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A S AT
SERENISSIM A

&R Rdifco s Serenifsima Signoresperche
coss 4 V. A.piace,ne ofo altramente
[ares /iato mai , di offerirle questa

fimo che dalbaffo ingegno mio vfcir
cofanon puotesche meriti dal [ublime fuo effer gra-
dita , [e non inquanto , con la faunorenole presen-
tione dellagrasiafua,efa fidegna renderne Loffe-
rente, e Voffertameritenole . Puo lanousts in tus-
tocioch’efce in publico appre(Jo ogn’<uno affassmolto
vale anchora la congiunturadeltempo, e viapis
apo grands e generofi Princips asggang ar [ole I af-
fertnofo monimento d vnalodesole intentione . Si
che effendo questo picciolo Trattato di far vins

perfetss, nuono: e wenendo nellsiteffo tempo delle

vendemse dame dato inluce aparticolar gusto, e
compiacimento de’ principals minsfiri e fernitors
[u0s, che nell amensfiima Meontagnadellaprefente
Cisza vigne,e cafe dilestenolifsime poffeggono,€9 in-
fieme ad wniuer(ale beneficio €9 wrsliea ds turts
guantiglaltrs fuoi fuddsts di gua da’ Monti, che
pur worranno smparare )l moda ds valerfimeglio,
- TE R Ry
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che non fanno,de’larghi pretiofi dons,che nelle frus-
vifere lora colline cosi abondantemente il Ciel, e la
natura producono; so non diffido punto che per tut -
ti, 0d alcuno ds questirifpests , non habbia da riu-
[eiraV. A.graral vbidiente dinotsone,conla qua
le o adefSo lole vengo a dedicare.Gli effesticlogni
ds pisi chiars V. A. ﬁ]” ogns parre rifplendere
dell affertionse follecssudine [a veraméte paterna
in accre[cimento di gloria,d veile,di comodita, €5
ornamento 4 quesls [uoi Stati ,me ne conferma la
credenz.a : ne permette dubitare chenon le fis ac-
cettoil buon animo, che lei fiefa mha dato, dsgio-
ware al publico [econdo la debole capacita mia , €5
conforme all obligatione ch’sotengo alla beneficen-
z.aereale liberalitafua : dicuirsconofco non fola-
mente la vignamatutti quantis bens ch’in questo
Mondopofsedo, €9 la perfonaisteffa . Supplican-
dola contutro quell afferto, e viuerenz.a , chumsl-
mente alle ginocchia fue iom'inchino , woler con-
tinuarms sl. fauore dellagratia [ua, e conferuare
perquello clre e fara fempre |

- DiV. A,Sereniffima

Humilifimo, & obligatiffimo fgrug'tore
Gio. Baitifia Croce.


http://rjuet.en/

35'313&&&%&&&%&%&&&&&&&&&%&3%
WWWW V&S’-’mm@

o5 (&

bpy b imps g

ECCELLENZA{
“ET DIVERSITA

PHEFISE T R o) 000
C Iae /' fanno nella Aontagna ds T orma, .

E del modo, che tienea fargli, e ridur in tutea perfct-;
tione Gio. Battifta Croce, gioicllicre di S. A. S. A

Nella fuavignadi Candsa i Monte Vecchio. | -
 PROEMIO. s

7 7l ERAVIGLIOSA ccrtoclabon-,

dante varieta de’ fructi , ch'in

- bile Ja; Natura produce pcrct-
-bo,cdoftentamento della; vita,

humana. Ma 'innumerabile diuerfita, che

dipacfein paclc ;anzidilocoin loco, ¢ quafi

di Villa, in Villa fi vede nelle viti, ¢ tante for-

tid'vuedi gufto,diforma,ccolosetutre diffe-,
20D A renti

ogui partedella Terra habita-,
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2 PROEMIO,
rféﬁ;.’i,i:tfd&dc di gran'luh ga ogn’altra mefahis
glia¢ poichenon menaallalingua inélplicabi:
It nefonoi varijnomi,cheidiuerfi fapori lo-
ro. Erip vero, ,sx‘,cgmc,.}.’iuﬁinicar benignita, ¢
pr ",“"idF“??ldd f&t@o Largitorese fat;torc}i el=
lifteffa natura, non fi contentd di hauer dato
al’hdomp qgu anto era neceflariojal vittofuo,
cio¢ grano ¢ fructida mangiare , & acqua da
bere:anzivolfe proucder anco alle delitie, e di-
lettofuo, col licore del vino prodotto (come
dice la fcrittura) perrallegrarc il core dell’huo
mo:cosi¢ cofa ftupenda, ¢ degna di confi-
derationce per inalzar pitt la mente noftraa
renderne lc debite gratie alla Diuina liberali-
ta, che, fe infiniti firitronana i gufti de gli
huomini,pit infiniti alcresi dire fi ponno effer
i'gutti, & fapori delle vue; e de’ vintiftefli. Ma
perchein tutcele cofe eccellenticiva dell'in-
duftriaycfudor humanoe ; nonfi puo perfet-
tamente godere la délicatezzadel vino,fenza
poriii‘la’diligenza e faticay che .connicne d
farlo s il che'dipendendo dall'arte, c Farteda
divetfe proue ‘& ifpcrfcnzc‘prcccdcnti;: per-
ci6 furono vanto pregiati dalli antichiglin-
uentori délle cofeall'humana vita gioueuoli ;.

13151 A che
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RROEMIO. 3
che Cerere fudaloro ; come Dea riugritaiper
haucridlcgnacoilmodoidife minar e biade;
.8 Bacco tenuto: Rio sperPadtificio yche mos
#trda glhvomini dincoltinarde vitis e fari vi-
into :Ne fﬁifdioc,qa.»:al -.miaénoq ’;nc:miai' a:ccdrrfa
muéntione; ((politicamenteipatlandos ) pet
alletrare,8caccender ogatilehatoingegno.a
~contribluire in publicd ,; quanco egli-di'gior
weuolealthumanafocietaritrouaro hatiefles
-Ne:wviha dubbio,ichel’huomo pitt degno imix-
tatote render nod {i puote della diuini€a , alie
“allaltro huomorglonando. lche hauendo
io defideratordifarein uicedil corfo dellaiwix
tamia; st nell’a rtecda:me principalmente eflers
«itaraycome nelle alcreactioni; che dal paco
talento,da Dio concéflomi; dipeadona ; &
effendomi aflai felicemente! riufcite dinctle
inuentioni di: far vini d’ogoi {orte nella vi:
éna-: s ich’io nellas Montagnaidi: Torinal,1ho

tta'da parecchranniin qua’ ,no: fenza mypl}

ta-mia {pefa e diligenza ‘coltiuate, & fabm-

care. ‘Nonho voluro diferiredi farne parted

turti coloro jche frdilettano: di wini pesfertiy

¢ purfanno it modo! difargli: menoeredot

nojiche fispofhino fare: ncbvignale'diquctta
i A

=41 2 no-
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4 PROEMIO.

noftra montagna. Tanto piti chc molti prin.
cipali Signori, & amici mici,a qualie deuo
compiaccre ;¢ defidero fommamente feruire,
hauvendomi con moltainftanza domandato
in {critroitmodo:chio tengo a fari vinimiei
bianchi, chiareti, grifi, dolci; piccanti, & al-
tri d'efquifira bonra & delicatezza : ne po-
tendogliclo negare;. lo perfchivarela conti-
nua fattica 'di copiar quanto vpa: volta
{crittone hauefli;mifono rifoluto rifparmia-
do,clapenna ;e lajpena, &infieme infieme
pid d quelti mici Signoricompiacendo ; & al
publico giouando,di farne fampare alquan-
tc copie 3 doue trouaranno fuccintamente
defcritte ;: & com rutto quel miglior ordine,,
& parole, piw chiare )18 intelligibili da no-
ftri vignaroli vfitate 5 ch’al mio debole in-
gegno ¢ ftato pofhibile; la maniera ch'offes-
var fideuc, cchiofonfolito dofferuare nella
{opradetra mia Vigna a far vini cfquifiti d’o-
oniforte. Prcg,ande ogn'vno diaccettarcin
Buona parte, e.con lifteflo animo, chegh
vien datoquahto ioe.offeroyintorno d que+
fto foggetto : poiche facendo: ifperienza di
qiicllo ;che ho prouvatoio, fon certa chene
~ Q1 K. 4 fi-


http://-.in/
http://g-cg.no/
http://efqu��.ti/
http://gci.ta/

W PROEMIO, Y
riceuera non minor vtile,che piacere. E per
dar ordinato principio a quefta noftrabreuc
in ftruttione ;cominciaremo dell'vuadiche i
fiilvino:e quindiandarcme fcguitado :{up-
plendo con higurea quelle .dﬁfog.rittioni,, che
le parole non potrebbono cosi chiaramente
efprimere y¢ picnamentedar adintcndercai
Lewtoriigli: ohnsin RLESEL sid yeloreqvsonl &d
oo edisd oo o itlol  ibnaloriagio il
Delle firti dvuebianche s @ mere piv eceellenti dells
.\ Montagnudi Torino sde:quali i banna, da far i -

vins uel prefentetrastatodefcristi, . .

‘“‘ -C4P- .fi}¢r1 A iniv i ’ 2 0 4 B o

A . OIBOIBIND 1202010168088 )
¥-A icommunc matetia da farii

2 vinifel'vua; & perchedordic

¥, narietalericlceibvino, quale ¢
D I'vua:echedipoco giouwalars
B tese induftria A farlibuoni, e
neselciclte nonfonole vueiftef-
fle, lafciandoiin difpaste Guell fori, che per
migliori.in diverfi luoghi, ¢ prowincicfiten~
gono; ¢ folameatedi quelleiragionando, che
nella montagna di Torino fisitrouano , ¢ da
tucti fonosenute s ¢ conofciute, psrle mighof

) 1l

/
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6 Dell Feeellenz.ade wini

‘tiyin pochiepirolequine porremo il home e
ladelcrittioncs accio'cheognlvoofiaidalbprin
cipio reftiauiftojecheda quette jenonda al-
“tre, hﬁ‘da"cfaga;ﬁ ibvino biawcoy griloyichia-
“tetto neto; 8 di qual fi vogligialtvo coloreje
fapore efquifito di cuiintendiamo trarrare:

i - .Elbalusié¢ vua-biahca cost dertasicameal-
baluce,perchebiancheggiando rifplende:fi
li granirotondi, folti ¢ copiofi, hailgufcio ,
O frafeorza durasmiatura diviencrofbica v &
colorira; 8fi-mancieneimsty la pianca aflai: ¢
buona damangiare; &34 qagho five {i con-
ferua:fiivini buoni ;& ftomacali.

Cafcarolo,cosichiamato,Pcrchc uando

i‘éx&ﬁa&ﬁra?;nbicafomda fei grini, ¢ vua'fi-
siilmente bia tcas di granispiccoli rotondi,
foleityre bew eoloriti: fa vini*dolci ypiccanti, ¢
ﬁpé{-iﬁ:; 0304 ;'é,‘:: >a: sgv] Q4 :
o \Veeelliio cosi detro , perche gliveeellini
volentietpllobéctanoyle vuasraras di grani
tondiy chiati 7 trafparentitlacuifcorzae fo-
rifé,/onde teme la pioggias € perdtiro pitde-
Hearas, st d mvangiariiconicd farvino bianco,
gevule, ¢ aporito. Non editroppaduratal
~UNgbbiel bjanco haigrani piccoliyrari,la

ekl fCOI‘-


ect:elf.en

v mododi\farki 0 72
{corza: cllnam roftita dal Solese colorita alqua-
tosnellafua marurica; fabuon vmm& {1 £on-

fekuarmoltd. illsnins sxnd) | sieoilsh 3100
Brazolata € vuarara, bianca 5 non troppo
eolcmta,gfa vin mollc. orsilsh winEsoid

Ca.llon@ bd li. grani. lunghi; non. troppe
coloriti ydolci peroy e fabuonivino {aporito,
Guernazza ¢ vua rara,a gr@m‘ r,q.qoad“
vénerii & fa vinidoleel .1 c1an sl onougs
Mofcatello.noftrale fa. vua da pum cxovnpq
{c)uta, folta; mediocre: plu omeno colopita}
{econdo che riceue piir0 meno,caldo del Soley
efene canailvina, dal aomc fumcb;l@ma;g
MofcatC”Q. » BIR1 S a9 ;}
Maluafiafi: mllmcn:tc noﬁ:mlq ﬁ&,l;ym,hg;,,
ga, cfolra, con g:am anghi n €rbudna da
mangiace, ¢ dafar vino , qual nefcc dblcﬁ"
del faporedellvua. , :
! Ao&cnga »cosi chiamata , pcrchc mamm
d Agoﬂo » € vuagenera, ne molto conuene-
udlea fan wm pet effer i1appo tcmpoma <o-
mealereft 1 s 5
LaLu ghenga, la qualc cosi dctta P pcr ris:
trouarﬁ matura gia nel mefe diLuglio ;¢ mj~
,ghorc da. manglarc, che dafarvini. .
13 Pafru]a

