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C~e nella M:ontagna di Torino fi fanno; 
E del modo di flrli : 
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A s. A~ 

SERENISSIMA~ 
.-

~i[co , Ser.eniflima...Signor«"perch~ 
c01ì À V.A. pi4ce,ne 0(0 "ltramentl 
f4.rei flato mai, di olferirle quefltt 
r9ZJ~a miafoticA: Japendo beni[;. , 
fimo che dA' ""ffo ingegno mio 'Vfcir 

cora non pUfJte,ihe mériti dAL fu~t,me (uoeJJer gr" .. 
diltl ,[e'non ;nq14I1nto, con la fauoreuole preuen .. 
tion'e d~Ut.lgratjafoa, ejta ji degnA 'rendet:ne r offi­
rente, e J'offortameriteuole. può lanouitÀin tut­
to ciò c/h/ce inptI"lico ilPprtlfo ogn' ~nQ Alfoi,molto 
·'VIIle . anc bor" lA cO'ngiuntur" de l tempo, e tUi" più 
tlpD grAnai e generofi Principi aU4n'{ar fole J~"h 
ftltUOfo mouiment.0 titUn410dee$o/e intentione. S~ 
cht effondo queil, piccioloTrAttAlo difor 'TJin; 
perfttti, nuouo: e '1Jenendo neU'jfl1Jo tempo deJ/~ 
'lJendemie·da-me aato in luce À partlcol"r guRo, e 
compiacimento de' principAli mi(Jiflri, e {lruitor; 
[uoi, che nelJ'amen'f!imA M9(JlagtJII.dtll"ln:t(entt 
CittÀ tUigne,e cafe djlet"euoli{fi"!tpofJ~ggono,e:jn-

. fieme Ad 'UniNerfole !Jenepcio f.! #fJtil,tÀ d, juttl 
'1ua(Jti gl\JIt1~, fooifudil#, di'(iulÌ'tl",' Mont;, che ' 
fU': 'UorrannoimpllrAre_Il modq di '(jAlèrli'l'eglio, 

- --- -. ---- ---- . - ---- -- . c'be 

, 



che non ftlnno1de.'làrghi 'retiofidonitche ntl/~ ffut~ 
tiflr.e loro colline così abonda,ztemtnte il Ciel, e lA 
natura producono; io non diffido punto che per tut- ' . 
ti, od alcuno di quefli ri[pelli, no~"a""ia da riu­
'[cir À·V . .A.grattt. l' ~pJdiente diuotJone,con la qUA ' 
le io tt.dejfo lo le 'Vengo ~ dttlie ate • gli effetti ch'ogni 
dì più chiari p. A. fi per ogni parte rjfPt(nàe~e 
Jelfiljfiltion,e foUecltuthnefutl ver4lmete paterna 
in accrefcimento di gloria,d' vtile~ di 'comoditÀ, FS 
ornamento ~quenj (uoi Stati, me ne conft"ma [" 
creaen%.Ja : ne ptrmette dupit Ar~ che non le pa ac­
fello il "uon Animo, che lei flefSa, m'hÀ' dato, di gio .. 
~"rt al p"plico {tcondo [" depole capacitÀ miA) es 
èDn.frwme "ltoblig~tione ch'io tengo "0,, pene.ficen .. 
~",e rtale liper alit À lua : di c~i riconofco non {ola­
mentt-la 'Uignll,mÀ lutti 'quanti i "en;' ch',n queRD 
Mòndopoledo, es la perfonA iIl1fa .- Supplican .. 
aol" con tutto '1uell'lIffitto ,e rjuet.en~" , c'humi]. 
:mtnle aUt gin,occhill foto io m'inchinD, 'TJoler con .. 
"inuarmì"il·fouore 'della g1!atia foA, t con[eruare 
per queOo ch-è . ' far/ifempre ~ \ 

. . , 
. Di V. A.~~ni11ill1a· . , y ....... " ... ~...". 

