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CAPO 1o

Del Clima favorevole alla vite.

O e

1.

Il elima favorevole aMa vite & quello, che si trova
compreso- fra li 35 e¢ 52 gradi di lattadine. H nuo
vo stato- Greco pertanto gode di questa felice situa-
zicne, che assieara prosperits alle viti, abbondanza,
e maturita delle uve, ed isquisitezza, e generositd alli
vimi essendo esso- situato frx il 37 ed it 40 grado
saddetto —

2.

A meno di 35 gradi, eome a pike di 52, difficil-
mente. produee hene la vite. Difatti li Persiani. sono
obbligati ad- irrigare le loro viti, come le altre erbe,
e pianticelle communi dei gardini per avere delle uve.
(vedi Lart. 8. quisetto). intanto si rimsck di Coltivar-
si da uma rianione di Greei, Svizzeri, ed Armeni con

qualche vantaggio la vite nella Bessarabia (Russia me-
ridionale) ed. anche ia Qdessa

- 3.

Nel clima poi devesi sempre ancor far attenzione,
cosi alle alte montagne, che nelli stessi gradi di lon-
gitudine e latitudine lo variano di molto a cagione del-
le nevi, o dei venti freddi, che vi dominano, come
alle pilt, o meno frequenti pioggie, che pur lo’ modi-
ficano.
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CAPO 2.

Del suolo o terreno buono perla vite.

g .o .

4

Sintende qui sotto nome di terreno buono per la
aite non gia quello, in cui luva ¢ prodotta in gran-
de ‘abbondanza, ma bensi quello, in cui T'uva, che
st _raccoglie, & atta a dare vini di maggior brio, e
durata, non meno che piu generosi, vini In somma
migliori.

3.

Conviene dunque distinguere la qualitd dalla quan-
tita dell'uva, e cosi I'uva, che si destina a fare del
vino, che abbia spirito, brio, e forza di conservarsi
longotempo dall'uva, che si destina ad essere venduta,
0 mangiata, od a fare vini mediocri.

6.

Un terreno grasso o per natura, 0 per concime, e
buono per produrre grano in abbondanza, non é
buono a produrre le uve, che devono dare vini di
detta prima qualith: allincontroun terreno di oppos-
ta natura dard bensi minor quantita di uve, ma
queste produrranno un vino migliore. Dalche si evin-
ce; che si guadagna in qualita cid, che si perde nella
quantita,
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7.

Sono poi eccellenti per procurare vini spiritosi,
buoni li terreni seguenti, e coll'istesso ordine di pri-
mazia fra loro, come li-riferisco —

1. Li suoli vulcanizzati, come per esempio quello di
Santorino (cosichiamato da Santa Irene, anticamente C a-
listo, oggi di nominata anche Thira da Theras
discendente di Cadmus che ando ad abitarla).

2. Lisuoli Calcarei, come P. E. quelli di una par-
te di Cranidi, di Spezzia etc ele.

3. Li terreni mobili 4. li terreni secchi. 5. li ter-
rent leggieri. 6. li terreni magri, e ciottolosi, di cui
mighiori sono quelli, in cui si trovano le cosi dette
pietre focaje, o da fucile e bianche.

7. Finalmente Ii siti arenosi, e silicei — difatti
il terreno delle vigne, che producono il vino Tokai, &
composto principalmente di una creta gialla mista di
pietruzze calcaree (vedi la nota 25).

8.

Li terreni peggiori sono li terreni umidi, freddi,
ed argillost. Questi ultimi perd si possono correggere,
immischiandovi dellarena o di fiume, o di mare (11).
Sono poi pessimi li terreni irrigati da acque, poiché
i vini prodotti dalle uve di tali terreni sono sempre
deboli, e di poca durata, massime nelli tempi e siti
caldi.

9.

Li terreni di collina leggieri, ciottolosi, e magri,
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niente aflatto buoni per il grano, ossia per le cereali,
sono molto atti a dare uve e vini squisiti' (12). A
torto pertanto In certi luoghi si affaticano i Greci a
levar via le pietruzze nel terreno piantato a viti, men-
tre le lasciano in terreni seminati a grano !

10.

Non havvi_‘poi collina, e monticello per magro, e
ciottoloso, che egli sia, il quale non sia suscettibile dj
esseré con vantaggio piantato a vite: Purché si awer-
ta di_ proporzionare questa al saolo, vale a dire, te-
nendola pilt 0 meno elevata dal suolo, secondo che vi
€ pill, 0 meno di sugo nutritivo da sperare dal ter-
reno. {vedi qui sotto Ii art. 13 a 15)

11.