T —
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8  Delleccellenzinde’ vini
-ipaflalabiancafd i gralpi piccioli jeifolei )
comc picoliflimiancora e (oo i graniy.di
{corza delicata , fenza acinelli ..&baona‘da
mangiare ‘e da {eccarey fi il vino dolce, ¢

iccante , delicato, e.di pocaforza:. ne perd
§'¢faanioltod firnoin quelti noftri vignhli) fc
non¢hiea SanvMauro:ccio ancorain pochif>
ﬁ-lﬁﬁ’efuaht%tﬁl:!, L oR1BT RUY 3 BSSEOISU }

Seguono le nere, dellequali dicefliefler la
Regina il Nebiol; ‘cosi forfe detro per tran-
fpofitioncdiletrere;come Nobile: poicliefa
vitio genevofo, gagliarde, e doleceancora;co-
me fiel fuo locodiremo y quallungamente ;'
bene fi conferua. I'vua ¢rara, lo grafpo, o
csﬁ{éﬁdigdi,ciamd’;la rappa verde, & i grani
rorondi’;“non perd moltogrofit., - - !
12 Moftefs detro icosidalla: abbondanza del
mofto, ch’egli rende; ha li granigrofsi,ero-
vondi;'clarappa verde;fa vino, conformeal
fuo neme ;dolce ;e faporito, v o oilon A
-oRoflctto), e'vaa tara 3-ha granirorondi, di’
colore{marrito, qualhora {i vede nelle rofe;
donde forfeprendeil nome : ¢ dolee, miglior
da mangiar ;che da far vini ;' percheriefcono
molli ,c di pocadarata, o000 Al o
AR Cario
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. E mado di farls. 9
Catio, che meglio: dir {1 potria caro perla
bonta fua, ¢ vua grande: ha grani grofsi ben
-coloriti,la fcorza dura, larappa roffa , ¢ dol-
‘cedamangiarezefa buoni vini,cdelicati.
Grifa maggior; ¢ parimente vua.grande di
grani grofsi bislonghi, di {corza grafla,cfa
vini chiari, ¢ delicati. 1) |
Neretto ¢ forfi quello, cheiFrancefi chia-
‘mano Nereau: i 'vua:folta,nontroppo gran-
de,ha'li grani tondi,ben tinti, ¢ la rappa rof-
{a:fi buon vino, ¢ dolce. \
* Mauzanctro ¢ vua folta; di grani roton-
di, hala fcorza tenera e rappa roffa: fa vini
werdi,enon dolci.

Auanale cosi per auentura nomato; pet-
che auanti vale,e poco 6 niente appreflo, f2
vini dolci, faporiti, madi poca durata, che
diradoeccedelinuerno. L'vua n’égrofla ,i
granitondi, ela rappa roffa. :

Mauzana ¢ vua noftrale groffa,ben negra,
ha grani bislonghi: fa vino nero , buono per
-la {eruitu.. - boixiond | T
Grifa minor, ¢ vua molle erara, di grani
bislonghi: fi vino' molle per i feruitori. + .
« ' Caftagnazza falvuarara, dicolore trd il
Sl B nero
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10 Delleccellenz.a de' vini
nero rofleggiante ,dolceal gulto: ma favin
molle per la {eruicu.

Nebiol Milanefe , ch’io tengo effer quello s
che da Milanefi vien chiamaro Pignola: ¢
buona vua , folta: hala {corza refiftentcalla
ingiuria del tempo : non marcifce, ¢ matura
bene: fa buoni vini naturali ¢ guftofi.

Come [i deuono [ciegliere bvue, &/ preparare , per ca-
warnevivi fcielti dogni forte. Cap. 1 1.

VEs TA ¢regolac maflima ge-
ncraleda oﬂ%tuarﬁ in ognité-
po, inogniloco; e da qual fi

¢ voglia perfona , che pur defi-

NG deri far vinibuoni, & efquifiti.

‘Tuttele Ragioninon ricfcono felici, nefem-

pre I'vua viene alla fua perfetra maturiea .
Non pcr& mais'incontra tanto difconcerta-
ta,chefemprenci buoni ficila buona forte

d’vua non macuri pit, 0 meno, {econdola
difpofitione & influcnza dell’aria ;e delciclo.

Onde Bifogna a chi firifoluc di far vin {cicl-

to, fcieglier'vua , quando eglivedra, chefia

matura ,0 veramente ,che non fi puo fpc}:}ur .

che
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Emodo di farl: . I
che d’auantaggio maturar pofla, perlanti-
cipationedel freddo, 6 fopragiiita delle piog-
gic. Cosidunque auantiad ognialtra cofa,
haucte da far fciclea delle pit mature, ¢ pre-
tiofe vue, che nella voftra vigna fitrouaran-
no: maflime di quelle da noi poco auantino-
minate, ¢ defcritte: pigliando le bianche per
i vinibianchi, & le nere pergli negri; ¢o que-
fto auertimento pero, che fempre fe pigli
I'vua della vite, quella che piti vicina alla ftee-
pe, o f1a pidra {i ritroua , pur che guafta non
fia, 6 offcfa dalli animali: nel qual cafo fi po-
tranno coglier quelle di punta, perd ben ma-
ture. Si coglierannoin corbelle,0 aleri vafi
fimili, & condiligenza fi portarano doue co-
uiene,fenza che fi ammacchinone faccino
mofto.llluogo douc hanno da portarfi,firi-
mette al giudicio d'ogn’vno,{ccondola co- -
moditd , che pud hauere nella fuavigna,. Ma
bifogna, chefia {coperto, si chel fereno vi
pofla dare di notte, ¢ di giornoil Sole. In
qucftoluogo ftenderete le voftre vuea terra,
- encfarete vna mafla,o,come noidiciamo,vn
barone alto vn piecdec mezo, piio meno ,
- ¢largoa proportionedella quantita del }\_lrino

: 2 che



r2  Delleccellenz,a de’ wvini,
che volete fare, tenendolo piano diftefo, &
tanto alto da vn lato,come dallaltro. lo per
per me laudarei, & cosi l'offeruo, che que-
{to mucchio,o baroned’vue {i face(le vicino a
vna ftanza,overo muraglia, accio che piu
commodamente {1 pofla nellardor del Sole
coprrdifrafche, come bifogna: & fopraue-
nendovna pioggia allimprouifo , ftenderui
{opra lenzuol,o tele,accio reftino difefe 'vue,
e dallecceflino caldo, e dalla troppa humidi-
ta;che I'vno, elaltrole gualtarebbe. Tanto
piu ,che,{fubitoil Sole tramonto in tempo fe-
reno,bifogna ricordarfi di fpruzzar’'vue cost
imbaronate;e amucchiate.con vna piceola ra-
qmazzetta dimelega bagnata in acqua frelca,
lafciandole {coperte all'ariasaccio che pofli-
no liberamente riceucr il fereno. E perche
queftonoftroclima ¢ fottopoftoa frequenti
pioggic,nel tepo dellevendemie ;io accomo-
do dimanieral’'vua,che ctiandioriceuel'aria
i tempo dipioggia, nefi bagna punto perle
tele s chrio tengo tefe molto alto difopra. Ha
da ftarel'vua cosi amucchiata , ¢ inbaronata
fopra la rerra per lo fpacio., al-mcno\dl otto
giorni, fc la ftagionefara aﬁ;i-ut—l:'a rma fesin-
9el3 * R contra

- =
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E modods farli. 13
contra humida ,bafta che viftiatre , 6 quat-
tro di. Chefeil tempo fofle tanto piouofo ,
come {peflo capita, o chlaltra necefsita con-
ftringefle di cfpcdi'r prefto sin quelto cafofi
potra metter [ vua{cielta nella tina séza {chiac
ciar ne fiacarla, {e nonilmeno,chefia pol-
{ibile, ¢ cosilafciauerla dentro due; 6 tre gior
ni {enza piftarla. Ma meglio riufcira fempré
dilafciarla fopra la terra ; & con quefto pre-
xﬁilpoﬁto paflaremoal modo difarivinibian=
chi. - : -

Modo di far vini Mofcatelli , Vernaccie, Waluégie 3
- &5 altri bianchi , che reSEano dolcs. - Cap 111

%Za L Mofcatello bianco ¢ priuile-
y giato fopra glaltri, ne habi-
fogno ; che I'vuafi metta fo-
ralaterra. Bafta chefe pigli
Ecn matura ; ¢ fubito vende-
porti,c merea dentro a cafla
del Torchio. Qui la farete fchiaceiare;e pifta-
re con i piedi, e riceucrcte il vino , chen'vicira
dentroivafiappropriati:auertendo di mer~
terele {uc fportelle alli buchi di detto torchio
; ) accio-
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14  DellEccellen? a de’” wini,
accio cheil vino neefchi pia chiaro, ¢ netto,
1l rimanente dcll'vua lo torchicrete {ubito,
¢ premerete, fin che ne potrd vicire goccia:
poi prcﬁo prefto linualarete , lafciandolo
bolire dentro il bottale: & 4 mifura ,ch’ande-
ra fcemando, v'andarete aggivngendo del
vino fimile, accio refti picno {empre il botra-
le, & fi poffa piu facilmente purgare, vfando
diligenza innettatlo, con vna {patrola dile-
gno. E fe vorete beuerlo lifteflo anno,dop o
che hauerd bolito ,¢ i {ard ben purgato, il
chefard vn mefcin circa appreffo,lo traua-
farctcin vn'altrobottale: ma, fc farctee diffe-
gno di conferuarlo fil‘l longamente,bifogne-
ra tramudarlo vn’altra volra dopdil termine
d'vnaltro mefe , che cosi riufcira perfetto, &
fimanterificuro. L'ifteffla pratrica s'offcrua
afar le vernaccic, maluagic noftrali, & vini
bianchi efquifici ancora. Ma a fari vini bia-
chi,che reftino dolci, v’¢ quefta fola diffe-
renza, che,come poco fi dicemo , hannofi da
pigliar le vue fciclte, come farcbbe Elbalus,
Vernazza ; Cafcarolo , Vecellino , Nebiol
biancho , & altrifimili, che fiano ftateil de-
bito tempo fopra la terra, & portarle {orto a
» . tor-
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to rchio dilongo, & cosiaccommodateui co-
forme all'vfanza efprimernca tutta forza il
vino, poi inuafarlo, ¢ lafciar ben purgare dé-
tro il botrale, aggiongendouene del fimilefe-
condo ch’andera calando , fin’a tanto ch’ha-
bia finito di bolire , ¢ ben purgarfi,

Altra maniera difar vini bianchi,e dolci,
che talifi conferuaranno tutto 'anno , fto-
‘macali & buoni, ¢ ftata da me ritrouata, e .
mene feruo anceraa far vini dol¢cineri, co-
me diro nel fuo luogo. Pigliaretela voftra
vua bianca fcielta , ¢ tenuta in quel modo , ¢
quello fpatio ditempo , chedettofié, fopra la
terra , & la portarere dentro vna tina fatta in
quefto modo;

: \
jore )
i
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16« Delleccellen a de*vini
cio¢ larga piedi cinque in circa di Diametro;
baffa di doghe , ¢ non piu alta d'vn picde,
onze otto Liprandi, come vi rapprefenta-la
figura.Voineporrete dentro quella quantita,.
chie vi piacerd:auuecrtirete pero, che non bifo-
gna colmarla altramére, neimpirea fatto : ma
pitt prefto, cherefti-fcema alquanto, come
Faria ditre ; 0 quattro dita. In. quefta ma-
nicra la farete {ubito piftare , ¢ folar ben bene
con i piedi; poi fpianando la rappa fopra;la
lafciatete bollire quattro, o cinquedi, &al-
I'hora me cauarcte'ilvino , & I'inuaferere den=
tro vn, o pit borttali apparecchiari a quefto
fine {pefsididoghe, & ben cerchiati diferro. .
& vi porreteil coccone, o tiracciolo, 6 conre
diciam noi , tappone fopra, fenza calcarlo
dentro a fatto, 0 veramente vi metterete vna
{cudella di terra boccone, accio refti al vino
v poco d’efalatione, ne pero fe ne fuapori-
no affatto i {piriti; ondefard bene.dinon im-
pirc-deltuteo i bortali:anzi offeruar,che fem-
prein ogn’vino manchino,in circa noue boc-
cali divino. Et perche prefto fi fcalda , ¢ vien
a bollire, tofto, che lo vedretein furia, lo tra-

“Fmutagere inva'aliro fimile botrale 3 {e«pur

ol volete,
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volete ,che rimanghi puidolce. Benche per
mcio non lo tramuto taluola,ne pero lafcia
direftare dolce, faporito, e recente tutto I'an-
no. Etaltra ricetta non credo, che ritrouar

{i pofla di quefta miglore.

