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sishe e Tudto riconofce quefla tuiro
o mevita e I efifenza s per contentare
7 Univerfale s € per contestare le fue
articolari obbligazioni a Soggetto /-
Iusye e fuo parzial Proteitore ha
waluto, come era di dovere 5 che ne fof-
[eroprima Stampate alcune Copie a par-
te per [uo conto 5 ed affortite dr Fron-
tefpizj s di Dedica 5 ¢ altro a fuo pia-
cimentoy e da quefla noStra edizione
distinte 5 onde per wun Cerio NmEr0
di Copie 5 anche chi non folfe affocia-
to al Magazzino Tofcano s potra acqui-
arla s al prezzo di Paoli 6tto, o fie
no Paoli quattro per Volume men= |
tie ar noSiri  Alfociati ¢ accordata
al ﬁ’lff*?_ prezzo di 3. Paoli per Vo- {
%;:;iz,cg: g’;ffﬂ del gradimento e
el ’_’“;Eﬂfim per fa continua- |
della mﬂ’? Opera s ed in fegno
e_g ra propemfione e gemio di |
onicutarity fenza alterazione al

na delle prime fiflate ¢o alcn-

Convenziomn: .
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(QUAL DEBBA ESSERE LA CURA DELLA
PUBBLICA AUTORITA', QUALE 1" OpE-
RA 5 E'L'INDUSTRIA  DEI POSSESSORI
PER ACCRESCEREs DILATARE, E CON=
SERVARE IL GCOMMERCIO ESTERND DEI
VINI DELLA TOSCANA , |

P D AREN IR S AP Bk AR AR SANES | L e iy e dg LR S TN A AL T e -

Bacchus amat Colles... ..
R ' Virgil." Georg. Lib. 2. -
‘Qriarc.agft_é y 0 pj_topriéf génemt;_'_m difcito cultus
- Agricole, fruftufque feros niollite colendo,
i Id: Virgil, Lib, Eod.

INTRODUZIONE.

== Lr accrefcere il Commercio efter-
8 B no dei Vini della Tofcana, tre fo-
no -le 'vedute; che giova avere,
WL o OO S S

Ve Migliorare <tatti . quei Vimi , che
bauno. qualche difétto s € non| fono del guflo
delle ~ Nazioni s ¢he poflono farne la com-
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1L, Acerefeere per guanto >
fﬂﬂhtﬂt) di tﬂr Vi mfgfzau - f P“ "

L. Diminuire ed impedive  iyp;
qm,-gl’ snconvenienti § che fraffornano impe-

difcovo , ¢ d{ﬁ‘:c‘a’ﬂﬂm i/ Commercia de;
mcdeﬁm X |

&chtls'amcnge &dqnque a quefte tre
mu‘e dividerd in alt&;tr.ante parti la pre-
fente Memoria, e Rifpofta al Quefito,
flaco dato dalla Regia Accademiad’ Agri-
& coltura Fiorentina nellAnno paflate 1771,
. e Eminﬁatq confermato, e ripropofto nell’
Anno prefente 1772.5 ¢ voglio {perare il
rref quqp qqmpqtimentp Accademi-
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e di gran merito in tutte le Opere; ma
crattandoft di quelle, nelle quali {i efami-
nano efperienze, e fi difcutono fatti, ci
veggiamo molto {peffo obbligati a fare
delle repetizioni , che f{ebbene riefcano
nojofe, fono peraltro neceflarie , e percid
giova che fieno fofferte, e compaute.
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PARTE PRIMA

MANIERE CCN LE QUALI SI POSSONO MI-=
GLIORARE TUTTI QUEI VINI3 CHE HAN=
NO QUALCHE DIFETTO 3 E CHE NON 50-
NO DEL GUSTO DELLE NAZIONIj; CHBE
POSSONO DARCENE LE COMMISSIONI &

. o & i

ARTICOLO I

YIeN réputdta ottima cofa quella
di efaltare & lodare la propria
Nazione , dlmoftrando q‘JEﬁO;
che fi abbia per ler dell affet-
to. L’ amore per la Patria & flato fempre
quel nobile ¢ generofo fentlmento dell’
animo ; che ha prodotte azioni cotantd
11111&1'1, ¢ formato Uomint grandi, e ma-
gnanimi ; percid I’ amore della Patrla,
non deefi dlfprezzare, o ctederfi un’ efi-
tufiaftica idea, ed und vana parold; da
non fi poter foﬁ'rlre che nelle idiote @
A3 meno
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meno culte Perfone. Ciafcun Cittadino
accoﬁuma quaﬁ ﬂ&ﬁiﬂ'ﬁﬂd(} a queﬂ-o nome
luﬁnghiero s ed- a rlgua‘.rdare_ la fortuna
dello Stato, come la fortuna {ua propria,
fo certo avrd {empre inelprimibile affec-
to per la Patria; ¢ per le mie forze ne
fofterrd 1l decoro; ma non per quefto ne
prenderd la difefa con male intefo moti-
vo, o ciecamente, ma per quello che il
buon fenfo , e I’ evidenza richiede , e
con la ftefla facilita riprenderd, € cor-
reggerd quel tanto , che fembrerammi
degno di correzione, e di biafimo ;j nulla
avendo piu a cuore, che lo fradicare 1
pregiudizj, € gli errori, ed infinudre, e
ftabilire cid che apporta utile; ed ¢ il
prodotto della verita, e della virei«

Nel rifpondere pertanto al Quefito
fatto dalla Regia Voftra Accademia Fio-
rentina & Agricoltura . Qual debba ef-
Jev la cura della pubblica Autorits; quale
U Opeva, e I induffvia dei Poffeffori per
accrefeeve, dilatave , ¢ confervare il Com-
mercio efterno dei Vini deliz Tofcana s non
tralafcerd realmente di approvare, e di
lodare quelle conftumanze, e pratiche,
che lode e lncoraggimento fi meritano;

ma
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ma fincerameénté ancora nos mancherd di
dire 11 mio fentimento idtorno a quelle
altre ; che di mutazione ; correzione., €
di biafimo fono degné

§. 1.

N\ Ualcuno dei Noftri, non fi pud ne-
gare ; {1 prende gran cura per fare
det Vm1 ottimi ; ed effettivamente vi rie-
{ce : talt {fono alcuni Fattori; e Pofleffori
partlcolarl, i quali o fono difetti Padro-
ni; o Incaricati delld cultiira delle vigne
plantate in oftima élpofizione ; & ben
coltivaté , e fanno efli Vini con tutta |
immaginabil diligénza; ¢ per confeguen-
za di tutta quella bonta; € gufto, che
puo foddisfare , ed incontrare I appro-
vazione, tanto dei no{’crl, che der Fore-
ftieri ; ma molto vi & da ridire géne-
ralmente fopra tanti aleri facitori di Vi-
ni; 1 quali in cid non fi prendono pen-
fiero alcuno; ed in vece di mantenere la
bonta det th, che raccolzono nelle lo-
ro pofleflioni; o di mlghorarh glt tra-
fcurano totalmente ; ne peggiorano la
Qualxta, ¢ fanno st che fi fcrediti; e (i
A 4 dimi-
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4, o0 totalmente perda il
o o di efli; fenza parlare

Mﬁa;“l’ difcredito di com-
e ﬂi medefimi noflri Viai ne
h ﬁOnfervaznone di efli,
frodx del Mcrcan-
I medefimi: delle
’;‘ﬂ mna.l ed al
' dcllc
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i-mfportare HEHE: loro poﬂ‘eﬂioni,, vale d

dire nell’ Italia s 4 Falerno, il Maffico ; il

Cecnrbo » P Amineos 16 Gauro ; o Gaarvine , il

Caleno ; # Forniano s il Surrenting y il Pu-
¢ino, € tance altre {pecie di Vini; ram-
mentati € lodati dagli Scrittori ; st Iftorici
come Poeti, né fono un irrefragabil do-
cumento ; Rl ‘ ,

I Francefi , ché modernamente {1 glo-
r1ano di Vini petfetti nel fapore, e peraltre
qualita ; e di averne tante varie {pecie, non
avévano un tempo neppure una fola
forte di Vino; e{fearrivati fono a far Vint
di tanto credito ; gli hanno ottenuti da
Viti trafportate dall’ Italia; e coltivate
in efpofizioni anchée meno favorevoli delle
noftré ; coficche noni deve eflere a noiim-
poffibile il manténére i Vini noftri nella
richieta € miglior perfezioné; ¢ di ri-
durre tali ancora quelli, che prefente-
mente non lo foflero . ‘

: L’ Italia fino dai Greci ; per i‘a;gic:'-
glon€ della quantita, ¢ bonta de’ fuoi Vi-
il ;, fu chiamata OFEnotrid, vale a dire
Vinifera 0 ddviziﬁfa di Vini; o forfe an-
¢he ‘.}31_ ﬂofﬁé di Omfo, 0 .Oinat-rd ~:-E.’t.rltit:(}i‘
Re d’Etruria, e primo Iftitutore in efla

| Lt . delle
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€olumell. Lib. 3. Cap.. 21. Coficche , f{e-
condo Plinio, la Vite di Vigna Tofcana
qualuﬂque: {ebbene p}"omdcua' ¢ v*a‘rirt :
era fempre apprezzabile, e di riefcica ;
~erché probabilmente non alere Vit in
ofcana fi ammettevano nelle Vigne,
che le migliori; o pchh:c il Clima tali
le rendeva in paragone di altri molti Pa-
efi; o perche fuperiorménte a molti al-
tri Popoli fapevano i Tofcani coltivarle.
... Innanzi che i Galli invade(lero per
la prima volta I Iralia, non fapevano
neppure , che al mondo fi trovafle Vino.
Tito Livio ( Decade 1. Lib. 5. ) ci
dice, che Aronte di Chiufi pér isfogo di
{fua collera contro Lucumone Giované
potente della ftefa Citta mend i Galli
alla rovina della Patria, ¢ di tutta I
Italia , e che particolarmente li de-
termind a tale imprefa , avendo loro
fatto &ﬂiﬁgla ¢l Vino, che feco aveva
PRITAL A quefto alludono quei Verfi
den AflOﬁ )\ Q ,XXXXI. Stan. 11. )
- » L«_..«f‘lmzq lguor ¢’ @ Mietstori fuoi
- » Lec Iearo guftar con fiio gram dawno;
hﬁ‘ﬁz’f /: dice ‘

e, che gia Celti, e Boj
L Alpt, e mon fentiv I affanno
' | ello-

.
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Bellovefo fu il Condottiero del Galli
fn corelta {pedizione, o incurfione nell
Tralia, accadura fecondo il Rollino 388,
annt avanti la nafcica di Chifto , e fecon-
do Tito Livio al tempo di Cammillo': ed
uniti vi erano i Popoli’ di varie Provincie
della Francia, alcune delle quali fono ora
le pit feraci e celebri per 1 Vini', comd
Bourges, ora Berrl, Auvergne, Senanois,
Autun, Sciampagna , e Borgogna

L Imperator Domiziino poi con fuo
efpreflo Editto fece fpiantare nell’ Inghil-
terra, nella Francia, "ed in altre molte
Provincie da eflo ridotte alla {oggezione
dell’ Impero tutte le Viti, che vi fi tro-
vavano ; per la qual cofa la Francia re-
0 priva di cutel i fuoi Vini quafi per un
Secolo, vale a dire fino a tanto che ' [m-
perator Probo nel mezzo delle fue Vie
tori¢ contro i Franchi, ed 1 Vandali, che
avevano occupate le Gamd, non fi prefe
ﬂ cura, fatn vemre Iﬂh 1 ma-
glivoli delle pil feclce ahd'vi fi col
tivavano i'tormn ve le fece ﬁpegﬂhmfe 3
e er riftorare e mag-
; fece queflo efe-

leﬂ‘erlqimi.

guire mpléganddvi le fi
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Per til ragione fino al giorno d’ oggi dj-
chiarano i Francefi la l?f O gratitudineal-
Ja memoria di Probo, riconofcendo le Vi-
gne fatce planeare da cotefto Imperatore,
come 1 legittimi fflpl_tl :i_el loro Vini pit
rinomati, e {quifitt. Gl ifteli Giornalifti
di Trevoux ( Settembre 1756. ) confef-
{ano quefto fatto , dicendo ,, L' Empereur
,; Probus, qui etoit un grand Homme &
,, un bon Prince , occupa {es Leg{_qns, 2
., replanter les Vignes . Il donna aux
.. Gaulois des provines d’Italie, tiges des

,» nos Vins les Plus, exquis.

§ IV.

che dir {1 vogliano, tornati foflero
ad avere buone {pecie di Vini, certifli-
ma cofa ¢, che da quelli d’Italia erano
di gran lunga fuperati . Tra quefti d’ Ita-
lia era dai Romani infinitamente gradito
in Vina Pucino, latinamente Puxinum , og-
gigiorno detto, Proffeco, che tutt’ ora fi
saccoglie nel pendio del Monte di Can-
tuel in faccia al Mare Adriatico, poche
“miglia diftante da Triefte, il quale da Pli-

nio

iQUﬂ“t“HCI11e perd 1 Francefi, o Galli
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molto vaporofo . Nom & cosi dei Vini &
Lalia , che [on maiuri €c. €c Anche a
zempi di Plinio il miglior Vino di Fran-
cia per fua afferzione non era buono, ne
fano , perche groffo e fumofo : ed a {uo
tempo tra i Vini di tal Regno non €fa
noto, che quello di Markia , € {fue

vicinanze .

§. V.

E 'Italia nell’ antichita vantava Vini

v D cccellenti, non lafctd il {uo credito
neppure nei tempi confecutivi, come ne
fanno fede tanti Scrittori, all’ efpofizio-
ne .e teftimonianza dei quali pienamente
mi rimetto. Il foprammentovato Bacclo
de Natwrali Vinorwm Hifforia. ( Lib. V.
de Vinis Iealiz ) fi efprime fulla varieta
del V‘ir§i d’ Italia, dicendo con Plinio ,, Con-
» cludimus eam effe Vinorum in Italia
» feecunditatem , ut ex innumeris , qU& in
» toto Orbe Terrarum commemorantur
» generibus, duz partes inveniantur efle
,» ltali,, . Eflo BaccBio fa I’ enumerazione

- di

ma ﬁgorofhment-e Parhndg y CIO | = 1% .M
. 4 . n 1 - m dl
3¢ un vero difeto. MRS o
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di tueti 1 Vini noti d Italia, tanto a2 fyo
cempo, che nell’ Aatichita: ed Aleffan-
dro Petronio da Civita Caftellana, nel
fuo Trattato de/ vivere dei Romani, parla
dei Vini, che facevanfi nell’ eta fua , vale
a dire intorno al 1596. nei luoghi vicini
a Roma, che erano molti, ¢ tra quefti
dei molto falubri e accreditati: come
fra 1 primi erano quelli di Albano, della
Riccia, di Caftel Gandolfo, di Marino,
di Grotra Ferrata , di Frafcati , della
Ruffina , della Villa di Cefano, dell’ An-
guillara, di Bracciano, di Pifciarello, di
Moatarano , della Tolfa, di Cervetri, di
Civita Vecchia, di Canepino, di Valle-
rano, di Giulianello, di Caprarola, di1
Soriano , di Giuliano, di Paleftrina, dt
Valmoatone, di Nemi, di Genfano, d°
Anagni, di Palombaro, di Velletri, di
Segni, d1 Cora, di Cavi, di Rocea di Pa-
Pa , di Gennezano, di Zagarolo, di Net-
tunno , di 8. Vito, di Terracina ee. ec.
Alcuni di quefti fono cotfti, altri fono
crudi, ?’f&-ﬁﬁhi_ alcuni, altri neri, o roff1,
e deboli, eforti. Prefentemente i migliori,
che bevonf: a2 Roma fono quello di Gen-
tano, quello della Ruffina, ¢ Rﬁﬂénm
. ' m
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§. VI.

mighori e pit accreditati Vini della
I Tofcana fono il Monte Pulciano bian-
co e roflo, 11 Chianti, parcticolarmente
quello della Caftellina; di Panzano, dj
Broglio, e degli effetti det Signori di Ca-
fa Ambra, Bianciard;, e d1 parecchialeri.
Quefti effettt e luoghi fono nel vero cen-
tro del Chianti, ed 1l Vino che quivi
fi raccoglie fu detto dal Redi maeftofs,
imperiofo ; 11 Vino della Pieve a Prefcia-
no, Vino generofo ed infieme amabile,
quello in fpecie degli Effecti della Cafa
Serriftorr ; 11 Vino di Pomino, o Pu-
mino tanto lo f{celto, che il comune,
¢ particolarmente quello degli Effetti
del Vefcovado di Fiefole , e della Ca-
fa Martellini , che fono Vini di gran
Corpo ¢ gaghardi, e il Pomino fatto di uve
feﬁltf: € piu delicato, quale ¢& quello
degli Albizzi ; 1 Vino di S. Gavino , di Te-
gozzano, di Giggiano, di Albano, e Va-
jano, tutti dell’ Aretino, e rammentati
dal Redi; la Malvagia di Monte Gonzi,
Villa pure della Diogefi Aretina ; i Vi-

b - ag S ni
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Foreftieri a qualunque prezzo, perche
il fu Tenente Colonnello Buonaccorfj,
Padrone di eflo, ogﬂ"anno prefedeva in
perfona alla vendemmia, e factura del fuo
Vino: il Vino di Gerfole rammentato dal
Redi; il Vino di Lappeggi negli effetti del-
la Cafa Sovrana, dove fi fanno Vini in
maniere diverfe fecondo il coftume di
varie Nazioni, e di {pecie di viti {celee,
e da piu Paefi fatte venire; 1l Vino del
Trebbio,anticamente Villa e Fattoria pof-
feduta dalla Famiglia Medici, orade’ Pa-
dri dell’ Oratorio di S. Filippo Neri:
quefto Vino ¢ grato, ed infieme robu-
fto ; 1l Vino di Artimino , particolarmente
quello della Fattoria in tal luogo della
Cafa Reale di Tofcana, il quale & di
gran corpo e robufto, e infieme molto
amabile, e di durata; il Vino di S. Mar-
tino allaPalma di Cafa Torrigiani , e
de’ Padri Ciftercienfi detti in Firenze di
Ceftello, mezzanamente gagliardo, mol-
£0 grato, e fano ; il Vino di Caftel
F;Famf“ 3 “el'f_VaL"_d? Arno di fopra, degli
NPREECR ..l_cafﬁ{;wh-ni di Via de’ Servi; il
g M@;nm;li di Cafa Alcoviti da San-
ta "Trinita ; il Vino d; Talente Fattoria di
e Cafa
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amabili , alcuni ful gufto dell’ Artimino ,
aleri del Leatico , € chi di quello dj
Mezzomonte ; il Mofcadello di Caftello
delle Vigne fatte piantare dalla Cafa So.
vrana 'dei Medici, e di Vit fatte venire
dalle Canarie, dalla Francia , e dalle piy

celebri Ifole dell’ Arcipelago, generofo,
amabile, e flomatico; il Mofcadello della

Panieretta Fattorla della Cafa Riccardi , di
poco inferiore a quello di Caftello ; 1l Mo-
fcadello di Mont’Alcino nelSenefe ; 1l Mo-
fcadello di S. Quirico degli effetti del
Sig. Marchefe Ghigi ful gufto ifteflo di
quello di Caftello, e che fotterrato fi
conferva lungamente, e diviene fempre
migliore ; il Mofcadello o Vino bianco di
Lamporecchio degli effetti di Cafa Rofpi-
glioft preflo Piftoja ; la Vernaccia di Pietra-
fitta non lungi da S. Gimignano; il Trib-
biano di Pefcia bianco e roffo ; il Colom-
bano di Buriano, detto anco Burianefe
da Pier Crefeenzio, fatto di uva bian-
ca, grofla, e moltodolce ; il Pifciancio del
Cotone. di Cafa Scarlacei, fimile, o lo
ﬂ‘?HO » ¢he il Piftiarello di Bracciano dei
C:mam‘; 1l Mofcado di Doceia delleccelfa

" f?" Ginori tanto benemerita della Pa-

. - tria,
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o poi Verdetto dei nofiri antichi Tofg,.
ai era affarco diverfo dalla Ferdos de’
Mederni, impercioiche per Vino Verde,.
z0 intendevano qualunque forta di. Vino
bianco, che non fofle dolce,; ma any;
brufco, o bruifchetto.

