc piantelontane I'vna dali®alera: In que’ mezi pertutto
fanguine principal fondamento eripicno della macchia.
nel filar difuori molti.e firti ginepyi,fambuchi, nocciuo=
lsegelfi che fanno buor'ombra, e ha turata pee impedire
Jentrare al Leftiame, el'vlc red gl'veeelli. Dentropons
piante varic , Ginepriy Allo i, Corbezzoli, Lents rini,
Len:ifchi,ﬁgr.iaat|,E;4um|,Mutella,Lccu,Tig!uigucr

cic, o4
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sie; Sughere, Olmi; Qntani, Alberi, Vetrici , Oppi, Sa-
liconi, ¢ tutti glalberi buoni a far cappellacci: quali,&
a tuti quei,che nontengon Ja izfli.atm:tri al piedivna vi
cedi Raueruftiy 0 altea vaa piccola, e nelle prode,elun-
go 'acqua Roghi per far le more primo cibo a gl'vecelli
snnanzial Sanguine;eal fico. qualche Rouifticoymazpe-
«hi,perchea pochi vceell Ja fua coccola piace, ¢ fa malamac
chia, ¢ col tempo feccagginofa: F ichi fenza fine albi mal-
fimamente. Volendo Nalsiy 0 Arcipreli; pongli piccoli,
&'Ortobretraledueterre non, gli taghare Pﬂﬁw'qgn ris
mettano : ma tienﬁli bafsi. Allori, Quercie ,Sughere, ¢
d.ecci feminati inbuon diuelti vengon pit preftosche in
altro modo . 11 Ginepro per la {ua caldezza, ¢ la Mortel-
lanon s appiccano agenolmente;perd cauali con tutte la
barbe,col lor pane,0 vero mozo di tutta-lorterra. e per-
chenonfi (trizoli, rinwolgiliin canauaccio : legali: e con
tal diligenzali poni . Gl'Allori, Lecci , Sanguni, Oppi,
‘Gatteris Agrifoghi, Lentaggini, Sugheri, Lenufchi,efi-
mili quando non abbiano 1l pane,fi contentano dellebar-
be con affai del vecchio. 1l Corbezzolodi piu vucienon
cosi efler giouane,madiducanni almeno: perche douen
doefler comegli aluri tagliatotraledue terre,le fue rimef
fe non camperieno. 11 botlolo col pane,e fenza s’appicca,
ma giuuamﬁ:imu _I15ambuco , Salcio, Salicone, Moro,
Noceiuolo ; Ontano;, ¢ Olmo sappiccano {enza barbe.
comedetto ¢ per innanzi. Molti ornamenti, € gentileze
ie fi poffono fare dentro, e d'intorno,che nonannoalua
regola, chela (carfella, e lafantafia del padrone.

Deccellare.

= " Vecellare,o vero bolchetto per Tordi richiede le me=

L defime prante. mail diuclco pilt adentro, € piii con=

qmcfe: douerellere in terreno pil flenile, € dall’acqua

non fauorito yeleggi puon baflo, che pigh pit valiona

w:luogo rileuato, € piano, ¢fenza pofarord’intornola
L Goltin. Tof. Ef pianta

A —
PP~ R —" -~
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janta fia quadra. in ogni canto quafitorrioni ¥naberte:
EI, eunﬂpannut&{-btta . nel mezzo Ja copanna, con la
bertefca fopra,e edpannuceiodoucl'veeellatore ftia a ve-
-dere norigliare; e toccare riieglio-che non farcbbe forn
nella capannas etralagente chevienea vedere 5 £noia,g
furbae gliﬂianﬁzi-f,:ﬂenﬁ +Cigni di ficpe fondo,e fer
ratal'vecellare : perche i Tordi impaniati non latra foris
no. Metti molte piante di ‘Quercie con Elleraal piede:
pperche vbbidifconod cid che tu vuor; € vengon preftos.
pochi Ginepri, e meno Corbezols, perche fonoamancg
gier difpercofi. Riguardalo dal beftiame: ¢ tondalo a'tem
i1 etienlo pettinato perche di quefto e pitiil pincere,chy

Pvtiley e dellaRagnaia il contrario..

Mefé permefe che fi dee fare ..
D I Gennaio femina legumi, eagrumi, faue in ful van

to, pifelh ,rubigliemochi, vecce, cicerchice, aghi-
fealogni, cipollini; radicy, e fpinaci, porri, lnrl:ufa , fino-

-

. ¢hio, cauolini. trafponi, e femina pelchi; emandorli, ci-

riegi, cardi,caltagns; melaranci,etutei femi grofsi, abetts,
ciprefsiy pini, nalsiy allori; ginepri . s tutte le prante , gebs
fomini, rofai, pigo, faluia, ruta, ramerino, perfa, etutt
Perbuccie, e fparagi - Annclta mandorls, lazeruoli;albers
cocchi, pefchi . efealtro vedi mucucre. Taglia cannetid
luna fcema dalicenza a' lauoratori. equi édadire quando
tu v edi molte canne dottobre <6 Ja pannochiacortazafpet.
ta vernatalungs, e freddifsima.,

FEBRBRAIO.

D I Fcbbraio feminacanolise zucche primaticcespaflis

nache, maceroni, ceai, leate, prezemolo, felbafteels

Ja, terracrepoli , lattugha, cipollini, poponi ruchetta fans

toreggia, inuidia, fpinact, radichio, fenapa, comino. Se-

mina viuuole a ciocche, € tuti ghi erbaggi,e grano, eling
' marziuoli
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smarzivolis Annelta, amarza tuctii frucci fa divélti. pon
.anneti , viti yetutti 1 pofticci . coglifalci. pota glalbori
dileutce le fortiy e le viti. fale propaggini . nettalecolom
baie. dicolombina g’ cipollini per venir prefto. trafponi
‘i carciofi,etutte le infalate, e erbucce.

M A R Z O,

1 Marzo feminazucche, poponicitriuoli, cocome-
D ri, melloni, baGilico, potcellana , {ciamiti, maraui-
glia, viuu ole, fparagi, cardi, e turtele infalate minute,
tuttii legumi, e icapperi, femima, poni, tralponi, faluia,
ramerino , ruta talli , i viuuoli. pianta fichi, annelta
ogni frutto. farchiaigrani. ponielauoraimagliuoli. di
colombina, poniarbori aquatici, e tutte le pianteche né
annoancor moflo.

DAPRILE.

*Aprile pianta vliui, fichi, melagrani, cotogni , tut-
D ti1 pofticci. le vitelega . zappa vanga, € pianta. tra-
{poni porri, e cipolle, eturee l'erbuccie. all’vicita femina
panico, miglio, faggina geta via I'vuoua de'colombi,
Anneftaabocciuolo, e feudicciuolo fin d tutto Maggio.
farchiagl'ortaggi, e giardini, ¢ le biade. Chi tralpone il
nuulngi quefto tempo, tutto I'anno ne viene . enel bu-
co douélo meti fraconcime {pento..

MAGGIO.

1 Maggio farchia, ecauail zofferano, e otto giornd

diposilriponi. Semina cardoni , trafponi ognier-

baggio per la ftate menta,targone,cappt ri. lafcia per feme

Jattuga, e ogoi erba fiorita. le vigne radi,e ribatti. Anpe-

fta, aranci, cedri, hmons, melangoliy® glialtr: frutera bue

ciuoloy e fcudiccinolo. cogli 1 capper per metter nell'ace
Ff a vo, fus-
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to. fuegli; fpegsi-lamarcorella delle vigne . ftilla ognie
fiore per odore; ehifci.. , o
R . B e
I Giugnio fegaorzi,e fieno, e grano Lall'vltimo n-

di i poponisemettirena lore intorno , {emina pa-.

nico miglio, fagginclla y¢ cardoni.. '

LVGLI1IO.

2

D I Luglio acconcia I'aia. conduciui il grano ; quello.

che vuoi per feme verderognolo,eimbucal fu bito,
che meglio nafce, e ceftifce: femindrape, € radici , ¢ fciow
uerfi;vecellafi atortoles e ortolani.

D'AGOSTO.