Del Vino Grifo, € modods farlo, Cap. 1111,

-

&4 REsvrrosTo fempre, c'ha-

79 ucretecolte le migliori vue, &
pit maturedella vigna voftra,
' 7 per far1 vofltri migliori vini,c
Zre L] che hauercte offeruatola rego-
la generale di tenerle {foprala terra, facile fara
adogn’vno di far il vino chiamato Grifo, va-
godicolore,e delicauflimo al gufto. Auucan-
ga, che n6 hanno levue da effer pofteintina,
ma dal mucchio, o fia barone,doue faran fta-
te tenuteallaria, dilongo vanno portate , &
polte fotro il torchio per cauvarnc il vino. Il
chefifard con premerlebenea pocoa poco;
tencndo fottoaibuchidel torchio de’ceftini
ocaneltrini,acco riefca e calchiil licore den-
troicebri,cioc vafi accommodatiariceuer-
lo pitt netro ¢ purgato. llvino,che vicirada
C quefta
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quefta prima torchiata fubito I'inuafarete:
po1 premendo I'affe del torchio quanto piu fi
potra riferuarete in feparato botrale il vino,
che n'vicira, e vene feruirete ad incapellat
qualche vin vecchio, il quale in quefto modo
fi rendera dolce. Efe vorrete,che il voftro
vino grifo della prima torchiara refti dolce
tutro 'anno , non permetterete , che aleri-
mentibolla dentro albottale : ma fubito, che
v'accorgerete che vorra bollire, lo feuarete da
quello, cla riporrete in vnialtro bottale: &
comeandararilcaldandofiin quefto,tramu-
tatelo di nuouo, e cost continuate di far, fin
che habbia ceflato di bellire , che faretecerto
d’hauerlo dolce tutro'anno. Altro modo,
mon meno ficuro, ¢ piu facile he prouato, il
'cjualcﬁ potra pratticarda ogn'vno séza mol
ta {pefa,nefatica. Pigliate v piccolbotta~
lino,6 {ia vn barrale ben cerchiato:empietelo
dcl fudecro vin grifo:turatelo poi benbene,
¢ meteetclo dentro vna tina piena d’acqua:la-
fciateloui ftare dodeci o vintigiorni, efinoa
tanto, che fia raffreddato : cauatelo, ne du-
bitate punto , che non i mantenghi dolce
tutto Fauno. Lifeflo potcte fare de i ving
| ‘ bianchi,
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bianchi, chiareti, neri dolci, che vi riuicira
la ricerta . : e 1 & »

Sopra tutto per.ben conferuar i vini grift,
bifogna auertice, ericordarfi, che hanno da
murtar{l frail San Martino, &1l Natalein al-
tribottali, one gliftefli ben netti, & cio di
tal maniera,chereftino purgari d’ognifeccia.
Siterranoibotealibenturaci, & il pia, chefi
potra pieni: a qual effctto conferuarete dello
ifteflo-vinoin qualche picciol vafo, per riem -
pitlidiquando in quando, & {ino 4 tanto,
che li ferrareteaffatto con il turacciolo, o fia
coccone.  llchefe volefti fare {fubito, chein-
vafati fonoi voftri vini, purcheibotrali fian
ben cerchiati diferro, & aflicurar vi pofliate,
che non crepino,riufciranno di maggior for-
za, & bonta, per reftarui I'vna e l'altra rin-
chiuvfe, {enza, cﬁc ne lifpiriti;ne la virenignea
del vino pofla effalare. .

L C 2 Mod6
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20 Delleccellenz.a de’ wins,

Modo di far la Softratta, il vin Chiavetto dolce, il vin
chiaretto colorsta navi dolce ; &/ il chiaretto coperto

dolce , @&/ altro non dolce perfettsffime.
Cap. V.

¥ L. vin Grifo {uccedela Softratea
q2¢ molto fomigliante di gufto, ¢
4 dicolore: & a quelta il vino
XY Chiarctto. La Softratea;altro
srer% non ¢,che il vino vergine,che i
Francefichiamano <Mere-goutte : ¢ {i cava dal-
la tina , innanzi, che I'vuafi pifti: ben vi fi
_{'a.'fcia duc, o tre giorni, pil 6 meno, {ccondo
latempera della ftagione: ma {ubito cauata
bifogna inuafatla :e cosilafciarla ftare il pri-
moanno’,aécio beuura prima non refti cru-
da, & offendalo ftomaco. Chipero la vor-
raconferuare perilfecondoe féguc‘nti anni,
hauera da tramutarla, & incapellare dell'iftef-
faforte di vino, come fidira: & in quefta
manicra rinfcird e-pitt grata, ¢ pitt fana. Ma
uanto al Chiatetto , {c nefanno di diucrle
forti dicolorie gufti: alchini piu fearichi, al-
tri meno ,alcunidolei yalerina. Tutti pero. .
! {ifanna
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fi fanno delle iftefle vue negre fopra nomina-
tc [cielte, e tenutein terra,come {1 ¢ detto. E

'vero,chelamaniera difarli ¢ differente,{i co-

me ricfcono differenti efli loro ancora. Co-
minciando dal vin dolcechiaretto ¢ coperto,

erfarlil'vno ¢ laltro, prenderete del Nebio-
lo, del Moftofo , e Neretto, quella quantitd
carrifpondentea quella del vino s che ne vo-
lete caunare :aucrtirete s che di queftetreforti
d’'vue, la maggior parte fia dincbiolo s tutte
ben mature;e douene foflero alcune mal ma-
turcin punta, la tagliarcre con forfici, fiche
ncreftifolamente la parte fuperiore pitt ma-
tura. Hauendola poi lafciata fopra laterra 5
conforme alla fopradata regola generale, la
porrete dentro vnatina di qualunche altez-
za, ¢ larghezza ch’ella {i fia,checiopocoim-
porta: folamente viare diligenza 4 farla Fi-
ftarce calcare con lipiedi. Et, fe vorrete far
vin chiaretto ,{ubito piftata ben bene, cauare-
teil vino della tina. Se lo vorrete pits colori-
to e coperto , voilo lafciarete dopo piftara
I'vaa;{caldarfi vn poco dentrod’efla s ftando
con lrocchio aperro per, vedere quando dalla
forzaecalordel vino moffa,s'inalzaralarap-

pa
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pa, &all'inftante, chelafcorgercte inalzara,
lo canarete & inuafarete ; ricordandouti di
non turar il botrale, ma di metterfolamente
invece del cocconc{oprail buco vna fcudel-
la diterra, la quale v1 lafciarete fenza faili al-
tro,{c nonche di nettardi tanto 1n tantole
{porcitie, che il vino getrara in grandiflima

uantita,, con qualche {cheggia di legno, 6
?patola,'c non con ledita: {i per maggior
Politczza', comeanco pcr nonim pcdiril na-
tural mouimento del vino, il quale perefpe-
rienza {i ¢ conolciuto ritardarfi, & alterare,
quando vi vien poftala mano o le dita den-
tro, ¢ corre pericolo di riverflarce guaftarfi.
E queftovi ferua d’auuilo per ogni forte di
vino. Bollito, e purgato che hauera quefto,
vn mefein circa dopo inuafato, lo mutarete,
¢ glileuarere la feccia, ¢ lo tornarete nel me-
defimo botrale. Paflato poivn'altro mele,
tornareted mutarlo vn'altra volea , 0 in quel-
Iftefflo doue fara ftato prima pofto,oinaltro
bottale , che pocoimporta. Balta auertire,
che mutandolo quelta feconda 5 chada effer
Pvltima volrafenza pit, bifogna lauar ben
benecon vino il vaflcllo douc {i meteera , {i

g che
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che refti quanto piu fia poflibile netro, ¢ di
buon odore. In quefta maniera fi conferua-
ra benifsimo, ¢ lo potrete godere Fanno iftel-
{o. Che,felo vorrere pi1lungamente con-
feruare, bifogna, che vi ricordiate di affag-
giarlo cirea il tempo delle vendemie;e,{e an-
cora lo trouarete dolce, baftara d'incapellarlo
di vin nhuouo della iftefla forte, mettendoui
folo vrabrenta di vino perognicarrata. Ma
doue egli haucfle perfo il dolce, {opra ogni
carrata hauetcda leuar due brente di vine, &
a porui due altre brente di vin noucllo, cio¢
dimofto cauato dalla tina fubito , che haura
inalzato larappa. A quefto modoandarcte
fcguitando ogn'anno lenza piu tramutarlo.
Vna cofa fola hauercte da offeruare,c queflta
i ¢, chencllincapellar voftri vini tanto chia-
retti dolci; che dolci coperti, & bianchi dol-
ciancora, vfiate'imbottatore ftorto di cui vi
rapprefentiamo la forma, ¢ figura nel fine del
feguente capo, accio, che fi riempia voftro
bottale pian piano perla parte dinanti, non
peril buco di fopra; perche cosi yerrebbe a
rintorbidarfi rutto, & a correr fortuna di gua
ftarfi. Incapellato, chel'haueretecon quelta
: inucn-
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inuentione,lo turarete, e chiuderere ben be-
ned’ogaipartc,ecosilo conferuarere ad vio
e buon pracer voftro, che nufcira vino da
Prencipe , fanoallo ftomaco, & alla ingua
diletteuole . r

Ho prouato vn’altra maniera di far vini
dolci qualer, al parer mio , merita d'efler qui
aggiunta, & alle fopra defcritte annouerara.
Pigliaretedelle vue {ciclte , etenute in terra al
folito quella quantita, che vi piacera; poi le
portarete il pui inticre ¢ fane, che potrete in
vna tina larga affai , ma non troppo ala,
cio¢ diduc piedie mezzo{olamente. Dentro
voine farete vn {olo,o fia letto,alto vn piede,
bene, & vgualmente diftefo: e cosi, cic ac-
commodate 'haucrere , {panderete di fopra
duc fecchie di acqua frefca , e la vi lafciercte
ftarc vn poco ditempo, & {ina ranto, che
I'vua ne habbia imbibito qualche parte: poi
cauarctedalla voftra tina quell'acqua, che re-
ftara alquanto auinata, ¢ la riporretein vn
cebro , © fia valo di capacita conueneuole,

ucfto farto , tornarerca porr’ ¢ formarva’

altro letto 0 fia {olo d’vue dentro la tina nell’

ilteflomodo, chefi edetro, ¢ vi getraretee
{pan-
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fpanderetesi poco 4 poco alrra tanta acqua
frefca come prima, ¢, lafciata che I'haurcte
vn pezzo, lacauarete fimilmente, & metce-
rete dentro ilcebro :reiterando di far | ifteflo
tre,0 quattro volte ;fino a tanto, che la tina
{ard poco meno chepiena: Impersd che non
bifogna impirla a farto, anzileuar tutcalac-
qua;, fichenon nerefti, ch’il manco,; che i
potra dentro. Farete poi piftar ben bene det-
ta vua,clafciarete bollire tre o quatrro giorni:
paffatirquali fi-potra cauareil vinodella ti-
na,cmettere dentro i boteali apparecchiati,
chelo trouaretedolce e buono, fano, e dilet-
teuole, e fi potra beretutto 'anno: benche
non {ara cosit viuo,ne riflentito , come 'altro-
chiaretto poco auanti defcritto , per cagione
dell'acqua con che i fono bagnate, ¢ come
mortificarele vue.: Necredete, chequeftac-
quafene vada perfa ,perchereftando aunina-
ta da vue perfette; {ard anco perfetta da far-
ne vinifchiappati, e fofchi: fi che ne reftare-"
te pitt prefto con guadagno, che con danno.

- Quantoa glalerivini chiarerei piti; 0 me-
nocoloriti non dolci; che fi fanno in'noftra
montagnacfli witi d'ordinario fonocrudi: e

. D - quefto

. N ‘..:
P
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quefto avienc per non {aperfi la maniera di
farli , come ficonuiene . Io la defcriuerd in
tanto manco parole, che quefte duc forri di
~-vino chiaretto chiaro,e¢ chiaretto coperto fi
poflonocauard’vnatina fola. 1l turto con-
fifte di hauerlatale , che fiaalea cinque piedi,
larga quattro e mezo, pit 6 meno,didia-
metro, pocoimporta , purchefappiano, che
in ognimodo bifogna ,che la tina fia alta,
perche labafla lafciarebbetroppo efalar il fu-
mo, cla forza del vino. Ne mai poffono i
vini,che fifanno dentro tine bafle riufcir di
quellabontid, che quelli, che {i cauano dalle
alte. Cosi dunque apparecchiata Ia tina, ¢
I'vuanera colta , {ciclta ;¢ maturata {opra la
terra , come fi ¢detto , la metterete dentro,
& iuila lafciarete due; 0 tre giorni, pit 6 me-
no, fecondala ftagione: fcfard calda , meno:
{cfarafredda , piu : la piftaretc poi,eicasi pi-
ftara la lafciarete nellatina fino atanto, che
la rappa s'inalzara, folleuata dal calor e for-
za del vino,& all’hora fenza differir vo{fel mo
mento ; ne canarete la quantita di vino pro-
portionataa quella di voftra vua, come ver
bigratia,s'ella tiene , & rende quattro carrate

: ) leuatene
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leuatenefubito, & in quel punto,duc carra-
te, & lalciateil rimanente dentro ancora d ue
giorn1: quel primo cauato {ara vin chiaretro,
¢ laltro,cheficauard poi, fara chiaretto co-
perto. Inuafarcte ruttidua in buom borrali,
e trouarete ambidue ncl {uo tempo perferul-
{imi.