§ VILI.

VE con tante, e f1 varie {pecie di Vi.
ni la Tofcana non ha prefentemente il
primato nel Commercio e nel crediro, al-
meno generalmente, dei {uoi wini ; cio di-
pende da pit, ¢ diverfe cagioni, ch’io
andrd divifando , intrinfeche o fifiche
alcune, eftrinfiche o accidentali le altre.
Tucte quefte in appre(lo in tanti Articolidi-
{tinti andrd enumerandole, e-ad efaminar-
le, e per tutte andrd proponendo 1 piu
opportuni , ¢ confacienti rimed;j.

o §VIIL

Pana_ caula -del diminuito commer-
< cto dei noftri Vini pud dirfi la (pe-
cie 0 qualita di alouni dei noftri miglio-
fi Vini deteriorata , almeno im certi ap-
B B N
ni,
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economia, deve effere attefy ed obbe
drta, ¢ bifogna a modo e gufto d’ aler;
correggere e ridurre anche i Vini nofir;

§ X.

Erza : perche 1 Poffeflori, volendo

A avere in quaatita da {merciare ;

loro Vini negl’ anni antecedenti ftati ri-
chiefti , e ftatitrovati del loro gufto , gli ri-

crefcono con tagliarli, ed allungarli con
aleri Vini , e uve diverfe del Territorio, o

di quelle vicinanze , ma non di quella {pe-
cie si buona, e ficura: e quefte tagliatu-
re, e melcugli, quando non guadftaflero
la fpecie, e qualita del Vino a riguardo
del gufto, lo rendono capace a non du-
rare gran tempo, e particolarmente a
reftare alterato, e molto peggiorato nei

trafporti e viaggl ; onde difcredito ne

viene alla fpecie vera, ed originaria di

§ XL
- Ué‘-rté:i per le iftefle allungature , ¢
2 tagliture faree con altri Vini dat

s & Mer-
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6. XIII.

Er rimediare agl’ inconvenienti di fo.
pra accennati al Paragrafo VII[.
efpediente, che 1 Pofleflori o Factori ab.
biano ogni lor cura , acciocche ructi j
Vini di un qualche gulto dichiarato, ¢
giﬁ conofciutl, ¢ no,minati, e fpccialmcn—
te quelli, che dir i poflono di prima
clafle , come Monte Pulciano , Chiani:
Carngum , Valdarno ec., 1 quali fono
anche 1 piu generofi, e durevoli, fieno
rehglofamentc facti nella forma mlghorc,
_che mai fia ftaca coftumata , e che per la
cognizione di tal materia inteader f pof-
fa, che vada praticata : vale a dire col
nen, Ammectere che le fpecie di uve piu
mil Vino, e
Inche capaci a mlglmrarlo
. “oltivare le Vigne, o Vi,
.ano , fecondo le buone
gntate regole dell’ Agricoltura
| V1L %mgxcre le uve nel giu-
ﬁo tempu (§. XX.). Farle bollire quan
~ o conviene , e non di vantaggio. Con.
are ﬁnalmme il Vino nelle botti,

D S ¢ nelle
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e nelle Cantine nella forma indicata
(& XX.).

Quefte atrenzioni praticate intorno
ai fgprammcntovati noftri Vini di prima
Clafle ferviranno 2 tenerli nell’ angico lor
credito, ed anche a renderli pii {timabi-
li: perch¢ realmente quando non fieno
dalle difgrazie delle flagioni, e dall’ in-
curia enorme de’ Facitor1 peggiorati, {o-
no {pecie originalmente generofifiime, e
che ftanno 2 fronte 4’ infimiti aleri Viai,
anzi hanno un gufto lor proprio, non
comune agh aleri d Europa, e per il
quale alle Menfe dei Grandi, e preflo
chi ha opinione ¢ fenfo per un vino
grande ¢ generofo, avranno fempre un
polto decorofo tra i primi del Mondo.

Tali noftri Vini ingesui, o fia non
taghati con aleri Vini ( § XXVIL ) ¢
fatti con le neceflarie captele, i manter-
ranno tali lungo tempo, ¢ mon arrive-
ranno alterati o guafti nei Paefi lontani,
come -accade ai con perfetti, 0 a1 gia vi-
ziatt nel Paefe. £Id "

1': "'.b .
, ' v . Qii{:f )
L A |
§. XIV.
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§. XIV.

JDEr poi contentare il corrente sufto
procedente dall’ opinione , ¢ g,
moda, che trova ordinariamente otciny;
fpiritoli , ¢ non tanto offenfivi o grav;
certi Vini d” aleri Paefi , ed in fpecie
quelli della Francia, e riguarda la mag.
gior parte dei noftri come troppo {oftan.
ziofi, o di corpo, e dannofi alla falute,
ovvero inebrianti , fi pud penfare a cor-
reggerli, e farli diverfamente da quelio
che fi fanno, migliorando cio¢, e ridu-
cendo del ricercato gufto tutti quelli, che
non fi poflono annoverare tra gl aleri di
prima clalle, o fra quelli, per 1 qual la
reputazione, e la richiefta e gia ftabili
ta, quantanque non fieno per divenire
tanto generofi, o perfetti quanto 1 pri-
mi. In quefto cafo con ! induftria e I ar-
te fi renderanno anche quefti di gran
credito ¢ nome nell’ Europa, e con la
cognizione della qualita delle uve , ¢
deila fpecie del Vino , a cut mediante
P arte {i poffono i noftri render fimili,
tali facilmente, ¢ ficuramente li rendes
£emo . E fice
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- E ficcome ¢] cognizione non pud
a buon ora averfi, che da pochi, e forfe
da veruno dei noftrj, percid fara necef-
{ario che fi facciano a tal fine delle

efPe}'lﬁfl_ZC ¢ delle prove . Acciocche poi da
tuttl facilmente far poflano quefte pro-
ve ed efperienze a tale {copo relative,
molte fono quivi le maniere e cautele di
fare i Vini da me flate raccolte, e ripos-
tate al §. XXI. e feguenti, fecondo il gu-
{to e coftume di pitt Popoli, tanto antichi
che moderni ; dalle quali molto potrafii
apprendere per fare 1 Vini noftri fimili a
quelli , qualora effettivamente fopra i
noftri poteflero i medefimi effere in eftis
mazione , o almeno pér apprender notis
zie da migliorare effectivamente varie {pes

cie dei noftrali a quelli inferiori,
§. XV.

Iccome in realta le fpecie migliori, ¢
) fincere dei noftri Vini fono molto
fcarfe in raccolta o fia in quantita a pro-
porzione delle richiefte, e dello {mercio
che hanno, o potrebbero avere ; da quelto
nafce il caro loro prezzo, il loro adul-
| C tera-
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ceramento. con vini inferiori, e ne py
{cono tutte quelle frod: , delle quali
dojgono frequentemente I COmmittehntiﬁ
¢ quel fra 1 noftri ancora che odiang
di cuore I 1nganno, o mal f{offrono quel
difcredito , che per fimil caufa ne viene
anche a quelle fpecie di Vini, che ta]
difcredito non meriterebbero . St debborno
percid effe fpecie miglori di Vint ricre-
fcere in quantita con nuove plantazion
di Vigne, e di Viu di quelle miglhori
e date fpecie ( §. XVIIL) 1n terre, ed in
efpolizioni adattate ( §. XIX.); e con di-
fendere le Colline, dove fono piantate tan-
to le antiche, che le moderne Vigne
producenti Vini di tal forte, dagli acci-
dent: che render le poflono incapact di
tal fruteo, le infalvatichifcono , e ne dimi-
nuifcono grandemente I eftenfione rovinan-

done il fuolo (§. §. XXIV. XXV. XXVI,).
| 6. XV
J )i rimed poi appartenenti alle eaufe

~'hquarte,, e quinto luogo di fopra

%é;czg_nate ai §; §. XL XII, producenti il di-

credito di aleuni noftrj Vini, fe Mf terray
k. pe-
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{pecificatodifcorfo a] §, XXVII e {feguenti,
dove fara parlago d; tuttl 1 provvedimen-

ti, che elpedienti {ono a
_ it prenderfy dalla
Pubblica Autorita, acciy il eredito sped

1l commercio di effi Vini venga util-

mente  continovato, e notabilmente ans
che accrefciuto .

§. XVIL

Della piantazione y e cultura delle Vis
?i 5 cloe del feminarle e wvilevarle ne: Pian-
tonai ; delle foffe e aliri lavor: da farfs alle
medefime ; del concimarle ; del poravie; delle
varie difefe da farfi loro con muraglie o
frepz ; del fanarvie dalle acque  fotserranee ;
delle Piante nocive ec.

Vendo detto che per fare 1 Vini otti-

mi, e tali poterli mantenere , bilo-

gna rwanire tutte quante le attenzioni nes
ceflarie nella ‘piantazione, e cultura delle
viti, nella fcelea di effe vita ( §. XVILL )
nell’ elezione del fuolo © terra appro-
priata , mafimamente per I’ efpolizione
della Vigoa ( §. XIX.), ficcome avere.
tucte le convenienti cure nella Vendem~

C 2 mia
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gt 8 NNAF.0 ¢ riguardo aIILE ma.-
niere di fare eflo Vmo (9 X}i[-. Y
finalmente mettere 10, ufo le maniere
L oropric di Guﬁodult:?: e dIECOnfL:I:_
varlo ( § XXH.). Bercio au_drp'ade{]@
efponendo 1ntorn0o a tutto le5 1 }‘me@
penfieri, ed 1 precettl ancold SResRats dai
pili accreditatl Agrlcqltorh € Scriteor,
{pecialmente Modernt, 2 -tale {copo a-
dactati , e dard incominciamento dally
Piantazione e Cultura delle Viti: eficn-
do per trattare delle altre accennatc
cautele nell ifteflo modo in altrettant:
particolari ¢ diftinti Articoli dopo del
prefente .

La buona coltivazione delle vit1, quan-
tunque a prima vifta cosinon fi creda, ¢
difficilifima , e generalmente poco 1ntefa,
e meno praticata, M. Rollin parlando
dei Vimi della Grecia tanto lodati da
Orazio , attribuifce la loro {quifitezza
non meno alla terra, ed alla felice fitua.-
zione di quer Paefi ; che alla efatta cul-
turd praticata i quei tempi dai Colti-
ek ‘?‘ quelle Vifgne. Per lo contra-
110 Pling, che feriffe intorno a foli cen-
to aant dopo Orazio, ci accenna che la

' fama

a
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Riguardo agl’ Innefti piacemi acce,.
nare che di rado abbifognano,’e genery).
mente difapprovanfi per le molte'e miny;.
diligenze che richiedono, difficili a pra-
ticarfi dai Contadini, e nelle aperte Cap,.
pagne , e perche ancora !e Viti inneflate
{i trovano poi piu deboli delle altre.

Volendo perd inneftare le viti, {i con.
fidera eflere il miglior metodo quello ulti-
mamente trovato e delcritto da M. D
puis Demportes nel fuo Gentiluomo Colrivato
re , € addimandato da elio Inneflo sl
tronco, che falli col trivellare il piede
di una vite cattiva, ma giovane, e {ana,
e paflarvi un fermento un poco fcorti-
cato di una vite vicina di buona quali-
ta, e ferrargliclo addoffTo con cera o
meftura per difefa dell’ aria. Queflo ne-
fto attrae doppio alimento, ciot dal
tronco proprio, e da quello con cui @ riu-
n1to . Dentro lo fpazio di due anni fi crova
Perfettam?{ﬁjé-fmmdato € riunito, ed al-

della Vite inneftapy .
fto metodo nﬁh ‘ha luogo fennon dove
-ME non molto lontane dalle

< Chi

~
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~Chi defidera precife, e minute no-
tizic fugl Iﬂneﬁi, pud confultare la me-
moria- del Signor Conte Ludovico Otte-
lio pubblicata negli Atti dell’ Accademia
d’ Agricoltura d’Udine , e M. Bider de
ba Culture des Vignes fra i moderpi, fic-
come Columella ed il Palladio fra gli
anticht.

- Venendo ora a confliderare 1a Vite
aflicurata, o adulta, ed in ftato di dar
Vino, € certo che {enza cultura elly ‘non
produrrebbe che dell' Agrefto : e me-
diante folo la coltivazione, wvale a dire
le diligenze ed 1 lavori fatti intorno ad
efla 1n {tagione conveniente ed a2 norma
del bifogno , produce uva perfeera , fa-
porita , foftanziofa , dolce, delicata ‘ec.
e per confeguenza dalla dibgenza, ¢ culs
cura della Vite ne nafcenin gran parte
la qualita; e la bonta del ¥ino prodotto.,

I lavori del terreno fatu a pro-
pofito, ed in tempi afciutti, ‘poflono in
pochi ganmi far cangiare di natura an-
che una terra poco in apparenza favo-
revole, purché ella non abbia de1 viz
effenziali. Effi lavori mutano la grana
del glutine, ¢ la tenacita e denfita del-

» C 4 la
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la terra, aprendo ¢ fvilu'ppand_o 1 prig.
cipj» ¢ le pamcel_l? attive di efla,
cendendola molto PIU Propria a nutrire
vigorofamente le vitl , ed a prudurre
der Vini migliort.

Ottimo metodo per avere un Piant,.
pajo di buone Viti detto dar Franceli Pep;.
gieve , ¢ I appreflo. Dopo aver preparato
il terreno che fi vuol mettere a tale ufo
fi fcelgono dopo la vendemmia in tempo
afciutto dei fermenti delle miglior: viti |
che abbiano quattro occhi ben formati,
e flagionati . Quei fermenti, che hanno
efli oechi mwolto fra loro vieini: produ-
cono 1l frutto pht prefto. Si fanno delle
buche 1 terra coa un groffo e lungo
eaviechio alla diftanza di un mezzo pre-
de fra Funa e I altra, e vi fi pongono i
magluoli in modo, che il terzo botto-
fi€, ovvero occhio, torni a fior di terra,
e {i riempie la buca con terra flacciata ,
fopra la quale f fpande dei calcinacci, e
]dlella fena. ‘Aleuni con quefta maniera
: a;n@- ai“?ﬁﬁ;ﬂ‘l&khe grappola d uva
.q-ufeﬂe Vitl P 1--;'7"

1=+ VUL preifitimo hanno avuto una
raccolta di vino T

i“_ :

* Ma
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Jo le uve fono mature di contraffegnare
fra tali wviti quelle che {i vorranng
con legature dr giunchi, o falci, o i,

alera equivalente m'anie'ra, per tagliarne
2 fio tempo 1 ‘magliuoli , e non fidarfi dj
quelli, che dicono di rlcongafcere_ in Inver-
no le fpeciediverfe delle v-m_da} 101:0 tral-
ci. E vero, che 1l noftro Trincy aflegna 2
molte fpecie di viri la grofiezza , ed il
colore dei tralci, e la figura det refpet-
tivi pampani, ma quefte fegnature fonc
molto incerte ed equivoche. Per quefla
ragione dunque giovera nel fare le col-
tivazioni di nuovo, che le diverie {pe-
cie non fieno piantate confufamente, ma
ogai diverfa {pecie in diftinti pofti o fi-
lari. In quefta mantera nell’ atto della
vendemmia fi potranno {cegliere, e do-
fare le uve a piacimento, e con fomma
facilita . ‘ .

Ogni fpecie di vite vuol effer pofta
da {o, n¢ mai una gran quantith di Vi-
gna deve effer piantata d’ una forte di
vite. folamqmgl » acciocche negl’ anni a
quella fpecie di vite contrarj tutto non
fi perda il frutto; ¢ ficcome la quantita
diverfa; o moltipliciry delle nve, & un
e - im-
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more dCH& pi&ﬂf& H-OH_ {2 dif‘pﬂl‘dﬂ; ma.
{i formi 1l capo prlnmpal? della: ""iti;‘,,

Siccome ¢ raro che 1 magliuoli
poffano pantar {ubito che for}Q_ recif;
dalle viti; perche quefte fi potano in piy
luoghi nella Luna di G.enna]c) , € le fofle
fi piantano In quella di M%I‘ZO_, perd &
neceflaria cofa di confervarli in piccoli fafc;
meffi col piede mei fofli d’ acqua cotren-
te, ed efpolti a mezzogiorno,_accu) non
gelino; ma meglio ¢ ancord il confer-
varli in una cantima, la quale non (ia
dominata dai venti, € tenerl col picde
involto nell’ arena molle , tornando di
tanto in tanto a bagnarla, quando fe ne
veda 1l bifogno; le gemme, o ficno gli
occhi di efli ftati lungamente fott’ acqua
don fi {viluppano , ma marcifcono , e
quelli che germogliano fono gli aleri re-
ftau fuori dell’ acqua. R |

Virgilio e altri Geoponici vogliono
che le foffe dove fi dee piantar la vite
fi facciano mwn anno inmanzi, e fecondo
alcuni fi devono preparare con bruciarvi
dentro dei fermenti,
. Secondo Columella ¢ il Palladio I
Vigna deve effere zappata molto {peflo,

2 U e fe-
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fyrono trafportate dal Reno, e dalla
Borgagna dagli Olandeli. Ma volendo fa-

re dei nuovi tentativi, non e neceflario
rigam&mente obbedire a codefta regola ,
avendo noi I efperienza che viti venute
dalla Spagna, dalle Canaric, e altre Re-
gioni fra le pig calde, hanno fatca rie-
{cita maravigliofa , come quelle facce
venire dalla Real Cafa d¢’ Medici, e
delle quali in pit luoghi di quefta Me-
moria fi parla . In queflo calo {1 deve
aver cura di fare involtare i magliuolt, €
imballarli, o incaflarli fecondo la lonta-
nanza dei Luoghi, da’ quali fi fanno ve-
nire . Quelli che hanno fatte delle pian-
¢azioni d altri Alberi fruttiferi, fanno
bene quefte cofe, e fanno le precauzio-
ai , che bifogna avere, quando {oprag-
giunga qualche accidente che vieti il
poter fubito mettere in terra tali Piante .
. Siccome le fpecie migliori di1 Vit
gettano meno. legname , ¢ producono
tralci piu corti, & neceffario aleuna vol
ta di ricorrere allarte , per moltiplicarle
¢ propagarle con far delle buche dette
Piemontefi al piede della ceppaja _delle
Viti, ricoprendo di terra ¢ di concio effi

o tralci
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{orché la terra non fia tanto tenace, 0 come
i dice forte e groffa, ¢ tali filari di viti
foffero poco diftanti , i1 potrebbe far ufo
per non le danneggiare dell’ Aratro di-
fegnato da M. Du-Hamel , il quale &
piccolo, e tirato da un {olo Animale,

che piu facilmente fi dirige , e in modo,
da non toccare le vitt. Vegganii 1 fuc:
Elementi d” Agricoltura Tom. 2.