. 
r . MlR!'ililmo., ~ o"lig4liffi"'~.rt?'~!t~~t 
. ' .(;'0. B",tljfil CrOtl • 

• i 
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JC he fi flnno ne/l" MontagnA ai 'Torino," 
E del ~odo', ch~tienc:à fargli, e ridur in tlut~ p~~fet. ) 

tione Gi<? Bat~il\a Cr~ce. , gio.fellierc:, di S. A. ~~ ' 

~1'" foa'Vignad; Candia in Monte Jleechid, n " 
l' 

P R O E M l O. , 
~ ,; ... ' I 

ERA V 1 G L I o S.A · cer~Q è, rabpn~i 
,dante varic:tà dc' frutti , , . ch'in 
ogni parre dc:lla 'Pc:r.ra apica-;' 

. bile lil~ Nàtura prod·l,1~e pe~ci~ 
1~,~I"".4~' , bo ,p [ofrén t ajll c.n tQ dclla vit~ 
humana. Mà J'innumerabile d.hicJj{ìr'à"ch~ 
di paefe in paefe, a,n;zi dllo'ç~ ' in lo.co, c q~a(ì . 
di ViIJa, iri V ma: fi vede nelle viti. ç tan te fot:-
ti d'-v.llc..di &uOj(~hdiform;l ~~ ,cQlOf Juttç dijfe J . 

: .' A renti ' 
.. ' ' ., ' . 
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lo P7\OEM10 t 

1'. nt:t, ~~'<:\e~e ,di gra·~J.ù, a.ogo'iltnl' Q'l'erab' 
gHa ~ p"l~ll~n:on~ I.Ìl~nA lìlta~ aitgl1a 1.p ,e1Flisl~i­
li n ero n o i va'ri j n. mi" c h e i d-i u c r fì fa p o r i lo­
ro . f[ in. vero, ~ì f.:<?-me 'ial~nica benjgn_t~à ,.ç 
nrou"d\ettz'a deI sé1qlo ~argitote~efat orejdel;;. 
l'i . dfa riatu~a, non G c'o nté'n t'ò ai a~er daf~ 
all'h '9~P. q'. a1)t.o e~a ne€·edati~· ~l vitto f~o~ 
cioè grano e ftUst,i da- F1fln~r.c, & acqua da 
bere:anzivolfe proueder anca aIle d eli.ti e, e di­
Jetto;i'u.o, collicore del vinp prodotto, (come 
dic.e la Ccrinura) pc:rrallc:grare il core 'dell'hua 
mo'~: così è 'c'otà ftupei:ì'da, ~" d~gna' dì 'c'b o fi--' 
deritio~e p~e'r ioafiat' più li--meò'tè' [}oarà à 
renGo'cnere debite gratie alla Diuina liberali­
tà J che, re io.6~liti fi ri,tro~ano i gufii de gli 
?uo.R1,i~~i>'più in~nl~i Ja.ler:sì dir~ ~, e~,n ~ o ~(fe~ 
j'g Rll, 'BI. Capori dellè VÙè; C'de Vl1111fieffì. Ma. 
perche-in tutt~ Id coCe eccellentÌ ~ì V8. d.eU'in­
driftria ~ e f~dor h umano l 'l1l0~1 ) {ì ,;pUÒ perfoe., 
tamente goderç la 'drel'iC"l teE2a de1~ ," n'~fenza I 
p~rùi / )a; diligonlfaj~e t faf~Pc1 f oHe E~'~ienè à. 
~a~l{) ; il Oli~l i(n.pe" éud'ò ldallliarto., e l'a: ree da.· 
dilieY(e ptbu~ f&'~fp(r1en:zc ~ pr·eceàenti ·. per":', 
ciò furono taflt~ ptegia:r~ dalli ~nticbi gl'in­
u'Chtod aéUe tolè:.a.}111um1n v,it.a 'gitnf'.&Upli ~ , 

j , '. che 
. . . . ' ' . . 
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p. 7\ o E M :J"CJ, -3 

oho CiercFOtfù:di,hprQ,. CÒffit ~-1e.iltri!lllqt" a.1}\~ 
haue idfergn aG,Q-'Ì11Hi>d01diftp1 ' lU·!t l" bia* 
& Ba'creo nC1llIu:rOl ~rQ per lÌaiJrrific:Q .,:c·h~ m·o~ 

dtrc&rugl:bliDmini.cl1l' ICol(iluut«Jviti ·e fa~t wi'-r­
li n.l ' bJ a fù::{cii OJ;Y a; ~l lÌ! CO tn.o mia 'cni ç a rt-a 
ùluntioa:e~~ ( F@Ii.ti~méJT. ç lp;lrl 'andoi~ ,) pe:t 
aLi çttalre,&t:lccen~dt:J ogllt rJr}eb~tQ ioge.gll <)1 ì 