Nuoua y &* cecellente mansera di far il cvino nero
dolce , qual fs conferua due ,etre anwi tale , ¢
~ fino del primo anno fara buono da bere,

guftofo ; ¢ fano . Cap. V1.

¥R far quelto vino vanno confers
&4 uatc tutte le particolarita fo-
o ) Pradefcritie: Eglié vero chevi
i OIANY {1 richicdevn poco pin ftudioe
o wd diligenza: pero ne meteero qui
allongola recetta . Pigliate del Nebiol {olo
fenza mefcolanza d’alera forte d’'vua:e pi-
gliatelo; che fia ftato in brocca il piu rardi,
che fia poflibile; accid cheil frefco dell’Aa-
tunno ,e la brina matutinale lo confetti, ¢ ri=
duchialla compita {ua maturita. ‘Ponctelo
poifopra laterra, ¢ fatene vo montonc vgual
16 D .3 men-
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mente alto dognibanda d'vn piede d'altez-
za alpiu. E perche quefta {orte d’vua facil--
mente {i conuertifflein mofto,aucrtiretea due
cofe:l'vna fi ¢ di coglier I'vua in cauagne, o
corbelleil pitt intieri, chefarfi potra: I'alera
¢dimetterattorno del mucchio 0 montone,
chefi fara dell’'vua cosicolta ,diaflio lunghe
tauoledilegno ,ritenute con piccioli pali fi-
catiin terra ,accio detta vua non szllarghi, e
diffunda,ne co’l mouere,e {correre s"amachi,e
{pargail mofteindarno. Sicopriranno dal-
I'ardor delfole, ¢ dalla humidita della piog-
gia, affin chereftino dall'vno , cdall'altro di-
fefc. A qual cffetto fiaccommodaranno pes-
tiche ,.0remidi legno intorno ;di maniera ,
che fi pofla di fopra ftendere vnatela, olin-
zuolo digiorno contra il fole, eleuarfila fe-
ra quandotramonta,accio le vaericeuino il
frefco e ruggiada dellanotte. Silafciaranno
cosifopra la terra {ei, 6 otto giorni, fe la fta-
oione{ara calda, efecca: {efara humida, ¢
ﬁcdda sbaftara ;che vireftino quattro,a cin-
quedi: paflatii qualile farete porrardilungo
déntro vaa tina fabricata i pofta,per far que
ftaforte divino diquelliftefia fof.ma:allt-c,z,z,a,
' ¢lar-
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clarghezza , che habbiamo poco auanti de-
fcritta, ragionando de’vini 'iianchidolci s €
delmodo difarli. Poftal’vua dentrola tina,
non differirete punto, ma la fareteinconti-
nente piftarben bene: poila lafciarete bollire
quattro 6 cinque giorni di lungo : paffari i
quali ne cauaretcil vino cl'inuaferetein vn.
bottale,fi chereftipieno s coprendoneil coc-~
cone con voa{cudella, comefi ¢ detto. Re-
ftato chegli fard cosi imbotalato tré {etti-
mane o vn mefe, vi ricordarete di tramurag-=
lo, & va'altro mefe dopo di tornar parimen-
te d mutarlo: v{ando diligenza in tutte que-
fte due volte che lo tramutarete, a leuarne
ben bene la feccia, fiche refti il vaflello ben
netto : continuando di riem pirlo fempre del
medefmo vin dolce, che cosi lo confernarete,
¢ beuerete tutto I'anno perfettiflimo. E quan
do faceflte pcnlfcro diferbarlo pitt lungamen
te (il che non i pud far con ficurezza fenza
incapellarlo ) auertirete diaflaggiar il voftro
vinonel tempo delle vendemie, per veder co-
me {1 fara mantenuto. Se lo trouarete anco-
ra ben dolce , baftara , che ne cauviate vna
brenta per ogni carrata: ma {c hauerafcema~.

i to
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to affaidalla primafua dolcezza , ne cauare-
te due brente ; & altretante ne rimetterete
dentro al bottale di dolce nuouo dellifte(la

nalita eforte ;¢ quefto chiamiamo noi inca-
pellare. I chefebene per tuttoil Piemontefi
prattica, chi d'vna ; chi d’altra maniera: io
pero fin qui non ne ho trouato ; che vna
folaficura , ¢ conuencuole a i vini delicati ¢
dolci:c quefta fi ¢ liftefla, chenel precedente
capo habbiamo accennara , che fi prateica
con l'imbotratore , del quale mettiamo qui
la forma ela figura, accio ch’ogn'vno nc refti
pti capace, ¢ poffa valerfene i piacer fuo.
Qucﬁo o ——yary, ;
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tore vie
fatto di
tola,lar-
go,\clun N
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channo da incapellarfi. La conea,o fia ca-
pacita fuperiore,infieme con partedella can-
na, non ¢ diflimile punto alliimbottatorior-
dinarij. La differenzaconfifte nella partein-
feriore , doue la canna fi rivolea inangolo di
fquadra per far ingettione del vino ; chevi
s'infunde in linea reflefla , non dritca. Cosi

per adopratlo,bifogna forareil fudo del bot--

tale in tal parte, eatalmifura, che {opra il
forame reftino due onze d'altezza divinoal
manco. Eperchela foratura non fi puo far
cosigiufta , che la puntariuolta dellimbot-
tatore vi fi poffa cacciar dentro fenza perico-
lo , che fe ne vada del vino,bifogna con ftop-
pe accommodarla dimaniera, che riempia
affatto il buco : poi pian piane,c con patien-
za infundercte voftro mofto dentro I'imbot-
tatore, la cuiconca reftera fémprc piﬁ alea,
cheil voftro bottale , e cacciard comeinfenfi-
bilmente dentroil vecchio, il vin nuouo,{en-
za alterarlo punto, neimpedir, che beuer né
{i poffa fin’all'hora, reftando molto migliore,
pittchiaro ; ¢ faporito . Leuandofi limbot-

tatore f1 ticne pronto , ¢ apparccchiato va

punghetto dilegno con f{ueftoppe,o vn pez-
" za,
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-zo di fouero, o fia natra, con che fubitof
tura il buco : offeruandofi ogn’anno di far
l'ifteflo a chi vuol confcruar fuo vino molti

-anni dolce , & eccellente. ;

Etaccio checoldiffegno dellimbotratore,
li curiofi-habbino quello dclla cannella, 6 fia
punga; che deueferuir, & adoprarfi per ca-
uarilvino ordinariamente dalla borte;n’hab
biam fatto ruurarlafigura ,tale, che {corgere
la potete,a-caco del bortale quidifoprafchiz-
zato:doue fi vede,che il vino no fi puo sfogar
tutto a vn tratto,ne{gorgarfuori: ma, che
cafcafotto efla canncﬁa dentro ilboccale ;0
qual fi voglia altro vafo,fenza perdita d'vna
fola goccia, & fenza ;chela forzafua cosi li-
beramente, & abbondantemente fuapori.-

‘Modo d’t'ncd}?él’ar.ogni Jorte di vino bianco, chiaretto,
grifo semero, fenzasl fopra deferitto imbot-
r tatore.  Cap. VII.

~1g Buona; & vtile vfanza quella

= dincapellare i vini, porchei

Wi4 vecchi gagliardi ne ‘r.i\cfcon_o_

43 piugrati,egli aufteri piuama-

p'a bili-; & in cffetto fenza que-
fta
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fta prattica i vini noftralinon poffono paffar
vn'anno, non chemolti, {fenza pigliar odore,
o {apore divecchio. Adunqueeflendo dine-
ceflita, per mantenerlibuoni d’incapellari vi-
ni chiaretti, gtifi, neri, & etiandio bianchi,
blfognarei,pa farlo come {i conuiene,primic-
ramente cauar li vini vecchi d’ogniforte che
voleteincapellare fuora dellabotte oue {aran-
no inuafati, ¢ pei nettarla ben bene, con ca-
uarne inticramente la feccia , & lanarla fin’a
tanto, cherefti ben netta : offeruando, che
I'vltimalavatura fifaccia conbuon vino,get-
tandolo infieme con le precedentilanatuse
dentro la tina , douc fifard il vino per la fer-
uitii, Quefto fatto, riporrete voftro vin chia-
reteo , grifo, 6 alero nell'ifteflo botrale,donde
lo cauafte,{enzaimpitlo : ma lalciandoui fem-
pre ; & ognianno ,tanto di vuoto , che fi
richiede per incapellatlo . come, per eflem-
pio , {e il voftro bottale ticne dieci brente,
hauercte il primoanno da metteruila quar-
ta partc; cioc due brente ¢ meza di mofto,
il fecondo fopra lifteffa quantica di vecchio,
metterete tre brente di mofto : & cosi, {e-
condo ch’andera inuecchiando , ve n’anda-

: E darete


http://p.er/
http://v.ec/
http://f.cc/
http:///
http://fa.tt.qj/
http://ellar.lo/

3 4 Delleccellenza de wini ,
darcte aggiungendo qualche poco di piu:
ma nonfi deue arrivar giamai fino alla met-
ta : eccetto , chaucfte qualche vino tante
efquifito, ch’al tempo delle vendemie fi tro-
* uafle, per troppa bonta fua, calato di due
terzi in circa ; perche in tal cafo; affine di
conferuare il rimancnte {i puo incapellare
de due terzi: egli ¢ vero , che per giuocare
pitt alla ficura , io configliarci ad ogn'vno
di tramutare quel vin vecchio in vn piapic-
‘ciolo bottale, per poter incapellarlo con la
debita prefcritta proportione. Auucrtendo
fempre, cheognivino vuol effer incapella-
to di {imil vino, come il chiaretto, del chia-
retro: il bianco, del bianco, il grifo, del gri-
o, & cosi'de glaltri, accio che reftino fem-
pre dellifteflo colore, & fapore.

Del
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Del vino maturo non dolce e Fomacale ,a&& ma;-
wiera ds farlo, Cap. VILI.

B ARLDy O ME ogniftagione ha {uoi ci-
7 /A0S bi,cosiancofonoi vini d'vna
: o dialera forte, piu 6 meno ri-
cercati fecondo1tempi.E quel-
li, che guftano Ilnucrno, non
- piacciono nella Primauera, ne quelli della Pri-
mauera la State: onde ¢ neceflario di hauerne
perogniftagione. E perchene igiornicani-
colari, chefcema il calornaturale, diminui-
{cclappetito, & fi mangia quantita di frucci,
‘maflime meloni,dopoi quali ogn'vno ricer-
ca, f{i per gufto, che per {anitd, dibeucrde’
migliori , ¢ pit potenti, che fi poflino ritro-
uare; Sarebbe inefcufabile dimenticanza la
mia di tralafciar 1l modo di far il vine, che
{i chiama di Mclon. Per farlo dunque, pi-
gliarete delle vue nerefopra defcritte , quelle,
che chiamiamo Nebiolo ;Moftofo, Cario, ¢
Grifa, tutte ben mature, efciclte con tanta
diligenza ,che non vene fia d’alcra forte no-
ftrale ;nealcune verdr, ne marcic, anzi tucte
E 2  fiano
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fiano colte daperfone prattiche,& intelligen-
ti nclla vigna; e le farete portar dilungo men-
tre fi vindgcmiano in.vna tina apparecchiata ,
“alta cinque piedi Liprandi,c larga a propor-

T

T a0

tione , come vi moftra la qui pofta figura.
: Poi
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Poi quando fari ben picna, ¢ colma, la lafcia-
rete ripofar cosi duc,o tre giorni:paflatii qua-
lile farete piftare: ¢ mentre {i piftaranno, ne
cauarcte voftro mofto perla punga,accio che
le vue fi poflino tuttauia piftare meglio. Do-

po queftorimetterete il mofto cauvato dentro

lifteffa tina , ¢ cosilo lafciatcte bollire per lo
fpatio difei,o fetre giornial pit. Paffaro que-
fto termine cauarete il voftro vino, c¢l'inuafa-
rete , che riufcira fenza dubbio dibel colore,
potente,e ftomacale: ma fua bontanon fi puo
{entire,ne guftare fenon dal pritho di Maggio
in st fin‘all Autunnosel ¢ vindemie ifteffe:nel
qualtempo fi potractiamdio incapellare del

medefimo , cioé mettendo fopra‘otto brente

di vecchio, duedi mofto, che 4 pena habbia

lenatala rappa:offeruando nel rimanente quel -

che {i & nel precedente capo notato,cioe ditra-
mutarlo auanti cheincapellarlo, e ncttar ben

bene il bottale doue ha da riporfi.

be’

o S
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De’ me :faticulai s ecriuellati , e paffati per il facco .
¢ della maniera ds far ciafcheduno dieffi.