D’Agﬂﬁa fa I'agrefto, femina rape, radici, fafsefica,na-

uoni ,carote, ¢ paftinache , tendi archetu a’beceafi-
chi , femina lattuga’in luogo magro per trafporre perla
vernata, fi dalicenza alatoratori . Per nuoua legge ladei
daredi Gennzio . -
SETTEMBRE.
T Sertembre lauora i giardini, femina ognierbaggio,
poni cipolle maligie con pulafpenta carciofi, e cauo

lini, fpinaci, lattugha, con lupini cotti, carciof concimas
dolia’ piedi (erba1 pippions per metter nelle colombaie,

scconcia gl'veeellari , yincalzal vinuoli col pecorino,eco-

gli 'via per ferbarein di bello.eafciutto da mezo giorno
in 13 :tienla vo di alSole: meila al buio insu la paglias
edi paglia cuoprilabenebene. caua quellache vuor dima
no in mano fenzatoccar Valera cogh il finocchio . '

jJ'O"I_':,. )

\
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' Ortobre {ubize’ fatro laluna poni ogni frutto "
ogni pianta con barbe, Macchie, Vacellari,coltiua
grardini, ¢ ofscfioni Annclta 4 marzastrafponii viuoliy
dicono 1l didi fan Fra_nctfcu.:4pp,erilemim: faue Eri}
maricce; prlelliyeallulagagrano. Caua le barbe del ghiag
giuolo per feccare cogli le mele cotogne, melegranc ¢ al-
tre:frutte. ey : j y

: N O'VEMBR E.
DI Nouembre rimetti le foffe femina il mo:tagﬁa-

J legnami per fabricaree {egare alunafcema indi di
R.fe tu%o creds : Ricuopri 1 cardoni I'inuidia per im-

biancare, cogli le melarance , con (erualein rena afciutta

nella volta coglil'vlue non 'ammontonare perchenom.
rifcaldino fe vuoilolio dolce ...

DECEMBRE!
~ I Dicembredicono, che nulla nafce,che fi feminis:
D purfcmina orz0, 0 faue.in sirla vangha, pafelli,
e altri legumi. finifci di ragunarc I'vliuee far 'olio. pota
gl'vliui , ealeri arbori da potare. Infala il porco alung

crelcente  che nelcuocere nonu {cemerd, goucrna gl*
vligi @'piedi, doue & floppia, dd loro cojacci

I'L FINE.

TAVO
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-

AV AR acqne de capi 1.

Se meéfm ¢ por vigna,o
pancata,bronconi,arbufcel-

li , 0 pergola. 3
Cogliere imaglinoli come fi dcb

il .
"Propaggine come fifaccia 3+
Vite come sannefti , e per-

che. 4
wigna trafandata come i ris
bia. 5.
Saeeeoli confernano le wite, 6.
Pergolacomefi ponga. 6.
Barbatelle di vise in pasticeio,
e acapogatio. 7
Cuffodiadella vigna, 7
Fendemmia 5 ¢ modo di farei
vini. 8.

¥ ino dolce,bianco,e vernsiglio
come [i facera . 9.
Wino foprammano come far (i
. pof L
La botte come pexfettifsima
e 10,
¥inidi poggio come fi confer-
HAKO + 10.
Vini di piano come [i confer-
“uanp. 10
Vino alls franzefe come fi

fa. it
Rafpato. 14,
Conciadivini. 1,

Mantener la botte manome/-
fa fino all'ultimo ch e nien-
- te perderd. 13.
I fovs diwice Jlillasi per dare

COSE PIV NO- °
T ABibdoBydi st

\

odore dl vimo,eperlifcion
Abbraftino concia, e medeci
nade vinis 13.
Bigzane fi trouano in queia
come in ogni arte. . l4gal
¥ ue [enzanocciolicome ver-

raime. 14
Vite lugliola come nerifara di
Sertembre. 15

Di maggio come [irifard vug
Inghola fichi e pefche. 1§
Anneflafi a marze,abuccia,a
buccinole 16.
Seanneflar fi dee insalafofa
came gl'antichi, o in ful
bofco,o femznZaio,e in che
modi. 17.
Fittone magagnato, o rotte fe
le frutte cadere,e bacare 18
Come e quando s'annefla 2

merga. 18.
Aftudiccivolo. 19,
A buccia. 20.
Diligeze che wasl'vliuo an-

neflato d buccia. 20+
A bucciuolo . al.
Auneftar rvidicolo in fu ca~

no I, 22,

Carouclle mofcadelle. 124
Perain sula Quercia . 23,
Ciriegio amarino in fu’l [ufino
fa viftiole. 21.
P rantar guado i debba, chi @
come. 21,23
Fice e fuabonta e coltinamen
to. 25.

Waui

e, —
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N ami comse vEgano i frutti 16
¥ lino e fwo coltimamento, 26.
Melagrani,e Cotogaiye lor col
tiuamento, 275
Pefcbiyelor bosrd , e coltina-
miento. a7
Madorle,e fuo coltinaméto 29
Melaranci,limonte fimli, 29
Frutto wecchio come ficauie

riponza. 36.
Sufinoe fuanaturas 31,
Noceiuslo.. 31
Noce. 31
Tempodel potatore, 3L.
wArbori che odiano effer po-

tati. 33
Arbori che amano cfer pota-

t, 32

Avbori che vogliono ire alir,
o baffi. 33
Frutto roppolungbo, e fortile
(ta male. 33

Far chelefrutte no cafchino. 33

O L A

Giuggiolo. 3
Muro. §3-
wArboriaquariet, 34
Caflagne . 340

Rofai ge!feminie altre piante

gentiil o 35e
Sparagi. 35
Awimazare il tarlo ne'frug-

1. 35
Spegnere i Bruchis 35
Carcioff tutto l'anne. 36,
Capper, 36.
Confernarle marge e vami per

mandare lontana . 37

Conferuare yna Pineta,Abe«
tala. 38..
Tagliare i legnawmi come e qu:

do. 38.
Ragnaia. 41
Fecellare. 41
CAMefeper mefeche fideefa-

re. 43s-

- Ego Carolus Oricellarius Canon. Floren. legi libellum
bunc in quo noninuenio quiqui.Ecllefiafticis dogma~-
tibus repugn dsaut bonis moribus in fidem (crip L.
Nunasluli) A.D. MDC..

Imprimatur accedente licentia R. P. Inquifitoriss

die 13. lulij1600.

Camillus Pandulphinius Vic.(uftic.Flogen..

F. Dionifius Coftacciarius hereticg Prauiratis In-
quifiter generalis Florentiz. & Florentini domi-
nij facultatem imprimendiconcedit die 13, Iuli}s

16cvo,.
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LETTERA APOLOGETICA
DI LIONARDO
GIACHINI
Scritta 4
MESSER FILIPPO VALORS2
LUANNO MDXXVIL

IN DIFESA, ET LODE
DEL POPONE:
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MOLTO ILLlu
1 $1G-BACCIO
; i, ALORI

EIVRECONSVLTO, CAVALIE-
RE, ET SENATORE
_ FIORENTINO.

- S§IMON GIACHINL

saaez| AVE N D O il Popore
& (R B ferkaopradarte buma
A e - ,Sl na ( [icome vediamo) i
18 ¢ g,% © -wnmmfmartire.lé__mfgm
PRGBS nie, che gia gls diede v
Medico Lowtbardo,non fara,vfcendofue
i adeffo,perawuentra lodata laprefente
Difefa, fi come portoferms Sima opinions
ol annenuo faria sellafoffe vfcita all he-
ra, qﬂdﬂda : rumori lenatilicontro anda~
siano attorno,pendenalalite; vinena l Ac
cwfatore : (in quet tempi dioo, ) quando
TeAutorela ferifie, €5 #l M agnifico Pa-
dre diV.S . la mands . Nondimeno,ten-
eAd A 2  dends




Jendo leApologia al flio fine con'i meXz.3
della ragione s della fperienas della {é;;t
ta . e della lode non mene fona aftenuto ;
Parmda;}ai con questi dipoter ton via le
falfe opiniont, che tustoglgiorno [i creano
nelle menti de mortals , conciofiacofa che
la fottil vifia d alcuni feorga il pel melvor
w05 la curiofitadalirt cerchi 1l nodo nel
giuncos; ¢ lapocacura de[éguaci della na
tura , e del fenfo fia ( come difse Leone )
pin intendente de buon boccons, che de ve-
7i nom,¢ delle qualira delle cofe. I lchedas

me 4,@&@;5&2@9{@{?& ¢ flatofatta, poiche
bellifsims Ingegm ,for[edall alteXz.a del
Joggerto Spanentats; fon rimafi content,
laffatoil Popone,d'occuparfi intorno & co-
[epin baffe.Et gia ciafcuna perfonapuoa
perechel MolX a gls pofe glocchs addof ,,
¢5° vi fermo il penfiero,dicendo gl fle/fo.