Facciasi per esempio lisperienza di due vini prove-
nienti da uve della medesima qualith, ma luno dei
quali sia formato colle uve di collina, e Ialtro con
quelle di pianura, anche magro, e secco che sia il
terreno di questa, e si scorgerd ben facilmente una gran-
de differenza tra li due vini in quanto al loro spirito,
ed alla loro bontd. Questiistessa differenza si scorge
circa il latte, quando si munge da vacche, o pecore
nodrite in colli, ¢ monti, oppure da quelle nodrite
in siti di pianura.

12.

Per si fatta ragione gli serittori di Geoponica dicono,
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che la natura destind di preferenza le colline, e i
poggi perli vini, e la pianura per li grani — E Virgi-
lio disse: «Mitis in apricis coquitur vin-
demmia» «Saxis» -~ Denigue apertos Bac-
chus amat, o «Colles». D:iffatti gli antichi Greci
aveano omi goir Mt tempj dedicait a Bacco, e peila Pia-
nti: yueil dedicati a Cerere; anzi soventi davans il
soprangme di pietra per ecedlenza Iz foeaja) a Bacceo ;
onde il Dottore Rimbotto ci lascid scritto «vino
in sasso, pepone in terren grassos.

13.

Sendo poi in generale le sommita delle colline
(le piu alte) dominate da freddi venti, devesi avver-
tire di piantare le viti nelle parti di mezzo e sino al
Basso: Eppercio si reputa parte migliore di un vigne-
to la parte di mezzo del monte, o colle— E quanto al-
la sommita si fa molto bene, piantantola di alberi, e ren-
dendola comme s1 dice, imboschita: menire cosi facen-
dosi, si ricavano due vantaggi, quello di riparare
il vigneto dai freddi venti, e quello di sostenere il
terreno, ed impedire, che sdructioli a basso all'occa-
sione delle dirotte pioggie. (cio che successe pur trop-
po, e succede ogni giorno alli monti, e colli d'Vdra,
Syra ete. etc.)

14,

I poi migliore situazione di un vigneto quella,
che si trova piu esposta ai cocenti rai del sole per
un piu longo tratto di tempo nella giornata. In con-
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seguenza quella di Mezzodi & la prima: viene dopo di
essa quella di Levante, e poiquella di Ponente.

15.

La peggiore di tutte le situazioni ¢ quella di Set-
tentrione, come altresi quella, che si trova dominata
dai freddi venti di nord-ouest, ed anche dal solo mez-
zovento  douest verso il nord. al contrario & eccel.
lentissima la situazione, in cui un vigneto gode nel
tempo stesso del mezzodi del Levante, e del Ponente,
senza_essere dominata dai freddi venti,

CAPO 3o

Del Piantamento, e dell'innesto della
vite, con alcune regolesulla
sua coltura,

16.

Si pianta generalmente la vite in uno dei treé se-
quenti modi

1. Con semplici branchi, o polloni.

2. Con tralei, o Barbatell.

3. Con viti seminate, e coltivate in ura pepiniera
per alcuni anni, dopo i quali sinnestano, ceme si di-
rd qui appresso. (artic. 17. 18.).

Sono i primi sempliei branchi di vite senza radici
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che si piantano in una Fossa praticata a bella posta
(art. 20. ez.) dritti in certi paesi, alcun poco corica-
ti e piegati in aliri, ed anche a dirittura piegati nel
mezzo, come si praticain Grecia, lasciando uscire fuo-
ri della terra le sole due estremita con due soli nodi
0 gemme: (soventi senepiantano due a vecedi un so-
lo branco per meglio assicurarsi).

Li secondi somo branchi di vite, che senza distac-
carli dalla pianta, si distendono, e si conficcano sotto
terra, ‘ove si coprono bene con terra, finché, e perché
gettino radici ; il che fanno dalla primavera allautunno,
e da questo a quella. Le radici sortono principalmen-
te' dai nodi, che sono sotto terra. Questo modo si chia-
ma dai Francesi marcotter e daglantichi Greci
aporiga: una volta, che tali Branchi sono forti di
radici, si tagliano dalla pianta madre, si schiantano,
e si tagliano nelle parti, in cui il Branco ha migliori
radici, e si piantano come ogn'altra pianta nel luogo,
ove si vuole.

17.

Linnesto delle viti & necessario, od utile. Esso &
necessario per le viti prodotte dal seme, o dalli gra-
nelli, che Pacino dell'uva rinchiude: Poiché tali viti
sono salvatiche, come ogni altro albero di frutta pro-
dotto dal solo seme, ed il nome di lambrusca prende-
rebbero (art. 268). Esso & utile, per tutte quelle viti,
anche domestiche, od innestate, le quali o per eta, o per
altra cauvsa cessarono dal dare frutto, sebbene abbiano -
tuttora il ceppo molto fertile in bosco.