(p1x

§@Fq VINT, chefi chiamano Grati-
5@ culati , ¢ Criucllati , benche
. dierls di nome, fono gli me-
» defimi in effetto , ¢ fi fanno

ey

(SN quafi delliftefla manicra: nc
alera differenza vi € 5 che dal pitr, 6 manco

capace & sommodo infkrumento., che s'a-
- dopraafarli. Quelli con la graucula pronta
¢ facilmente fi fanno , & quetti conilcriuello

it faticofa ¢ flentaramente: i come da quel-
oche n'andaremo dicendo,adogn'vno re-
ftara manifefto. E perchea far vine graticu-
lato conuicn prouederfi auanti ogn’altra co-
fa d'vna Graticula,bifogna fapsrne,cla forma
¢ I'vfo. E quefta altro non ¢, ch’'vna gran
cafla dilegno quadsa; la quale ha da farfi
forte per Iefferto a che deuc feruire. Siterra
Jarga perogni lato picdi due,onzetre Lipran-
di, & altapiedivno , onzedicci ﬁmili.fll {uo

on-
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fondo fi fara dilittelli d’afli fra di loroincroc-
cicchiatirurti forati afpefli piccoli pertuggi,
non piu grandi, the da poterui meteer il dito,
in guifa di graticola,d’onde prendeil nome. E
perche non folamente ha da fofterirateil ca-
rico dell'vua, che vi {i mettera: ma ctiandio
d'vna; 6 piu perfone;che vientraranno per
~ calcarla , fiterra forre, vnito , € piano, accio
‘che piu ageusimente vi {i pofla [chizzare
I'vua,ecacciarncil mofto fuora. Cosiordi-
nata,hd d'accommodarfifopraquattro traui-
celliaffaiforti, larghitre 6 quattro onze cia-
fcuno,e grofliin circa vn'onza,piu 6 meno,fec-
condola gradezza , ¢ grauezza divoftra gra-
ticola: Queftitrauicelli s'incaftrarannolvno
dentrolaltro nelli a,ngbli-dclla caffa contalar
tificio, che I'eftremita loro paflino fuora cir-
ca vn' piede di lungo , fi che faccino otto
punte,le quali tutce incaftrandofi nel bifo-
gno fopra la tina, foltentaranno detta caf-
{a, 0 fia graticola fenza pericolo, che fi moua
punto:tanto pi, che per maggior ficurézza
potrannofi forare dette punte & eftremita
de’ trauicellife dentro il bucoimeteerfi ‘chiodi
&cauiglie per magglormente fexmarla: 1l che
S tut-
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tutto vi vien allocchio diftintamente nelle
duc prefenti figurereprefentato: nella prima
fi vede la forma della graticula : e nell'alerail
diffegno della caffainticra pofta {opra i {uoi
quattro trauicelli. '

r In quefta
e iaiam s e aim i R | manicra di-
B TR MR AT R IS : uifata,&ap—

= OO e parecchiatage -
AR N R ININIE R 015 ncl tépo del-
T IO ) 1€ Vendemie
ldﬂHHHﬁHFlﬁl |r& accamodh'ta
——— fopra latina,
farcte {ciclta
dellemigliori
vue,c piutma

~ture della vo
ftra vigna,
chefiano fta
tefoprala ter
ra, che cost
migliore ne
TR - riufcird il vi-
no :{c non , potrete liberamente ( che po-
co importa ) a mifura , che le andarcre co-
s gliendo
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gliendo, ¢ farle portare dentro effa gratico-
la: auucrtendo dinon impirla: anzi,che la
quarta parte della capacita fua refti fempre
vuota,e{enza induggio vifarcteentrar vno,
© due huomini,ch’andaranno peftando tutra
quell'vua:ma leggiermente, e non a tutea for-
za :perche bafta, che dentro latina il primo
vino calchi,douendofi poi leuar quell'vua,
cioé rappa mal peftata, ¢ porhi fotto il torchio
per cauarne quanto vifard rimafo di vino, il
uale poco cedera al primo inbonta:anziria-
E:iri dolce;ebuono perincapellareivini vee-
chi:fe non vorrete pit prefto gittarlo fopra
altra vendemia, & in altratina : Iche potrete

~ far, che cosi anco miglior , € piu1 gagliardo fi

rendera . Leuata la prima rappa dalla voftra
Fratico]a » tornarete a riempirla d'alere vue
dcielee, le piftarete sne-cauarecte il vino ,né le-
varete larappa come gia hauerete fatto, & an-
darete reiterando 'ifteffo {in che latina refti
piena , 0 che venefia quella quantita dentro
chedefiderate. All’horalo lafciarete ripofare,
¢ bollire per lofpacio di dicci,6 dodeci giorn ,
€ piti anco {e vorrete : perche non vi€ pericolo
che diuenti pitt coperto di colore, 0 difapore
F piu
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pit alpero:auuenga, che non vi ¢ rappaalcu-
na,cheguaftar lopofla, e cheli acinelli, cgra-
nid’vue {chizzate,chefono nel piftarle paffa-
ti peri buchi della graticola,tutti vannoa gal-
la vi mezo piedealcofoprail vino:il che li fer-
ue come dicoperta,chlimpedifce,chenon [ua-
pori troppo,ncaltrimente riceua offefa dall’a-
ria :anzi {1 va tuttauia pitt nella tina purgan-
do,e maturando: fi che refta bello chiaretto.
Inuafato chel'haurere, ne potrete beuere finil
primoanno; con gufto,efenza che perlacru-
ditd fua offenda punto lo ftomaco :pii prefto
naiutarala digeftione. Se vorrete conferuarlo
piud'va'anno, offeruarere quanto s'¢ detto di
fopra ,trauafandolo prima che incapellarlo,
che cosi non prendera odore del vecchio e fi
manterra ad ogni piacer voftro boniflimo.

Quanto allt vini criuellari,il nome dimoftra
che bifogna adoprar vncriuello a farli: ma
conuien {apernela forma perferuirfene. Fa-
rete dunque fare vn gran criucllo, largo picdi
due di diamerro,dilegno tutto attorno, come
glialtri criuelli, vn poco pilt alto difponda, &
in ciofolo differente, che il fondo vien fatto
di fili di ferro crauerfati in-guifa di cribro,

’ cco-
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¢ cosi ferrati, che per:t buchi , che vi refta-
no , pofla liberameate paffare il mofto, ¢l
{ucco dell'vua: ma non gia la vinaccia,ne an-
co vn grano inticro. . Sappicca poi quelto
criuclio al folaro fopra vnatina grande con-
forme alla quantita del vino, che farfi vuo-
le, e dentro fi mette I'vua {cielra all’hora vin-
demiata, 0 veramente tenuta fopra la terra,
econla mano vn’huemo potente ,c gagliar-
do la va fchiacciando, & cacciando fuora del
criuello dentro la tina. E comene ha fatto
paffarcilmeglio,butra via in altra-tinala rap-
pa.poi piglia dell'alcra vua , neriempiceil fuo
Criuello, ¢ cosiva facendo, leuando {empre
larappa,ctornando a meteer aler'vua, fin'a
tanto,che vede dentro la tiva quella quanti-
td di vino ,chedefidera difare. Non filafcia
{oggiornardentro,anzifubito {i caua,e met-
te nclliapparecchiatibotrali: perche non ha-
ucndo coperta derappa , nedracinelli potseh-
befi facilmente guaftare. Lo b9

Intorno poialvino, chefi facon fachetri,
ci va manco fatica ; che nelli dua precedenti,
Pigliate tela groffa di canape, ¢ fattenc fa-
checti pontuti 4 forma di (cartozzo, larghi

' T tina
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fopra vna brazza , & altrotanto longhi;ap-
piccateli con funi fotrili al folaro della ftan-
- za, fichevenghino 4 pendere dritto foprala

tina. Mettete dentro quefti {acherti quella

quantitd d’'vua ben matura, vn pocoamma-
cata ¢ flaccata, checapirpotranno : lafciate-
laui cosi ftare,chefubito da fe fteffa fara mo-
fto,cI'andara piouendo.dentrolatina: Eco-
me vedercte , che poco o niente pit goccio-
lano ifachetti, leuate via quella rappa: ripo-

neteui dentro altra vua frefca , & alquanto

{chiacciata come prima, ¢ cosi continuate

difare fin.che vediate la voltra tina picna, o
chevi fia tanto vino, che pretendete. fare.

Cauatclo immantinente,inuafatclo , ¢ lafcia-
telo purgar ben.bene nel botale , tramutatclo

afuoitempi: beuetene, chebon pro-vi faccia,

¢ {e non lo vorretebere quellanno; ricorda-
teuialmeno d’incapellarlo alla fua flagione;.
che riufcira vin dolce chiaretto; dibel colo~
re,cbuonoallo ftomaco..

&

-

Drel


http://froma.co/

Emdodi farlii ~ ag

Del vino di paglia 5 e del mods di farlo. Delvine
chiamato Tortu , @ altra nuoua maniera dall’-
edutore pratticata per far vino mature 5
&/ cccellente,  Cap. X

a2 AL a pagliaficauail granoy
e no’l vino, e chi quefto di quel-
la cauar potefle , farebbe pil
} chela Natura. Dal'vuadun-
Gwowetdo queficaua:malarce conlapa
glia lo puote ben render migliore ; nella ma-
nicra ,che quivinfegnars. Floiu
- Neltempo delle vendemie cogliercte nella
voftra vigna quella quantita d'vue; che giu-
dicarcte neceffaria a far tanto vino , chall’
intento uoftro bafti. Non pighate d'ogni
forte d’vua indifferentemente ;ma delle dolei
{ole, qualifono il Nebiolo, Moftofo, ¢ Grifa;
& efle ancora [cieglierete ben mature,le pit
fane, & intieri, che fia poflibile,le riporrete
poiacconciaméteduna inuna fopra della pa
glia frefca ftefa in terra, ofopra delletauolein
ftanze, 0 luoghi copertra pofta, per quefto
cfferto nferbati. Cosilelafciarcte, perlo fpas
8 , tio




46, DelleccellenT a de*vini
tio di due, o tre {ettimane im paflire: poi le
metteretcin vna tina di proporrionata gran-
" dezzaala quantira loro: le farete piftarben
bene , e tolto che vedercte gonfiarh,& inalzar
la rappa, n¢ cauarcteil vino 3 & lo metterete
dentro voftro bottalea bolire. Riufciri eftre-
mamentedolceietale fi marerra dilungo rut-
to l'anno, guftefifimea beuerlinuernata,
ma non haucra alerimente del picante, lo per
me in luoga di piftarlo dentro la rina giudi-
carci pittilpediente , ¢ molto meglio il portar
I'vua di longo fotto il terchio, e premerlad
tutto potere, ch'oltse , che piti vino fene ca-
uara in quelta foggia, riufcird non menodol-
ce, ¢ pitl potente, e ftomacale. :
In Delfinata, viano altro modo di farim-
paflirI'vue, ecio fopra l'ifteffa pianta . Quan-
dolefcorgono ben mature, 0 in procinto di
efferlo , {1 mandano huemini prattichi nelle
vigne, i quali piglianoitralci, e rami pit ca-
richi di racemi , ¢ della migliotforte, ¢ con
manoli van gagliardamenteftorcendo,accio
pilt non riccuino nutrimento ,ne vigore dalla
fterpe. E cosivelilafcianoalla pianta attac-
catiotro.o diecc giorni,efpoftialiole, & all’-
i aria
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aria della notte, & alla brina ancora; la quale
quanto piu vi da , tanto miglorilirende. Li
taghano po1; e portano nclla tina: Oue pi-
ftati, il vino, che {e ne'caua riefce alpari di
quello della paglia dolce,buono;eftomacale.
1 Delfinenghi lo chiamanonella lingua lofo
Vin tortw. A mepero pare pit facile, eda mﬂit
tempi piu ficuro coglier'vua quando fi bel-
lo,e meteerla macurac foprala paglia. :

E perche non fempre, nea tutti vien coth-
modo di far,ol'vno,olaltro, h*ov'p-enfita ye
ritrouata va‘alera maniera di far vini, che riu-
fciranno maruri in pilt breue tempo , ¢ con
manco fatica. o metto tanta quantita d’vue
in vnatina,che poffa render quattro carrate
divino. Lefaccio piftarben bene: le lafcio
bolir quattro, o cinque giorni: poine cauo il
vino, e quelloincontanente i’txaﬁra tina di f1-
mile grandezzaripongo: ¢di nuouo piglian-
do altre vue {cicle le fo piftar ‘benbene ;e di
eflcriempio quelta feconda tina; doue ho rie
pofto il vino dalla prima cauatoseve lolafcio
dentro finoatanto, chevifi chiatifca; & all’-
horacon diligenza lo metro dentroi vaflelli
ne’ quali {i conferuabene, e riefce piccante,
& bueno in tutta perfettione. Del
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Del vin del Gallo: del modo di farlo : e come ad imita-
tion di quello fe ne pud far altro migliore .
' Cap. XI1.