Le viti di otto, o di dieci annt, tutte
le altre cofe eflendo eguali, producono 1l
Vino pitt confiftente, pit foftanziolo, e
di miglior qualita, che le pwu giovani,
ma fono piut foggette ad efler danneggiate
dal diaccio. |

In ogni Vigna tra le altre {pecie dr
viti qualche moderno Qenologifta vuole
che vi fia una quantita di viti di quella
fpecie detta Mofcado. Quefta {pecie ma-
tura anche prefto, ¢ non altra attenzio-
ne diverfa dall’alere ella richiede, fuor-
che d’ efler tenuta pur alta delle alere,
ed 1 fuoi tralci piu fortemente f{oftenuti,
e legati, per la ragione di eflere una Vi-
te puu grofla, e vigorofa . -
- Le Vigne non fi piantino in prima-’
vera, ma bensl da S. Martino fino a

o Narale:

’






Tio. ¢ per -~ efpericnza abbaftanza
gutei 1 g@ﬂ'ﬂ migliori Coloni .
emem. Pm affatco NUOvVo, che
i :'-f_.‘lf"'f-*'&‘ Vigna, fi volry {of~
amir lm:&,, laﬁt:landolo ef-

£ :ﬁ_'fiw" a tu'ttl 1 venty ell’

L AR ~
o . 3; ,‘*'{‘\f"" ‘Jm e@‘m alla Tl'amcmtana,
s -" e "_;i"”i, ualche Biada in Pri
'.'; e janta in Autunno, Il Pal-
BIRERL o R i,; ﬂ Lzé 12. ha det
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¢ leggiere, 0 ne .11*;-,;\51 - magre, effer la
Vgl ’“ fv e &a“ cm'rlfpondc
o i e oilarine Pm atten-
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aleuna fimili fogne . Qualcuno inolere ful ri-
fleflo che I' acqua, fuppofta generalmen-
£8 1 L_j_,_u'a alle Via, tale non {12 glam-
mai, a motivo d efler caihtulta da par-
gicelle piccoliflime , gravi, sferiche, ¢ mo-
bili ¢ percid con fomma facilita capace
~ nonfoloa feorrere fulla fuperficie della cer-

Mﬁﬁ anche efler proata ainfinuarfi, pe-

el ;,_tmm &fﬁenﬂare; nelle vifcere di efla,
e : defiftiva dal fognarle, fi ¢ rxfparmlam
-  gal tedio e tale fpefa e non fi ¢ ac-
{;; cam & inconveniente o deterioramento
- veruno nelle fue Viti. Tale {perimen-
Y, 3 mw% ftato il Sig. Venturini di Lam-

e&r chio, e di quefta prova ci afli-

- cura tﬁ’lﬁ fua Lettera ftampata full’

h.:;;;.:’:é} { P¢ E'HSN' ) e pubblicata non ha
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tempi piovoli facilmente perifcono, o fan-
no pegglor riefciray e le gemme der mar
glivoli reftate molco fott’ acqua , le quah
noa vegetano, ne fi {vilappano, ma che
marcifcono, ce e fomminiftrado un’ evi-
dentiflima prova, {febbene vi fieno alcune
fpecie di vitt ; le quali di lor narura fo-
no molto meno delle alere dalle pleg{rc‘

¢ dall'umidodanneggiate, ma che anzi, per
efperienza fatta, “di un difereto umido
piuttofto godono . Quefto difcernimento
deve averlo lo fperimentdto Coltivatore,
mentre qui § intende parlare della prati-
ca e cura unicamerte generale .

Dico perd ancor 10 che nei Pogai
non fia tanto neceflario, col {foprammen-
tovato Signor Venturini, fognar le viti,
¢ flipatle’, come ordinariaménté fi coftu-
ma ; perche fenza. tali fogne fufliftono
nelle pianure, ¢ perche net poggi molto
{peflo perifcono per alido ;5 ma che tutta
la regola di praticar le fogne fi debba pren-
dere dalla natura flefla del fuolo, fe &
poco o punto declive, e fe formaro da
terra di fua qualita capace a titencre
per lungo tempo un umido foverchio,
lo che non effendo, dico " ancor io affe-

& D3 verans



)( 54 )(

verantemente che le fogne f; poflong
totalmeate trafcurare , anzi non vadanq
praticate . .

~ La facilita che noi abbiamo di pro.
pagginare le Viti, e di moltiplicarle
per via di mazze, ha impedito che |
g&pff ad averle di feme; ed a fare {y
~ quelle nate di feme le dovute efperien-
f  ze. Nelle Offervazioni fulla Fifica,

. - o | 5 SR 11 | . .

- Iftoria Naturale, e fulle Arti pubblicate
~a Parigi ( Tom. IV. 1771. in .
g i pag. 206. ) fi riporta che un partico-
3 are ha feminato le Viti con molta dili-
- genza, ed ha avute varie qualita d’ Uve
5_.: ~ Incoganite finora, e noa falvatiche, ma

o

- buone a render Vino. In diverfi Luo-
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nei Climi meridionali. Ma le migliori
Viti tralcurate, ¢ abbandonate devono
cosli ridurfi, quantunque non fieno di
{pecie veramente falvatica. La Vite pro-
priamente filveftre e una fpecie affateo
dl.‘.jrmta dalla comunemente colcivata . La
prima ¢ detta daiBotanici Vitis Labrufca
( C. B. Pin. 299. ); laddove la feconda

et

¢ nominata Vitis Vinifera ( C. B. Pin.
ibidem )¢ € di quefta {€ ne danno molte
{pecie, o varieta, foftenute tali, o mi-
gliorateé, e moltiplicate quafi all’ infinito,
mediante la celtivazione , o 1 arte; la
natura del terreno, | efpolizione, la con-
cimatura ec. Nel Lionele, ed altrove
{fono ftate rilevate delle Vigne di {eme .
dalle quali ¢ ftato ricavato ottimo Vi-
no. Un Proprietario, che ha fatte pure
fopra di cio delle efperienze , ha aflicu-
rato che quefto Vino molto pit tard
o difficilmente volta alla fermentazione
yeiiin ol (S AR SR L

~ Ho qui riferito quefto, non per-,
che io creda che il ‘metodo delle’ pro-
paggini, ¢ dei magliuoli debba cangiarfi,
e non effere il preferibile, ma mi fono
facca lecita quefta digreflione, per non
Ds - tra-
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tralafciar cofa alcuna, ch.c potefle aver
quaiche utile, e che fofle relativa alno-
firo argomento, a fine d impegnare i
noftri Offervatori e Coltivatori a fare
delle nuove oflervaziont ed efperienze 3
quefto propofito. Qualunque cofa accer-
rara ed elperimentata puo avere in fe-
iito utiliffime e grandiofe confeguenze.
~ Ma per tonare al noftro propofito ;
mancando di Vitibuone, gioverebbe far
venire dei magliuoli dai luoghi che han-
no gran nome per i loro Vint;e febbe-
ne in Tofcapa fi abbia dovizia di ottime
fpecie di Viti, e non {i fia nel cafo didover-
ne mendicare dai Paefi lontani, tuttavia
le Perfone denarofe non devono in qual-
~ che occafione trafcurare fimile acquifto di
~ Viti, fe non alero per farne {perimento,
e per dare anche in Paefe qualche cre-
dito maggiore ai loro Viai.

alcune Vigne della Contea di

& s
P—" e Y —
o .

3 ~ i
.l

= 1 E
| 7
48

[ =
_—
X

st by

- Neucaltel negli Svizzeri fono ftate pianta-
e delle Viti fatte venire dal Lionefe,
‘Borgogna, le quali hanno ivi pro-

Vino quanto fi pofla mai defidera-
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il Monte Gauro, fitaato tra Pozzuol,
e Cuma. Quetli Vini trovanfi lodati g,
Stazio, Sidonio Apollinare, e da Galeno ;
dopo peré I’ impero dei Romani cos) fer.

tile e rinomato Monte tanto ferile eg
ofcuro addivenne ; che non fenza ragio-
ne 1 circonvicini abitanti lo addzmanda-
rono Monte Barbaro ; come tutt’ ora
chiama . Nuovdmente pero riei moderni
-templ e forfe da cento anni in qua , @
ftato in molti luoghi coltivato, e pian-
tato di Viti, e tuttoche 1l monte; e I«
{pecie del Vino in eflo prodotto non ab-
bran:n il nome di barburo canglato mol-
to doviziofo, e di credito ¢ tornato ad
r .:eﬂ’er quel Terntorio e molto buono e
~ ftimato il fuo Vino. ]
,. rib lf inc"urla dei Poffeflori, e per va-
P e :"‘"b azioni accadute al terreno man-
SR éﬁr.:r empi di Nerone il Vino Cecubo , che
- racc J&—rvﬁﬁl nel feno o gaffo‘ Amicléo,
mil 1z f "Qne anche il Vino di Lu-
1t ini Tofcani tanto’ anticamente
cele 'I"'" Ol -a-.,. f‘# ta che il Vi mﬁ -:.*'-:.L"ﬂlf"'
0, Cecub ;&r gd aleri Wﬁ;ﬁ con-
ili e fquifiti dei} f,%} mari erano fatti di
?]r A i rw- _':Ea; ’qm;ﬁ;a?o
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faverno. Il fugo graflo cavato dai m;.
razzi , ¢ Juoghi paludofi, dal fondo {;
fumi, e delle fofle, non f{i deve impie.
gare in ftagione alcuna prima d’ ayey
lafciata fvaporare , leccare , ¢ flagio.
nare tal materia almeno per un anpg
intiero ; ed allora, quando fia ftata piy
volte rivoltata, e ben ricotta, {i met-
tera in opera, come fi coftuma fare col
terriccio, o altro concio; mentre inve-
ce di far pregiudizio ai Viel ella ¢
anzi capace con le fuddette precauzioni
a favorire la buona qualita di efli.
Le Urve maturéranno prima, refifteran-
no di vantaggio alle frefcure, brinate,
e ghiacci, ¢ renderanno un mofto pit
foftanziofo , e glutinofo.

L’ Agofto ed il principio d’ Autun-
no ¢ la ftagione nella quale fi fanno le
migliori avvignature e lavori intorno
alle Viti, Se non fi fofle fparfa nel
terreno qualcuna delle materie da me
di fOPra ftate indicate , vi fi gettera
un poco di letame , o di rafpatura
,ﬂ? corna ,-_e"d'ei tritumi di quojo. Il leta-
me Fm_ﬁam%ﬂte- fi deve mettere nelle
&L fU ¢ delle propaggini, e in lpic—-

| . cola
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gola guantita : cosi fortifica la pianta,
e la mette in ftaco di produrre a {uo
rempo ottimo frutto, Ua  proverbio
Tedefco dice = Mift it iiberhift = il
concio f{upera la Scienza = vale a
dire il governo fupera tutte le altre

avvedutezze, |
Sopra perd non fe ne mettera, €

{oltanto con moderazione fra terra ¢

rerra nel lavorare il terreno. Si por.
ra dello fterco di Vacca nelle terre
che fono leggiere, e di quello di Ca-
vallo, o altro mefcuglio ¢ fugo nelle
terre forti: quefta almeno € la rego-
la pit approvata da alcuar, 1 qualz
in quefta materia modernamente, han-
no fcritto. Giova peraltro aver fem-
pre ftudiaca e rilevata la  qualita
delle terre, per dare ad efle una cor-
rezione proporzionata ¢ fruttuofa : e
per avere dei Vini ottimi, bifogna che
1 fughi, e le parti vegetabili, che fi
adoprano per governo, o concio del-
le terre , po[fano efler ricotte dal ca-
Jore . " \

La gran fermentazione che il
letame produce nelle terre , dice M.

o Boutt
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Bourgeois, fa falire nei tronchi , [ |
pedali delle Viti dei fughi grofli, ¢y,
}-ﬂi_igeefiﬁ, o affottigliati, dalla qual cay.
, -f’a"fﬂ;g-viene- alle Uve una putrefay,.
ne piuttofto, che una debita magy,;.
A4 ta, e per conleguenza fi avra un
Y * no groflo, torbido, e debole.
’{ © . Quefta pratica di dare il concio
o ~molto mifurato, o fcarfo alle Viti, .
- molto bene efeguita dalla maggiof par-
~ te d¢& noftri Contadini: ed ¢ alla no-
| tizia di cutei che le Vitt piantate ¢
coltivate in terreni grafli, e ricchi dj
~ governo, producono un Vino forfe ab-
~ bondante; ma povero di buone quali-
e * e fopra ad ogn® altra cofa poco
R 2y C é{t EREE N YA : '

' L ! . - Yep , .
4 - Parimente efla fermentazione del
- concio non bene {pento fa crefcere ¢

~ moltiplicare  molte cattive erbe , le

. g

qQu ‘ ’“ 3 mfol’tif d-ei ragg 1 {ola-
1t ltgat tterebbero fulle Uve, ¢
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cribuire,, particolarmente quando ficno
quafi arrivate alla loro maturita .
Propriamente ¢ comunemente fi
pud far ufo di tre fpecie di concime
fenza che cofti anche molto. Il pri-

9

mo ¢ di letame tramezzato a fuolo
a2 fuolo con creta , o rena, o altra
terra appropriata alla natura della ter-

ra della Vigna: le quali terre aggiunte
.d cflo concio vengono notabilmente

con poca {pefa a moltiplicarlo. 11 {e-
condo confifte in piote cavate dai prati
dell’ altezza di due dita trafverie, e ca-
vate fegato che fia il fieno. Quefte fi la-
{ciano ammontate fino all’ Autunno, in-
di fi rivoltano, acciocche il ghiacciodell’
Inverno le penetri, e le difciolga: e
nella Primavera fufleguente fi ricuopre
con tal terra di piote uno fpazio di
Vigna eguale a quello del prato, da cui
tali piote fono flate cavate: e quelta
concimatura contribuifce molto alla qua-
lita e quantita della raccolta del Vino.
Sara forfe detto, che un concio di
quefta {orte non & tanto poco di prezzo
per il danno, chin far eid fi apporta
a1 prati, donde fi toglie y ma giovereb-
- E be
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be bene efler novizj affatto in genere di
facilmente , e prefto rimettere nel pri-
miero ftato 1 prati in quefta form,
{membrati. Si rendono anche piu bellj o
fruttuofi 1 prati, perche fimili piote |
come altrove fi dice pellicce , fi tolgop,
dai Juoghi piu radi di fieno-s e che ap.
punto converrebbe rifeminarli; coficchy
fi vangano alla profondita di mezzo pie.
de, ed in quefto ftaro fi lalciano per tut.
to I'Inverno. In Primavera poi i conci-
mano, fi tornano a lavorare,e vi {1 fe-
mina nuovo fieno, non tralcurando di
mefcolarvi una dofe di feme di erba
Medica, ed incirca ad un quarto di
Trifoglio della dofe totale del feme che
vi s impiega delle altre {pecie di piante.
La terza gualita di concio, che fi
potrebbe adoprare, e quello coftumato
in Irlanda. Si cuopre uno {pazio circo-
lare di 15. piedi di diametro di felci,
foglie d’ albero, refidui di bofco, ed al-
tre sl fatte materie combuftibili all’ altez-
za d'un piede, che fi cuoprono di ter-
ra argillofa profciugata al Sole, ad al-
trettanta altezza : indi faffi un altro {uo-

lo delle medefime materie combuftibili

B e poi
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e pot nuova argilla con I ifteflo mete-
do a 1ﬁu_)lo a {uolo; indi vi fi accende
abbaflo il fuoco, e il tutto fi brucia .

Quefta terra e materia bruciata
produce un ottimo concio , del quale uno
fe ne pud fervire in capa a ventiquat-
tro ore, e {1 pud dire con neflunitfima
{pefa, e con grandiflimo vantaggio in-
{ieme. 3

Le propaggini devono effer f{eppel-
lite profondamente, e molto piu nelle
terre leggiere, che nelle forti; altri-
menti 1l calore del Sole difleccherebbe

le prime, e non potrebbe penetrare alle
{econde .

Le Viti debbono effer tenute bafle ,
poiche meglio in quefta maniera vengo-
no a godere della riverberazione dei
raggj folari, e della forza dei medefimi ri-
fleili dal terreno. Le Viti alte produco-
no il Vino {cipito, ¢ debole, ¢ manda-
te fugli Albert o Pioppi lo producono
agro, ed aflai meno colorito ;'ma delle
Viti mandate ful Pioppo ne parlere-
mo piu fotto ed efpreflamente in quefio
medefimo Articolo.

Non fi lafceranno a ciafcuna Vite,
B2 che
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che tre capi, o tralci, ed a ciafcy,
capo , o tralcio un occhio, olere al pic.

colo che torna di fotto, addimanda;,
cieco, e detto dar Franceft in lor |j-
guaggio Ecuyer. 1 Coltivatori che vj-
lutano pifl la quantité, che la qualica
del Vino, e percio fi tengon lunghi nel
~potare, non raccolgono che Uva piy
piccola, e Vino meno generofo: e le Vi
ti in quefta guifa potate vanno prefto a
perire.

Gl' 1atelligenti d’ Agricoltura nel
legare ed accomodare i fermenti dopo
la potatura, cercano di ravvolgerli meno
che fia poflibile intorno al fufto della
Vite; altrimenti le Uve piu facilmente
refterebbero adombrate, e infieme me-
no perfezionate. A quefto propofito
merita d effer qul riportato quanto pro-
pone 1l Signore Venturini nella fua
Lettera fopra i mezzi da effo praticati
per render piu fruttifero in tucti i {uoi
prodotti un Podere del Territorio di
Lamporecchio ftampata in Piftoja da
Aﬂ? B‘Fdfﬂ_li; n q-ueﬂ' Anno L7722 Egli
cost dice alla pag, 14.

Y ottima direzione, che ricercafi per

"
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\'i relll 1l {olo PI‘iH’lO (LICCIIEO, O 1] }JIU
i fecondo, tirando il refto del capo
vetfo la fuperficie del fuolo, con legyy,
P eftremita di eflo ad altro {ufficieqt,
o adactato {oftegno .