18.

Si eseguisce l'innesto della vite nelli seguenti modi.
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«Si scopre un poco il ceppo della vite contro terra,
» € 5i esamina il sito, dove la radice si trova piti com-
» patta. Si fa in questo sito, ed alla profondita di 7,
» od 8 pollici sotto terra, un taglio orizzontale alla radi-
« ce tra due nodi con un coltello, e si fende alla pro-
» fondita . di due traversi di dito, ed in questo intag-
» lio si faentrare l'innesto per la parte piu sottile di que-
» 5t0, Cloé quel giovine branco di cui si parlera nallart.
« Seguente' si lega quindi ben bene il ceppo al si-
« to innestato, o con scorza di bosco bianco, o colla
» seconda scorza del tiglio; e si ricopre quindi con esat-
» tezza il tutto con terra, lasciando perd fuori di essa
» due bottoni, o gemme dell'innestos.

Si userd poi attenzione in seguito a tali innesti co-
si col mondare il terreno attorno dalle erbe, o pian-
ticelle, che si produrrebbero (art. 36), come col taglia-
re di tempo in tempo Ii rampolli, che produce lanon
Innestata parte del ceppo, onde conservare per tal

modo solo quelli che produconsi dalla parte inneslata,
ossia dal de. innesto,

2‘

11 2 modo diinnestare la vite & quello per trapano.
« Si perfora col trapano la vite, e si fa passare en-
» {ro di questo buco il branco di una vicina vite buo-
» na. Questo branco dopo 2 anni si & unito al tronco del-

» la vite perforata, e cosi s lascia solo questa, e si tag-
» lia tutto il rimanente »,
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3.

Il 3 modo € quello di avere uve di diverso colore
dallo stesso ceppo di vite. « Si tagliano per mezzo h
» Branchi di uve di diverso colore, senza toglier loro il
» midollo, e si uniscono -assieme li occhi delli due dif-
» ferenti branchi con carta e colla, e si piantano e ba-
» gnano di tempo -in tempo finché germoglino-.

4.

Inuestando I'uva rossa sul ciriegio si avra uva in
primavera (13).

19.

I primo modo d’innesto si fa in primavera dieci,
o dodici giorni prima, che la vite monti in succhio,
0, come comunemente dicesi, pianga.

Per innesto si sceglie un piccolo giovine branco di
una vite fruttifera di quella qualitd, che si desidera;
e pero da notarsi, che da ogni gambo di essa non
devono tirarsi piu di due branchi, od innesti. Que-
sto piccolo branco poi deve avere almeno 3 o 4 occhi,
o gemme affine, che si possano lasciar fuori di
terra due, come si disse nell'art. precedente no 1 o

20.

Ogni fossa cosi per piantare le viti, come per
piantare alberi dogni sorta, deve farsi, per quanto
sia possibile, alcuni mesi prima, affinche si maturi
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meglio tanto la terra interiore della fossa, quanto quel-
la, che si ammucchia attorno di questa nel formare I
fossa.

21,

Il tempo umido, che poce conviene nel piantamento
delli alberi in® generale, ¢ molto buono per quello del-
le wviti.

22,

Mai poi sk piantera una nuova vite nel sito, ove
peri, o'st levo via la vite vecchia, senza avere pri-
ma, ¢ pendente un anno almeno, eoltivato il detto si-
to, seminato a grano, trifoglio ete. etc.

St preferira poi di prantare la vite in autunno, per
guadagnare, come’dicesi, un anno di frutto, per ave-
re, cioé a dire, delluva da raccogliere un anno pri-
ma. Mai pero dopo I'equinozio d’inverno.

Questo conviene anche meglio in quei luoghi in
cui, come a Ydra, Syra, Spezzia etc. etc. non piove se
non che dal principio di 8bre sino alla meti della pri~
mavera: oltre che & proverbio ben conosciuto, che «chi
» pianta alberi al San-Martino 30 8bre (11 9mbre)
» loro commanda di crescere, e chi li Pianta dopo la
» festa della purificazione (2 Rebbrajo) deve pregarli per-
y ché crescanon.

23.

La vite piantata a polloni, o branchi senza radici,
ha vita pit longa di quelle piantate nelli altri modi

L'etd poi della vite vi a un .dipresso sino alli 60
o 70 anni, piu o meno secondo la sua qualita, e quel-
la del terreno, ‘¢ sccondo il elima: la vite d'uva bian-
ea ha vita piu longa, che la vite d’uva di colorve.
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