--<!D-ntl'ib.lt-irt 'ml pllbl~a:rl , ;qttai' c'O {gli di ~gi~ 
.!Uht f) l e all' h UttlUl.ruf o:C!Ìé1tà; ti t ib u éUt'Jl:h a11 off,cu 
. Ne v'hà dWbbio",'cln:ed'nuam6 più'.degtnoÌ'iru 
:!tacore re.nd'C!r non ·(ì pu te !della.dlwini~à.I ,,<Uù 

, 'amaltrO)hUOm0 glOua:n4? ~. lh:nQdilaiUe,odq 
io,de~ ·denato~dilf~rc1rutàt ,nol.ilu::!OI1'rg doll i? 
!u.miw" 'S' n:dl'éÌrte 'da...rttro~plt'jnciqo~hn~opçtC{fen 
lcitàra, come:in:lle:a;htrc at,ciani::; cht;daJpdcb 
-talento, da.l.?:lcXC!ollco{(om:hkii pc: q d.ò1t'.Q !G 
e1fenao.mi a trai .f.dìce{llC.otéJ iiu'f:cite di.t1ctfè 
inùenùIDni -di -far ~illi d~ogni ' [orto. òcl~a.~lv:f.,\o , 
gna" 1cb.'lO h:eUa: M.anrago'uHL T'Orina},1QO 
fatta da Rareo~l1ir anhiin qp'à' ,mo~ ~nzalJ. 
ti ~mia{pe[a '· e dilige za. :colquate, & .. fabft­
:d~e , 'Non hò va,Iuta diferue.d,i fa!~ parroGi 
tUlJ1tic.o1oli.o;ch! fDHdel :tno djr- ~.rn~ p.cl;f~ttii· 
rtx:,put{Q.tl,n i mudo1 ~i.fugJi .. me .. R I <lo). 

li) Q fi:lpcrffi.a ~ ~.ine; ne y,~alnld l cp!te 8:~ 
-1 . A 2. no-

rugl:bliDmini.cl
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it- P.7{OEM.l.O. 
'n'a,ftra, montag~a. -Tanto più che molti ·prin. 
~ipaJiJSilgno~i , &, amioi miei"à quali .e deuo 
c:ompi,a-c,re, c dclìdero (omma'mente,ferbire, 
-bau cl'lt1bB1i con molta inflanza (don1l~ada io . ( . 
j ·n tçrwto.H'modo'ch·jo ttlilg.o,àfar· vini miei 
bian,chi, chiareti, grifi, dolci ~ pi~canti, & al­
"ti d'efq'uHìrabontà & delicatezza. : Ile . p o .. 
tc.nçlog~ie}'o ncgarc;c lo perì{c'hiilare la_ cttlnt~ 
nlia,. fattiC"a udi DopiaT qllarrto' .vna:L :volta. 
(orit~o: ne hauçffi; mi (ono pi{oIo-tlo tifpaTmi:i­
drb1~elapcnna~e la pena,&.inficme inbem:.e 
pIÙ à quefti m'id Signori compiacendo J &" al 
.p~blico gio11'ando,di farne ftamparc à-lquan.l. 
'le. topie ~l·doue .. trouaranno · fubdDt~m,cnte 
dcfC'~i~te ' .& ~on) tu&:to4ucLmignUir ,opdinc\, 
& pOlrnle; p~Ù; i:hia'lc' ; I&.) in teihgibili -da .no;. 
firi vigo1arClIr .v{itate ., ch'A1i1 nll'O d.C'bole -.in ' 
g-cg.no è !lato poffibile, la m'aniera ch'glfc:r­
uar.{ì deue, c chajofon folito. d'.olferuare nelta 
fapradetta~ mJ~ Vigml à far Yinb efquÙì.ti d:o~ 
~mil{arte. ~regJa nd0 ~.gn 'vno à(àccett.ate ia 
bQol1~ ;patte, .c:Jcon blftdfo arumo,. che gh 
~ie'ri:da10 quahto .i:o~e.òffcto.>into1in'O à que+ 
ll:d ,fa.~gctto : ppiéhc f~éeud_o! ifp~l!icDlz~ Ai 
qiìcU<?,Jbn.c:, ,ho ~pTouatoiò ~ fon GCI.ta ICJl.~a\~ 

