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Ed il vino di giovane pianta di vite ¢ sempre iwr
feriore a quello di veechia pianta, la quale pero da-
ra minor quantita duva. (art. 32).

24:

Nel fare li piantamenti, e nel prendere glinnesti si
devono preferire ‘quelle viti, ehe sono fertili in un ter-
reno di qualita inferiore a qnello, in cui si vogliano
quelli portare, e che siano pur anche di clima, o con-
forme, o piuttosto inferiore, mai poi di terreni di qua-
lita o' dicclima migliori. Questa ¢ regola generale in
ogni sorta di piantamento, ed anche di seminerio- il
seme di grano prodotto in cattivo terreno produrra
molto in terreno migliore, e vice-versa.

23.
Un vigneto non deve mai piantarsi con una sola

qualita di uva, né con uve di un solo colore. Esso
deve piantarsi, il piu che si puo, con varie specie, ¢
vari colori di uve, cosl per assicurarsi un qualche
raccolto ogni anno contro le meteore, che nuocciono
ad una piu, che ad altra specie di vite, e di uva, co-
me per ottenere quel vantaggio, di cui si fara men-
zione nel capo 24.
26.

Le viti devono piantarsi, come si disse gia nelli
art. 13 e sgt., né siti meglio espostial sole, e li pil
riparati dai venti freddi. E secondo il fitosofo Sozio
(che visse al tempo di Tiberio) né due giorni della
luna nuova nou ancor visibile (14).

27.

La pianta di vite si terrd il pin, che si puo lon-
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tana e dalli alberi, e lll:i" luoght in cui, 0 presso cui
decorrano leacque a:t B 37. seg.)
28.

Le viti destinate a pergolato devono essere pian-
tate da quel lato; in —eui il sole pud meglio dominare
il tronco, ed il ceppo: loro.

Il pergolato poi si fara in modo, cbe sia alquanto
pit alto-dalla parte del sole, e piu basso al di dietro.
(ﬂrt. 15. ¢ 30 in fine)

29.

Ea potatura della vite € meglio farla, se si puo,in
autunno, poiché si ottengono allora li seguenti ftré
vantaggl.

I:90. si & quells di- avere le foglie per nodrire le
pecore{ (15)

I1 2 gueNvsdi avere del bosco per linverno, ed in’
certi luoghs+anche per- nngme K giumenti.

I 3, di Eﬂtam quel ritardo,-che la vite potata in
primavera prova, mai SIAPLE 2 m&l mettere fuori 1 di
lei virgulti: Giacché ilvtaghis aﬂgxoua sempre mai una
specie di malattia allagijife. ;22 %y,

A tal riguardo perd, mﬁf_ B far riflesso ai venti
freddi, che dominanc piu®o mﬁ_' A o linverno, o la
primavera, e che possono talvﬂtﬂ n"' cere alla vite tag-

liata, od ai primi occhi che m{at;'_‘_se la medesima.
(art. 3 e 13)

30.

Nella regqlare potatura dellz vite, e dl'quella spe-
zialmente, che si tira a pergolato, od a Iin’éﬁbﬁ al-
ti da terra, si dee farattenzione di tagliard®solo li
branchi, che hanno prodotto I'uva nel passaté anno
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(0 mel cadente anno, semsi- pota in autunno), e di las-
ciare 't nuovi, che sono quelli, che devono produrla
nellanno entrante: ed anzi di lasciare di questi nuovi
branchi quel solo numero, che sia necessario, ma non
troppo abbondante. Finalmente nel legare le viti, quel-
le sopratutto di pergolato, si dee procurare, che riman-
gano, il piit che si'puo, li branchi di essa esposti al
sole. (art. 28)
31.

Quanto al taglio, ossia alla potatura delle viti novel-
lamente . piantate, si eseguirannoa un di presso ai tem-
pi, e modi seguenti.

Nel 1o anno, che si pianto la vite, essa si tagliera
in modo, che restino solo due, o tré occhi, o nodi.

Nel 2 anmo, si lascieranno solo tré occhi, o nodi
ai pia deboli.

Nel 3 anno si pratichera la stessa cosa, con fare poi
sempre attenzione a quelle diverse regole, che si osser-
vano in ogni paese dai buoni coltivatori di viti, sia
tenute a terra, come innalzate dal suolo. (art. 10)

g 1.
Del letamare le novelle viti,

i -

32.