Di lodare 1l Mellone hauea penfato:

Quando Febo forrife, ¢ non fia vero:

Che'l Fico,diffe,reftiabbandonato .
E che dapoi,tronatala materia diﬁrrifpfﬁ
che non hauea penfato,difsimile a [¢ fleffo,
datane la colpa a Febo,l abbandono,lafia-
$0 nell wninen[ale maggrormente accefo i

defi-

i




defidzvio di fentirlmlods. di questo nofiro
pits dg—if‘a{m n6bile, egradito Pome.Spe-
o adi qﬁf‘:fz‘g‘qwﬂ‘ﬂ eretta non donra-
Wffer Bfearaizorfdanddinoltre nclla Ee-
cellentia dello § cr:_ﬂafé‘,’?? z}i&i&fﬁm‘}nﬂ;
P Artedells Medicind' ritornatin lnce;
che molti fecoliforta-gleryors de gf Arabi
era flatafepolta se, qngz’!p:affa rationale ,
evera, ¢ [quifitamanjeradeGrec ridot
ta ,meritamente vea delle luci della Fio-
ventini glovia dir fipote s Onde ilgran
(ardano , poffi in bilancia gl [fersttors NiCula
di Medicina di quella dottifsima. eta,, ol i
Papprous per folovera Medica, e peril G0

maggiore cheffofie flato molts. [ecolt anan- £ 3

1 : 8icome nonmeno confido nel gindit1o 2}:};5;
di quells intendent: che leggeranno il Li- poin B
brojil quale vfcitoin publicoa V:S.fineri
tornascerto,ch all ombra del nome,e delva

lore di lei tando,dinahaunermeflicrid al~
tradifefa. Iddiofemprelafeliciti. Dicas
[uildiprimod Agofio M DC.
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V 18 neger e ceelomiflum? formamg;

.coloremg; ,

;\.t:a-,l_gradus ceeli, netaris acfacfere.
DISTICO

~  FATTO VOLGARE. °

PA MES. BERNARD® DAVANZATI

Lebo, Cerchi , @ﬂaﬂ s Manna [eqns
' Sonyche dal Ciel tw vegns.

QVAESTIO DECERPTA
EX LIBRO QVAESTIONVM
NATYRALIVM.

LEONARDI TACHINL.

" CuxPrronVinvmGysTvSvave Reppat?

li‘}i}. W recumfint, {i precfumantur; vinum
NEECE ouftu infuaue reddar: quadam con
tra adaugent fuauitatem? Porro Po-
roresnon alia {ane de caufa, melkis aut faccari
condimentad menfisarcent. An quia, qux
exa@am illam dulcedinem obtinent , umla-
zarc linguz mearus ;um adeo alse defcende-
Ie

: *')- V ar e edulia -quszélam dulci fapﬂ-



re queunt, ve diu ipfis imbuta lingua, nil eza-
étc [entire queat, videantur qué omnia ca de

caula amarore,8 infuauitate participare? Dul

cia verd,que vinofo quoda fucco abEundnar,

atq; vna ad(trictionis plus minusuc [ecum fe-

runt, neque aleé delcendunt, ve meatwus op-

pl:ant, quin potius (i quid: limoftim, putriﬂ

dumué linguz inhefit detergent, camqua 1ta

praeparant, vt cxactifsiimé poftmodum gulter.

Hanc dotem cum mulea cx.Pmﬁis obrineant,,
emnium tamen {Tauitatem, quiniquam pro,
meritis extimatur, Pepon longé exuperat.

TRADVTTIONE DELLA
" SOPRADETTA QVESTIONE.

=1 ND E auuenghach'alcunecofedi dolee fa-
8l pore prefeanantirendino il vinoin foaueal
fto : altre per il contrario f oauitaglacare:
RANATAH (Chinole perchei benitori dalleloro men fe
difcaccino il meley€l zucchero?Percioche quellecofe,che.
ottégano quella fquifitadolcezza pofsono relaflare i mea
tidella lingua,etato adécro penct rare,chelalinguadi quel!
Je lunghamente ripiena niéte puote benfentire,e gli paio:
no tutte per quella cagione partecipare d'ammarezza, ¢
&'infuauita?Ma le cofe dolai ch’abbondano d'wn certo fu:
yinofo, e che'n fieme pili 6 meno jpartecipano della-
tiuose che n&penetranotato adentro chie riempino i+
meati;ma pit prefto, fe cofalimofa,é putrida &in fuld lin
gua,lanettano,e di manierala preparanoschel quifitaméte
fta. Bt céciafiacofa cheral dote otzéghino molti pomi,
5 iéredimeno J4 foauita ditutti, quel ch’ 3 baftaza nd mai.

fec5do i meritifi ftima,il Poponedi graligha fop r;l:iga.
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ALMOLTO
MAGNIFICO

MESS- FILIPPO
VALORI.

LIONARDO GIACHINL

REDO pureche viricordiate Mag.
7| Signore miodella contefache nace
quedueanni {ono alla voflratauo-
Ja nel mangiarei Poponi : Quan=
doionon mi penfandod'offendere
alcuno con I'vfata mialibertd nel di

e re incominciai fenza mifura 4 lo-
dargli,inuitando icompagnia goderfi liectamente vn co-
tal dono della natura, mordendo piaceuoimente certi
che non lafsianano con loro minacciegodergli in pace.
Era quiuiadunque per forte (comefono varij i capricci
degl’ uumini(cc['li mal volentieritali lodi afcoltaua. On-
de cominciaronoaltrid produrrera gionialoro giuditio
di valore y aleri teftimoni, altri {perienze. Ma 1o, ch’ad
egn’a[tncnﬁ aquell’horacra intento , ch'adifendere la
caufa del Popaneynonsi prefto potettiin me fteflo race
cogliermi, bene andauo {chifando, e sbattendo tali accu-
fequanto ch'alla improwi(ts in‘occorreua; Quando yoo
degl’anuerfarij anzi fuperbo , che no; &in ful grida-
rerifcaldato,prefa fopra di {e la lite, produflfe infauore
fuo moderni Medici Enmba rdi,edicredito grande; alle
:ui Pi'fﬂlt‘fﬂﬁ]iufﬂdﬂ ﬂgll gl daﬂ_tlﬂ qﬂfliﬂ Piﬂnﬂ f'ﬂdﬂ.
chea glieccellents Luomini dare fi fuole, efidebbe, fi
sforzauamoftrarmicl Popone non folo non douerfian=
nouerare tracibi fani,ma piu prefotraglh fcelerati il pri-

3 Lettere Giachint, BB mas
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T DIEFESA
aio :traquelli (dico) cheforfe per gafligo noftro la natiz<.
ra produce: E farto cenno(le bene vi ricorda)al famiglio,,
che forfe non peraltro cficttoin feno il portaua, fi fece.
darewn’hibretto i pato,poi porgendomeloslepgete que--
fto ( diffe ) peragios che € baftante & ogni huomo fauio.
di fare vicire lavoglia de Poponi Non per queftofila-
fcid tranoi di mangiarne, pendendo ancora lalite , anzi:
loauuerfirionofiro forfe percollorada egni parlamento,
nemacinaua. lo adunque vedendo che mi conueniua,
contenderenon piti con brigatachiea tauola gareggiaf-
fe, macornrcofe penfate, e fintre, anzi ftampate, prefi.
rem fpu arifpondere ;moftrando cheneil temposneil luo--
g0 oppnrtuuailﬁarlhmc piu lungamente , Ma giunto:
2cafadico beneche mai harei potuto pigliare fonno 5 le
primanon 'hauc(i leggendotutto feorfo. Ongde prefto
mtaccorfi ( fe vero &1l prouerbio che ogpi-di pintore fe
fieflo dipinge ) quale, e quanto folle Phuomoyin chitd.
to quelts c6fidanano. Lunpo farebbeil raccontarecome
leggendo parte mi marauigﬁiaua nondilui, madegliim-
bratta cartesche ne fanne sidouitia:parte mi rodeuain me:
fteflo veggendo tali efferein pregio appreffoglihuo mis
ni perMedico, cienon era pure atto dcaftrare poreelli.
Ma tra le altre fciaure la pin notsbile era voainuettiua,
nella qualeraccontauaturto quello,, chedi male il Popo
ne perta, econchiudendo il fuo parlare diceva. Secer-
chiamo per teftimonela (perienzay chinon vede quane
ti mali ne noftricorpi partorifca il Popone & Da que=
fto nafcono dolore di ftomaco , male dipondi, febbri
maligne, &altri velenofi-accidenti . In fomma nuoce
allo: flomaco, al fegato, alla milza, rignioni 2l vefcis
ca ! al cuore. Deh perche non ci aggiunfe laltre par-
ti : e far ladiceria intera . Soggivgne. Ma fe ti pia=
ce contender con ragionis conhidera il fuo nalcere ik
fuo crefeere : il fuo maturare s e di qui ti fara pale
fe fuanatura . Poiche fendotrai fruttiil maggiore,0 del
qual maggior non fitrueua, dasi debil origine forges e
notri-
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DELPOPONE. 3
@6trifech, dal qual perd debbe tutea la pianta gouernarfi.
Olure che,giacendo in terrafempre, forzachenetiri vo'
auttimento cofi crudo,e freddo,chemai fiabaftante a do<
marlo, e cuocerlosnon febenlungotempo gli fulle dato