5 L Gallonclle giornate {uedel-
{5R I'Agricoltura, trattando diffu-
¢ {amente del modo difarivini,
ne mette vno dellinuentione
e fua,cheglipreggia aflai. E ben
chieil libro fuo da turti coloro i qualidell’agri
coltura {i dilettano fia con molto gufto, &
weilitd letto, ¢ ftudiato:d talche parfouer-
chio il defcriuer qui quello ;ch’ogn’vno pué
veder nell' Autorifteflo; nientedimenoperal-
leggicrir la pena-a chiunche non I'haueflc 2
mano, di ricercarla nereftringero qui in po-
che parole quanto fa 4 propofito noftro.
Bifognahauervna tina della forma, che nel-
la feguente pagina ui uicne rapprefentata:
larga fotto al fondo pieditre didiamerro, &
alta quattro piedi liprandi s che render pof-
{a tre carrate di vino piti , 6 meno ; fecon-
do la quantita del vino, che preteudete fa-
re. Voiimpirete quefta tina d'vua fccrgjta.
: che

,) -‘k‘. /&
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che ftata fia , come detto fi ¢, fopra la terra
faluo che la ftagione fofle perucrla , & che

ALLLLY

[T

dicio fare no
hauefti tem-
posne como-
dita:auertire-
tc pero dino
colmarla,ne
impir tanto),
che no vire-
fti luogo da
meteerui quel
la quantita di
acqua, ch'a-
deflo diremo.

Impita alla
debita mifu-

ra chel’haue-

rete , lafcia-

teui{foggiornaredentro 'vuadue, 6 tre gior-
ni. Quetti paffati, facte entrar dentro huomi-
ni gagliardi per piftarla:e, mentre chela pi;
ftaranno, andate dilungo cauado il mofto, fi
perche meglio fipiftino; come ancora accié

che coloro che piftano fopraprefi dalla vio-
G

lente

4t
e &)


http://paffa.ti/

50 Delleccellenz; ade’ vini,
lente fumaofita del mofto non reltino fuffoca-
ti. Quando giudicarete che ben piftatafia,
ritornatedentro il mofto, che cauato n’haue-

~ te, ¢ tenete vna-caldaia pienad'acqua in sul

foco,cf{ubite che bollira , getratenc tre bren-
tedentro vofkra tina : cio fatto copritela d’vn
largo coperchio d’afli a quefto effetto appa-
recchiate ,e.con buoni chiodi diferro attac-
catelo ben bene: ¢ cosilafciate il tutto bollire
per lo{paciodi quarat’ott’hore:cauateil vino
poisinuafcllatclo prontamente, che rinfcird
dolce, ¢ piceante , ¢ conferuara quefto {uo.
dolceturrald feguente primauera, conuerten
dolo appreflo in pii viuo piccante, ¢ tanto,
{ucgliate , che da tucti generalmente {ara te-
mutoper gultofo, e delicaro.

'Ma ,fequefto perle duc qualita di dolce, ¢
piccante vien laudaro, fon certo , che pit lo
{ard quellosch’io fon folito di far nella mia vi-
gna con artificio & induftria molto mag-
giore; lo. piglio il Nebiol folo; 0, {c quette
non'mi bafta, v'aggiungodel Moftofo, 8 al-
tre vue nere ¢fquifite ben mature , fino alla
terza parte. . Subito, vendemiate o le faccio
portar in vaa tina daltezza mediocre . g)_c.rda

gl 3 che
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che render poffa. due carrate di vino. Ecra
milura, chefivanno vendemiando do ordi-
ne,checon le mani fi{chiaccino ne i maftel-
li, o fia brente, o cebri, chediciamo, eche
cosi fi gettino dentro la tina : doue 1n quell-
ifteflotempo lafo piftarcda huominipracti-
chi. Poi quando vi ¢ turra quella quantica,
che 1 richiede, io faccio metter dentrorduc
brente ¢ mezzad'acqua, (e purlaftagione &
buona: e quando s’incontra contraria , cioé
humida o fredda, vna brenta ¢ mezzafola-
mente. Eglidvero, ch'iomi guardobenedi
gertar mai turta quella quantita d'acquain
vo tratro dentro la tina :ma per dar tempoal-
I'vua difuperarne la frigidna, iolavi metto
in quattro volte:come farebbea dire, {e 'ha-
uero farra piftarela martina ,allhora ftefla,
faccio {pandere foprala quarta parredellac-
qua,che viva fpoﬁ'a :&altrotanto {ei horeap.
preflo ve ne fo getrare, continuando di fei
in fe1 hore fin a quattro volte. Etaccio, che
pitt adagio; ¢ piu egualmente lacqua fi dif-
fondadentro latina,do ordine,cheinmez-
zodieffa {fopra le vue fi ponga boccone, e
‘tinolco v gran bacino di rame, 0 d' legno,
i : G 2 & che

P A
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g2 Delleccellenz,a de’ vins ,
& chei portatorivuetino le brenteloro picne
d’acqua a piombo{opra quel bacino , il quale
{endo cosiriuolto frangel'acqua,clalpruzza
d’ognibandain guifa di pioggia. Lafcio poi
ftar e vino & acqua infieme vintiquattrhore
dentrolatina, & a pena afpetto :Lc la rappa
s'inalzi,ch’io fubito ne faccio cauaril vino , &
inuafarlo , coprendo il bottale , al folito,con
vna fcudella ;accio che pofla alquanto, ma
non ifatto,sfogarﬁ . Larappa ch’auanza,la
faccio.torciar ben bene, ¢ ne metto il vino in
altro bottale, qual riefce buono, e gentile ..
Quanto alprimo, quello folo fRimara labon-
ta{ua ,chi nc haura prouato : perche man-
tiencildolce, & picca con tanta delicatezza la
lingua, che fucgliarebbe vn mezzo morto .
.Aucrtira pero ogn’vnochi vorra farne di que-
fta forte,che bifogna van mefedopoinuafato,
cauatlo dalla {ua botte, & lenargli la feccia
«condiligenza: & voaltro mefe appreflo, che
{ara verfo il Natale, travafarlo vo'alera volta,
cnon pitt: Impiendolo fempreaffagto,quan-
do fi tramuta ; maflime quefta vitima > & del-
lifteffo vino : Del quale conferuarete vn bar-
rale, 0 piccolo: bottalino efpreflaraente per
TR quefto
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quefto effetto. Lo turarete poi benbence, &
nc beuerete quandovipiacera , che miglior lo
trouarcte al gufto che non potrei lodaruclo
giamaicon parole.

Delle Crefpic,e modo di farle con acqua,es’ fenza.
Cap. XII.

2> Ve TE le Crefpie fono dilette-
x5n uoliflimeal gufto per l'acutez-
‘ za del picante conla foauita del
dolce mefchiata: E credo che
Ae5%wD¥Y  cosi fia chiamata, perche be-
uendola fa crefpareleciglia, e come grinciare
la fronte dal mordicante, ¢ viuo fentimento
~ chelalingua nericeue. Ne fono diforti di-
uerfe; comeanco lemaniere difarle. Siridu-
cono peréa due: perche {i fanno 6 conacqua,
ofenza . Levere Crefpic fi fanno con acqua;
e quefta ¢lordinaria, e pitt commune rcFOIa .
sipiglia vn bottale d'vna carrata di milura,
che{ono dieci brente noftrali.. Dentro fene
mettono quattro’dibuon vin vecchio ; & al-
tre tante di mofto dolce ; canato dalla tina
‘dopo pifta , fubito che s'inalza la rappa.
%l ki I Sopra
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§H? Deleccellenz.a de wwini |
Sopra quefteiotto brenteidi vino vecchioy e
mofto, {e nemette una de grani d’vua buo-
na,e {ciclta: Poifoprailtutto per finir d'im-
pirilbotrale, e compir le dieci brente, fe ne

etta vna d'acquatepida . Ilche fatro, fitura
%cn bencil bottale: ecostfilafcia ftarefin’al
primo freddo :nelqual tempo fi potrdcomin-
clara beuerne,edild innanzicontinuartutta
la Primauera, & parte ctiandio della State,

che i manrerra buoniflimo. Ma chi uorra

meglio ancora conferuatlo, non ui metta ac-
qua nifluna :anzi la vada compenfando con
aggiungercalvinuecchio & moftofopradet-
to,a ciafcunouna'mezza brenta. Chiudete,
e turate ilbottale come{i ¢ detto,accio la for-
za, & i {piritidel uino. uireftino concentrati:
ne dubitate punto, chenon riefca migliore,&
di pit ficura guardia. Sard buono ch’i bot-
tali douc farete le crefpic habbiano un’ufciet-
to fopra nelle doghe, o dinanzi nel fondo,
per maggior commodita di nettarli, e levarne
i granid’'vua quando faranno finite dibere...
Altra'manicra; manco uolgare;c pitt eccel-
lente, & ftata da me piu uolte prouata. Chi
uorraualerfene, pigh unbotrale della tenuta
TR ' prefcri-
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prelcritta , cioé d’una carrata giufta . Mer-
taui dentro brente fei di buon uin uecchio di-
quecll'anno, e tré di mofto dolee, althora dalla
tina cauaco;fubito doppo piflta I'vua,e primo
mouimento ,¢ leuar che fa della rappa. Poi
getti fopra una buona mezza brenta d'vua
{granata , & allinftante una mezza d’acqua
un paco tepida. Lo turi bene colfuacocco-
ne,& cosifenza aggiongerui piu,(ben che cali)
nc acqua,ne uino, lo lafci fing al mefe di Mar-
zo ,0d’Aprile , ch'allhora fata perfettiffimo s
dolce, ¢ piccante. L R

‘Per far una Crefpia fenza vin uecchio,e
fenz'acqua , ritenendo fempre liftefla mifu-
ra d’'una carrata , accioche: ogn’vno fappia
laproportione;che ui {1 ha daofleruare, uolen
donc far minor,o maggior quantitd. Porrete
dentro il uoltro apparecchiato bortale brente
{eidiuin nouo ben maturo fatto d'vuefcer-
nite , ch’habbia: bolitofci, 6 otto giorni nella
tina. Aggiungeteuitic:brente di mofto dolce
tale,che tofto difft Sopra lun elaltro, mettere
una mezza brenta: d’'vua fcielta granata,.e
altrotanto. d’acqua tepida @ Ecconi.la Crey
{pia fatcafenza uinuecchio. Et;feui piace

SR ‘ : ch’ello
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56 Deleccellenz.a de wini,
chelo fia ancorfenz’acqua ,in uece di quells,
metteteuidelmofto, che non mancara di re-
ftarecccllente ;benche non fi pus negare , che
quel poco d'acqua non u’accrefca molto il
piccate : eflendo percio tenuta come generale,
¢ neceflario ingrediente delle Crefpic .