- LI ~ ti 11-
. , .. ' ' .. 
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, P~OEM·lO._ , 5 

'.rjceuer'oÌ non Inlill,oF v[·iI.e,)~lkc . pi;acer~ ., ~ per 
.dar'ordinato.jprJofiFi.Q à;/qllCO:~ noftra \breuc 
in {huttieoC( ,ébminoia.rcJ11Q 9çU"vQa~di che {ì 
fà ih~ino :,..C qt\li9~h dlndalré.m() [~qi!~do :fu p-

:Jpl~tld~ cOll .6gu,r~\à -q Q çJJQ ide~dniBni" c.he 
Je- parole DOp potrebbonç>;, co~ìi cp,ara mençc 
~fpriIllO[C i' ~ pi~nameDte ·dar iL.U'U.c;Ugc c ài 

' T, • ' l ' . , I cl f .:wcttou : I . ~ ~ .. r~!· J l. r ' .)C]:;' :,l'! t n i .. J " 
C I } , , 

l~' .,,;;d,;''''f'I_:''Ìll fc,bn 3( lJ 'I.J I 

:J)ellt. fotI) tf:."'IJ,!~i"tlc,,8. ~J @' rfI~rAl/ll"ìJ «tePldli r t/eH_ 
~ : ~M011t~gl'!~di z.:P"t{iIl,Ouid,rtp441i. Ii b41inq,. d~-j,,7') ' . 

. '.' .j"';;Jj nile pr-tfent~)trAl,t4() d(~rtfti _ l D C ~ 
. 1 . .. 1 l" .Cap. \ Il ., . se 'li'J:·· "", 

- (. J • ~jf •• H ) l;W') t :0 1J~ ,~_1 ••• 

triJ2~~...A 'eQ mJllJUnc. . m~l:çia JQ3 rfar~ 
m..,,~~. :;v1ni·li ·H'vLJa;~ pO'eh d~qI:f.iit 

~ltK~:a""~,1 ' narj~~'il S; Jiçf.c~ i b iJJi>:: SIP~te 'ì 
l'vua: eche di poco g,o\l!~ ,l~~t 

. . • L Ie;,c rj:ndijJ1:riajÌ. f~rli bJ~911i" c 
feidti fe buo:ne~~Cc~lF~ l)eAfoho ~Jc ·y ,QC jfl:~f­
tre , la (eia nèlp,m .dJrP.~rJR) ,gqdI'i fo-ptt "ch'clp r 
migli0F.i; in ~dJuerfll1ilo~hi b -e p,rR.\1: · ~çLe fi tF .• 
gono" t fola:mep~e.d · q'pc J'if~gi0.\1~ ,l;~O:>;ç ~~ 
nelta ,mon.~agQa di l'olino, t.·ritrou~o ", e da 
lUtti f~nQ tçn~te~ c cJn()r~ilJj~c;.p"ç( .lç ffliglio~ 

u ~ l f Ii> 
.. ' . , , ' . 
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6 7Jé'l1' Ect:elf.en~,;' art ~ini , ' 
~i'fi,ill-p§t~l'qr01bJq u ì h e ,p o:rr:emo Il il o me;) e 
,iadéf, itr~ la~iò'c/hit , dgn' ~n\0r~C1 ~a.4) pt: n 
'ciplo ' rcfi~'Qtl.hll:o; ~bl~'da ,~ue1bQ;' e:" 'Oh1({ > ~k-