Egli ¢ quasi mevitabile di letamare alquanto le fos-
se, In cul si piantano le viti per meglio assicurarne
la vitalita. Ragione questa, per cui il vino di una vi«
te novella ¢ sempre inferiore a quello di uve-di ¥iti
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vecchie, le quali soggEdubre dallinfluenza del Jeta:
me. (art. 6 e 23)
33.

Il letame piu addattato per la vite, che si pianta,
¢ quello, che & cosi ben consumato per la sua vetu-
sta, che é quasi diventato terra, o terriccio.

34.

Ma e poi ottimo, e preferibile concime un grosso
pugno: di_piedi di pecore, 0 montone, o di sterco di
piccioni ‘per ogni fossa, o pianticella di vite.

Perd nel mettere tali letami si fara attenzione di
coprire prima con un. poco di terra il piede, e lera-
dici della pianticella, mettendo poi sopra di detta ter-
rail concime, cosi che questo non tocchi, né quello,
né questa.

35.

La vite in seguito non vuole pit concime artificia-
le, se si desiderano uve spiritose, a vece di uve ab-
bondanti. (art. 4, 5¢ 6)

6.

Per un tal motivo, e per lI'oggetto di procurare alla
vite 11 suo naturale nutrimento, si deve rompere due,
o tre volte nellanno il terreno, che ¢ attorno di essa,
o del di lei ceppo.

Il 1o lavoro di questa specie, che & il pin essen-
ziale, si fara in Marzo, e subito, che si fini di pota-
re quando si pota in primavera, o subito che si ¢ po-
tato in autunno. (art. 29) |

Il 2 lavoro si fa15 giorni prima, che la vite mon-
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ti in fiore: poiché giovd ritenere, come principio ge-
nerale, che missun lavoro dee farsi attorno di essa,
quando éin fiore (art. 44)

Il 3 lavoro si fara quando il grappolo é gid Den
formato, cioé circa li mesi di maggio, o giugno, se-
condo li paesi e climi. Questi lavori si faranno, per
quanfo e possibile; in tempo coperto, e nebuloso.
Lo scopo loro ¢ di levar via le erbe, e pianticelle,
che rubano il nutrimento, ed il sole alla vite, ed al
di lei ceppo, e di rendere il terreno piu permeabile
aglinflussi del sole, alle ruggiade, ed alle pioggie.

2. 2.

Deglalberi vicini alla vite.

S
37.

Per le stesse ragioni qui avanti esposte, e per quel-
le, che si accenneranno ancora, conviene evitare di
piantare alberi in vicinanza delle viti, e queste in vi-
cinanza di quelli (art. 27): Perché li alberi si ap-
propriano tutto il nutrimento della terra con discapi-
to della vite, e togliono a questa il benefizio del sole:

Il che ha luogo particolarmente nei terreni migliori
per la vite, di cui si parld nelli articoli 9 e 10. (16)
33.

Quando pol non si pud far a meno di avere delli
alberi in un vigneto, conviene allora usare le seguen-
di attenzioni.

1o. Di piantare li alberi nel sito, ove possono. sers
vive di riparo contro li venti freddi (art, 13)
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2. Che si trovino il piit, che si pud, lontani dal
ceppo della vite.

3. Che si piazzino nel sito, e lato, in eui tolgano,
il meno possibile, alla wite il sole.

4. Che si preferiscano li alberi menov ombreggianti,
come loliveto, il persico, il ciriegio, ¢ sumli.

5. Che. si eviti di piantare alberi, che abbiano cat-
tivo odore, ‘come il salcio, il piopp®, la noce, e simil.

6. Che nel rompere la terra, come si disse nellart.
36, si abbia la sura di cercare, ¢ troncare le radici
dellialberi, che si awiciqimn al ceppo  della viti.

/

CAPO 4.

Come si otténgano la preservazione
e la maturitda maggiore delle uve,

Sl ) B ——

39.

I grappolo é soggetto ad una malattia, che in cer-
ti paesi dltalia chiamasi il negrone, la quale, co-
munque prodotta da due differenti cause, produce lo
stesso effetto, quello cioé dintizzichire, annegrire, e
fare perire il grappolo.

Luna di dette due cause, come il di lei rimedio,
SOno0 ancora sconosciuti.