3 diucnir maturo, non che fol xx. 6 xxv. giornische da=
ti gli fono dallanatura. quandoil molto ecrudo in brie-
uedomar non puofsi . Pigliate elfempio dal Citriuolo 6
Zucea , 6 fealtro ¢ 5 chemolto del humido hauendo
prefto fi maturi ;& confidera quanta,& qual fia la matu-
rezza 5 oue peruengono: & quanto inlor refti del cru-
do.talche fel'arte cuocendolo non lo domaffe,non i po-
trian fenzoffclaguftare. Queftecofeefaminandoidot
chedel Peponthano {critto,faceano d gara nel vituperar-
lo,macerto non quanto meritaua, Et parendo all'amico
chein cio hauefler mancato, parlando troppo freddamé-
te, fi lieua in collora, pieno per quanto mofira nel fuo
dir, di giufto degno : ¢ formando vna ficra apoftrofe:
prega & fcongiura:Re, Duch, Principi, Podcefta, che
per quantodeeeflfer lorcarala vita de PO{JGH , fi sforzin
rimediar 4 tanto male, nelafcin viuere, € i pin huomini
yeeide chela pefte: pin prefto 4 guifadei Puglicli,quan-=
do contro le nimiche locufte fi proucggono, fi ma ndi
in volta eflerciti con caporali armati difalcioni, & zap-
pe premiido chipiu ne fueglia, taglia,8 gualta;& cofiin
brieucqueftamortifera peftiléua del mondo fi (penga.

Scorrendo tal materia (benche piu viuamente qui par
rata,c {pofla) corfi cofi rifchio di fmafcellarmi per lerifa
chem’abbondauano,quant’altra volta mai per cofach'io
vdifsi,0 leggefsiypoialquanto ripenfando 3ll'argumento
andaiio meco ftelso immaginando varie cofe :¢ finalmen
te 4 yna delle duela ridufsi, ciog, ¢ che per debolezza di
tefta;male che certo alfligge moltial did'oggi: oper col«
Joraconceputada qualche rileuata yillania;s'era cofi eruc
ciatocontr's Poponi. Etcertonegarnon puofsi che 1a
feorrenza moltiche ne mangian no affalo: mafimequel
i, chele Zucche;dai Poponinon difzernono, traiquali.

BB a  forle
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forfe fendo il noftro medico,dettetal volta pene dellafuz
mellonaggine.S'io volefsi trarr'in arcata,direi forfecoftui
eller cbpagnodi Maeftro Mingo da Faenzatil quale com-
praua i Poponi & taccio in fu la nona, allacolonna di mer
cato ; dolendofi non fenza lagrime della conditione de
tempiy poiche fi trouaua, chiin voo avifta fpendena va
grofso.Non per quefto glisbandiua il buon vecchio: ne
gli giudicaua della fapita,madellaborfanemici, Segiand
fullequefio vn tratto d'aftute,che per hauer manco cone
corrétial cperare, biafimaffe lamercantia,al vero valore
dellaquale raggnardandoil Burchicllo in cStravio, difle.
Coitiche vnoley chie fon bene [peff .
©hche fi potré piudirdel Aconito, Apiaftro,6 Cicura?
© fe altra herba piu velenofa tranoi fitruoua. Ec vera-
mente,fe vnafol particella di quel che coftui n'accufa, f
trouafic vera, mar nacque pianta piu nociua al mendos
perchel'altre con lorribil’odore, & fpiacenol fapore fua
natura palefano , quefto 4 guifa di traditore gl'huomini
sonodor,e fapor Fuauiﬁimu aefcando , la fua malignitd
nalcondercbbe. Ma tanto poftegli masmangiar Nauoni,
o Torte,quanto dice il vero, o vis'apprella, Veroeil
contrario,come per ragioni empiamentea ciafcun ch'ap.
pafsionatonon fia, fia manifefto..

Grade & percertol'ingratitudine, & malignita del huo
mo, inuerfo dellabeata nacura. quelta contr’a glincoms.
modich'el viver feco mena fempre ci'apparecchia rime.
di0 : mafe mal vlandole c’offende,come fuperbi,non vos
lendo hauer errato, 'andiam mordendo & biaftemande,
some {c inuidiold s€prealla vitanoflra ponelle agguati
E ccoche contr'alla furadel arrsbbiato Cane, nelle parti
del mondo che lotemeno, aecio che reerpi nen fidis
sfaccino, e fecchinki, il Popon ci apparecchic:ma,fe craui
delladolcezza, 6 non fauiamente viandolo ycitrouiamo
offendere © i voltiamo al dir male : arme certoda feiau~
ratiedappochi. & trouanfi tante sfaccizte perfone, che
con le fpaventefelore-parole,fanfi, chea peftadi fofur
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DEL POPON E. §
fanti, chamal fi vapliono d'vnatalgioia, (e ne privinon
buoni : o Rando fofpehi il manginoa rilento. Non cer-
co iogia M. Filippo mio ,jmitar Pavuerlario, elallaron
troppo [carrer nel dire tanto, che paiad qualcuno ch'io
per gara vogliacollocareil Poponin Cielo. Baftamifol
gutﬂu yche difendendil vero, frmoftr i ciafcuno che-

¢l vero fiacapace,il Popon tra glialeri frutti tener il pri-
mo luogo, & cheben viindolo , non fol non f1a colpe-
uole dell'accute dateli : ma pittprefto feco fingulare aiu-
to porta & ghhuomini. Et ches'alcuno dal vfo di quel
fitruoua mal fodisfatto, debbe piu preftoriprender I'm=
gordigia fua, peril qual vitio d troppo netrangugia, &
fuorditempo. Se giaperauaritia, debolezza di vede-

e ,in vecedi Poponi non fi procaccialle Melloni,é Zue
che:Delia qual cofa il Bizzirro Poes,che {ene'ntendeua
auuerti o fpenditor fuo dicendoli.

Ifpacciatisffa sty pmcttits in doffo )

E fa di-comperarmivn'buon Popore:

Fintalo ych'e nonféa Zucca s 0 dcllone 5

Tolo delfacco sche enonfiapercofi.