De evini [chiappati , 0 diuerfe maniere di farli .
Cop. XIIL

 ORRER ANNoO fortunadi.ca-
 lar preftoi botrali pieni di buo-
ni uini,& c{quifiti{c non fi pro-
A%y - ucde alla beuandadella feruitit

M in modo tale, che la iberta di
beuerne quanto uorrd, faluic rifparmi il po-
co, che 3 Patrone per la boccafua riferba:
Impero al trattato de uini eccellenti nonfard
difdiceuole d’aggiungere comeper retroguar
dia la manijcra difar diuerfi uini {chiappatis
gliunidaglialtri alquanto migliori. Et. per-
che tutto lartificio confiftea {aper ben pro-
portionar Ja quantita dell’acqua con quella
dell'vua,fi terrd perregola generale, Che delle
‘quattro pati, letré deuono effer d'vua,cla

' : quarta
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quarta d’acqua.: Come pereffempio,fc I'vue
pofte dentro la tina {i giudicaranno poter
render tré carrate di uino, metteteai una car-
rata d’acqua . Lafciatelaur ftare due, o tre
giorni. Piftace il tucto poi , & per far miglior
pifta; cauate quel uinoacquaro che ne porra
vicire . Rigettatclo fopra, e doppo tré,o quat-
tro giorni, che i f{ara fcaldato ¢ fortificato
con [a rappa,cauatelo, clinuafarcre: che cosi
riufcird gentle, picante; & {i potra beuer folo,
‘0 ueramente mefchiato con'i uinigrofli; pe
la fameglia., 4169 01 hets

Quelt’altro: modo fara'il uino molto mi-
gliore. Pigliatetrenta brente d’vuabuona ;e
ben matura: ponetela dentro unatina,o altro
vafo di capacita baftante. Lafciatelaui ftare
cinque, 6 {ci giorni: cauatenc poifuoriil mo-
fto quanto potra ufcire. Mettetelo in' alera
tina, 6 vafo capace. ‘Fate {ubito piftarc conii
piedi quellvua ; donde s°¢ cauato il mofto.
Gertate fopra dieci brente d'acqua piu 6 me-
no ; {econdo: che va piti 6 meno matura ; &
afciucea la vendemia . Se fara humida una
brenta ‘di mance: Se fara calda una di pir.
Rigetrateidentro la tina quel vin che cauato

3 H n’ha-
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s8.  Dell Eccellen? a de’ vini ,
-n’haucte.- Tornate a riccalcar , & repiltar il
tutto infieme:e cosilafciatelo tre, 6 quattro
giorni. Cauatcil vino poi , & inuafatclo, che
1o'ui prometto ch’aleri che fesuitori ne potran
no bere, tanto riufcira delicato ; efano .
Soggiungeremo qui per fincun’altra ricet-
ta gratiofa difar vin ¢4 acqua,facile ad ogn’-
unao daprouaredigrandiflimo utile, quando.
pur potefle continouar tutto 'anno. Piglia-
te vue{cielte, e benmature delle migliori, che:
danoifono ftavenel principio di-quefto trat-
tato defcritte.Fattcle {granarein quella quan-
tita,che uipiacerd;mettcrcle dentro una tina o.
bottale s & {opra.ogni dicci brenteidi detta
vuafgranata, gettatene due d'acqua calda.
bogliente. Coprite.{ubito con un fondo la
tina i cherefti benchiufa dognibanda. Efe
{ara un bottalesturatene ben bene il bucco col
wcocconciperchequeftobafta;ne vi va altro, fe
nomn che lafciarui fareilvino un pocoditem-
po;s & fin‘dtanto che fia taffreddato ilfue ca-
lore: D'all'hora in:poi ynon folamente fi potra
beucrcon gufto:ianzi, dopo meflo amano,
bifogna:canatneognidifin-chefia finito :of-
fcruando;checoloroiche ldndarannoa caua-
e .M re
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re portino dell'acqua dentroilbaceale; © altro
valo per gettarla nelbotrale innanai, che fene
cauii] vino. -Centinuando di cost fare con
difcretione-moltiplicaranno il vino ; < fo¢-
marsino o fpelal ccnsd < lsraddo sngalidy

Delle mifure di.cuinel ﬁeﬁnteimuazo $¢ feruite
Cdmore. Cap. XTULIL: ) 0w

€8¢ Ercue dalladiverfiradeipefi,
¢ dellemifure nafcono equivo-
g¢ chi, &errori grandiffimi: 8 che
% lintention mia & yquale fu fem-
o & pre; difpiegare in-quefta poca
mia opera ognicofa contantaintelligenza e
facilita’, ch’'ogn'vno fene pofla valere alla fi-
cura : ho voluto con quefte poche righe bre-
uemente dichiarar le mifure delle qualimifon
{eruito defcrivendo hor voa cofa, horalalera.
Varij fonoi piedisil pit communcmente in
quefto pacfc vfirato, € quello ch'i macftri chia
mano Liprandg. Contiene dodeci onze,e
- ciafcheduna di effe ¢ diquefta lunghezza,
— dalla quale fi formara
Pinticra mifura del piede: e da quella fi verra
H -2 in
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6o Delleccellenz.a de’ wini,
in effatta cognitione dellealtczze, ¢ larghezze
difopra propofte per la fabrica, e coftruttione
-de’ vafi neceflarij alla fattura del vino . Le mi-
fure.dc’ liquidi, in quanto fe nefiamo feruiti,
cbifogna ch’intefe {iano, da chi vuole {eruirf
di quefta noftra fatica, fi riduconoalla bren-
ta;alla carrata,c la ftagnata. La Brenta di
vino di quefta Citta di Torino, ¢ di ftagnate
trentadue. La ftagnaca contiene due bocca-
li; &il'boccale divino pefa communemente
libre duc , onze quattro noftrali: Sichela
‘brenta uienea pefar rubifei :cla Carratg ch’e
-dibrente dieci, fi troua pefara quefto conto
xubi fefTanta. 1l chefi deue intendere de’ vini
.«che communemente {1 beuono ,e portano &
venderene mercati; conciofia cheli bianchi,
chiaretti, grifi & aleri pin delicati, e {piritofa
{fempre pin leggicri fono, come pe’l contra-
.xio i negri, piu coperti ¢ corpulenti piti grewi
. € pefanti;in vguale mifura {1 ritrouano.

21 s
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Dei Valfelli e bottali , €5 del modo di prepémr, @

accommodarls 5 accio 1/ ~vino vi fi conferni fenza
pericolo di viuerfare , ne pigliar alcuno cat-

s NDARNoO fiprendelapena ,e
3 fatica di far i vini efquifici, e
# delicati,f{cli vaflelli douchan-
i gl W8Sy no da metterfi , & riferbare,
S0 non fonoaccommodati di ma-
nicra, che non vi prendino cattiuo odore, 6
faporc. Lafciato in difparte quello, che da
tutti fi deue fare, cioé rifguardare che i botra-
lifijno ben cerchiati, che non vi fiano feflure
nelle doghe, meno al fondo ; che quefto ¢
quelle fiano ben fane ,non tarlate,ne nodofs;
folamente proporré qui per conclufione di
quelto mio picciolo trattato, il pit vero &
facile modo, che frd molti prouato fin qui
habbi di lauare , & purgare i vaflellt, 6 fia
bottal,itanto noui, come vecchi. Se {faranno
noui,c ditenuta d'vnacarrata, pigliate libre
ferdibuona calcina ,che non fia {tara bagna-
sa. Rompetela in piccolt pezzi, fi che poflino

; facil-
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63  Delleccellenz,a de’ vins,
facilmente peril buco intrar nel botrale. Pi-
gliate poi due fecchie d'acqua boghente, in-
fundetela fubito fopra detra calcina ; e turate
- alltntanteil buco col coccone ben bene, vol-
tatcilbottale qua cla d'ognibanda ,accioche
Pacquacon la calcina mefcolata piaageuol-
mente{pandere, ¢ ltendere fipolfla inqual fi
»voglia parte didentro. Continuatea mouer-
lo cosi,fin chefiraffreddi alquanto: voratclo
-poi prontamente , ¢ con diligenza lavatclo
conacqua communc fin'a tanto,ch’effa ne
efcachiara : ne dubitate punro,che queltala-
uaturanon leuilamaritudine), & ogni cattiua
qualita dellegno. '(%gcﬁo fatro pigliate della
rappa frelca ,negra fe volete auinar ilbotrale
a vin nero,& bianca {ca bianco. Fattela boli-
recon acquain vna caldara ,econva’imbot-
tatore in?undctc]a peril buco difopra dentro
il Vaffello. Auertircte perd dimetter difopra,
‘o dentro 'imbotratore qualche corbella,accio
chelarappa virimanga, elacqua fola entri
dentro albottale: il quale {ubito fiturara bea
bene,c s'andararivolgendo comes'e detro,fin
che cominci a diuentar fredda: all'hora caua-
tcla, ctornate a metterui dentro dcll’?.cqua
re-
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frefca ,elauatelodi nouo finchereftinetto.
Finalmente metteteui una piena fecchia di
vino , uoltatelo come prima :uotateneil vino,
poiponcteui una ftagnata dibuon aceto te-
pidos e cosilafciatelo fin che uorrete metterui
iluoftro vinonero , 0. bianco che fia: ne du-
bitate punto, che’]l uoftro bottale non refti
netto,e purgato, ccontuttoquel buonodo-.
re; chauer potria fe uifofle ftato buon yvino-
dicci-anni. E perche quale ¢ il bottale, tale
ricleeil vino, & chenon minor cura hauer fi-
deucdiben conferuar iuecchi bottali, che di
francheggiar i noui,. finiro. con quefto uti-:
lifimo ricordo. per impedire che non piglino.
nc muffa,ne malodorequando n’¢ fato ca-
uato ;o0 beuuro il vino; anzi reftino fempre
buoni, & ficuri- Cofi dunque,{ubicochil uo-
ftro bortale vuoto {iritroua , ufate diligenza
a neetarlo,, & a quefteffectomettetcui dell’ac-
qua dentro: poipigliate un baftoncalquale

fiano attacatetre catencdi ferro lunghe cia~

fecuna un picde commune:ficatelo.peril buco:

infieme con le catenc:andatelo girando yere-

irando d'intorno,accioche fi fmouala feccia:

che vié rimafta. Vadatelo poiitornate a mee-
terui
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64 Delleccelleni a de* vini
terui acqua frefca, & quando ne vicira chiara
dateli vna lauara con vn poco divinosleuate-
nelo prefto: &, pervitima accocia,fe il borrale
fara di vna carrata ditenuta,metceteui dentro
vn pien bacino dibuon vino: {e terrd manco,
baftera della metta. Chiudetelo all’hora col
turacciolo ben bene, accio non {uapori ne
quinci, ne d'altronde ; ch’ad quefto modo fi
conferuard tucto 'anno, e pit olere fenza pi-
gliaralcun fiato , ne odore cattivo . Il che mi
pare molto pit ficuro di quello, che in quefto
& alri pacfi,maflime in Lombardia, pratticar
fi fuole, doucfanno va'vicietto, nelle doghe,
oalfondo de bottali, & fubito leuatone, o be-
uutoilvino,aprono quell'vicietto,o porticella
per nettarli, lafciandoli poi aperti tutto lanno
con perpetuo pericolo di guaftarfi per foucr-
chia humidita, perfporcitic che cafcar vi pon-
no , & per alcrc_ mile cagioni ch’ogn’vno fi
pud imaginare. Siche meglio{ara di valerfs
della ricerta da me propofta , per ben confer-
uarei vini,come anco per :fatﬁ d’ognifortcin
tutea perfettione. - : oD O

~4:0d Lo B3 N/E.
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daciafcuno, e partico-
larmente daPrencipi,
| Fignoriyse perfonaggi
“ grandiqpes frutti, che

- Spargs fi dimandano ,
per lafoanita,chepor-

, gono al guto e per lo
gionamento ,che apportano alla {anita , che do-
po hauer’ i0 diffu{amente trattato del modo di
fare e confernare s Utni 5 ho penfato di far
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’DI PIANTARE LE SPARGIERE
ALL VSO DI LOMBARDIA,
DESCRITTO, ET

O.S'.S'ERVATO D4 GIO. TATTISTA C‘ROCE
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s Orci habbitno df{bpra dif:

571y fufamcntc dlfcorfo~ dcl modo

P Nty pnf gmu,epmfapomx, o fhi-
= G “miato 5 iéhie non fia bene tiala-
fcxar d1 aggnmgcr alcune cofc intorno alla'
maniera-di piantar le Spa’rgwre ,»acewcbé'
Spargt poflano:riufcire prw grofli; pit ceneriy
c mlghori seffendomaflime qWﬁbzftﬂfto de-
{ideratoda Prcnc;p:,&xgnon,e Caualieri, &in’
generaledazattipla fua bcvma,ohté chie fone!
ancoradibiona entrara 4 chinerfd inchieta -
Cominciand avenire ,f¢ l»a‘fteigm né dbaohius
alfine di Marzo, evannofeguends finoullvls
timodi Giugnose fpefle volteancorpid tardo;
feconde che'iltémpo- gli profperay ncordan-
doml xo di‘hauerné colto amezo Agofto, -
Le

e
i i =
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é Del modp

Le Spargicre,chefaranno piantate ,econ-
{cruate conforme alleregole qui deferitee, fi
manterranno vinticinque apni, e di vantag-
gio. Anderédunquedelcritendo con la di-
ligenza , ¢ breuna , che fi porrd maggiore il
mododi far rutto quefto intorno al prelente
foggetto,acciocheda’ letrorifia chiaramente
intelo s ?Tc‘.nc pofla chiunque vorra, feruire.

1l fito,doue vanno piantétc lefudetee Spar-
giere,haurd daeffere oppofte al mezo giorno,
parsecipard delLeuante e del Ponente ,efard
difcfo dallaria Settentxionale;Non vifaranno
arboriallintorno,che gli poflano leuar'il Sole.