L’altra perd si sa, che proviene da un piccolo in-
setto, o bruco di ecolor verdogno, e quasi dorato, il
quale prenetra per l'estremita del pedicciuolo del grap+
polo, lo percorre interiormente sino alla base, e dis
slrugge in tal guisa il midollo centrale,
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1l rimedio consiste nel cercare tali animaletti, e di-
struggerli.

Quanto al grappolo, che si seorge gta in parte at-
taccato da tale malattia, esso si deve rompere, o tag-
liare un po al di sopra del sito, ove si vede, che co-
mincio ad appassirsi. {17)

40.

Infiniti - altri insetti d’ogni sorta recano danno al-
lawvite ed alle uve.

Contro 1l flagello delle locuste un mezzo semplicis-
simo-(che pud anche servire di utile speculazione) so-
no li galli d'india, cheli distruggono, e singrassano
in poco tempo.

Le lumache (in specie nelli paesi, ove le pioggie
abbondano) sono di grande nuocimento.

Per distruggerle conviene seminare in varj siti del
vigneto, e poco longi dalle viti alcune piante di fave;
mentre le lumache vanno ed attaccarsi alle loro fog-
Lie, dove si possono distruggere.

Si osservd. pure da taluni, che le lumache vanno
ad attaccarsi alle carte da giuoco, Esse dunque posso-
no affiggersi ad un pezzo dilegno piantato di trat-
to in tratto nel vigneto e presso le viti per cosi po-
teve raccoglierle, e distruggerle. {18)

41.

Per agevolare la maturazione delle uve ¢ molto uti-
le il diminuire il fogliame alle viti nel tempo pros-
simo alla maturita di quelle, spezialmente quando -si
sratta di pergolato.-
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Vi pud cssere una qualche eccezione a fare in que
paesi, e luoghi, che vanno molto softoposti alla gran-
dine: Poiché le foglie servono di qualche riparo ai
danni, che questa arreca alli grappoli, agli acini, ed
al bosco stesso della vite. (19)

CAPO 5.

Dellluvamatura, del tempo, che favo-
risce, e de segni, eui si riconosce
la maturezza delluva.

— e — e —

42.

Si chiama matura quell'uva, che ha un sapore zuc-
cheroso, e nella quale sono ridotti al minimo grado
qué principj acerbi, ed acidi, che piu, o meno ogni
uva in se contiene. secondo Democrito, ed Afri-
cano la vera maturita dell'uva dura solo sei giorni

43.

Di regola piu matura si & I'uva, e migliore riusci-
ra il vino, cioé¢ a dire, avra questo maggiore spirito,
sapore, e durata.

44,

Il tempo caldo, secco, ed un po ventoso giova as-
sai all'uva quandessa & in fiore: ma un tempo caldo,
e secco allepoca, in cui essa si avvanza verso la sua
maturezzd, ¢ 1l solo, che conviene pel perfezionamento di
questa. :
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43.

La prova, che I'nva ¢ matura si desume dalle se-
guenti circonstanze.

{o. Quado il gambolo, 0 pedicciuolo passa dal colore.
verde al bruno,

2. Quando- il grappolo compare del tutto pendente.

3 Quando il granello dell'uva, ossia I'acino cede ad
una leggiera compressione.

4. Ouando li acimi si distaccano con facilita.

5. Quando il sugo delluva ¢ molto gustoso, e zuc-

cheroso.
Queste sono regole generali per tutte le uve.

46.

In particolare poi si riconosce la maturezza delle
uve bianche —dalla lucentezza dell’acino = da alcu-
ne graduazioni di color bruno=—e dallo stesso stato
del legno della pianta, e da quello delle foglie.

47.

Le uve rosse in particolare (la cui maturita ¢ sem-
pre piu indispensabile per otenere buoni vini) mo-
strano la loro perfezione in matnrezza col seguent:
segni.

10. Collo scappamento della peluria delle foglie. 2. Col-
lo stato rugoso della cosi chiamata parenchina. 3. Con
alcune gradazioni dj colore vergato di rosso.

4. Sopratutto colla fiorata del grappolo (cioé con
quella certa specie di polvere bianca finissima, che
copre il granello, o l'acino delluva, la quale polvere,
quando si tocca, si leva via, elascia la pellicina dell
acino rilucente d'un nero-oscuro).
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48.