Maggiori utilita, e rilevantiffime ne
provengono certamente a coloro, che
praticano una sl profittevole , e necef-
faria culeura alle Viti; poiche operando
in tal guifa mantengono 1n eflere, e
fempre bafle le loro Viti, che fono in
neceflita di fare un buon piede, ¢ di
produrre quindi un copiofo ed abbon-
dante frutto. E perche furon legate fe-
condo la buona cultura, qualunque Agri-
coltore , tutto che poco efperto , trova
maggior facilita nel potarle, per aver
gettato un bel capo fruttifero nel pri-
mo occhio appunto, o al pit nel fecon-
do, in cui ragion voleva, che vege-
taflero, per la predetta -offervabile van-
taggiola piegatura da non mai trafeu-
rarfi. ,

Che fe al contrario fara dara al
Capo una centinatura, o alzata, nella
qu_ale, oltre al primo € {fecondo oc-
chio, vi fia anco il terzo ; il primo tutto

| che
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¢he importante non vegetera mai, € fa-
ra in dubbio il vegetare del fecondo, in
maniera che fara d’uopo il prevalerfi
del terzo capo, o vitigno per la produzio-
ne del fructo, e di dare alla Vite nell’ an-
no avvenire un’ alzata, alla quale non
dovea giungervi che in tre anni, 0 for-
{fe due, {e chi direfle I operazione fa-
peva il fuo dovere, come era di necef-
fita, ch’ei a perfezione lo fapefle .
Oltre di ci10, perche la Vigna f
mantenga bafla, e di particolare impor-
tanza il legarla con follecituding ; e pri-
mache in efla fegua lo fviluppo dique-~
gli occhi efiftenti nell eftremita dei tral-
ci o capi da piegarfi, eflendo: quefli 1
primi a vegetare, quando la  Vite non
fu legata in tempa, ¢ prima della dilet
maggior vegetazionge, . uii it o
~ Onde da cid ne fegue, che i tralci
o fieno capi, tuttoché piegat pofte-
riormente , € legati con quella perizia
di fopra efprefla, o non getran mai net
loro primi occhi rigogliofi 1 capi atti
¢ proprj per la produzione del frutto
nell’ anno vegnente , 0 1 medefimi rimaa-
gon ciechi; per la qual cofa 1l Lavora-

E 4 tore
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cope trovali in ncceiﬁ_r:i l"a‘:mo avvenire
di prendere il capo frtftt:fcr(;)‘ dove lo
rova, € di alzar la Vite put del fuo
dovere , apportandogli con Cl0 unm pre-
giudizIO ; che per lopiue fenza rimedio .
Fin qul il fopraccitato Autore .
Riguardo poi al tempo di potare
Je! Viti, mon: vi ¢ pratica, che rela-
svamente a1 diverfi luoghi fia tanto va-
ria, e vi fieno fentimenti tanto diverf:;
edinvero alcuni potano tofto che le Uve
fono colte: altri potano in ognl tempo,
quando a loro pare, e conviene, pur-
che la flagione fia dolce dal Novembre al
Marzo. In Chianti Paefe piuttofto freddo
fi pota in Marzo , ed anche in Aprile ;
aleri finalmente lo fanno 1n ‘due tem-
pi , cwoe in Novembre lafciando un
occhio foPrannumerario, ¢. poi in Mar-
zo lo taghano. Queft’ ultimo metodo
fembra fra tutti gli altri certamente il
migliore . | |
~Dai piu autorevoli e fperimentati
Agricoltori fi precende che potandofi le
Viti in Autunno, e vangandole di:buon
e Primavera fj avvantaggi la matu-
A delle Uve, e quefta pratica ci deve
‘ F abba-
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abbaftanza render perfuafi.” In oltre il
potar prefto, e prima che in effe fiafi
acerefciuto il moto di vegetazione , {em-
bra confentanco alla fifica ragione. Il po-
tarle quando gemono, o fono per gemere,
deve:efler dannofo, perche perdono una
buona' parte di quello fteflo umore da
cui -{fono nutrite , e per confeguenza
mantenute vigorofe: -

Potandole prima dell’ Inverno fide-
ve lafciar maggior legno fopra all’ oc-
chio, e .la potatura deve {farfi a pie
di capra, e in ‘maniera che 1l gemito
della Vite non cada full ecchio; man-
candofi a quefta precauzione fi puo nuo-
cere alla qualita; ¢ alla quantita della
Raccolea . Y we oy

I pedali delle Vitt debbono effer
ben ripulia dagli occhi falfi, dal nw-
fco, edai rampolli, che nafceflero al
piede fra le due terre. A non lé  ripu-
lire, e cuftodire in quefta forma, fi vie-
ne a favorire una cattiva diftribuzione,
del {ugo nutritivo della Vite, a indeboli-
re la qualita delle Uve, a moltiplicare
le foglie, ¢ a ritardare la maturita del
frutco . | 113

Cia-
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Ciafcheduna Vite avra il {fuo prq.
foftegno, 0 colonna, in manier,
foftenga bene la Vite, ed 1 fy
ma che non dia ombra g

Pri'oﬁ
che
tralct ,

le Uve.
Le Viti che non foflero follevate

un poco dalterreno ¢ foﬁenute, almeno
nei noftri Paefi, 0 non giungerebbero 3]
la loro maturita, o prima di maturare
verrebbero a marcire.

Quelle fole, dalle quali fi ha in-
tenzione di voler ricavar dell' Agrefto,
appéna fi potrebbero lafciare andare
{ciolte fulla terra, come coftumafi in Ci-
pro, ed in aleri Luoghi dell’ Affrica, e
dell’ Indie Orientali, dove il clima € cal-
diffimo, dove per fei intieri mefi non
plove , e dove il corfo della fruttifica-
zione ¢ molto piu breve , Nell’ Umbria,
¢ nella’ Marca fogliono {cegliere una
parte di terreno, e quivi feminar le Vi-
ti, per poi trafportarle a1 loro luoghi:
dsm {emi producendo delle Viti, que-
fie da quegli Agricoltori fi lafciano anda-
L {ciolte per, il terreno, finché non
glunga I opportunita, o di farne com-
~mercio vendendole, o di farne ufo
el tra-

|
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offervare , fe qualche grappolg toe

cafle terra. ‘
Si deve ancora avvertire non eff,,

cofa molto lodevole a feminare gp,;
prodotti fra le Vit1 buone, come fyn.
no alcuni, che pretendono di profittare
cost facendo di quel terreno, col piap-
tarvi {pecialmente cavoli, ¢ feminarv;
dei legumi, zucche, ed altre si fatte
produziont.

Finalmente con certi {trumenti di
legno refiftente, come farebbe di Boflolo,
di Noce, di Giuggiolo, ¢ fimili, fatt a
guifa di coltelli, devono i diligenti Col-
tivatori togliere dai fufti, e piedi delle
Viti, fituate {pecialmente in Luoghi umi-
di, e troppo grafli, la vecchia fuperficie
della {corza della Vite, nelle fellure o
crepature della quale fogliono annidarf:
certi Infettidevaflatori di effa, e flaccare
diverfe piante parafite che vi fi alligna-
no, come fono i1 Mufchi, e i Licheni,
!31 qual rafchiatura farafli da effi cadere
Inun paniere, ovvero fopra dei panni fteft
per poterla facilmente raccogliere , portar
via, e lontano poi dila bruciarla . -
. Qiﬂ entrato eflendo a pariare lqﬂel«-

_ 2
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quefte pure fi poflono ritrarre Vip; 8s.
cellenti ; riguardo a quefte dunque an.
cora per il piu abbondante e miglio,
frutto andrd alcuna cofa foggiungendm

Diverfi Scrittori pertanto della )
tivazione delle Vitr le diftinguono in ).
te, mezzane, bafle, e a f{palliera. A)),
prima f{pecie appartengono tutte quelle
che fi mandano fopra degli Alberi ne;
Campi arati, e che comunemente ;.
confl a Pzoppo, o a Chioppo, € che divider
fi poflono anch'efle in alte, e in aluf
{ime.

Alla feconda fpecie, o fia alle mez-
zane, appartengono quelle Vit fenz’ al-
bero piantate ai lati d’ uwn’ area larea
cinque , o fei piedi, affinche tra una fila
e I altra refti uno fpazio libero e
comodo per lavorarvi, e I aria ed il
fole vi penetrino facilmente. A quefte
fi lafcia il eronco dell’ altezza di un pie-
de, {i confervano loro i tralci piu bafli
perche non fi alzino, e per rinnovare
L loro capi, non fi lafcia loro che due ,
tre, o quantro capi al pil, giufta il vi-
gore della pianta, ed ai tralci dieci,
quindici , e al pit vent'occhi : fi piegano

M 0 cur-
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o curvano, come le bafle: fi foftengono

con pali, e fi poflono porre uno o due
occhi {otto terra .

Della terza {pecie fono le bafle, o
a Vigna, delle quali a fufficienza abbia-
mo parlato.

Della quarta, poi,dette dagli Scrit-
tori a fpalliera , fono le Viti parimente
bafle, piantate diftanti tre piedi 1 una
dall’ altra , con un tronco di poche di-
ta, foftenute ciafcuna con pali alt 1n
circa a due o tre piedi, e fotterrati per la
meta, all’eftremita de’quali i lega oriz-
zontalmente un baftone , a cui {i appog-
giano i capi della Vite nel numero di
tre, o quattro al pil, diftefi in venta-
glio, o fpalliera, ai quali fi lafciano cin-
que, fei, e fino a otto occhi a norma,
della forza che hanno.

Ritornando alle alte; fi potrebbero fra
quefte annoverare quelle mandate in al-
to, ¢ tenute come comunemente fi dice a
pergola, a foffitta , a padighone, ¢ {imilt
maniere; ma ficeome quefte fono Viti, che
producono Uve particolari, e proprie per
mangiar(i in Uva , € non per ricavarne Vi-
- no, come V'Uva Regina, Senalamanﬂa;rPc-
radi-
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yadifa » Uva di tre volte, Galletta éc. per-
¢io di quefte come anche delle altiffime
mandate fu per gl alberi, pofciach:
coleivate 1n luoghi bafli, o paluftri, o
Producenti Vino o debole, o acido, o
auftero, e che non ¢ I oggetto noftro.
nulla diremo, ¢ folo di quelle capac;
a produrre buon Vino, e mandate {o-
pra 1 Pioppi ad una giufta altezza, e ben
tenut! torneremo a difcorrere.

Volgarmente Viti {u 1 Pioppi fi di-
cono anche quelle mandate fopra al-
beri di diverfo genere; ficcome quali-
ta o generi diverfi di albert indiftante-
mente {i dicono Pioppi dal volgo, e dal-
la maggior parte anche dei Contadini.
Il ‘vero Pioppo, e adattato per la
Vite, chiamato dai Noflri comunemente
Pioppo, ¢ piu {peflo ancora dal volgo
Chioppo, Loppio , e Oppio, non & il Popu-
{us der Botanici, o dei Latin; , ma benst
una {pecie di Acero, e precifamente
quello detto dalla maggior parte dei Na-
tm:ahﬁ‘ » come dal Turnefort Acer Campe-
fris & minus Ing, R.H. 615., mentre il Po-
p#/us dei Latini |, ¢ dei Botanici, ladi cui
Plfl volgare € prima fPEGiE, va]ela dire

il Po-
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sio di Prato, e di Piftoja, trovanfi man.
date le Vit anche fopra a quella {pe-
cie di Salcio arboreo, detto dai Botani-
ci Salix arborefcens, € volgarmente da
noi Vetrice; ma tutte quefte ultime f{pe-
cie di alberi fono poco adatrate al {o-
flegno delle Viti, e dannofe, perche non
capaci con la potatura a tenerfi nell’ al-
tezza, ¢ figura, che conviene, perche fi
diramano ad angoli troppo acuti o ftret-
ti , perche troppo fi caricano di foglic
aduggiantile Viti , e perche favorifcono la
nafcita e il foftentamento di una quantita
grande d Infetti, edi Vermi, che nelle
Viti pure s introducono, e apportano
loro nccumento; e per quefta medefima
ragione tali alberi non fono neppur buo-
ni per colonne o palt delle Viti; ma
bens) fceglier fi devono per tali ufi le
Quercie, ¢ il Caftagno, che fono di le-
~gno faldo, ¢ durevole, e non atto a
nutrire, o alletcare fimili Infecti. Tra
gh ?lb?ﬂ 0 legnami, per le furriferite
ragioni dannofi alle Viti, fi pud anno-
verare 1l Noccidlo, o fia il Corylus dei
Latini e dei Botanici, febbene raro fra
di noi. Che dalle Viti fopra i Pioppi

.

=4 tenu-
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ge forma sccomodabili , fenza reflyy

danneggiati da und sopiaia, poragura ;
serche inoltre tiene 1 tralel delle Vi

2d ello raccomandate febben copiofi ¢
carichi di Uve, in modo diftribuiti , e
fr3 di loro diftanti, che dibattuti anche
dai venti non fi percuotono Infieme; perche
tenuto nella maniera, che permette, o
i deve tenere, non produce ombra dan-
nofa , n¢ alla Vita, ne al terreno alf’
s torno deftinato ad aler’ufo; perche
£oalmente nei terreni, ai qualt ¢ adatta-
to per forreggere la Vite ¢ 1l foftegno

it durevole, il piu ficuro, 1l meno di-
{pendiofo, e fomminiftra la maniera piu
acconcia e facile di difendere le Uve e
le Vitidai danni, che loro apportar pol-
{ono il Beftiame, ed 1 Ladri.

Si deve perd avvertire, che per
ottenere dalle Viti tenute f{opra 1 Piop-
pi il Vino migliore di quella qualita,
che _d&.;ali Viti fi pud avere, ed 1n
{pecie per la confervazione delle mede-
fime , ¢ efpediente che il piede o fufto
di effa Vite non fi lafci montare trop-
Po alto, ne gli s1 lafcino pitl capr O

- tralci dei tre fino ai cinque, nc 3 que-

.

.
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. _.niere , il Vino certamente fara ot.
:fm"g e fopratcutto abbondante. In que-
1 ’

fta abbondanza di prodotto vi ¢ in ol-
e una vantaggiofiflima induftria da po-

corfi meteere in pratica, la quale non fi
20 che a gran fcapito efeguire fulle
Uve ricavate dalle Vigne, o per altre ra-
gioni {carfe; confifte gua_‘:ﬂa_ nel poter fare
una fcelca delle Uve migliori, ben mature,
gettate, € anche refecate dalle parti de:
grappoli ftefli meno ftagionate o matu-
re, per farne un Vino {celto, odacom-
mercio, € di lafciare le altre meno per-
fette, e avanzate alla prima fcelta, per
farpe un Vino da efitarfi in Paefe, o alme-
no per ufodella Famiglia e dei Contadini.
Non in tutt1 1territorj € vero f{i pof-
fono praticare i Pioppi, pofciache nei ter=
reni {cofcefi, moleo {aflofi, e troppo fterili
non pofiono fufliftere, ma folo nelle terre
g{aﬂ‘e, e dove le Viti acquiftano la fuffi-
qent’e‘fo;rzg per alzarfi fopradiloro ; onde
€10 s latenda unicamente detto per quei
lnoghi nei quali naturale e profitcevole
fia il praticarli.
_ Queflo ¢ quanto di piu importante
ho creduto dover raccogliere relativa-
- mente

Vi
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mente alla cultura,

cichieder poflono le Vit 5
loro ricfcita, e particolarmente ac<

rendano , come ¢ la principal premura

e intenzione della R. Accademia alla quas

le fono devotamente tributate _queﬁe
imo e infieme

mie fatiche , un Vino ottl 1€
nella poffibile quantita, non toccando pit

altre minute diligenze intorno at Javort
delle terre , perche fopra di quefti mol-
ni poflono ac-

¢i meno dubbj o queftio
det medefimi

cadere, e perche fopra ’
molei noftri e noti Autori abbaftanza ¢
itruifcono. Dird folo intorno a quefts

con M, Bourgeois, che non fi deve tra.
fcurare di vangare le Vigne e le altre
Viti ancora in tempo, € fino alla terza
volta dentro I'anno, a motivo di di=
firuggere e toglier via tutta I’ erba ehe
puod nafcere attorno ad efle, particolar-
mente negli anni piovofi ed umidi, e
di fraftorpare e impedire la generazio-
ne degl’ Infetti che le danneggiano, dei
quali bifogni, come anche delle maniere
per rimediarvi, difcenderemo fpecifica-
tamente a parlarne all’ Articolo XXV.

F4 § XVIIIL

per la migliof
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§. XVIIL

Della fcelta delle Viti da poterf; piagy-
tare, con I enumerazione di tutte le [jecie
d Viti , 0 Uve comofciute in Tofcana, [i-
come di quelle citate dagli Autori Boiani-
¢/, 0 defcritte latinamente , e di non poche

gltre nominate dagli Autori e Scrittor;
Francefr .

IGreci a norma di quanto riferifce il
§ Palladio erano di fentimento, che le
Uve nere produceflero il Vino gagliar-
do, e polputo, o fia groflo: le Rofle
lo produceflero grato, e foave: le bian-
che poi mediocre diforza, edolce. Uvis
mgris fier: forte, rubeis fuave, albis vero
plerumque mediocre .

U Fiorentino nei Geoponici al Lib. V.
dice chel’ Uva nera per lo piu rende
Vino in copia, buono, e dilunga dura-
ta; e Diofane pure afferma, che le Uve
nere rendono 1l Vino piu poflente. Tali
fono appreflo di noi le Uve che fi rac-
colgono nel Chianti, in Monte Pulciano
ed inaltri parecchi ¢ confimili Luoght della

- "~ To-
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ﬁr‘ﬂfﬁ' un Cﬂtﬂlﬁgo alf'abetico, a]m{::no
delle da noi e dai I'rancefli ancora col-

sivate , con aver loro appofte per quan-
to ho potuto alcune fegnature o carat-

ceriftiche diftintive , per poterle piu facil-
mente riconofcere ; € parlando delle no-

{ire viho ancora per lo piu aggiunta la no-
eizia del fuolo, o della terra , che ordina-

riamente richieggono.

CATALOGO

Di quafi tuite le Viti , o Uve cono-
feinte i 1 ofcana, fecondo ¢ mom: loro
volgars .

1. Broftine , volgarmente Abroftolo =

A Quefla propriamente ¢ la Vite
{alvatica detta da Latini Labrufca, la
quale coltivata , perdendo norabilmente
Ialpro, ferye per dar colore, forza, e
corpo alle altre Uve, con le quali ven-
ga mefcolata pel farne Vino, e ferve
an¢ota per governare i medelimi Vin
nelle Borti, correggendo in [pecie quell
che farchbero troppo dolci, ¢ gli rende

di maggior durata . S¢ ne da ancoraund
|y | va~
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varieta di color nero, ed una di co{ll'(;;
bianco: € Plinio dice la_ bianca € ﬂ
molto migliore . @eﬁa Vite prodpce |
fore molto odorofo , col quale gli An-
tichi davano I’odore ad un Vino che ¢

chiamavano Qenantinui « . _
* Aleatico = Vedi Leatico, N. 21.

* Agreflo =Si veda Uva di tre volte

N. 6o. _
». Barbaroffa = produce grappoli

. ceanelli grofli, e di buccia fottile , 1
gtlagli eﬁ“endg macuri {fono di colo:: di Ro-
{1. Ama I’ e[polizione calda , ed il terre-
no afciuttiflimo, come il Galeftro , € Ga-
leftrino . Quefla {pecie di Uva da per fe
fola produce Vino delicata, € odorofo,
ma perd di poco {pirito, € di poco co-
lore . Matura prefto, ed il fuo frutto
¢ molto copiofo.

\ Bergo bianco = vedi Verdéa
bianca,

3. Bergo mero = Varieta dell’ ante~
cedente, ma producg Vino molto di-
verlo . |

Y Cimiciattola bianca = Vedi Volpolas

4+ Canapolo bianco , o Canegole
bianca .

k |

5. Ca-
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5. Canajolo Colove = Partecipa quaf

del color nero; fa H}OIU_ grappoli, ma
piccoli e di granell PICCO].I-, e radi,
un poco bislunghi, e di buccia gentile .
Defidera il fuolo di buon fondo, e graf-
fo, e fa 11 Vino molto colorito, e odo-
rofo, ma di poco {pirito, e {apore. Fa
pero ottima lega mefcolato che fia con
alere Uve. 81 adatta ancora nell’ efpofi-
zione di Ponente . |

6. Canagolo nero = Poco fra noi
coftumato, di granelli piuttofto grofli, e
che rendono in vendemmia molto Vino
di qualita tendente al dolce, ma poco
generofo, anzi fenza {pirito, e fnervato.
In 8abina , Stato Pontificio, trovafi gran-
de abbondanza di queft’ Uva, oad’ & che i
Vini di quel Paefe, benche fe ne faccia
gran commercio per Roma, fieno tri-
viali, e di poco Prezzo .