"tre) hà~a Gl~1l·ar-fìiiP 'Vi~10 bia- , " ~~, :gr:rlor;/c.h i'a­
' rttto'l 'Mto1&'~iqtH ;:(I 1V~gllI;tiadi((tiQ èGllt)td: e 
. ~r6re ,~fquifi~o di cu'i inteh,Ù'iamo t:Vé\ttar.~ , 
" -, ,I~ b~h,u ~"\ft1à ' ~iab'ta C(i)tS àert~<)ic lne àI-
ba luce, perchebiancheggiando rifplélfde:·,Il 
~i gr~ni roto~di ,folti e c~ pi? ~" h(à ~l gu fcio J 

iO ~a\f~~'n 'iN.r~~ ft1 ,ut.a,; «4U.1 :è oitlca. <& 
colt) 'ttir .&,f ... <tItl~ b~ién'tH~~ù\4 Il '38 ~'ta~i\i: è 
buona dà ;iti1a\lg4atlè ; &~ ~ u,,, .6t e {j con­
ferua: fà i vini buoni ,.~ltomacali. 
• ~afca~olo,, 'così chialnat~) ferc~e.~ual1do 
rè~~ r6 t'ne; O'1f~ 16'dà f~l granl ,~ e ~ua fì~ 

1iHt~ ' R e· ~t~iK, .~" 'r.~ :il ptc~!i( ~n!'~.ri~'j:~ 
~" dft tdl~~ , .fà ' oi 41~lq~plfcajA ;t~ ~ f 
là bfi '", ,1 ,~ ~' IL :~ .. :. J : " .... 1 _ ' ; 

t~Ve~li~é ' ~1dbHt1' eep~h -: il 't'é.é11it1'i 
, tthlij~' l19 [ti tfliaH@ (:ij - lla fa al-l'cl ,g~'àinl 

leb'41 cll~ 'i ; , ~t, a{p~ D'q .: la {cilf~;fv(},tza è fo:~ 
ti1 ; d ~G re~~~i:i~a t'~td.t1ird 'piihle-
1\ itaO, rl~Wi'1 ~~ilf p ~!fati~~nobia.41cq') 
g l"i'td6,> CapoFito. No . 'è.dhr.Qppa .d(Hat~ 
-t.~lJb~~lbicklcohtì4cg anit~pit€04S . ~lti,!à 

t fcor-

r 

ect:elf.en


\' \ ,' E 1nod9.,d: ' f'4!'J! ~... 7 
fQOlri:~4l)·~~»tP.flr~ a~d . lSQ1elç~Q.lqr~f;i , L<JPa~, 
UhQf!U.fJ. JOflt ~ m~f.p cità:' fà-h~'d,~. }IUl R:,& P~gO .' 
~ ua m~)rtQ;, . i I i~:; ! ~.' (nt.:uL:- f S J -.:)~ 
~ B(az.i;>lau:C: vua r~r~l bhinç~ kilp.Jl fr~~ppct 
€.ot~rita ).q:. f~ ,vln fB,oH~.· (. c .! . b ! " :> J' q 

~ pa.ll~ri~ ih-à, H.g,J;anLbJng.4n :Mn:, UP.PFQ. 
C'Qlp,d~.i ,,4oki p~rò;·~ta:-h.J.J P.v:kO .f~9R!rj 

Gucrna'zza è vua rara 1 à g~~~Dml 
nénp-1 d$l-f{\ 'yiò dol~el; ." .:'1'--1. :1} 011 JJ~' 2 
-t Mofcsatellp ooffraIe f~ ,v a;d t.out~i ~~~ ~ 
{~'LJ~:ai t01[3,1 tru:d,ioç.~c : Ri~ 9'1\1 ~@l~l it-a· 
fècj){Jdo çQC l\jc.c;u~ p;i1.~ò ,lP.~jlJ.> q~19Q ,dj:t ~ç, 
Cl Ce ne ça.\l a H 'éÌ.l)o..Q )dé\I.~qm~cJ';H~ ~liìi*,Jl\~ 
Mofcat~llQ':, . If. ~ ! J':1 .J.: 1;,,0) =>n:; 

, Màl~~fia ! 1~mjImen-t,ert9RIl~lq~) li ~~l) ' 
ga) é folca) .coi.) gl(~l),b J@llgM 1 \rbll,~ 'AA 
inangiatc, .c d{.rfar, vinQ, ~aJ,~ièf~c .dj)Js:~ & 
del faporedcll'vua~ .': , , ... )'J' ! ,­
: Aoft~nga , così chiama.ta , ,perçht m;\:tur~ 
d'Agofto, è VU\l~cnç.ra , . n~ ffloltplç.~ \llnc '_ 
qQ~i~{aij vini pe~ effer 'tròppa ,. tJOl,P.Pt't-a , o .. 
m~.a~creGf, ! .;' 11.,' -':11. ") '")~:I , , ') !' j 

, La Luglienga'..s: la quale cQsi·dctta- ; pe( ri':' 
.. rrou,arfi matura gi~ nel meCc di Lpglio , è mi . 
,gliore da ma.ngiare, çbc 4a f~r vini. ~ .. ' . 