Ben fappiamnoiche niun cibo tanto amico alla narurs
& truoua, chedifsregolatamente mangiato, cioe fuor di
tempo, € modo, non offenda, Quanto perme hoben
veduto i Nauoni,e Rauiuoliye Manzo , Butiro ancora ;&
Parmigiano, ealtri fimili cofe da molti tanto amate,elos
date, hauerlor fatte le tempie fi grafle, cheall’alba appe-
3 delle cicale i facglianano = ¢ poco mancauache co dot
coridi M:Burchielloin balordia non caualea sino. Et
pur niuno {clama, niun follecitad farfi leggis e ftatuticds.
tro di loro:non .Purl‘auuerﬁurin noftro, s feuero flima-
vordicibi. Negawnonpollos il Popone allettarsi con:
T fuainufitata dolcezza,che molti per temperati clie fie-
no, non fi lafcin pero,non manco cheda Bacco,6'Venes
yetraportare . Madimmi ti prego al'incontro, qual di
quelli che al debito tempo,e mifura, & ben conditionate:
shmangiano, maife nedolfe? Yorrem noi d:lq‘k&u{qr{-

iflol -



ifh D I F E S .h.
diffoluti & fciocchi tanti huomini dabene,chemezza’la
sattina {pendon’a corteggiargli, ne pur alzano gl'occhi
dalla bocca del honorato facco , agogniando ch'l fuper-
bo Villano glielafleghi,eapra . ne parra lor d’hauer per-
dutoil tempo, {ebuon locappano. E ritornandofi a ca
fa per la via lo riuoltano 5il guardano, {pefo il baciano,
futanlo:e vorrebbon innanzial tempo tragugiarlo:cofi
i tornano allegria cafa, 3 goderfelo cd leloro famigliuo«
e, cheincapo difcalal‘afpettano, faltando,e ballando
1 riccuono, non altrimenti che s'vna groflacacciagiona
fufle portata . Vedeftu maiil gentil huomo incomprar
fichi 6 pefche porre vnatal cura?anz’al famigliolacom-
mette. Spul quelladel Popone comedi fedegna, 4 fefifer
ba.Nequellichealle flagioni del anno con fiderano,ad al.
tracofa vedrai por piu cura, 6 d'altra piu ragionare che
diquellachenoia 6 gioua, al produr de Poponi, Sefi
fcuopron nebbie, (e s’odon tuoni,fe caitan rouinolfe piog
gie, ograndine, {e foffian afciutti rouaicafcun mormo-
ra,ciafcun grida, & fruggefsi per gelofia, parendoli pur
gran danno,douer tra ppallare yn'anno fenza goderlegli.
Concludiamoadunque che fendo a ciafcun in grado,
e da ognun fefteggioto per vacommun giuditio & pruo-
ua,pﬂterﬂ cbuincere che quelt’eil Rede fruttize fenza of
fela. Perchecomeben dice il dottifsimo Galeno, gran
fareo faria, che quel che da ogaun’é prouato, mon i fuf«
fe truouata, (e in Jui fullemagagna. Ma che dico'io da
ognhuomo? quando fpeticappenad’animali fitruoua,
«he con piacer no'l mangi, i gatticerto che d'ognaltro
dolcefi fanno fchivi, per queftolafticriano la Carne. On
.deanco fi mofiral'innocenza fua, poiched tanto diuerle
naturein cibos’accommoda. Benche,quantoafpetti alla
{perienza facilmente fi ritroue ¢ fua condizione,fe agl'al=
tri fruttiche perlaftarefi magiano,!'andren‘comparddo,
Ne parmi da parlar hor di Ciriege, 6 Sufine, 6 Pefche <
perchenon penfochedi queltealcuna volelie co’) Popon
<ontendere;ne pur volendo troualle nellafuacanfs Itf:lﬂf
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DDEL POPONE. 7
gato, almen palefe . Son piutoftoi fichi, & I'vue checi
fan guerra, & voglion del principato ¢6tendere, poiche
(fe] vero vo gran lor partigiano mi difle)fi trouano mol'
ti, che fenza fentirfi punto nuocere, vna talquantitane
trangugiano, quantanedi Popone, ned'alirofrutto fen-
¥a gran noia poterian mangjare. To che maccorfi fubito,.
che l'amico fopra di fe n’haucua fateo proua; ben che par--
laffe in terza perfonasfquadrato I"huomo,trouailo d pun:
to efler fatto da mangiar fichi: laboccagrofsa e Targa s
pran mafcelle , er 'occhio carico. Onde io non facclam:
(difsi) lanoftra pruouane i guardian di vigne: néin chi’
aquelli faffomiglia, co'icimli, ealleuati all'émbraéda.
parlar deicibi fani, ¢ mal fani . Traquefti pochitruoue=
rai,chemangiando fenz'alcunrignardo fichi,6 vue,non fi
fentino per il corpo vna fcoppretteria: & fiano coftretti.
a guifadi porco pafciuto giacere: allentarfiilcinto, €:
al fine perda ogni gufto di mangiar, ebere, [¢én tendofi g6-
fiato,e pieno:ne end’ancor dicifa laqueftione,ch'infino.
altépo d*Atenco pédeuasche fiamegio foprabereal fico,.
percioche conla fperienza,ogn’ina delle partilacontra-.
riacondanna,& io fene fufsi giudice, condannerei tuttii.
mangiatori di fichi , a ftar fenzabere , {tben hauefsin le-
Jabbra cotee dal latee. Quanto adunque éda fdégnarfics’
{‘auuerfario noftro,checiappone fallamente , anzi sfac-
cistamente, il Poponecon niuna forte di bereben aceom.
pagnar(i?: To ftupifco tal volta:clo ftupornon e fuordi
pro pofito: fentendo gl'huomini che per difender vn loer
ghiribizo, fondato fpeflo fopril vano grido di certi ba--
chalari : vengono 3tantafciocchezayche negano il pro-
prio fentire, pernon contradire d queitali. Chi € quel!
mai,cheymangiand’il Popone, non fi funta vn'afciutrore -
inbocca, che gridivino £ tefta , il qualbeuuto non fenta.
armonia;chele ne raccoeerebbe il gufto d’un ritruopico..
©nd'iomi imagino che tra'l Popone,e’l vino fia vna fe--

craamicitia:& che mefcolatiinfieme,faccin la vera Am+-

srofis & Nettare: maqual debbaefleril vinosh diré pois .
1a .
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Gia habbiamo feguendo lafperienza, ¢ teftimonio dell§
moltitudine pienamente moftrato, com'il Popone eci-
bo fano. Ilcheancorfi confzrmayconfiderando gl'efferd,
iquali produce nel corpo noftro:accio fi vegganon folo
06 nuocer come cibo, ma giouare come cibo, & come me=
dicina.Son’certo icdmodichedal Popon ben visto nalco
no molti,e nobili : lafciohora il téperar i co rpi riarfi dall’
eftizo fole: quando con rinfrefcamento fuaue; & amica
humidczza,?he in eflo vtilese temperata firiferba glidis
fendee foccorre. Ondeben lanatura, che fauiamente al
mafsaio padre di famiglia afsimiglata, nulladi fouerchio
dona:4 nulla manca, che neceflaria fia,giaftamente alla
Fiandraall’ Inghiltetra , o alere fredde repfinni,l"e:mpre lo
tolfe,& togliecome difutile. Queft'€ inle fue qualita fi
temperato, che d niuna complefsionedi corpo,en 0Ciuo,
6 fiacalda, o fredda. Eglifolo & baftante 2 contr'apor-
fi, all'ingiurie dell'aria, la qual molto in quel tempoi
corpitrauaglia ; facendo v tal vifitio per la ftate, che ve-
diamo nel verno far il nobil vino. Egli muoue acconcia-
menteil corpo yel'orina,iuticerto non manco necefla-
yijal viuer fanoychealla vitafailcibo. Quefli penetran
do le vene,tempra’l furor della colora, ¢buona parte feco
perorinane conduce. Queftola riarfa melancolia va té-
prido,onde difende gran numcro d'huominidalSol Lio
ne. Apreoltraqueftocon lafua forza di purgare,le ftret
te vene del fegato : edalli humori corotei le netta. Ne per
altra cagione fi veggono i corpiche vfan mangiar in tal
tempo il Popone( (e ben Pufinoriempirh di carne & far
lafacciadiSileno,, & al tucco non fon tifichi marci. On-
de i puo concludere, che per benefitio del Popone infi-
nitamoltitudine da malattie fidifenda , Adunqueftaper
voi laragione,e lafperienza. Maperchele ragioniinco-
grario fon molto apparenti: & tofto piglierebbon glani
mi delli (ciocchi: per tanto ¢ ben difaminarle,& dcapo &
capo, moftrare,quanto contenghindi vero , quefti {uoi
naturali difcosfi, L Ateniefe Mnefitheo voleua per fimili
3 quando
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‘zonpietturedar dalle pisnte givditio, e fpiar lor natura:
quido volea prouar le radici efser crudo cibo, € ventolo,
per contenere I'humor,cheimmediate dallaterratraggo-
no , moltocrudo. 'E il fondamento di tal ragione appa-
rente, non pero neceflario, ne vero. ‘Quefto ¢ coftume

- defalfi dimoftratoriyandar fempre per vie lontane:dilla
natura dalla cofa, e perquelle voler céminarad ¢fla natu-

ra di tal cofa; miglior molto il troud lo eflercitatifsimo
Galeno, infegnando peri fentimenti del gufto, ed odo-