7. Canapolo nero minuto = Quefta
Ipecie &’ Uva produce granelli groffi, un
Poco bislunghi : ed & propriamente quell’
Uva detta dai noftri Colore, la quale per
- ie;.d"lce _fer}"e a governarg 1 Vinl a-

01, 0 crudi, : .
~*B* ?ﬂﬂajala roj&', ovvéro Canino =
AT I gra-
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I granelli di queft’ Uva fono groﬁ'i_; ed
un poco bislunghi, di buccia gentllefle
di colore roffo pieno , che partecipa
“del violetto. I grappoli {ono grofli , ¢
formati ora di granelli radi, ora di gra-
nelli ficti. Vuole il fuolo come la Bar-

barofla, e rende un Vino piuttofto grof-
{o, molto colorito, e di mediocre odo-
re , e fapore ; ferve particolarmente
anche quefto, come I antecedente, per

colorire , e governaregli altrr Vini.

* Camino = Vech fOPf& Canajola
7offo . _
9. Ciliegiana = Uva di granellz
grofli ¢ neri a fimilitudine delle Ciliege .

10. Claretto bianco di Francia = pro-
duce grappoli poco ferrati, ma lungha
di granelli bislunghi, e mediocremente
grofli, e duri di buccia. Fa il Vino di
color di paglia, fottile, fciolto, e {pi-
ritofo, ma di pochiflimo odore. Matu-
ra piu prefto del nero. Queft Uva. an-
che fola produce ottimo Vino, ma me-
glioe 1l mefcolarla in giufta quantita con
alera {pecie.. Vuole terra leggiera ed
alciutta, .

11. Claretto roffo di Francia = Pro-

duce
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duce grappoli poco ferrati, edi granell;
un poco bislunghi, di medlpcre groflezza ,
di buccia gentile , € rofhi di colore. Que-
fle Viti fanno molt’ Uva , e Vino di me-
diocre colore, fotcile, fciolto, e {piri-
tofo, ma di poco odore, € percid mol-
to . riefce gradito {e venga mefco-
lato con altre {pecie di Uve, conle qua-
i fa lega eccellente. Ama terra leggie-
ra ed afciutta, come I’ antecedente.

‘12. Colombano, o San Colombano =
Uva di una fpecie di Vite venuta forfe
da S. Colombano nel Territorio di Lo-
di nel Milanefe, della quale vi ¢ Ia
rofla, e Ia bianca, la groffa, e la minu-
ta. La rofla produce Vino molro gene-
rofo, ed infieme foave, detto da quei
del Paefe, cioé dai Lodigiani, Prgnuo-
Jo, il quale pud flare a fronte d ogn’
altro Vino &' Italia.

* Colore = Varie fono le fpecie,
che fi nominano Colvre, le quali fi po-
tranno vedere ai loro refpettivi nume-
15 ma per lo pit ¢ intendono le fpecie
nominate {opra ai N, 7. e 8.
| 13. Doleipappols = Quefta Vite pro-
duce Uva bianca ,‘copici('al, di grappoli

. rac-
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miatori di que’ Luoghi, che di lafciay
molto maturare , ed appallire quefy

Uva .
16. . Gioveto forte = E' la flefly det-

ta Inganna-Cane, di cul fi dara forto al
N. 17. la defcrizione.
* Greca bianca = Vedi Lribbiano di
Spagna. N. 58.
o * Grechetto = Vedi Malvafia N. 235.

* Greco nero = Vedir Leatico N. 21.

17. Inganna Cane , detta ancheS. Gio-

veto forte = Specie d’Uva nera, bella,
¢ piu grofla, almeno in alcuni anni, del
S. Groveto comune ; ma ¢ di natura cosi
afpra , chein Uvanon i pud mangiare,
e percid fi ¢ acquiftato il nome & Ingan- .
na Cane: andando 1 Cani per lo piual- |
le Viti a mangiare le migliori fpecie di
Uve. Fa Vino potente, ma in principio
acerbo, 1l quale poi col tempo diventa
eccellente , e percid durevole, e da po-
-terfl mandare in lonctani Paefi .

* Labrufea V. Abroftine N. I.

18. Lacrima di Napoli = Uva rofla,
1a quale effendo ben maturata partecipa
“del nero - ‘Matura tardiflimo, e quafi
‘dicci giorni dopo tutte le altre {pecie di

o - Uve.
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do, e afciutto 1n maniera che in Eftage
faccia delle crepature. F_a il Vino piu gu-
ftofo del Mofcadello aflai noto in Tofca-~
na. Oggigiorno quefta {pecie di Vite ¢ da
molti coltivata, ed il {uo Vino porta [
jﬂéﬁ‘o nome di Leatico s © Aleatico. Di
quelta Vite, o Uva, fi trova anche Ia
qualica bianca, la quale crederei che
fofle la Lacrima bianca di Napoli, o del
Veffuvio, perche anche cola tali Vit1 vi
fono ftate portate dalla Grecia.

" 22, Malsga bionca = Queft’ Uva
matura alla fine del Mele d’ Agofto, e
maturata ch’ella fia diventa di color
giallo chiaro , in grappoli mediocri, di
granelli tondi, grofli, fiti, e di buccia
fotcile . Vuole il clima caldo, ed il {uo-
lo afciutto, fottile, e fafofo, come il
Galeftro . Fa il Vino dolce di color di
paglia, odorofo , fpiritofo, € non tanto
forcile . Mefeolata pure que Uva con
alere fpecie fa ottima lega.

23. Malagaroffa = Quefta con altre
..rmlte'dwe?fﬁ@alitﬁ di Viti fu fatta venire
1a 'I_?cha'“-% dal Gran-Duca Cofimo 11L.,
¢ prantatd particolarmente in alcune Vi-
gae 2 Lappeggi. Maturata chefia ¢ iﬁ co-

. | | or
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effere una varicta, e precifamente quelly
detta dai Francelt Malvo:fe Mufauée , che
Vedi all’ altro Caralogo trale Viti Fran.

cefi N. 31.

26. Mammolo groffo, ovvero Mym-
molo tondo = E' Uva di qualita roffz, e
matura che fia partecipa di paonazzo
pieno. Principia a maturare alla mera
‘d’ Agofto, e produce granelli groffi, ton-
di, e dibucciadura. Vuole 1l clima cal-
do, e la terra grafla, paftofa, e pro-
fonda, e facilmente alligna nella terra
rofla facile a ftritolarfi. Rende un Vino
di belliffimo color di rubino, odorofo,
grato, {piritofo, non groflo, e durevo-
le, e foprattutto  buoniflimo fatto anche

di queft’ Uva fola.

27. Mammolo afciutto, o Mammola
afcintta = Quefta pure € di qualita rof-
fa, eche maturata tende alvioletto, di
_granelli fodi, ed un poco minori della
fpecie antecedente . Vuole 1l clima cal-
do, e buon fondo di terra, né troppo
leggiera, né troppo forte, e adattaf:
aflai bene all’aria di Ponente. Fa il Vi~
no molto colorito, fottile, {piritofo, e

molto odorofo. Fa ottima compofizione

\
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Uva, che fi dice Mofeado wero con al
tre fue varieta, puo eflere una degene-
_""ne-.della medefima e unicy fpemc
&mvlfa, cioe della Mofcadella  bianca ,

in quella manicra che i Chinefi e lNegm
{fono Idégenerazlom o {pecie d’Uomini
-_-_;_.‘:é}atl_laﬁ fpecxe unica € bianca de’ noftri

L

e 33 'Pervenuta.,al-
a fua Mi pé:rtempa quaf' 1 del vio-
letto. I Uva prodotta da quefta {pecie
S piuttofto fcarfa, d1 grappolie
e ‘_“'-__._-.f,’eﬂi‘a%im grandi ora mediocri ora pic-
~ coli. Fa il Vino di bellifimo color rof-
B 5 f’_‘fﬂtofil‘l faporito, molto odorofo

e i "'ﬂéh Fa ‘ancora eccellente com-
TR - volendo fﬁr& deﬂ le fcelu E

cady gmh dﬁ gmndlt; ' gﬂﬂf ,
i, e dolci = veﬁmudefarxttm dagl
or1 al Catz w 1l ud%ﬁ@mm&mam
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g Ponente, ma quefta fpecie di Vige got
ra poca Uva : il fuo Vino pero ¢ groff
molto colorito, {piritofo, {aporito, e con
odore aromatico; per la qual cofa pia~
e¢ infinitamente, ma non ¢ fano o pra-
ticabile a beverfi folo in qualche quanti-
ta. Quelt’ Uva produce maravigliofo ef-
fectco venendo melcolata con  altre
fpecie. % .

4. Occhio di Pernicé bianca = Ma-
tarata che fiae alquanto gialla, copiofa,
in grappoli grofli e lunght; di granelli
mediocri, tondi, e di gulcio molto genti-
le pni della fpecie feguente . Vuole il
mezzo giorno, e la terra leggiera ; {otrile
e facile a prendere il caldo. Produce il
Vino di color di paglia, di fapore in-
elinante al dolee , fottile , e fpiritofo, che
{1 conferva lungo tempo fenza che pren-
da viz). \

4. Occhio di Peruice nera = Venu-

ta di Spagna, e¢ fi mefcola con altre ot-
time fpecie di Uve; far vaolendo dei
Vini feeltie {quifici .
42 Occhio di pernice roffa = Pro-
duce generalmente grappoli lunghi di
Branelli mediocremente groffi ; radi ,
“on ton-
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ficendo con le altre {pecie d Uve
s} buona lega, che non fi Puo fperar ¢
ayvantaggio . |

49 Raverafro dolce di rafpo . 2am-
do g}‘aﬁ. corio, € EO/M‘-fIG dz roﬁ_ <
E' molto migliore, ¢ pit odorofa de]l’
antecedente . .

50. Regma, 0 Uva Reginag = Spe-
cie d Uva bianca ¢ grofla, che fi tiene
a pergola,{pecialmente nei Giardini all’
efpofizione di Mezzogiorno . Farebbe
Vo bianco e dolce, ma fi mangia in
quella mamiera, confetrvandofi anche ful-
la pia'nta per quaﬁ tutco 1’ Inverno > in fpe-u
cie ufandova qualche diligenza, ed &
di ottimo gufto, ¢ non meolte diverfo
da quello della Seralainanna.

51 Rinardefca groffa = Varietadel-
la fpecie detta Rinaldefca comune , I una ¢
Paltrala flefla fpecie di Uva, ¢ di Viee
~detta altrimenti Vgjano , che veggafi al
Numero 68, =~
52 Senta Maria = Queff Uva ¢ di
quali:a bianca, e ;;:ominc?'; a maturare
al principio @ Agofto, ¢ maturata che
fia P’Gl’fﬂfa*meme diviene picchigtrata di
fm chiaro, Fa abbondante frutto 1
- grap-



- . Ji granelli
grappol sl € MO Cy o
Piccolfl, blSlu“g:}éi ftfole .
1 il terreno alci : MBZLARET
S hrolo, ¢ paltofo, come ancord
clima caldo. Praduce Vino bianco , €O
ce, delicato, odorofo, € {ottile, onde 11-
efce guftofo a bever(l Pﬂfﬂff)lafmenw
dalle Donne , Mefcolata queff Uva con
altre fa ottima lega, qualora 1n {pecie f1
voglia dare ai Vini dolcezza, € odore .
53, S, Pietro, o Uva §. Pretro det-
ta ancora Uva grofla di Spagna, € Urve
Spagnuola = E' forfe quella detra nel Ca-
talogo delle Uve coltivate in Francia
Grof noir 4’ Efpague N. 26. ella e dico-
lor roflo, e produce Vino eccellente,
ma non colorito a proporzione. Que-
fta Vite fra le coltivate nella Francia
¢ tenuta ‘molto in pregio. Le foglie di
efla fono molto intagliate ; Vite peral-
tro poco nota in Tofcama.
54« Sapago groffo = Quefl’ Uva ¢ di
fpﬂ\ﬁle nera, ed édOﬂl&ndaIa Saﬁgjg s per=
che ¢ quella della quale fi fa la Sapa ,
e di cui fafli ordinariamente la Moffarda,
e generalmente fra noi non fi coftuma

metterla con altre Uve nel Tino.
551 Sd"!
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oﬁamumanm Rinaldefca. Quefta ¢,
| Mwm maturare , prmc:pundo

ﬁ, .';g altre Uve alla meta o
*MBW&@B& che fia ¢ di color roffo

h,,,, W;maln grappoh grofh lpargoll
dratar mm, tondi, ¢ fodi . Vuo-

nente JPJ ;ﬂlmﬁ :ﬂaldlmmo

a.,imm Uva percid a
13“ ﬂbbmw odo-
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Redi nel fuo Ditirambo, e da Romalo
Bertini nelle fue Poefie MS. ove dll{ﬁ;

elegantemente.,

Verfate , omai verfate
Anfore preziofe in quefit Vetrs
Manna di Chranti , e Netiare 4’ Arcetyi .
62. Volpola, o Volpola bianca , altris
menti detta Cimiciattola = Maturata che
fia ¢ d’un color giallo appannato, € pic-
chiettata di fcuro. Fa mold Uva e in
grofli grappoli, di granelli un poco bi-
flunghi, piceoli, e di gulcio fottile e gen-
tile. Vuole il caldo, ed il terreno come
il Tribbiano di Spagna . Fa il Viao giallo
chiaro , affai fpiritofo, molto odorofo ,
grato ¢ {timabile, ed € ottimo tanto {o-
lo, che mefcolato con altre Uve, dan-
do rale Uva molto odore agli aleri Via
bianchi chiamati in Tolcana Mofcadell: .
63. Uva Cotogna = Specie d' Uva
conolciuea, e coltivara fotro quefto no-
me npel territorio di Monte Pulciano,
che entra per la fua parte a produrre
il Vino migliore di tal luogo, come
pit f{pecificatamente ne fara parlato
- all’ Articolo della fartura di effo Vino.
~ 64. Uva detta  Brucanmico Gentile =
L H: Spe-

L .'..” LB X :
. ‘.'I F. . a -‘ " h
. *‘: "y | *'- - .
F‘Ml Jﬁ“l |
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Specie d Uva conofciuta fotto quefto no.-
me, e coltivata parimente nel territorio

di Monte Pulciano, e che inbuona parte
entra anch’ effa a formare il Vino di det-

¢o Juogo .

05. Uva detta [orte ar Spagsm =
Specie d’Uva, che produce Vinodigran
corpo € generofo, € percid folita a me-
{colarfi con altre Uve per fare Vini fcel-
ti e gagliarci. .

* Uva Foreftiera = Vi fono molte
Uve che indiftintamente portano quefto
nome . Sotto quefto nome s’ intendono
molte fpecie di Magliuoli, e d Uve fo-
reftiere fenza nome determinato o noto,
come in {pecie fono quelle fatte venire
dalla Cafa Reale de’ Medici, e piantate
nelle Vigne di Caftello, della Petraja,
della Topaja , di Careggi, di Lappeggi , di
Artimino; € della Fattoria detta delle
Gineftre ec. che fe foflero perd efami-
nate fi troverebbero di qualcuna delle
quivi defcritte,

66. Uva, o Vite di Damafco = 1
frapelh di queft Uva: fono molto grofli,
ner1 ed ovati, in grappoli molto gran-
di, e quefta Vite getta molt Uva. }_'_\Te-

*a g 1

- = e —
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. wavre luogo quella di Miflolong;,
e*m J_;:-lﬁone fgnn% Vino, e lo mar;gdaig
- {timabil regalo fqori d1 Paefe , par-
ticolarmente a Venezia. Eflo ¢& lquifito ,
e tutto odore, {pirito, t?forza ,d1 color
yoffo quafi nero, ma lucido, ed eflendo
fearfo percio e anche ftimatiflimo. Ne]

Eﬁ&féé detto Crafsi di Stafida. In Gre-

cia, ealtrove ancora, le Uve da confer-
~ varfi e venderfi paffe fi colgono un me-
-j. W&¢'PI€€OZHO = SPECie d
tivata nel Friuli, edella quale in

e‘ﬁ fa: un Vino {quifito, co-
ciuto fotto il medefimo nome di Pic-
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76. Uva .L.E' 'ta Rfﬁﬂ'ﬂ = Alera f; PeCie
A coltivata nel Friuli, e della quale
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d’ Agofto, e percid troppo innanz; .
tempo della Vendemmia, onde non fer.
ve per farne Vino, ma firaccoglie in ¢y

li mefi, e vendeli per mangiarfi come

frutta. _
_ 83. Zeppolino, o Zeppolino Imperiq,
altimenti Uva Tedefca = E' di ottimg
e bella qualita, marurata che fia perfer.
tamente , di color roflo pieno, ed & co-
piofa, in grappoli mediocri, raccolti e
ferrati, di granelli belli, groffi, tondi e
- {odi. Vuole il Mezzo-giorno perfetto,
- ed il terreno fciolto , e faflofo, che pren-
- da bene il caldo, non facendogli pre-
- gwdiziolaghiaia , e I'arena, purché que-
- fle foftanze non fuperino in proporzio-

e e R R L T .
~ nela terra buona. Fa il Vino di color ru-

bicondo, 1( piritofo, ma molto groflo,
beverfi folo, ma benst queft

. " " his' s I ' hy

molta buona lega mefcola

10ia buona ega meilcolata con
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. ammoftano molto , e rendono ottimo v;.
no e delicato ; ‘percio a maraviglia
uuaper fare 1 Vini bianchil.

87. Zuccago minuto = Differifce {o]q
‘dail” antecedente per la piccolezza dej
gréppoh , € deigranelli.
SOuB ENUMERAZIONE
g,” Y o
o g;ta % @m Wmmﬂme udejérztfe a‘m Botanici,

Pl

r~ R b mi .émaz'i lﬂmmmmte il

{er-

T Ins Uva peragnpla , acinis dulcl-

- V¥ bus nigricantibus. T. Init. R.
-; év'r 3. Moféado mero in Tolcana.

h —— cadem acinis rubentibus .

T. Inft. 1?"“ L A

e “3:. a:‘:‘_.ﬁ:;-'m* o "@@ﬁﬂﬁ albldls A Py

“‘-‘!"‘H
A:La.t-.h (i X ? A .
3 L]
: K oY "'rl‘ ,-.. 'l-' I
) .‘. . ‘.‘,‘ I- '.. & # v k X

i | N 3 L -: !
...................












) 130 X

e AL OGO,

{

~ Delle fpecie di Viti, o di Uve, nom;.-
. wate dapli Scrittori Francefi , e [iecig)-
mente delle migliors forts coltivate in Borgo.
ona , in Provenza ; nel tervitorio d’ Orleans
torno. a P'ﬂrigz’ , e negli Svizzeri ancora,
con i loro nomi Nozionali, fotro dei zmlz
fomo in qyéﬁ?z tali lwoghi conoftiute, del/e
'. __Mﬁ macando in Tofcana la fpecie [i pof-
fono dagl Intendenti commetiere e [offituir/e
a2 gm’kbc‘ altra mg/fm [pecie non tanto byg-
- m, :‘.=: i_ per fare certe qaﬂlztc} di Vino, che

W& ero  per varie ragioni e vifleffs,

fe datle no) e;rh e ﬁ:kte fm f

ﬁ‘ﬁw.tima fpecxe di
nza ’rrélle Vici-
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® Bﬂr- Sur-Aube .