," '. , Palfula 
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,r f' , . 
8 \ ~e[j ml{lènZJìt ?J~ '.-'Vini , 

-r.t~tfut~l bi{ìnéa<fà 1, 'g ,a~pi 1'i~éml~l~~Iti ' 
ebm~'lp-ìe<5li1nhi!f 'altftòl'à~ ilf~ lf(jno . gr.a64 l cd" 
[corza delicata, Cenza acinelli . · ~oUdharrd :il 
thilQ~iàre ,rc< da.fet-éato, f<ll il ~jfl .' ldòlce;t c 
piccante, delicato, e-di 'p:oua for<ia .. lìe " p'~rò 
i1 , ~lblor~" .Hi(.o~b~ ~Utl~ nol!:,Ci ~}gri~1i , ~ re 
ntOi11é:h:é·a Sa'n 1M~UfOle~i&a·nlcòrjjjn pÒ'.chi~:; 

_ 1ì,sil" -q:uaht4N l b ( !) H r r. ( : I> s'. i ti ..) 

Seguono le nere, ddIe~tla1i d'ieem"etr~t~ là 
R"t:gu~ai il rN elli~Jti ;'cè~ì 'furfe detto ' p~r trao; 
fp'~ ìBò dli.léttfèrtJ: .C:6~\é Nbi1ile,:pòicliGf~~ 
Vii1lf-~~ 0fcjl,cg~t.fràlSb 'é: dokeaAcora;c-o-l 
m .tfèt.fU-oloc().~iréJ1\o· r~lhìlliJ~ga~ellt.~, e 
bene lì conCerua. l'vua e rara ~ lo grafpo, ~ 
c . mcfliolId:iclam{), la tal'pa ve'I'Jo, & i grani 
tOt~ di~~ bl1 p~6Ifnolt . gr~m,l. ' ! ,', 

~ MtI{l:~Pà detto ,esÌ dlillaJ àb1:>o'ndanza del: 
mofto, c~'eg1i rende; ha li granigrofsi,e ro-­
~oh<li ~;'e la ·ra.p1'a verde; fà vino, cp,nfOflme al 
f-U'0'llfOfrne), dOJc4, Capofir:o '. f1 :.J.. l,. , ':'j 

oRt.il{fertp'; è v(ì~ {ara ~ ·.ihà gr~rtì'r0~ondi,i 'di f 
colore fmarrito, qual'hora fi vede ncHe tofe!; 
donide forf()ipren4e~ì ii o,me: é dol"è ~ ~iglior 
da. tU~lnglar ,che da/ar :vinf, perche ri~fcon(). 
molli ,c di pocàdtlfata ~ t ... ' :" .~.: ;.) l.' ! 

L: Cario 
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, E moda, diforli'... 1) 

~ Coll'iO, che mcglim dir.fi potria caro'per la' 
bontà Cua, è vua grande; hà gr,ani grofsi . b~l1 

'coloriti ,la fcorz'a dura', la. cappa' rolfa."ç·doI. 
'ce da m ~ 11 gjare' ~' e fà bu.onivini, e delicati. . 

. Grifa ma.ggior~ - è. paf'iment.e,vua:grande di 
grani .grofsJ b-islonghi ,,dI. [corza ,graJfa, ofà 
vini chiarii,:è.:delic.ad .. · :;. _',; . . , 

.Nerettoè forfi quello, che j Francelì chia.­
'mano Nh-ea'u!:{à I·vua:folta,noil't ·roBP~ gran;. 
de, hà··li· gra-ni ton dj .,b,én .tint~ , e la rap pa rof-
fa: fà buon vino, e dolce. _ 

.,: Mauz·atfetto è voa folta, dì g'ra-nLroton ... 
. di, hà la fcorza tenera ,e rappa folfa: fà .vini '· 
·~erdi, e nOll ' dolCi • . - . , 
:' A uanale casl .per. a-ue,ntl~ra nc),nra~~) per­