- rato la natara, & forzadelle-piante (piare : dipoi fe.nul-
laci reftalle di dubbio, con laregal via della{perienza di-

chiaralo . ' Gia che alla Gicutafenti efferaccompagnato

~wo’si fpiacenol odore, chefenz aleriméi aflaggiarla;o pro
 arla, {ei coftretto d gittarla-via. ‘Sentefi lgﬁmm neuol

{ apordell‘Aconitoifentefi I'un, el'altro nel Oppio. Dall’

- altro canto quelle cole, chel'adore,¢fapore per cibic’ap=

| prouano, radenolte fallifcanoy che con la noftra natura
non habbin amicitia,e (i miglianza; onde offendernépof

- sino, e per difcrete perfone fien’ufate:.Mafepertalvia pia
na,e ficuraciminiamosqual fard il frutto,che pofiacolPo
‘pon contéderé? Selafoauita fua étale,che color che guar
dinghi fono,& nella fanita ftudiano oltramodo,daogni
altro frutto facilmente i altengono; & fcorrerein que-
fto par loro, che lecito lia, e meritiogni fcufa. Infelice
fortedi quefli tal, (e maiin Medico alcun’fi fcontrano,
{imilal noltro;fon forzati mangiarli, ma {fempre con fo.
{petto, e borbottando I'ufato hinno de ghiotti : Vin'boc-

-cone,edue guaiye facendo Momo contro la natura;quafi

. & che sifoaui farno gl douefli:6 slmen di qualita sibeni.

«gnache 5 nocelleroaltrui:Quird pit ginlta querelafa-
ria laloro querelandofi ;51 come faccua d Poggio, quan-

-do fiquerelaua di lei del Fercaficas chenon Phaned fazo
grandeapprelio al Bufolé? Vifto adunquequantonell'ar

ometar erri Pauuerfario, ¢ ben vederle,& elaminaile it
ﬁ'apprcﬂ'o. La prima dalla dcbolezadella pranta pighoua

.argomentoal fuo parcre inuincibile. Maedanicordaiy

Lettere Giachini, CC 7 «qual
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qual fial'offitio delle radici,cioé fomminifirarfolo il v
trimento stracndol della terra, (i come dallo fltomaco no-
flrple minute vene,che per efio,& per le budella fon fpar
fe nel gambo, poi fi confertal’humore,econducefi dmagy
gior perfittione: comein not nelle vene maggiori, ma
Vuluma perfettione, checompimento, o maturita ﬁthi:r
ma,in eflo frutto fi finifce; fi come ogni particella ddd cor®
po noflro,il commun fanguea fe cuocendo afsimiglia .
La dcboleza adunque dellg radici, 6 gambo non cidee ¢6-
cluder imperfertione di quel chiefi nutrifce: fe (com’ha=
wiam moltro) vn sifatto corpo d'un’animale da fi debilt
principio fi nutrica. pilt preflo & damarauigliarfi della:
virtl (ua, poiche puo con la fua forza primatrart’sl nutfi
mento, poicondusrlo & perfettione,etdto frutto allenares
Ne manco a moftra ladivina virti-fuail preflo maturar-
fi ; pertanto quel challanuerlario facea ferupolo,d noi f&
smarauighia.. Concio fia che prefto e1 peruengaa grado ta-
le, che ogn’altro fupera; come ben moftran’l'odor,e fa-
por fuaui(simi. Quefto vedendo il Sauio, che prima,po-
{¢ il nometra noi ycome trateé della patura dellacofa, il
domandd Popone; quafiin effo ogni grado di compita
matureza fi contencise. Sendo adunque cofi cheil mol-
to humido in brieue vna tanta perfetione acquifti, checi:
debbe altro fignificare , chela nobiled di fua natura; fi per
lacorporal mallay che vicinafendo al perfetto, preflocr
peruicne : 51 dalla parte del calor proprio , che natural fi
chiama ,dalqual ogn’humido éretto, checon prelteza:
il moltodoma, econfetta. Prefto certo crefce la Zucca:-
preftilMellone :ma che comparationeequelta 2o d qual
matureza peruengano, reftando femprcinlur-l'humnrf
crudo , poco alterato da-quel chenellaterra inacquata fi
trouauat Ne la grandezza, 6 gagliardiadella matrice pia
ta gioua allaCorniola, & Nefpola,ancora che fe1 mefifo-=
pral'arbordurafsino  fi che qualche notabil mutatione ,.
non che perfetta,n’acquiftino. Similmente ne il Limone,,.
@ Cedro yonde i moftra, chenonla forzadellaradice 5

9 gambo 2
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‘3 gambo : non il tardi condurfi & perfettione:ma Vo na
varal poter ci giouafolo,peril quale,il molto prefto ma=
turar fi pofla. Voleua l'aliraragionechela viciniti della
terraogni bonta glitogliefle, non folo percheforza era,
che d’sppreflo,l'humorcrude,et poco mutato poppa fTe:
ma ancora perche lavicina frigidezza della terra puo fmi-
nuend'il calor, peril qual fi matura ognicofa, torgh mol
to di vigore, e perfettione. Laqual ragionegia millein-
{tantie patifce.Perche chi né fente che nel Tymo, Balihico,
Nepitella, Puleggio, humor della terra quantunche vi-
cinifsimain modoi tramuta, chedifreddo, e humido
caldo, ¢ fecco diuiene : e di fenz’odor odoratiksimo. Che
dird coftui quando intenda dalle perfone pratiche, chetra
iP.nI;nniquelluépiﬁ nobile , che pitipreflo alla rerra &
nato’ma che dicoio del Popone? quando nella vire anco-
rai primi tralci pin nobil vino producano:non peraltro
(fimo )che per hauer piu forza di nutrir, & maturare;
Per cio che lanarura dellacofa & quella, che principalmé
te muoue,.¢ conduce al fine fecondo ilgrado dal vmuer=
fal natura concefleli. 1lfito poi,e I'aria fannon poco:ma
non fi¢hela forzadi quella pofsin eftinguere.
Quando poi ci vuol con vn'nugol ditcftimoni conuin
ceres (ancorache iodi fopramolt piuin contrario n’hab
bia addotti, quandoinfinoa 1 gaui ctauo ) potrei pe.
ré brieuemente (pedirmene ditutti 5 proteftando 4 ca-
feuno; chechi fempre sappoggia all'altruiforze a guifa
di Pifello y 0 Zueca, chie non i dee lamentar fe fcrocco 8
chiamato. Gindicd ilgrand'Ariftotele nafter da debolez
zad’intelletto, fenellecoltche factlmére prouar fi puon-
no , pit voglion creder-molu a gl'alerus detts, o ferite
cheallafua ragione:al uo fenfo:al (uo giuditio. Gran-
de per certo fuilfauor deglanuichi inuerfo quelli , che
ferateo haueano ;1 qualinon pa andogibelladibugie;ne
mifero tante in carte, quante s’imimaginarono,, ¢ fogna-
rono, volendo perd d guifo di Tirann futto far credere
confidatifi nellafiocchezade glhuominische in quel 184
cC 2 po
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o viuewano. Matanto mangin mai pane, quefti Bacha--
Eri,Guﬁ,mgat:.c inuellutati,quanto potran farmi creder -
contro a quel,chela mia ftefla diligentia,e longa fperien
za hancomprefo. Penfiamonoi perd che glantichialtro.
alato haueflero, nafo Zerediamo. che altra carne, ed.
offa?douea percerto eflercofi, che altri fuffero : poiche
altri cfetei in loro le creature produceano , da quelli, che
innoiproducano . ma {ealtri erano, cheatterrd @ noique:
flaloro fperienzatfacdamlapurin noi. S"erano 1 medefi-
mi, percheci fpauentano, dicendo la latruga accecare, €
altrs fimili menzogne, diche Plinio, e Diofcoride fon
pieni¥forfecrapitico mmodo il prouared quelli,che via-.
wano infalar 1a latcuga per conferuarladoppo,chela pri-
ma voltacra feminata ¢ In fomma & molto meglio s doue
Jocofe han dubbios di neffun farfi obligato, feda te fiel-
fo puoiritrouare1l vero...