Mgﬁ'ﬂdff o NG I3.
* Baumier, o Baunier; = Specie g;

Tromente « V. N. 23,
* Becane. = Vedi Franc-Morilloy .
N. 4;1‘.

( * Bec d’ Ozﬁ'au . = Vedi Pingyans

o quwm - Paul N. ;8.
4. Bicanne, e anche Burlake ; = Vi-
te cost chiamata negli Svizzer1, dove e
coltivata , fpecialmente per farfene Agre-
flo , chiamato ivi Grey. Nell’ Iitoria del-
le Viti pubblicata dalla Societa Econo-
mica di Berna fi dice Uva di granelli
r molta grofli, ovati, e ferrati infieme,
,;_,ﬂe grappeh del pefo alcune volte
TR W jlim,u la quale neglt Svizzerinon
matura ¢ per id {erve cola per folo Agre-
For: Ltu. oftra detta Uva ditre volte .
""' uddetta fi vuole ancora che
"ﬁ__',_e:cr.@ detta in Francia
« 6. ma m medo alcuno-

Vedi Cbﬂﬁ[as
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olo porta granelh variamente coloritj |
alcuni cioe tutti bianchi, con aleri mefco.
laci tutei neri, € {peflo ancora granel
coloriti per meta, ovvero a {picchi, (;
tali due colort. -
~ §6. Panfo. = Specie d’ Uva cono-
{ciuta fotro quefto nome in Provenza ,
ﬂe non buona che a mangiarfi.
 §7. Paftan. = Alera {pecie d’ Uva

-_','féluta. fotto quefto nome in Pro-
W}ﬂza, che matura preftiffimo.

Y Pﬂﬁ-mxjémé d’ kalie. = V. Mu-

at lﬂﬂg N. 49.
ﬁf zm’tfm- = V Marzllon mzr- N. 30.

,;a .:s ai gm = V. N. 4o.

{-'-'II 'l'i..'
‘lll
‘:ﬁ

nquant-I :ml detta alcrimenti
Wy alche luogo d’ Tra.

‘ ! te nel N&POIEC&HO
i apy gﬁ&l&edﬁe le paru
:fﬁLa.-«seﬁa ve n’ & una
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golefe. = Si dice eflervi in Francia cql-
txﬁafﬁ di due {forti, cioé di color bizg.

co, e paonazzo . Ha il grappolo groflo ¢
Jungo, € 1 granelli lunghetti, ma iy
difficiilmente matura .

¥ Raifin grappe , ovvero Daufiné . -
V. Raifin de livre N. 69.
Y Raifin de la Madeleine. = V. M,-
ﬁ?fm N3

. . ok Rﬂ{/‘ﬂ nowr , ovvero 4’ O\Ilfdﬂ.f. =
V. Teinturier N. 8;.

\ * Rd{/' n precoce.

Vedr Morillon

I8!

. 4N 7! i
R Eg;m rouge 4’ Hambourg . = Vedj

""_'L

m gmppe ; = In To-
f_a, e del Latml 0

017 antece Ca Lc I‘jg A
" Ran ¢ '}‘ ?i& ﬁ”fﬁ' ”0@?81’0 Hf.’-
b w ieans. N. go.
)VYCIO [ _ fﬁ dff Da-
ni -,’ L 3 'AIJF' c-
Vite pitt per
curio-




)X 153 X

cutiofitd, che buona. Ha il grap}?OIQ
groflo e lungo, e i gran‘elli variegati di
bianco e di nero, e alcune volte per

meta bianchi e per meta neri.

* Raifin Merueillenx. = V. N. go.

72. Raifin fans pepins . = Specie di
quella nominata Bar-Sur- Aube blanc. Uva
la quale coltivata nei Giardini diviene
cgualmente che quella di Corinto fa-
cilmente fenza vinacciuoli . Natural-
mente nei granelli dell Uva fi dovreb-
bero trovare cinque vinacciuoli, o femi,
ma per lo piu non fe ne trovano che
due, perche gh alcri abortifcono, e cer-
te {pecie {fono pit foggette ad abortire
dialcune altre; e percid in quefte molto
fpeflo non fe ne trovano punti. Quefta
mancanza dei vinacciuoli non ' coffitui-
{ce differenza nella {pecie , ma dipende
bene {peflo dal Clima, o dalla fola cul-
tura. e

73. Raifin de Fardin . = Si chiama co-
si dai Francefi indiftintamente qualunque
fpecie di Uva folita a coltivarfi da effi
negli Orti‘, o Giardini, particolarmente
per mangiarfi in Uva come frutta , ¢ fo-
liea metterfi nei Deflerc. Le Qve_ in

cftima-
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tre, perche volendofi afpettare la ma-
turita delle alere, quefta farebbe toral-
meate marcita. Quefta fpecie di Pinean
aigret coltivali molto oggigiorno negli
Svizzeri preflo Berna, dove chiamafi
Bourgzignos , e nella Contéa di Neucaflel ,
dove ¢ detta Técon, e dove pure fer-
ve a fare dei Vini al prefente flimatiffi-
mi, {ebbene in clima meno felice della
Borgogna , e molto menodella Tofcana .

" 8. Facques en Galice. = V. Vigne
Grecgue . N. go. '

* Sans Mefmin, ovvero Mufear 4
Orleans. = V. N. 52,

83. Sans-Moirean. = Quelta fpecie
nelle Vicinanze di Auxerre {i chiama
Quille de Cog. E'Uva nera, e ottima tan-
to a mangiarfi, che per Vino; produce
i granelli lunghetti, un poco comprefli
e duri; e trovafene di tre forti. La pri-
ma ha il legname forte, e 1 traler di
nodi fitti ; la feconda poco differifce dal-
Ja prima ; la terza poi ¢ detta Chiqueré

. feguente 84. .
N ?g §. Pierre, OVVEIO Rmﬁ'n de §.

yre .= V. Grosd Efpagne N. 28. ¢ N. go.

Pie¢ _ : ; |
. . Sans - Moireau Chiqueré altri-
‘e 84. Sans .
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anche queflo a infradiciare, ¢ fempre
debole.

L’ elpofizione generalmente pitl pro-
pria per la Vigna ¢ fra mezzogiorno 6
levante al coperto della tramontana, e
del libeccio, due venti egualmente fu-
nefti alla qualita del Vino ; nei luoghi pitt
freddi perfettamente a2 mezzogiorno, e nei
tiepidi e temperarti pit verfo levante.

Le cofte mediocremente elevate ed
efpofte ai venti meno gagliardi produ-
cono i Vini migliori. In quefte efpofizio-
ni i vapori non vi foggiornano, ed il
Sole meglio le illumina, ¢ le rifcalda.
S¢ il fuolo ha piu di 40. ovvero jso.
gradi di declive, vi vogliono di diftanza
in diftanza dei muri, almeno a fecco.

Nefluno perd s’ immagini, che que-
fti terreni declivi, e fortificati di tanto
in tanto da muraglie, fieno efenti daidan~
ni delle acque; poiche vifono fottopa~
fti quanto tutti gli aleri, anzi di vantag-
gio, o almeno le confeguenze fono per effi
di maggior confiderazione, perche nelle
coftituzioni piovofe, le acque interior+
mente accumulate rompono 1 muri, e
fi portano dietro la terra ¢ le Viti.
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per 1l medefimo, troppo andando la
Tofcana a mancare di giorno in giorno
di foraggi.

Accade qualche volta che per lun-
go tempo non {1 ia veduta traccia alcu-
na di acque fotterranee, ed. in un trat-
to ne compariicano alcune fcaturigini , a
motivo di efler reftato, impedito qual-
che antico canale naturale o arfefat-
to, che altrove le portava, onde um
nuovo fe ne fieno aperto. In queflo
cafo {1 ricorra ai compenfie lavori che.
I'arte e la perizia hanno ritrovati. con-
facienti, e altrove fuggeriti.

La proffimita delle acque flagnanti ,
delle vaﬁe praterie , e dei bofchi, o pian-.
tate grand: d’ alberi deteriqrano molto
la qualita dei Vini, per la quantita dei va-
pori,che fialzano da tali luoghi, e ricado-
no fulle Vm vicine ; onde. ne.vengono a n3-
fcere gl mcogvememtl che fi fonodi fopra.
s nrrsoid o L 4, ity odCOR=Irps

le e circondato 1l _‘&é iziofo moderno T ‘b r.pé ﬂf‘

vede fuoti jap untﬂ la noftra Porta,, ‘di:ttﬁ di S.

Gallo, & Pﬂcqh plogscims Wagq acnoga 4
e ‘ta |

feccarfi; énmta é a?a;upria dei, monti
e difﬁcilmeﬁ” o nel 5, ma nei coll
nei monti ,,EM mx glarmente

ma , rielce malto durevulu ¢ infieme pid, roby ta

st
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Facimali, che ricercano e mangiano 'Uva

Pl matura, quale ¢ quella che rende Vi-
no pu perfitto e fpiritofo : fi aggiunga
che i terreni murati pil lungamente
confervano il caldo.

Lungo quefte muraglie, ed all’ efpo-
{izione di mezzogiorno e levante, fi
poffono diftribuire delle Viti di Mofca-
do, le quali faranno ottima prova, {pe-
cialmente fe faranno tenute a foggia di
pergola. oo M

Siccome I'Uva nera piu. facilmente
della bianca infradicia e prende la muffa,
e cosi produce un Vino di {apore meno
buono, ¢ foprattutto mal {ano, e che non
rifchiara mai bene, percid le Vitid’'Uva
nera debbono eflfer riferbate per i luos
ghi piu elevati ed afciutti, € non pian=
rate nei terreni bafli e traverfati da fre-
quenti canali di acque, o in *vicinap-
za di laghi, e marazzi, né tampoco in
terreni molto fercili, e grafli.

Il terreno appropriato per I'Uva
nera deve effer leggiero e arenofo , o faf-
fofo. Una terra forte rende il Vino grofle

inebriante. _ e # i
- "Giovanni Vettorio Soderini nella fua"

Coltis
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1 raggi medefimi Solari vi facciano e Vi

mantengano tutta la loro imprefhione.,

mentre dall’ accumulamento, vigore, €
permanenza di efli raggi tuttala bonta €

forza del Vino dipende.

Guarda ol calor del Sol , che f¢ fa Vino
Giunto all’ umor , che dalla Vite cola .
Dante Purgat.

I Paefi fituati fra il quarantefimo e
cinquantefimo grado di latitudine, co-
me ' Ungheria, la Spagna, il Portogallo
I’ Italia, la Francia, un gran tratto dell’
Auftria , della Tranfilvania, e gran parte
della Grecia , producono i Vini migliori,
per efler quefte Regioni bene efpofte alla
forza dei raggi Solari.

Le pietre, le arene, e le ghiaje,
quantunque fembrino foftanze per loro’
{tefle molto flerili, fono tuttavia infi-
nitamente adattate alle Viti, perche
confervano lungamente il calore conce-
pito dei raggi Solari, il quale paffa fa-
cilmente a rifcaldare le radicidi effe Vidi,
e di pui attenuano il fugo o fluido ali-
mentare , che vi paffa a traverfo, e
tengono la terra ftefla dl@rﬁg*&tﬁ ﬁ#ﬁi‘a

“ |
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aei Vini & intorno Napoli, fa st che
aon baltino, e non fieno anche fant, €

principalmente dienoal capo, come ab-
biamo fopra avvertito parlando - della

mezza Lacrima di Pozzuoli.

Per piantare adunque con frutto una
Vigna noa {olo giova avere il {uolo ben
efpofto, ma bifogna ancora conolcere la
qualita particolare della terra , che
concorre in quel {uolo, mentre a diver-
{fe fpecic di terra convengono ancora
diverfe {pecie di Viti: e fecondo le di-
verfe fpecie di terre, accid efle Vitr vi
allignino, e facciano frutto, diverfi fono
pure 1 l>avori, che vi i devono fare,
Nou omni Cela , fovore cultus idem . Coly-

mell. Lib. 1L Cap. l.

%anto pif!, il terreno e forte e -
graflo, eil clima ¢ caldo, tanto pit, ce-
teris paribus , le Viti (& poflono potar lun-
ghe, ¢ mandarle in alto

La terra leggiera, piuttofta fecea,
- e melcolata can pietruzze, ghiaja , e faf-
{uoli, & come fopra abbiamq accennatq la

- . Viti . -~
it adateata alle .,
F La terra abbondante di pietre, le

4l clo, dalle acque, ¢ dal Sale
- qualt dal gelo _ Mcq' 2 {i?

l -
- -
i

-
qi @
F
L v |
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facilmente fi CONVErtono in terra, come
[a pietra addomandata dainoftri Galefr,
e mefcolata con arena fecca ¢ la piu con-
gaturale a quall tutte quante le {pecje

delle Viti.
Sulla fuperficie conviene che la ter-

ya fia porofa; in fondo poia tre oquat-
ero piedi puo eflere alquanto piu denfa,
o tenace , come melcolata con argilla, e
marga. A tal profondita convengono an-
che i fafli, perché quefti nell’ lnverno
difeandono le radici delle Viti dai diacci,
e nell’ Eftate dal troppo rifcaldare e ri-
bollire.

Le terre forti ed umide non con-
vengono alle Viti, perche non fono pe-
netrabili dal Sole , quando noa f{i pofia-
no correggere con ararle profondamen-
te, e melcolarle con terra fecca, leg-
giera, e fabbionofa,, come fopra trattando
der lavori abbiamo accennato.

La terra roffa & una terra fempre
forte, e contraria alla Vite, perche ¢
argillofa e umida , e percid molto tend-
ce, ¢ quando per lunga ficcita fia ridoted
afciutta & molto dura ; percid in cuttt

cafi difficilmente le Viti vi prendonor®
dicl ,
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dici , e difficilmente fi pud anche lavor
rarla. :

Lavorata per altro molto,e quanto
fi conviene, una volta che le Viti viabr-
biano prefo radici, vi crefcono e vi {uf-
fitono molto bene. Generalmente le Vi-
ti allignate nelle terre forti rendono un
Vino di gran corpo, e inebriante. I luo-
ghi poi di terra leggiera producono 1
Vini pit delicati, ed in {pecie le terre
brune , e le giallaftre.

Ogni ecceflo per altro delle terre
in effer calde, fciolte, graffe, leggieri,
fredde, fecche, magre, e tenaci, nuoce
alla Vite, la quale nelle Regioni caldii-
{ime viene abbruciata, e nelle gelatedal
troppo freddo feccata ; per il {foverchio
umido marcifce, e quando le mancht
per I' eftrema ficcita I alimento infterili-
{ce , ed egualmente fi {fecca .

%&nto le nuocono i terrenmi trop-
po dealr, come impenetrabili alle piogge
ed ai raggi folary, alcrettanto d}fconve-n:
gono i troppo rifolutiq leggi‘erlx perche
ciefcono troppo poveri d’alimento per

‘la Vite, € non {oftengono i lavori chc

‘vi {ifanno: ed all’ oppofto 1 troppo pin-

gui anch’ efll nuoconi:-Yl per la tenacitd ; ¢
2 per
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quefti pofti, non fi dovrebbero deftinare
per le Vigne, nel piu baflo delle colli-
ne , ma riferbare per i prati, e partico-
larmente per certi bofchecti, e Caftagne-
ti, 1 quali pure fono neceflariflimi tanto
per mantenimento delle Vitr, che per
foraggio ,del guale molro al- prefente ab-
biamo bifogno. Simili bofchetti, foprat-
tutto a1 piedi - delle colline, le difendono
dallo {mottare, e dallo sfruttarfi di- buo~
na terra. et
Siccome {1 trovano delle {pecie di Vis
ti, le quali piantate in terreno, che per
le cogniziomt generali fi fitma ottimo ,
noa -oftante non vi fanno huona riefcita,
perche debbono -avere - .analogia con
eutt' alera. fpecie di terra a noi- per ans
co ignota j percid trattandofi di plantay
Viti di fpecie {conofciuta, o foreftiera,
i planteranno in principto poche Viti di
guella tal forte, e e ne attendera da
quelle la riufcita; ed a norma:del buona
o contrario efito uno {i regolera per af-
{ortire: delle medefime turea la poifeflio,
ne, o per-ricufarle totaimente, .
.~ Quanto- il:climai o1l pacie e piu
ealdo o meridionale , ,tanto. piu & adagy
o M ;3 tatQ.

!
1..,!.-#!"'
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”'iuraq_ﬂ'e'd'iﬂ‘icile, et cum cultris, pop.
,, deroloque vomere lacerandum magnis
., Agricolae conatibus; fi vero haee ar-
,, gillofa terra cum marga et glirey
., admifceretur, ctunc tenera, mollis, et
,, culturae aptior fierer, imo etiam et
,, fertilior.

Coficche concorrendo a favore del-
la"bonca dei noftri Vini I ottima {pecie
delle viti, la qualita richiefla delle ter-
re, e delle {oftanze componenti le noftre
cofte e colline, e la propizia latitudine
del paefe , eflendo Firenze prefs’ a pocoa
gradi 43., e dueterzi quando Digione tro-
valiai47., oun terzo incirca purche non
{i omettano le attenzioni neceflarie per la
cultura e coftudimento delle Viti da rhe
fin qul avvertite, ¢ le dovute diligenze
nel fare 1 Vini, da deferiverfi negli
Articoli fuflfeguenti, non poflono fare
a meno di effere i noftri Vini quanto
altri mai fquifici, e falubri, e di quelli
della Francia, e di Borgogna migliori. Si
faccia rifleffione, a quefto propofito, al
~tempo in cui fono obbligati a vendem-
‘miare in Francia nell’ Arbois, e a Chareas-
Chalons nella Franca Contea, a VC;JIE{ che

| 20Dld~
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abbiano un Vino buono , e maturo,
cioc a Natale, e dopo che le viti per.
le brinate ¢ i diacci fon reftace f{poglia~
te det loro pampant.

§. XX.

Della Vendemmia , Fattura dei Vini ,
e lovo Confervazione nelle Boti, e nelle

Uanto fono neceflarie le attenzioni
Q finora accennate, altrettanto lo fono
quelle ancora, che debbonfi avere nel
vendemmiare, e nel governare e con-
fervare 1 Vint farti che fieno.

Per dare adunque un principio piu
generale alle vedute di quefto Artico-
lo , diremo doverlr abbadare in pri-
mo luogo , che eflendo imminente il
tempo della vendemmia, tutti gli uten-
fili neceflarj per efla, ma fpecialmente
le Bigoncie , 1'Tini, 'le Tinozze , lo Stret-
tojo , e le Botti, fieno all' ordine , e che
non fappianodi alcun cattive odore , co«
me in {pecie {arebbe di tanfo o di muffa ,

Se cio accadefle, ne ayverebbe certamentg

chg
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che il Vino non poco rimarrebbe gualtarg
onde fimili vali, che avellero contrapy,
mal odore, debbono effere diligeatemey,
e lavati, e rilavati con acqua cald,
firopicciati e I:pazzati con granata ref.
ftente, come ¢ quella di flipa, e lafciay
aperti all'aria, ed al Sole per quanto
bifogna . |

Per avere le Botti fempre proprie
ed in buono ftato da effere empite di
Vino quando occorra, per quanto reflia-
mo inftruiti dal metodo moderno Fran-
cefe , giova vuotate che fieno lafciarle
{socciolare per due giorni, indi bruciar-
vi dentro alcuni zolfini, e dopo diverfi
giorni bruciarvene altrettanti, e reitera-
re anche qualche altra volta quefta si
fatta operazione, finché fi pofla credere
che quefte Botti non fieno afciutte 1ntie-
ramente . Volendofi poi di effe far ulo,
converra rifciacquarle bene con dell a-
cqua pura, per cost togliere ad efle il fito
introdottovi dallo zolfo.