Il gusto infine toglie, quanto a tuite le uve, ogne
indecisione sul punto della loro maturita.

s a

CAPO 6.

Delle uve immature,secche, e marcie.

R s i

49.

Quando si tratta di vendemmia di uve maturissime
¢ specialmente di uve bianche perfettamente mature,
Pimmaturita di qualche grappolo tri esse non fa del
male al vino secondo il Sign. Barone de la Bergerie.

50.

Negli altri casi, in cui il numero dei grappoli im-
maturi fosse in grande quantitd, eglt ¢ necessario di
levarli, e separarlL.

51.

Delle uve, e degli acini agresti, secchi, fracidi, muf-

fati, o per altre cause meno bitoni s1 deve sempre fare

una separazione, se si ama di ottenere buoni vini da
una vendemmia.

52,

Si tira poi partito di queste uve, acini, e grappoli
menzionati né due precedenti articoli col metterli as-

sieme alle vinaccie, quando si fara l'aceto, come si
dira alli articoli 321—323. del capo ultimo.

53.
L’uva, che non ¢ ancor gionta alla sua maturitd



( 55)

48.
Ert tdhovg 1 yelzis ave§oupéros doupst nisay dpoibo-
Atay mepl g Gppasiag Tov.

KEDPAAAION ¢

Mepi dvopipoy, Enedy, zal carpdy
cragu hioy.

e e A e i

49,

‘Eav &yne  va marhens otaplhiz  Qpipdrata, pohota
Gompe Eviehds Opipa, &y vy otaobh petald todtwv Siv
elvat dpxetd Opgrpaspéroy, todto, xatd vy yvdumy 1ob K.
Bapivos Achabepycpiov, oiv fhanter ey 1 xpusiov.

50.

Oty Guog 1a ) dppa Flehoy clvan meptood, térs mpé-
meL Gyayraiag ve e yopilns.

51. |

Ta &yovpa, &npa, campa, povyMascpéva, 7 and dhlas -al-
tiag Phauuéve stapbhia, # féyas mpémer wdviote va T Yo~
pilng, éav Gyandc v dmoxthon; xaAa xpasia Gmd Tdv Tpu-
Y96y Gov.

52

Ta elg wa 8o mpokabévia aglpa pvnalévra oragilwa, pé-
125, *ab woapnia 02 of yensuedoovy Encita S va 14 dvo-
xet0ons ud 12 teimovpa, Stav Oa zdumg 1o E0di, Oz 6
elnh cig 1 &0, 321323, b tehevralon Kegahafov.

93. | _

Ztagha, T Smotw Siv xahopipacay, SOvagar Vo TEAeto



( 56 )

perfetta, puo perfezionarsi nel modo, che si sugge-
risce qui sotto al po. 2. dell'articolo 65, oppure coll
esporla al sole per qualche giorno in piccoli mucchi
formati su di un terreno, o sito asciutto = o col las-
ciarla. un tempo bastante distesa sulla paglia in un
sito, od in upa camera coperta, ed in modo, che un
grappolo . non tocchi laltro, od in fine attaccando I
grappoli. due a'due legati con spago, che si pone poi
a cavaleione su duna pertica, o corda tirata in una
galleria, camera, od altro luogo coperti, ben asciutti,
e chiusi.
o4,

Questultimo mezzo & quello, di cui si servono colo-
10, che vogliono conservare longo tempo l'uva per ven-
derla, o mangiarla in gennajo, febbrajo, marzo ete. etc.

E perd d’uopo di avvertire

1o. Di attaccare collo spago, o filo li due grappoli
dalla loro punta, e non gia dai loro pedicciuoli.

2. Di metterli cosi all'incontrario del grappolo a
cavalcione, perché rimanghino li acini distacecati I'uno
dallaltro, e passi tra essi laria.

3. Di procurare, che I'un grappolo non tocchi né
il grappolo vicino, né quello, cui esso & attaccato, e
sia. anzi uno delli due piu elevato dellaltro, mentre
stanno penzoloni sulla pertica, o corda entrambi.

Taluni mettono per un sol instante il grappolo in
acqua bollente, in cui vi sia un poco di alunno, e poi
lo piazzano in uno degli sovrindicati modi: ma Puva
perde alquanto del suo spirito, e sapore.

e . 4 i
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