Et {2 in alcuma profefsionc fu mai pericolofo il forto
meteerfi all'altrui parere ¢ quefto;mafsime nelle femplici:
medecine,doue il mutarde 1 nomi, che per diverf: fecoli:
fi vede , fa molto [peffo ftar fofpefii dotti.. Quel adun-
che, chedaglAntichi Pepone,o Mclopepone fichiama,,
fi vedecertoaltro effer da quello, che oggi Popene da.
noi i domanda; perche le nature punto {i comfanno,
Quello humideza. fouerchia haueua, il noltro lafciala
Nngua non poco afciutta:in modo chefenza bere langui~
fee.. Quello humidezzacruda conteneua, quefto, al tt:
¢o matura,come 1k nometeflifica,& il gufto fente. Quel-
Yo vna inuincbl friggidezaa haucua,queﬂﬂ hauiam mo--
fteo effer quafi eemperaro.. R

Forza ¢ alunque &che A quefti fcritrori il noftro Po=-
pone nonfulle in noutia, é che non ben fulle comprefa
fuanatnra, ma fendo la colasifaal & fperimentare, €
fens'offela d'alcunos pru prefto m'accofto alla prima; per
eio che fpelloaccade; di pacfe in pacfe efler dinerfe cofe
condotte, primanon vifte, le quali fetrovano Ciclo al

fuo propofito, fi mantengono : feno,fi {pengane cofe
la
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1aCiriegia, il Cedro, il Limone, )’ Arancio , noa molta
tempo innanti trouiamo eflerfinel noftro paefeallevati:
1 | Gafsia, € Mirra l'darianeftranon poté fopportare.
Acreder adungue fermamente quefto m'indoce lo feri=
uerne fi gli Scriteor: di medecina, come gl'lftorici, i Poe
t , egl"Agricoltori,iquali veggio freddamente,e come.
di cofa ignolbnl parlarne - 6 non pur farne parola, Pen=
fiam norch’il Rede ghiotti Archeftrato, chea pienoin..
fegno tueti 1 punti della gola, cofi feccamente fi fufle pal=
fito del Popone? elingordo Poliffeno non haria mances=-
to di ctargli attorno vn dithirambo come acofadivina,
molto piunobil di quello,cheaffamato allenozecanto in.
C orinto.. Che direm noi d"Homero tanto diligente=-
mentelodatordel bello Zehedells Latini Scrittori 41 qua=-
i cofi fi vede hauer parlato del Popone ycome fateo s’hae.
rien del Mellone, fimil cofa fciocca?” Che direm de’no-
firi Poeti 2doue hebbon mei piu materzadiciance Zdoue-
fclierzd alerauolta piu la paturayn grandeza,in figura, 1n
colore 2doue collocd maitanta fuauita difapore 2 Bifos-
gniaadunquedire & che da non moltotempo in qua fia.
tra noi peruenuto : & che alero frutto del noftro fuffe:
quel che gl Serittori antichi chiamauan Popones. (forfe:
era quel che oggi Popon vernino f domandamolto fimi
Je almaturo Citruola :ma molto piudegnoil qual Po-
pon fichiami; percioche qualche dolceza, e maturezza.
acquifla.) Ofe queltonon piaced qualcuno, farem con=
tenti 4 coftui concedére,il Poponeeflere anticamente fla--
toin lfaliaforle al tempo di Plinio,come par che accen=
piin { ampagnia trouato: ma molto perallhoradigene
rante, e vile rifpetto dquelchoggitra noi fitrovadiches,
comeefler poffa, bricuemente dichiarerafsi. Non eal-
chun dubbio che le prante dal natio luogo talmente &
mutanosch’appenafiricognofcono : nemanco dalla col--
tinatione .. Della prima frpotrebbone molt: efempipad--
durre, fe vero éche molte prantein vna patria velenofe,,
o inguitabali, traportate in vo'dlera fani frutt,e loaws pra.

duchine .
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duchino. La Colturafimilmente qusnto mutiI'efler del-

le piante ¢ molto piunoto, che f debba con teflimoni
affermare. Mache marauiglia ¢ delle piante,chein turto

daaltridipendono ; fe gli animali ancora fecondo il mu-

ar del Cielo, elalleuar fi veggon dilunga variar collu.

mi? Ma,fe cofa mai trouafs: , che per l'aria, ecoltivation
cambiafle eftremamentenaturastrale prime ¢1l Popone,
ilqual per tali accidenti fuaria fi5 che d'vtile di{unile :.di
faporofo fcioceo : ed dirloin vna paroladi Popon Zuc-
cadiuenta, ‘Queft'accadein prima fottoil freddo Ciclo,
doue dal eftiuoSole, il qual fommamenteama ynon puo
efler aiutato ; anzi piu preftogl'e toltoquelsche perpata
rain {e teneua:non altriméti che fealcuno, come molt’sl
tre piante, leconduceffeallo eftremo Autunno 3 matu-
rare. Mafenza queltincommodo, s'auuien , chelafua
debita ftagion qualch’anno fallifca, non hauendo il fauor
del Cielo lungamente digenera. $'vi’punto poi dellacol-
turas'erra;chinon faquantofh danneggi enel dilettare, e
nel giouara corpi 2 Non ved larte, diligenzach’l pro.
uido Hortolano vfa per condur queftapiantad perfee-
tione 2 Quante voltelauora laterra? quaitempi offerua?
vanga, ara , marreggia, farchia, folievando laterraintor-
no alle radici, eintenerendolasiyche fpargerfi, & profon-
darfi pofsino. Etacciochepermancamentodicbonon
{cagpi, cogno fcendold [degnofa diguito, glivan cercan-
do fquifit letami. quefto poi che gl'haran fciela la terra
folpefa, fottile, e affolata,, accio che meglio dal humidor
fouerchio fidifendae piufaporitolotruovi. Quell'arte’
adunquetanto neceflaria non fenza lunga fperienzas'ap-
prende, laqual ancor fpeffopoggia di contraporfralla na
cura facendone Giniftr luoghi forger le piante, che pur
won vi fi ricordauano : Ne han mancato gh indufiriofi
Tofcani, nelle fredde terre tentare con Parge lor condur=
i & nobuli heibeye frurer. Mapuofsiin parte corregger
il danno dell’aria, non in tutco fuggirfi. Da quefio penfo
pafcele, che il Carciofo, che mill anni fuerain pregrojal
tempo
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tempo de gl'oui noftri, non pur fi ricordaffe; non per al.
tro che per effer pronto ad nfaluatichire; onde, perfa
Fartedel curarlo, diuentd prefamet il qual poidali'inge-
gnofa gola ritrouata 'arte,¢ ritornato pregiato, ¢ graufe
himo. Queltodilcor(of penfo)parrd cofanuousal Dor-
torsuuerfario; il qual fempre ftandoin fuilibri fpenzo-
lato , fi recheria in vergogna faper le eofe daCon radinisd
voi Signor mio non fol queftarte,ma ogn'altrache sl co
gnufcc;r dellecofe veil vi partamai vi fu (chiua: Ma che
oiotd doue fonoftorfo?haucndo propofto di volerne
quanto al feafo, clapronadarne il mio giuditio. Per il
qual conchiudo, 3l Popone effer principe deifrutes ; e fos
praogn'altro vtile: necontener in {e cofa alcuna di male, |
fe fia debitamente viato, del qual vfo & tempo parlaresac-
ci® non forfe fulsimo aqualche poco prudente occafior
di male .

Quando d'aléuna fpetic fi dee dar giuditio,e qudto veik
fia, quel cheinnoi polsi firiguarda{empre quelche vi &
fommo,e ottimo , al qual ogai comparatione referir ¥
debbe; perche fpeffo la natara per varij accidenti molto-
digenera, e tanto piu fpefio, e pin agicuolmente quan-
to piu perfexa ¢ Jacofa. Cofi nelPhuomo, fe vuoi fuo
natio valorconfiderare, non ti metterai innanzi va Dro-
mo, 0 Therfite : ma Platone , 6 Ariftotile. Etnoi pari-
mente, quando lelodi del Popone andiam bandendo,nd:
di tutti parliamo  ma de meglori : li quali pero {on rari,
per le melteoceafioni che gl gualtano. Delle quali par-
te fon dette , quande e delld flagioneye del tempo,e della-
qualité della terea se fito fi fementione. Ben bifogna,.
che di tutte fia dotzo appieno quel, chel'ottimo feieglier:
defidera . Saprd- adunque & punto i lwoghi , doue
ben prouar: fogliono :'inomi debuoni Hortolani , ¢
famofi in tal miftiero :del che il Barchuello fece auertita.
lo Spenditor fuo dicendols .