- Tratgero difax.dug Spargicrc in vna fofla
fola ,da guale-andard profonda piedi dus, 8
ongie feis faxéf-lgr?aﬁ piedi otto ,& oncie fei li-
prandi, daongic dodecil'vno,c lunga quan-
to fi vuole,cfecondo Ja quantira de’ Spargi,,
che fi yorranmo piantarc; auuertendo, che i
poflono fare sre, e quattroSpargicre in voa.

fofafola;la:qual va pojallaratapuilarga,co-
mefarebbea dite, la.profa , doue yanno, pofti
gliSpargi, valarga uré piedi, di;mode; che-
nella Jarghezza fudetta riufcisanno due Spar-.
gicrelarghe tre piedi 'vna, nella- quale van
Jafciasiifuoifentieri, per caminasli allintor-.
N no,
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di piantar le Spargiere. 7
no ;e farannodi Ja rg‘htz.zk diedi oncic I'vhoy,
che cofiwi rinfciranno trefentieti per lungo,e
due Spargiere da tre piedi ['vnae poiintefta di
effe vianderd il fenticro,accioche {i poffa cami-
nareallintornofenza offendere gli Spargi.

La profondita della fofla ;come foprd s¢
detto,haura da efferedue piedise mezo,etan-
to larga al fondoquantofopra e fpianata al
fondo tutra a vn'eguale;cosi lifentieri come
le due Spargiere. - @ '

Alfondo dicfla vi pofta tanta quantita di
corneyquanto {aranno larghe ,elunghe effe
Spargicre;& in difetto di cosne, vifi fard mee-
tere dellefaffine difarmenta feccars e flegara y
accioche fianobencfpianate, calcandola con
ipiedi; Dipois’haura pronta della buona terrar

raffa mefcolata con fterco di cauallo, di pe-
cora;dicolombina, o letame tritto, e ben mar-
70 y¢ fi fard voa mefcolanza com detta terra
auuertendo ;che nom vi fiano pictre, ne cofa
groffa s dellaqual terra fi porra fopra i detti
corni, 0 farmenta'altezza diotto oncie bene
fpianata eguale da tuttiilati, fopra la quale fi
tircrannole fuclegnole, 0 fiano cordelle per il
lungo-delia foffa ynella quale {1 lafciaranna
dicct oncie , cominciando alla fponda della
BT Y foffaz



& @il b
foffa: 'Dipoi fi-pigliera-vn’alttalanghezza dit
tse piedi, che¢daprofase firipigliera wa'alero.
{entierolo dialtre:dicci oncie ; & va'alera pro~
{a ditrepiedi el’alero (entierolo di modoyche
in detrafofla di piediotto yoncieferriufciran=
no dueSpargiere ditre piedil'vnase tre fentieri
daonciedicct 'vho. -1 o sh drorddion

: Nella: detea profa anderanno collocate le
radici-de gli Spargi-con- locchio fuprasie fi
metteranno cinque radici per larghezza della
fudetra profastlontane I'vna dall'alera oncic
otto; ¢ le prime radici {faranno lontanc dalla
{ponda della profa-oncic quattroi, cioe le due
vicine -, tanto: che fi troucranno con'le di~
ftanze fudette li piedi orto- liprandiy & oncie:
fei per ogni profa tre-piedi I'vna , comes’e
detto. . . &

. Sipoffono fare invna foffa molte Spargie-
re; e tanto lunghe quanto i vuole,fccondoil
{fito, echinon ha:commodita di terreni; ne
puo farvonafola;come gh piacera, atuerten=
_do ;che leidue radici , che vannoalle {fponde
delle profe ; vanno pofte con la radice verfo il
~censro della profa , accioche ¢aminando - per
lv fudettii fenticti :non fi:calpeftind: le detee
sithbish 1oat el QBasBEItios  5i)g6 (3ot

selicd e e Sauuer-
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D;i piantar le Spargiere. <

“§'auuettird inoltre, che dopo’ che faranne

piantate ledette radici; con lediftanze fudet-

te, la 'diftanza dall'vna radice all'alera haura
da eflerctanto per il lungo', quanto per il tra-’

ucrfo , cioéin quadratura.. 000

Si -pigliera poi dellifteffa terra mefcolata
comes'e detro, ¢ conJapala‘fi'getterd detra
terra fopra le detre radicivantoiche vengaalra
oncie fci. I £ IR OGN 57 110 aY

Le fudette radici vanno piantate la Prima-
uera fubito che fard paffato il ghiaccio . Si
offono'ancora piantare’all Autunno;maio

[ A Ad WA

rosche le fofle deuono effer cauate PAutun-
no; accioche {i ‘poflano doniefticate, ¢ ma-

In quefto modo nafceranno iSpargi, ma
foctils, 8 al San Michele fi taglicrannofid Ie
dueterre , &indi vi fitornerad a crefcere oncie
fei di terra dellaigiadetea; e poi fi copriranno
di buon letame. groffo, accioche il freddo
dellhorrido interno non gliamazzi. La Pri-
maucra poi vifi fard Jeuare il detto letame,
cheferuira ad aleri campi; e vi {y tornerd ad

accrefeere alire fei oncie delliftefla terra ;e

cofi fi feguitera per tre anni-continui; auuer-
% B tendo,

faudopnichc_ﬁ piantifio la Prima: Ben e ved
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40 7, 31*;»33.(@#[ *ﬂdd%"._’i.“ o 7
rendoschenanbifogha tagliare de*detti Spar-
gi per il detto termine diere.annb inmodo ake

-eunos Il quarto anpo fc:ne porrd tagliare
*qualcheduno, ma non tutti; accio chc:la;&p&h’,
~ giera nonfivengaadindebolire.: = .. clu
.+ Non futralafciperimodo alcuneidi tenerle
nette, ¢ purgate dallherba,chenafcerain:detee
' SpﬂrgiGl‘.ﬂﬁ%ﬁ;pﬂsQazﬂﬁ&ddlagﬁaﬂ‘bzz@dd ter=
seno faraabondante, e pero shaura ipacticos
 larcura dileuaslaifubitomarat oy vriobol o0
. Pofkacheshaurd dopsil primoanaola fus
detta terra,gnaffa;ouera letame; comvnazaps
pa,o fiarvanga: fiszappara leg gievmente s
compagnia: di dettn tenra; graffar} ¢ dipojcfu
{pianeranno le detss Spargiere; convinuardofy
in quefto modo ognianno alla Primaueras: 88
alllAucunnon oaissnian obem oiliup al

Cosicrefcendo per tre.anniducl volte lans

no la dcgt;a,-t?rangmffa.. verta-laddeotasfolla
a riempirfy, e¢{opra il detto: terréne grafloipes
coprislo fi meﬁfg&sd@wi&h{ﬁ mrsa:%?lf;(&i lle
fponde del foffo fiofara: canata 4 nientve'cho
fia-buona, e fehiza; pietre;aletimente quando
loSpasgio vnoley{¢irerdallaterra strouando
Ie pictre fi piegata e non pactasiuicir no belloy,
nedsistoaehvonans s1 10 tciugalid ey

: g Le il

N w8
J. s42
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D pidﬂfdﬁ'le”&}':}rgiere. e~
- Le radici, che s'hauranno:da “pigliare’,
saunertira ;che fiano di buona razga pede
domefticiyalcomence i perdera il tempo, la
{pefaye lafatica ye faranno radicidi tre anni,
comanipitte /g adiay i s ot

¥ ig 0 15 9% T
-~

Per tenetne razza,o fia feméza,e prowederne

glamiciin calo dibilogho;quidola Spargrera
farain eflere di areanni, sthaurd cura dimar-
«arc gli-Spargisdicodi quelliychefaranno de’
~prd grofli, lenandolaall’ Autunno), ¢ facen-

dola feccare al'Sole ;e 'poialla Primauera fi
piantara, ne fi feminaranno , ma {i- pianta-
ranno’i grani di {emenzalontane I'vna dal-

faltra quatrro oncie intorno al terrapienoc’,

che {i fardi gertaco: fuori 'del foffo: di- derra

~ Spargiera , ouero ncll’horto, 6 campo yeicofi

verraano belli ;e quando haurannotre anai,
fi trafpianteranno nel modo fudetro ;e cosi
{ewhauca sfempre copiagrande; e faranno fi-
curidiefleredibuonarazzay <oy il
+E perclicfougnte oceotre!; che quande
{i{ard ‘piantavaila Spargiera ne ‘miotita  quall
cheduno ,faraneceflartocalll Auranno avans

ti-¢he tagliar la'{emenza < fegnarc; o mars

catecon battoncelli;; & canne ;' doue man:
canoy & allacPrimaucra‘rimetteraede gliale
e ftoals i B3 tri,

W

~
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) - ~Del modo

tri, acciochela Spargiera ricfca piena , & ab.

bondante. . ! |
Quando poi al fuotempo {i vorra taglia-
re de gli Spargi, s’haurd va coleello con vn
manico lungo, come {i vede per ildifegno,
co’l quale {1 ragliera lo Spargio contro la
terra per dritto ;¢ {otto terra, prima i leua-
" ra con vna fparola dilegno , fcaluandogli
“la terra intorno , ¢ tagliandoli come ho
detto, chefe firtagliafle per trauetfo, fene
guaftarebbono’ molti de’piccioli, che non fi
poflono vedere, ¢ la Spargiera andarebbe 4
nulla , e fard auvuertito il Gouernatorediefla
di non andarui con ipiedi dentro , ma folo
per lifeotieri fudetti, chea tal’ efferto fi faran-
po-fartivi v st o 5 vl
.Si caftrano le Spargiere , accioche: gli
Spargi ricfcano piu grofli, ¢ migliori's ¢ fi
offeruara in quefto modo di tre in treanni;
fi piglicrd vna pala quadrara,o fiabadille,
dimoftrato nel difcg‘no »il quale doura effere
ben tagliente 5 co’l manico Jungo al folito;
& all'Autunno ficacciera la detra pala' con
ambeduc le mani perdritto tra I'vna s ¢ lal-
tra radice de gli Spargi al dritto di tutti li
forgi tanto profonda, che il ferro della pala

s {iafcon-

e
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{i afconda tutto interra, che con vn colpo ,

6 due, quefta pala viened ragliare le picciole

radici , che cauvalé¢ano I'vna fopra laltra ,
‘¢leuano l'autorita alle radicimacftre, che non

poﬂano‘ foccorrere , ¢ nutrire gli Spargt, i
quali fenon vifi prouede, reftano piccioli,
' econ minor faporc, nc hanno tempo di in-

groflare le radici maeftre, delle quali poi fi
“vede rialcita mirabile , & io n’ho fatto pid

volte la proua. %

E perche quefta inuentione non fara da
tutti intefa, mi ¢ parfo rapprefentarla in
difegno con tutti glinftromenti, che faran-
no acio neeeflarij con le mifure delle oncie,

Ficdi, c trabuchi, accioche ogn’vnola pof-

a piu agcuolmente intendere , ¢ metcerla

in opesa.

Veflariga ' ¢ la lunghexza
Qaﬁll’ana’a > con la quale [¢ mifura minutamente
laterra , le ﬁZric/:e, @/ altre cofe; adope~
 vandows il trabuco, piede biprando, @ piede manuale
1L trabuco ¢ oncie 7 2.e piedi 6. liprandi,p. 9.manuali.
1l prede liprando,¢ oncse dodeci .
1 picde manuale, ¢ oncie otto,

DE-

g
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Di piantar le Spargiere. 1y

DESCRITTIONE
FATTA

SOPRAAML DEFSEGNO DI‘

PIANTARE LE SPARGIERE,
come quifi vcdc minutamente del"cmto v
i

e "f 7 "Z{oﬁndzm della fo [d, cheva prqﬁnda P2

‘ o ﬁ [pianata 2 linello , acciache guzmdo
 proue, Lacqua fitrous egml:
B L@mfkdme Vauno piantats gl Smt,‘mz*larga p. 3.
lpwgm guanto [ [i vuole.

€ Sonos [ermm per caminare all'intarno's «ttac/:e con
4 pieds non fi i offendanole radics s [aranno larghs
oncse diecs-vao.

D, Pala tagliente s e quadra , per tagliar le radics di tré
$ tre amni  che _/‘ i clhiama: castravli, m:ctaclze glé
Spargs viefcano pingrof v.j‘:&mxgﬁm

E Col:eﬂo per tagliare %ﬂ&'pnrgt il qmle va tutto di

ferro's co’l manicolungo, ¢ tutto va vupiede.

P Spatola ds legno , per sfcalzare la terrade gl Spargi,
accioche [§ poffano tagliare pin agewolmente , va
lungavn piede -

G Somo levadics degli Spargi i quali vanno piantasi
lonsani I'vno dall altro oucie osto in quadratura..

Lo L i

/& oncie 6.l qialva canata a plombo , ¢ la

SR s T
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