Secondo I efperienze riportate da
M. de Bomare nella fua Mineralogid
verfando tre o quattro goccie di {pirito

di zolfo in un bicchiere di Vi_ncz_o fam
111 e

-
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ntorbidato, ed ingiallito per I aggiunta
fatta dell’ olio di tarcaro, ripiglia intie-
ramente il {fuo colur rubicondo, e la fua

trafparenza, perche fa precipitare il tar-
taro, che lo aveva intorbidato , e fatto-
lo variar di colore. Da quefto s’ intende

perche fia giovevole per la confervazio-
ne de' Vini il coftume di dare alle Borti
lo zolfo, il quale impedifce il folleva-
mento del tartaro che lo altera, e pre-
cipita quello che il Vino avefle gia fciol-
to ¢ riprefo dalle pareti dei vafi.

Per altro 1 Vini che hanno il loro
credito nel colore molto rofifo, o pieno ,
prodotto dalle parti grofle e coloritrici
che vi nuotano, come {ono molti dei no-
firi migliori della Tofcana, foffrono dal-
lo zolfo f{capito, perche depurandofi
per tal forma, e di tali parti, fcolori-
{cono ; dimodoche per 1 noftri il coftu-
me di dar lo zolfo alle Botti, o al Vi-
no ha poco luego, o deveefler dato con
quella moderazione, e con quelle cau-
rele delle quali altrove parleremo.

Se vi fofle timore che le fiogha
delle Botti gemeflero , vidﬁ getter :lqdelu'
acqua bollente, ovvero Gopo ﬁvevm s
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vate con acqual frefca, vi i brucera yy
bicchiere 'd” acquavite, che fia perferr;
e molto gagliarda ;12 quale operazione
fa a maraviglia’ rigonfiare, o ingroffire
le déghe.c7 0l £y

~ Se'le Botti abbiano un qualcheod.-
re, fi rendera ‘quefto manifeflo’ con “te-
nere 1l ‘nafo all’ imboccatura di efla nel
tempo che {1 faranno dare dei colpi con
un martello al fondo, o meteendo il na-
fo al cocchiume ; dopo dver foflidto con
tutta la poflibil forza inella Botte,

- Le ‘Botti giudicate {an¢, che hanno
un odore, febben grato al primo giudi-
210, fara cofa non inutile tuttavola - il
lavarle comyacqua bollente, nella quale
ﬁ&-_-'ge’ttat'a uma porzicne di vinaccia ca-
vata dallo Strettojo, ¢ due buone man-
ciate di foglie di Pefco: e vi f1 gette-
ra anche una mezza libbra di {al comu-
nes; quindi fi agici, e fi rulli la: Bottc
con' quefte ‘materie dentro, e dopo a-
verle eftratte , fi *{gocciolera e fpazze-
1a : {gocciolata e fpazzata che fia, vi U
Ppotra  anche bruciare un poco di zolto -
' Le Botti!poi nuove, quando foll<-

ette., 1 aneranno. come {0~
i ' i .. ' 3 Pra 5
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. '
pra, ed al fale comune fi aggiungera tn
quarto di libbra fino in mezza.dliallumc
di rocca, ¢ fe quefti accennatl rimedj
credeffero infufficienti, vi {e ne potran~
no adoprare dei piu efficaci. |

Avanti di meteervi il fondo vi {1
‘bruceranno dei fermenti in modo che la
Botte refti bene affumicata e riarfa, ma
perd non rimanga bruciata ; iadi vi {1
rimectera il fondo, e fi lavera con ac-
qua caldifima , nella quale fia- fatta
bollire della fenapa, e del finocchio

peftato.
Si potra anco gettare nella Botte

‘un fecchio di ranno forte e bollente,
chiudendola e girandola, finche 1l ranno
non fia freddo. Si riempira poi la Bot-
te di acqua pura che vi i lafcera ftare
per lo {pazio di {ette o otto giorni .

Vi fi potra anche mettere della
~calecina viva, e delle vinacce calde,

e della fondata Dbollente cavata dai
Taml?u-rlani , nei quah fi flillh I ac-
quavite . i ;l

- Siccome perd la rannata nel girar la
- Botte fi attacca alfe pareti, bifogna per-
cid lavare indi il fondo di effa, e 1_“;@9‘
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“grato alla Botte, ¢ fi ftringeranno infie-

e G

ancora tutta intieramente bene , ed ip.
fieme diligentemente {pazzarla.

- Si dara pot un odore appropriato e

me le doghe , mettendovi dell’ acqua cal-
da, nella quale fieno ftati infufi de’ co-
riandoli, degli anaci, e del finocchio

peftato da un un’ oncia per ciafcuna for-

te incirca , e con queft’ ultima acqua aro-
matica fi lavera non una, ma anchedue

volte, come ha praticato qualcuno con
ottimo effetto.

Il preparare in quefta maniera Ie

Botti, febbene fia una cofa per la mag-

gior parte da molei trafcuraca, per al-

tro ella & fenza dubbio di fomma im-
portanza.

Molti lafciano quafi marcire le Bot-
tt vuote, e gli aleri vafi da vendemmil
all'aria umida ed alle piogge , cofa infini-
tamente pregiudiciale a farne poi ufo. Un2
i’g_mil negl'igenza non fblo riefce dannolad
niguardo alla buona qualica dei Vini, de-

teriorandoli affaiflimo, ma per le Bott

effe caulando un confumo maggi”” di

‘Egﬂlme per doverle piu f(peffo ¢ m 18"

th_!'mmm rifarcive. Si
51 § 1-



o191 )
~ Similmente nella flefla maniera, pra-
ticata a riguardo delle Botti, debbono effer

lavati tucei gli aleri vafi ed utenfili con

la decozione fopra indicata; come lava-
to e {pazzato deve parimente eflere il
Tino, lo Strettojo, e fuorecipiente , fin-
che I'acqua non fi cavi pulita intiera-
mente .

Ultimata Ia Vendemmia e la Svi-
natura 1 Tiai, le Tinozze, le Bigoncie,
gl Strettoj , e gli aleri arnefi mefli in
opera 1n tal congiuntura, fi {pazzeran-
no, € firilciacqueranno egualmente, e fi
elporranno all’ aria, accid fi profciughi-
no, ¢ non prendano cattivo odore, per-
ch¢ una volta ch’abbian quefto acquilta-
to, non pit o con fomma difficulta o
lafciano . Quo femel eff imbuca recens fer-
vabit odorem Teffa diu. Horat. Epiffola-
rum Lib. I. Epiff. 2. '

La Tinaja e lo Strettojo devono ef-
fer fituati in luogo ariofo, e con sfoghi,
perche I'umido ed il tanfo non li con-
tamini ; ¢ fimil luogo fara diligentemente

{pazzato e ripulito prima che fieno . ri-
pﬂlineﬂi vali. : ‘ .
"~ Cid preparato,giova fceglicre il

v

rem~
‘ »

o
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po per cogliere le Uve, quale & quel|,
della perfetta loro maturita. Anticipy,.
do ¢ vendemmiando troppo prefto, il
Vino refta crudo, e vendemmiang,,
troppo tardt il Vino manca di fory,.
onde I'uno elaltro di quefti incop
venientt deve eflere evitato . Jue,
utrumque teme , medio tutifimus ibis
Ovidio Metam.

Alcuni Coltivatori credono che non
{ia mai troppo il lafciare le Uve anche
mature fulla pianta, e vendemmiarle il
piu tardi che fia poflibile. Ma fecondo
“aleri vi e il giufto e vero punto di ma-
turita, nel quale bifogna coglierle per
avere il miglior Vino poffibile. Se i
pafla quelto punto, non vi ha dubbio
che 1l Vino diverra pit guftofo e dolce,
ma pol volendolo ferbare, e far durare
ad alceri anni, oppur mandarlo, facen-
done commercio;, in lontani Paefi, edin
{pecie per mare, non avra il nervo, l0
{pirito, e la generofita, né tampoco [
ficurezza di baftare, come quello ven-

"demmiato nel fuo giuf’tn tempo. I
| Viﬂi, ﬁ)pratmtro ] molto dol-

€1 ¢ delicati, fono fempre loggett! a di-
venir
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venir torbidi, e come i dic_e dar |
celi grafli; M Bourgeois Scrittore mte?—
dentilfimo di quefta materia, € che paria
in confeguenza di molte {perienze facte da
{e medefimo, vuole che delle Uve fe
ne facciano due colte, afferendo che fen-
za tal precauzione non fi pud dare un
gran credito ai fuoi Vini. ;
Quefto metodo, invece di effere d'1m-
barazzo e faftidiofo, dara anzi un rifpar-
mio difatica, fpecialmenre negli anni di
grande abbondanza , e riefcira in tal cafo
meno difpendiofa la Vendemmia , percheé
{1 potranno cogliere le Uve con le fole Per-
fone della Famiglia, o con meno Opere,
le quali oltre ad efigere il dovuro paga-
mento, mangiano, e diffipano molt’ Uva
con portarla alle loro cafe, e regalarne
al loro Parent; e Conofeenti ancora, aby-
fq introdotto dai Noftri, ¢ molro pre-
glUdlClE:l‘le alla bonta e quantita del Vine
tantopiu che non feelgono per rale effor.

to ‘le Uve inferiori, ma le migliori ¢ le
Plu marture. a

Nel praticare tal renola fi { ’
anco pil preto del doppio I rif;cl?llilt?

ra delle Uve, non trovandof; allora tang

Uva
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va guafta, o troppo acerba, o infradi-
3:2;, quale turta con quefto metodo ,
e con vantaggio della qualita del Vino,
guadagna . {I guadagno fulla quantita da
qualche faggio ed economo Agricoltore
fi valura fuperiore al dieci per cento.
~ Diverfi fono pertanto 1 fegni per
{apere fe le Uve fieno mature quanto
bifogna , e fe allora fia i1l precifo tempo
in cui fi debbano vendemmiare.

1. Quando la Vite fi fpoglia molto
- di foglie, eflendo fegno allora evidente,
che il fugo nutritivo ha finito di {corre-
re per la pianta, e che 1'Uva, non tiran-
do altrimenti il fugo della Vite, ¢ 2
perfezione maturata.

" 3. Quando il gambo del grappolo
di verde ¢ divenuto fcuro,

3. Quando il grappolo non fia ar-
taccato in forma dura e rigida, ma bensl
divenuto ciondolante fulla vite.

4. Quando il medelimo grappolo,
ed i granelli di eflo, fenza alcuna rel
flenza vengono facilmente a flaccarfi, ed
hanno acquiftato il colore del gambo, 2
cui fla il grappolo atraccato.

$« Quando I'ammarcimento avellg
ins
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 di natura acidi , comunicherch.
bero anche al Vino la loro acidica.

Le fopraddette Uve acide debbong
effer piuttofto lafciate a1 Contadini, i
quali le metteranno in panter: diverfi,da
vendemmiar{li poil 1n vali a parte , con

uelt’ equita per altro, che tre bigonce
31 tali Uve acide fieno loro computate
per due di Uve pit mature raccolte
per i Padroni, giacche i Contadint fono
pilt contenti della quantita che della qua-
lita del Vino: e gli accorti ed intenden-
ti Padroni devono avere maggiore atten-
zione per I'ottima qualita, che per la
quantita del medelimo.

Fa d’ uopo che 1 diligenti ed infie-
me economi Vendemmiatori, ufino tutta
la diligenza nel raccogliere quei granelii
delle Uve, che per la molta maturita
facilmente cadono in terra per le {cofle
che fi danno alle viti nel cogliere gli
altri grappoli, o per il {offregamento
¢ violenza fatta ad effi grappoli dalle
perfone, che fenza riguardo vi {i accos
_ MEﬁi granelli caduti, eflfendo 1 piu

aturi, fono per confeguenza i migliori,

to Vino; ma
8¢
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na s 1 Vinit Mamertini preflo a Me(T;

in Sici_]ia; 1 Porulan: , 1 I'auromitgy; .
Preiuzy , € glt Anconitani . 1 Falmef: };rgl
dotti da un’' Uva , che denominavafi l’alj
ma, e 1 Cefenati, altrimenti Mecen,.
wani. 1 Vimi prodotti intorno a Cefens
rifcoflero a Roma tal riputazione, che
Mecenate foleva con effi imbandire lo
Menfe nei fuol pni lauti Conviti, onde
fecondo Cefare Ripa nella fua Iconolo-
gla fi acquiftarono il nome di Mecena-
wiant , € di Mecenatini . 1 Vini Retici |
confiderati da alcuni antichi Scrittori
poco meno dei Falerni, e det quali fe-
condo Svetonio dilettavafi fra gl aleri
berne Cefare Augufto, che nafcevano nel-

la Rezia inferiore, altrimenti detta Gal-
fia Trafpadana, alle radici dei monti
prefflo Como e Verona; il Pucino nell
Iftria; gli Adriani prodotti nel Golfo d
Adria; 1 Latini, o Latinenfi , con 1Gravi-
feani, ¢ gli Staromiefi ful Mare inferiore;
1 Ligwvi, o Liguffici, nel Genovefato ;
quei di Luni in Tofcana; ¢ {pecificata-
meate anche il Vipo noftro Frorentiuo.
1l Vino Fiorentino fi trova ef prefia-
~Mente rammentato  anticamente in UD

== Opu-
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Opufcolo tra le Opere di 8. Cipriano
Velcovo Cartaginefe, il quale vifle nel
terzo fecolo, e fecondo gl Iftorici mar-
tirizzato gli anni di Criflo 250., dove
fi defcrive una Cena Reale, e {plendida,
alla quale fi fanno intervenire Adamo ,
Eva, Abelle, Noe, Mose, Abramo, Ifac-
co, e tuttt infomma iPatriarchi e le Ma-
trone del Vecchio Tefltamento; con Ge-
su Crifto, Marla, S. Pietro, S. Paolo,

S. Giovanni, S. Marta, S. Tecla, e tut-

t1 gli alers Santi della Nuova Legge an-

cora fino a quel tempi. Nella defcrizio-

ne di quefta Menfa fi nominano pofti

davanti a diverfi di tali Convitati piu

generi di {quific Vini, e tra quefti quel-

lo ancora di Frrenze.

Alcuni vogliono che tale Opufcolo
fia apocrifo, e noa da attribuirfi a quel
Santo Velfcovo, perché non vi ¢ man-
tenuta la debita decenza per quer Vene-
rabili foggetti,ivi mefli come in Comme-
dia, e percid credeli piuttoito produzio-
ne di un qualche _bell’ Ingegno, a cut
piaceffe molto il Vino, ¢ avefle intiera
notizia dei Vini anche nolftri; mi non
per quefto lafcia tale Opufcolo di effere

an

5
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sntichiffimo , ¢ molto {limabile, per |,
notizia che racchiude riguardo ai Viy;
i quali vi fi nominano, e particolarmen;,
per la menzione fartavi del Vino nofirg
di Firenze, erudizione al propofito no.
firo intercflantiflima, e che merita di efle;
g;li per diftefo riportata . Trovafi que.
 nelledecte Opere di S. Cipriano ftam-
pate a Parigi nell’anno 1607. apud Seba-
fHianum Nivellinm via Facobea a pag. 598.
ove al n. 5. fi legge quanto apprefilo.
- Sed quoniam aliguot gencra Vini ha-
bebane ( ineellige difcumbentes ) Paflum
bibebat Fefus , Marficum Fonas,  Surren-
tinum Pharao , Pellitum Adam , Gaditanam
Moyfes , Creticam lfaac, Adrianum Aaron,
Arbaflinum Zaccheus , Arfinenm. Thecla,
Albenfe Foannes, Campanum Abel, Signi-
num Maria , Floventinum Rachel .

“I1'Vino Paffodegli Antichi era fatto di
Uve lungamente appaflice al Sole, e for-
fe {ara flato poco diverfo dal prefente
Vino di Cipro ( Vedi il §. XXIIL )le
fpecialmente era ftato lungamente con-




) 239 X -
che I’ Autore, portato forfe per 1 Vini
dolci e di gran fapore, confiderd il I’ﬂﬁb
per il Vino migliore ¢ pitt flimabile; aven-
dolo affegnato a Gesu Crifto: ¢ fe_buo-
no realmente era come il buon Cipro,
non era certamente di cattivo gufto. Se-
condariamente fi vede che & una bonta
{imile o poco inferiore dovette flimare
il Vino Fiorentino, avendolo aflegnato a
Rachelle, la piu bella, fplendida, ¢ ce-
lebre Donna del Veechio Teftamento.

Tra i Vini poi Franceli antichi §
incontrano celebrati quei di Marfilia, e di
Biterra ; ¢ fra quei di Spagna 1 Laleran:,
i Tarraconefi , 1 Laaronefi, ¢ quel di Ma-
qorica , e di Minorica. |

Tra quelli di Grecia, e dell’ Afa
minore , fono particolarmente nominati
appreffo gli Antichi quello di Scdo, ed
in {peciec quello detto Arvifio , quello di
Samo , e di Thafo , 1l Clazomeno , lo Tmo-
lito ; dopo quefti il Rodio, il Lesbio, i
Vini Sicioniz, 1 Cipriotti , 1 Telmeflici ;
quei di Baruti, di Tiro , e di Sebennito ;
il Vino Ippedamanzio, il Miffico , il' Can-

tharito , 1l Protropo, lo Guidio , i1 Carace-
canmenita, il Petrsta, 11 Meonio , e U Efe-

fro,
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vi erano dei Vini, che vantavano centg ¢
pitl anni dacche erano ftati facei, t quali
per tal motivo erano st denfi, che ave-
vano acquiftata la confiffenza di miele
¢ non fi potevano bere fenza effere fciol-
~ ¢i ¢ allungati conl acqua: egli foggiun-
ge, quo generofius eff Vinum , co magis ve-
tuffase concrefrir : 1a qual cofa fi verifica
oggigiorno nei Vini di Spagna. L ad-
denfamento perd o ingroflamento di que-
fli di Spagna ¢ piu naturale, e meno
firaordinario di quelli d"Afla, dei quali
ci parla Galeno nel {fuo Lib, della Refpi-
razione, 1 quali eflendo mefli in gran
Vafi, e {ofpefi preflo al fuoco nei foco-
lari, acquiitavano per I’ evaporazione dell
umido la confiftenza quafi d’ un fale.