Se de buon'nonn haueffiros Forefi
1ngegnati hanerne vi da Follaikoli. . LL
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Le forte chein quel luogo, & terraben riefcono; pesche
non ognifortedi Popone 1n ogni luogo alligna : ma
douei Turchi:altroue i Damalchin, 6 Cutignuoli, 6
‘Serpati, 6 Cedronelle fon'megliori. Lequaicofe confi-
derate , e antiuifte, fappiendo ,che Je prime figliature del
gambo tante le feconde ananzano quanto quelte le ter-
ze, vadi piaggiando,e ben trattadoyil villanotrattencdo-
'lo hor con'doni : hor con grateaccoglienze: € talhor con
patienza fopportado,fe crucciatodallingordigia ds quelli
che vagheggianoil facco, gitralle qualche parola villana.
Ma, pofto che nelfanadi queltecommo ezze hauvelses
noncimanca perd qualche regola per molta (perienza
trouata per la qualu pofsadifender dal gettar viai dana-
ri . Pertantoil fagace Spenditore; prefol'in mano, fqua-
driin primala figura,come de gI'human capi facena Ga-
leno; perches torti ; © lunghi, 0 mal fatti, 0 dall'vn capo
a|:l-‘pumati fon da fuggire .Oltra qutﬂncnnﬁdcri il pefa,
efuono; perche il leggieri, ¢ fonante come cofa vota.-€
debole da natura:come ancora il mezzosetenero.' 1l pic-
ciuol grofso  egranfiore fon fegni di'momento;1'vno
la gagliardia della matrice pianta fi come a i bambi-
ni chenafcano il grofso tralcio 5 Taltro la perfettion di
quel particolar fructo dimoftra ; percio che fend'1] fiorla
meglio parte di quello,fard nel fuo genere ottimo,fe mol
to nepartecipa . 1.%efser intorno al gambo crepolatoy ¢
dal fiore etanto pit, fele crepature fon dentro verd , ¢
: 25 moft:tutto sbbondanza digrafio, ¢foaue humor figni
fica,eben digefto; Onde labonta {ua fi conicttura. Dall?
odor chi fifida [pefso refta ingannato: anzii megliorile
piu volte fonmenoodorati: ma poi aperti fono odora-
tifsimi. Forfecheideboli vinti dal caldo dél Solecioche
dréto handi foane,evtileallafcorzarelpinganodouegli
altsi il riferbano e perlaftorza come parte ignobile,
Eiu prefto purgano,fc cofa han di fciocco, edidifunile.
it fappiam benper la filofofia,l’odor ¢ fapore in lanwe-
«defima materia cfser fondati +
“Scielco

—--‘-“‘g-fd
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Scelto adunque il Popone, cibifognan altre regale
-alben’ufarlo ;come € mangiarlo in prima tanola; non
perche (comecredon molti poco fperti) il Papon pre=
fto fi corrompa, egualtil'altro cibo: maperch’é tenero ,
e facil & fmaltire non fopporta la medefima digeftione,
rcheil pape, 6 carne.Oitra quefto,préfto dilcendendo, fa
viaallalero abo. Puofsi perd accompagnar col pane, ¢
fanno ottimacBpolta,e piu dimorad fmaleirfi.Molti han
‘voluto con 1l cacio vechioaccépagnarlo (credo fia ftata
rinuention di Medici,che la{corréza temeuano)i qualimi
'par piu prefto voglinfar vnatortafegreta,che magiar Po
pone.Ondeio volendo vna volta imitargli, pur guitauo,
e mafticauo quefto lattovaro, e n6 vi trouando piunul.
Jadel Popone, mi rifoluei al fined lafciar lor queft’ Alchi
‘mia,etornarmi al miofolito. Farer forfequi finein par
Jardelleregole del Popone, fel'aunerfario non nithauef-
fe punto circail bere,nel qual cafocerto non meritaaltra
rifpofta, che dirgli,goffo,poiche non cognofce feil vino
‘ben s'appropria al Popone. Pili preftomi par degno di
nota faper qual vino quelto debb'elfere, effendo i vini
differentiati in colore, e faporenon poco. lo adunque
configlierei quelli, che fon debili di ffomaco vlar piu pre
1o vino roffo arematico, eche beuuto vn'leggiadro ma-
turoci facci fentire, erifcaldi lo flomaco. A glialeri, d chi
o il corpo , 6 I'orina muouerci bifogna dal bianco ga-
gliardo , o garbo, fi terran ben (eruitt ; fuggiah gli
-aquofi :ibrulchiy deboli.
Sendo adunqueii Poponsi fallamente accufaro, e si
‘m alignamente diffimato,come s'c moftroichi dubfra,che
a sifatto accufaror n6 fi peru€ga la pena de’calunnistort,
e bugiardi? ma iodefidero gl'huomintviui, einteri; per
tanto non voglio come egli alle corte de Principiri-
correre, 6 follecitar furer dipopol i contr'un tal detrate
tore,non dico del Popone:ma della natura,La pena idun
‘que( al mio giuditio ) non dec effer crudele:ma ne ancor
‘picciol 3,ne penfando, vna pili accdmodara mi par troua-
Lettere Grachini, DD It



gk.che reffer e.gli. in perperuo privatodi margiarne,eche:

aguifads Tantalo 5 quando per Lardente {tete nelgran
bifognio le tauole {e n'empiano, fenta I'odor, s'immagi=
ni la frefchezza,conlt deriil rivearfidiqueld chelmangias
»o,il polpettar de’uini s ma’l gultar fia vietate. .

11 detear smi rraporta, efoprabondala voglia, ¢ Jamas
teria di fcrinere, € veggio che pur fonurapaflato itermi-
5i d'vna lettera; ma cognofcendo V.5 ornata ditalinge-

ﬁhn sche poflt piccioli principi] 5 {aprd ampliaryediften

er ragioni vie piu efficaci, e meglio dettz; ne per altro
gl'ho fcritto, che per ricordarli la cofa,accio penfi taluel
oa difenders] Poponedallecalunnie; prima che molti
plichino i calunnatori . To certo helb gia vegliadi kri
uer vn intero hbro in fna difefs, ne puntomi yergogna-
ua, di piglier 1l patrecinio del Popone,hauendo innan=
2i Mazco Catone lodator de Caucli, €' marauigliofo Ga
leno cfaltator del hglicn:hmch'alcun penfi che’l facells
per&i{pntmdchipofu Horatio y come fempre j Grea
furnoai Latini suuerfi, Mapaffato il tempo.del ragio-
parfene, clvin vero ¢ pur breue ,m’ufciva di mente, ne
di nuouo mi fara venuto inanimo,feancor dinuouond.
hauefsitai contefe vdired quefti gio rni:onderinouatolo,

sdcgno; e temendo yche mofsa daquefti gridiquellanon.

¢aftencfse del mangiarne ; ondencn poco inco mmodo -

alla fanitd fua fegpir ne pu:eﬂ'eiFmﬁ la penna,efon giun.
al

to in fin qui pu prefto ftracco fonno, chedallo fcri-
uere, talche fe cofacitrouafle, chePoffendefle, o peref-
{er rozzamente detta ; 6 Lronca;6 con poco fale,fculimi,
e mangi de Poponi arditamente quando glitroui buoni,
che cofti, come quiynon mancano . Lo al folito glifono

feruidore . Di Roma il dixxv.d'Agofto M.D}Z}QVII.
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La prefente Letreranon hacofa Jlcuna ne contto a buom

coftumi,ne contro alla Criftiana pieriper la qualend
poffa effere Rampata € per fede miforofcrifsi dipre=

Pti:l. mano.
Baccio Gher. Can.Fiorent,

Pofla effere Srampato in Firenze, con il confenfo del
R.P. Inquifizore. quefto di 29.di Luglio 1600,
1i Velcouo di Piftoia Vicariv di Firenze.

Ego Frater Petrus DPietincus de Puppio Ord. Mina-

Con. & in Conuentu S. Crucis Baccalaureus.
facultatcm imprimendi concedo de Mandato
A.R.P.Inguificoris Mag.Dionilj de Coltaccia=

rio. Die 3. Angulti 1600,

,-._.--—--—-l-

Regiftro
+ ABCDEFGHIKLMNOPQE
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Tutti (ono duerni, eccrro 11 del tirolo dellaTofcana col-

tiuatione, & DD. del fine delladifela del Poponc,chs:
fono mezzifogli ..
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