Cid che dice Ariftotile dei Vini d
Arcadia efpofti al fuoco, d'intorno al
focolare, moftra certamente piu fingoia-
vita : a4 exiccatur in wiribus, wt dera-
ﬁ‘m hl’ami‘*

I Romani preparavano e facevano
generalmente i loro Vini nella feguente
maniera, Prendevano il mofto, chera
ftato {premuto dalle Uve, e lo met-
wvano in un Tino di legno con lcicl do-
ghe

- &
—
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ghe fermate con cerchi pieghevoh'i dc::-
po che il Vino aveva fermentato 1 tem-)

o neceflario per fepararé le piu grofle

P _ "
1, fi eftracva dal Tiwo, € met

impurita ' _
tevafi nelle Botti, dove tuttavia conti-

nuava a fermentare, € per ajutarlo a
depurarfi vi melcolavano del geflo, del-
la calcina, o della creta, o dell’ arena di
marmo, o della pece, o del fale, o del-
Ja ragia, o della feccia di Vino nuovo,
o dell’ acqua di mare, o della mirra, o

dell’ erbe aromatiche, fecondo che ftima-

vano a propofito, ¢ fecondo il coftume
di alcuni particolari territorj. Quefta
accomodatura era da loro chiamata Con-
ditura Vinorum

I Romani generalmente mettevanoa
bollire i} mofto nel Tino, e non le Uve
come¢ facciamo noi, onde per una parte
non lo facevano diverfamente da que}lo

che fi fa comunemente nella Francia,

mentre {premevano il moflo dalle Uve
per mezzo del torchio o firetrojo;
almeno tal cofa la coftumavano fem-
pre a riguardo dei Vini migliori, come
di cid a fufficienza ¢i rende Orazio in-

informati : Cecubum , & praelo domitume

Nus T el

-

.
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Caleno = Tu bibes Vinum ..... Carn.
od. X X. |
Lafeiavano il Vino nella Botte fing

a Primavera, ed alcuni ve lo lafciay,.
no fino a due e tre anni, fecondo la nj-
¢eura del Vino, o del Paefe, dopo di che
lo eftraevano, e mettevanlo in vafi d;
terra internamente {palmati di pece,
notandovi di-fuori il nome del luogo,
dove era ftato prodotto, e quello pure
del Confole, fotto il Confolato del qua-
le era ftato fatto.

Diflolve Frigus ligna fuper foco

Large reponens: atque benignius

Deprome guadrimum Sabina

O Thaliarche Mevum dyota.

HU?'. Offf IX! Lié- L

Eff mibi nonum [uperantis annuns
Plenus Albani cadus .

Idem Lib. IV. Qd. XI.

- O nata mecum Caonfulz Manlio
‘:::;s i | Idem (a).
I La-

|

' 'ﬁ_ ) Tefta | :Re# vel Amphora Vini , quan ideni
0agu Fr . m- ed. XXIi







)(1246 )

vava per numero grande di anni, e pgp
di rado in quefti vafi fi fotterrava, (.
condo il coftame ritenuto anche fino )
giorno d’ogg nell’ Iola di Cipro, e vj
{crivevano {fopra, come avanti fi & det-
to, non folo il nome del Vino, ma g
anni ancora del Confolato in cui fi po-
aeva fotto terra.

Difcefi quivi a parlaredi quefti vafi,
non credo che fara una digreflione trop-
po aliena e inutile fe di prua aleri vafi
e mifure, delle quali fervivanfi i Roma-
ni per 1 liquidi, e precifamente per mi-
furare il Vino, verremo a parlare, giac-
che in pit luoghi di quefte mifure, e
di quefti vafi ne fara fatta menzione, ¢
perché maggiormente fe ne conolca il
sapporto con i moderni, e ne rifulti I
utile che fi richiede. Lo fleffo ancora
faremo dei vafi e mifure per lo fteflo fine
adoperate nella Francia, eappreflo dinor
in Tofcana, nei feguenti Articoli, nei
tali dei Vini di quefti Paefi fi ragionera
cificatamente . |
~La mifura maggiore che i Romani
aveffero per mifurare i liquidi era il
Culeo , da effi detto Cwlews: che con-

N o =8 te-

/
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tenevd 20. Anfore,ed ¢ pefo 1600, hb-
bre, ed equivaleva a due Cori. Percio
il Corus dei Latini confiderar fi deve di
libbre 800, dimodoche eflo Coro corri-
{ponderebbe propriamente a cid che noi
diciamo Berticella, e il Culeo alla Boz-
te , iebbene per efprimere quegli Ja mafli-
ma mifura in genere, defhnata a Vino,
e corri{pondente fpecificatamente a quel
Vafo detto da noi Barze, fi fervivano
del termine Dolium , che molte volte era
appunto o di poco diverfa capacita del
Culeo , e dicevafi da efli Delium Culea-
e, altre volte poi per la meta maggiore,
e nominavafi Dolinm fefzurculeare &c. Ri-
gorofamente perd il Dolio, come anche
altre loro mifure, come il Cado, ¢ d
Congio, non erano di una mmfura fem.
pre certa e coftante. 1l Dolio, o Culeo
che aveva due manichi, per poter{i me-
glio prendere, con Greca vocabolo fit
detto Dyoa. o
Il Coro, Corus: che conteneva, o
{timavafi contenere 8oo. libbre di hqui
do, era la meta del Culeo fopraddetto.
Il Modio, Modius: era la terza par-
¢e dell’ Anfora, ¢ la fefta del Medimao.

Q 4 Con-
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Conteneva 16. Seflarj, o 33.

per confequenza 26. libbre e dye tevyd
diacqua, o diVino. Il Modio era mify.
ra anche degli aridi, come per efempia |
del Frumento, ma quefto era di diverf, i

pelo o valore, cioé non conteneva cho
fole 20. libbre di tali materie.

I Francefi pure hanno fra le loro |
mifure il Modio Mwid, che noi direk-
bamo Moggio , tanto per mifurare gli
aridi, che i liquidi; ma il Modio dei
Francefi ¢ molto diverfa mifura dal no-
fitro Moggio, e dal Modio dei Latini 0
antichi Romani, come a fuo luoso, |
~ parlando delle mifure Francefi, Artico- |
lo XXIIL in fine, fi potra meglio in-
tendere.

L’ Urna, Urna: era la meta dell
Anfora; conteneva quattro Congj a pe-
{o Libbre 4o0.

L’ Anfora, Amphora: equivaleva a
due Urne; a pefo libbre 8o. _
¢« 1l Congio, Congium : dividevaft 1n

fei feflarj ; a pefo libbre 10, fimile ap:
punto al Congio coftumato in Inghiler-
Ta, ein Scozia, dove fidice di libbre 8.
ma commecche la libbra dei liquidi, ¢
1‘%“}: : T R L ol

Emiﬂe , @
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particolarmente del Vino, tantoa Londra
che in Scozia, ficonfidera once 15.in 16,
e la Romana era, ed ¢ ancora,d’once 12
la mifura torna appunto la flefla.

L1 Saftario, Sextarium: conteneva due
Emine, ovvero quattro Quartarj; ed a
pefo una libbra e once 8. o fieno on-

ce 20. ¢ fecondo il P. Mabillon Aunal.
Bewedid. Tom. 2. i computava, o di-

videva in fei Tazze, o Ciotole. Tanto
1l Seftario, che la libbra dividevafi in 12.
parti eguali , dette Ciati, e dal numero
di tali part1 o Ciati; che contenevane
1 loro Calict o Bicchieri, dicevanfi dai
Romant Triemtes , Quadrantes , Sextan-
tes &re. :

Anche i Francefi hanno un Seflario
Septier , che appreflo a poco corrifpon-
de a quefto Romano, ma ne hanno un
altro, come a fuo luogho s’ intendera,
coftumato dai mifuratori o flimatori di
Vini all'ingroflo, e molto maggiore ,
contenendo eflo di liquido libbre 16. di
fedici once per libbra.

L’ Emina , Hemina : equivaleva adue
Acetabuli, o fia alla quarta parte del Se-
flario; ed a pelo once §. di liquido.
’ L' Ace-
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L' Acetabulo, Acetabulum : cos) o
detto dall’ eflere flato deftinato un tem-
po per mifura venale dell’ Aceto; era
equivalente a mezzo Quartario, con-
teneva un Ciato e mezzo , e pefava once
due e mezzo.

Il Ciato, Cyathus : dividevali 1n 4.
Ligule , ofia eqmvalem:e era alla XXIL
parte delSeftario, e per confeguenza egua-
leal pelo d’un’ oncia e 4. fefti: ovveroa
denari 40. fecondo il Beverino, e altri;
ma fecondo M. Dupinet a once due.

La Liguls fu derta a lingua, ¢ figni-
ficd un tempo la fleffa cofa che Cucchia-
jata, ofia il pefo di 1o, denari di hqui-
do a pefo; indi particolarmente dat Me-
dici Romani fu valutata e determinata
per la uaramotﬁef ma parte del Sefla-
£i0, 0 Ea uarta parte del Ciato,
come tale anche valuta Columella nel
lib. XII. Cap. 21.

La maggior parte di quefte notizie

fono flate ricavate dai pi celebri ¢ ac-
cm'au Auton, chc delle mifure, Ee(




1T
' IN-
Cra
Oon-
iCe

IL

) 251 K
expliguée . E ' Arbuthnot T abulae autigus-
Yem  nammorum , menfurarum pondes
rwm Ore.

Nei foprammentovati due vafi, a-
dunque unicamente Anfora, e Cado,ula-
vano i Romani di tenere e cuftodire 1
loro Vini, e quefti ripieni che gli ave-
vano e ben ferrati, gli trafportavano €
gli collocavano comunemente in una ftan-
za efpofta a mezzo giorno nell ultimo
piano della Cafa: e quefta flanza delti-
nata a confervare il Vinone' Vafi, chia-
mavafi da efli Aporbeca.

Eracid praticatoda effi, acciocche 1
Vini mediante il calor del Sole fvaporafle-
ro I' umidita fuperflua , della quale potel-
fe effere imbevuti , e per quefto medelimo
fine gli efponevano alcuna volta al calor
del fuoco, accefo in una ftanza o ftufa
fottopofta , ed introdotto per via di Ca-
nali nel luogo dov’era collocato € cu=
flodito il Vino; quefti Vini fi poteva-
no confervare anche per lo {pazio di 200.
anni, acquiftando per 1l calore, come
lo avverte Plinio, una confiftenza di Mie-
le s cofa rilevata anche da Marzuale
nel Libro decimo d¢i fuoi Epigrammi,

Epig.
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is differere immenfum & inefplicabile

Due foli fono probabilmente i Viai
;n:d;rnl s che 21 medefimidell’antico tem-

omano corrilpondano, o poco a
Quelli diverfi o cangiati fieno ol«;gigiﬂr-
:3._ Quelti 2l parer mio fono il Falerno,
= il potente Vino Surventine, o fia di
orieato, di cui Plinio il Naturalifta

parla al Cap. 11, del Lib, XIV. dicen-
do che nafceva da Sorrento fino al Mon-

e _d‘ Somma , prefentemente il Ve-
{fuvio.

Riguardo al Falerno giova qul fa-
pere , che anco prefentemente in alcunt
luoghi intorno al Fiume Vulturno, po-
co loantano da Capua, {i fa una {pecied:
Vino, che dai Paefani chiamafi ancora
Falerno, ftimabilifimo per le {ue qualita ,
e non inferiore certamente al Falerno an-
tico . - Quefto moderno fi accofta molto
nel colore al Vino bianco comung, {e
non che ‘partecipa affai d un certo bel*
lifimo color rofeo, che dal bianco, @
da molte altre fpecie lo rende fubito di-
{linguibile ¢ diverfo; 1n oltre ¢ aflar ga-

gliardo, ma infieme foave , ed ha l:: irc-
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.oq di poter effer ferbato pit apnn;
m‘ﬁ e pﬁfda neﬁ'una delle {ue l(}dcv(r:

fenza €& F
fffime qualita.

1l fecoado , che diceft Surrentino |
fenza dubl_)io l.a p}'efente Lacrima di Ng.
poli » fpecie d1 Vino roflo, anzi quaf
mero, che fi produce dalle Vigne colti-
vate ai piedi del Monte Vefuvio; e que-
flo probabilmente deve efler migliore dj
quello, che fi raccoglieva anticamente
tanto lodato da Orazio, da Catullo y @
da tanti aleri Poeti e Scrittort di quell
aureo fecolo; poiche oggidi fotto 11 nome
di Lacrima del Vefavio, e volgarmente
Lacrima di Napoli, non entrano 1 Vinide
luoghi pit bafli e lontani dal Monte di
Somma verfo Soriento; mentre negli an-
tichi eempi tutti 1 luoght egualmentein-
torno a Sorieato, ed in poca lontanan-
z1 da detto Monte fomminiftravano il
Vino detto Surrentino : e perche non
erano ancora fuccefle tante eruzioni del
Veluvio, le quali affaiffimo poffono aver
m?g'llﬁfato quefto Vino, il quale prefen-
teante pud dirfi eccellente effendo mol-
thﬁ:mﬁa"szoa- gagliardo, aromatico, ¢

¢ guftofo e dolce
| | A que-
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- A quefto fi iungere
e pud aggiungere la La-
g”’”‘ bianca del Ve uvfa_g,gio Ea Greeo del
efuvio ch:e_corri ponde all’ Amineo Na-
poletano degli Antichi, del quale diffe il
Pocta: Sum & Amineae Vites, forsifima
Vina . Di quelt Amineo gli Antichi neave-
vano tre diverfe {orti, cioe il Siciliano,
que}lo di Bitinia fatto preflo Nicomedia,
ed il terzo preflo Napoli.
.1l Vino, detto Greco dagli Antichi,
vemva portato dall’ Ifola di Mezelino , an-
ticamente Lesho , oda Tafiz, 0 da Coo, 0
da Rodi . Di quefto Vino Greco eraviil pu-
y0 , O perfetto nominato da Catone ,da Plr-
nio, eda Columella , ed il fa/fo nominato
da Celfo nel Lib. IIL allungato con I'ac-
qua di Mare, come piu difltefamente
all’ Articolo XXIII. dove fi tornera di
bel nuovo 2 parlarne, § intendera .

Le {pecie di Greco, chenonappar-
tengono al Vefuvio, ma fonoprodotte1n
luoghi diftinti, fono il Greco di Somma,
quello di Trachia, quello di Nola , ©
quello: di Maffe del Vefuvio, che tutt

{ono eguali, tanto in natura, come I3

bonta.
Vi & poi il Greco di Refina, meno
; R . gra
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_ il Grecodi S. Anaffafio, pivy ]
jgrasa b Greco i . tnafafio, i gror
Onajano , leggicro e foave; il Greco delly
Torre, dolce e ftomatica; il Greco di p.
~ flipo, leggiero, grato, e durevole; edil
Greco d’ lfchia , di doppia qualita , afciutes
¥ una, e dolce I’ altra, ambidue ottime
{pecie , ¢ forle fopra tutte quante le al-
ire {opra nominate.

ERRATA CORRIGE.

2 pag. 13. agginmgafs
Abbiamo da Plinio che la bevanda co-
mune dei Francefi era a fuo tempo la

Birra. Cap. 7. Lib. XVIIL

2 ;ig. 93. verfo 22..'
grofli ———s—— meno grofli

a pag. 177. verfo 16.

JOV01e et f0/00E

Gl altri errovi effendo di meno im-
rrrmw gl correggera il Cortefe Lettore .
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. 12, = & gli banno indi vicavar:
Vi & Ikliag pag. 14 POat dal,
- Artic. IV. IVini antichi o prim; del.
la Francia erano cevtamente molto JSupe.
vaty. in bonia da quelli & lalia pag, | 4
¢ feguenti . ‘

Artic. V. Quelli & Ialia, e pariic,.
larmente della Tofcana ,nei tempi pin; my-
\derni fowo [quifiti , e per la  varier
del lovo faporve o guflo fono molii pag. 17. =
Enumerazione di non pochi provenient: nel-
le vicinanze di Roma . pag. 18.

Azrfic. VL. Enumerazione della mag-
gior parte des Vini della Tofcana ; a pa-
gine 20. .
~Artic. VIL Perche oggigiorno i Vi-
i dells Tﬂﬁﬂﬁa'!zan fieno in tutto quel
credito che dovrebbero effere pag. 26.
.« Artic, VIIL. Primaria coufa di ci0
2 la wafiuratezza ufata nella piantazione
e cultura delle Viti, nel vendemmiare le
Uve , e nella fartura fleffa dei Vim
pag- 20. -

. Artic. IX. Seconda caufa & la moda
¢ opinipne variata pag. 17. = come piv
diffefamente vien dimofirato sl Artic. X1V
-_ |y P TR

'Qag. . Artic. X.

L S th ‘.'L -
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] Artic, X, Terza caufa 1 aver voly-

Yo acerefeere la guantisy g Vino in effi-
mazione con Uve ¢ mefiolgnze 4; Vini non
briginali di quells gualy) y €he gli hapno
vefe inferiori, facilmeyse slierabil;, e nen
dureveli pag. 28,

Artic. XI, Quarsa caufa e fleffe
wefcolanze e @llungature farze per fete di
guadagno dai Mercansi , a Jfeapito della qua-
ki , e durata , jnviandoli” in efieri Paefs
pag. 28.

Artic. XIL Quinta coufer il difpen-
dio e le maniere con le gual; f; Jpedifcono
Juori di Stato , foggeite a dei  danmi
Pag. 20. O

Aruac. XIIL. Compenfe e ripari per
ovviare ¢i mali nominati fotto I’ Ars. V111,
£ag. 30. : _

Artic. X1V, Per rimediare alla Can-
fa feconda Artic. 1X. pag. 32.pin diffefa-

" guente defcritei @l Artic. XVIIL e [feguen-
. pag. 35. . _
e irtgiz. XV. Provvedimenti che rime-

' lla caufa in terza lwogo accennats
f;:t':‘:' JX $ ;a gf 33. pin munutamente efpo-
fli negli Artic. XXIV. e XXV.

. J— reenents alle
Artic. XVI. Rimeds . eppar ol
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casfe in quarto e quinto luogo auvvey;,.
pag. 34+ Pid [pecificatamente poi defiriyy;
Arvic. XXVII.

Artic. XV1L. Della piantazione e cy.
tura delle Viti ;5 cioe del feminarle ¢ 4.
varle pag. 40.= Belle fofle, e aliri 1.
vori da farfe nel piantarle pag, 48. -
Dell’ inmeflarle e propagginarle pag. 38. 5 4.
¢ 67. = Del fucciderle e potarle pag. 68,
e 73. = Del concimarle pag. 43. 62,
¢ 65. = Scelita e condizionature dei Ma-
ghuoli pag. 44+ 45. ¢ 56. = Del fognar e
Viti page 52. = Delle Piante e Infetti adef~
fe nocivi pag. 76. = Maniera di legarle,
¢ lovo fofiegni pag. 78. = Delle Viti [i-
pra i Pioppi , ed altr: Alberi pag. 8o.
. Aruc. XVIIL Delia fcelta delle Vi
da piantavfi o coltivarfe pag. 88. = Enu-
merazione alfabetica di quaf tuire e fpe-
cie dz. Vatz comofciute. in  Tofcana [otto i
nomi velgari Italiani, e particolarmente
Tofcani pag. 9o. = Catalogo delle medefime
deferitie , o nominate lotinamense dagli Au-
tore Botamici pag. 126. = Caralogo del-
_ ﬁﬂe_ﬁ& comofciute o coltivate mella Fran-
€18, ¢ negli Svizzeri fotto i nomi trivials
€765 Pacf pag. 130,

Artics







| antichi , e di varie mayieye da of;
te wel farli , e nel confervayy; pPa-
gina 234 € feguenti = Del Vino antico
Fiorentino - pag. 236. = Delle mifure .
Vafi coftumati per Vino dai Romani pag.» 4
‘Del Vino Surventine, o antica Lacrimg 4,
Vefuvio pag. 250.

I L F I N E.
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