'Che, a lla·nti _v~le:, e'poco o~ nlentc a ppre:tro,o, fi ,· 
- v·ini dolci; , Capoti.ti; ma dLpoca.- durata, .che­

<li rado eccede l'inuerna. !;'vua. n'è'grotTa 'r i ._ 
gl'a ni tondi, e la rap'pa -roffa ~ ; . .' -.' i' 

Ma uzan a è vua 'l1oftrale graffa,; b,cn neg~~-, ~ 
hà grani ,blslanghi :fà vino nero, buono pcr 

r . \ . -la lerUltu. . ., ::." '" ' .: . 
. o.ri[a~ rìli,nor, "è, vua · molle e .,ara~~ di .gt:a~i 

'oisloqghi: n· v~i~o'm.oHe per i- (e(uitori. ,.,. : :r 

~ ~a,ft~gllazza, fà:l~v u:a . rar~,. i .di.! çojprç . ~t:à)L 
B ncro 

, . ' ., ... 
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l' 0 , 'DiO' tccéUen~tI de' 'Vini, 
nero rolfegg-ian,te "dolce ~l guLl:o: ma fa vin 
molle:.per la [cruÌtù • : 
. Nebiol Milane[o ~ ch·io tengoe(fcr queIIo ~ 

che da MiIandì vien chiamaro Pignola: è 
1>u.ona vua " folta: ha la [c.otza rdìflente alla 
-ingiurià del te:m Po! non marcifc;e, c m~tura; 
bene: fà buoni vini na.turali e guftofi ~ . 

~Qm~ fldeu(Jn() {cieglitre /;"lIt, rtI prepArAre' ,per t6:-

,!~rn,~j Jcie/ti d'ogni lorte.. CAp.·II .. 

V E. s, TA è reg.oTa..e maa.ìm.a g,e:­
ne:~alc da o{fc.ruarh in og,nité­
po,. in ogn~' Ioco;. e da qual lì 
vogIta per[ona J. ch,e pur deu-

·.D~~. derifàr vinlbuo.ni.& dquilitio. 
-T'utte re flagioni.n.on riefcono fé:tici,. ne: félTh­
pre rvua" viene alla [ua perfeùa maturità ~ 
Non però mai s.-in'contra. tanto d(fconce~ta­
la. che fem'pre ne i buoni: liti la buona. fQrte· 
d'vua non maturi più, Ò, menQ,. fecondo la 
. di[politionc & influenza ·dell'aria .c de1cic:lo .. 
Cnde 'bifogna à.cht, lì rifolucdi far vin [ci,el­
~o, fcieglier l"vua ,. <luando egli-vcdrà,' che: lia. 
tnatura ~ò vera.mente ".cbe non fi p~o fperar " 

, . che 
.' , .' o •• 
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E modo di fArli. I I 

che d'auantaggio ' maturaT po{fa, per l'anti­
cipatione del freddo" ò fopragiiita deUe piog­
-gie. CosÌ dun que a;uanti ad ogni altra cofa -, 
hauete da far · fcidea delle più mature, e pre­
-tiofe vu'e" che -nella vofrra vigna fitrouaran-· 
no: malIim~ di qudle da noi poco auanti no­
minate, e dercritte: pigliando ,le bianche per 
:i vinibianchi,&lenerepergli h'egri, co que.­
,fio aucreimento ' però, che fempre Cc pigli 
l'vua della vite, quella 'che più vicina alla fter~ 
l'e, ò ha piata fi ritroua , purche guana nQa 
ua "ò offefa dalli an,imali: nel qual cafo {i po~. 
uann'o coglier quelle di punta, però be9 ma~ 
ture~ Si coglieranno in corbelìc; ò altri vau 
Simili, &con diligenza fi portarano doue CQ!" 
uiene, fenza che lì ammacchino nc faccino 
mollo. I11uogo doue hanno da portaru)fi ri­
mette al giudicio d'ogn'vno ,fecondo la co," 
modità lI(;he può haucre nella fua vigna. M' \ 
bifogna, ,che fia fcoperto "sÌ che'l fen~no yj 
poffa dare di notte, e di giorno il Sole .. In 
qudl:oluogo ftendercte le vollre vue à terra J 

e ne farete vna ma1T'a,ò,come noi diciamo, vn ' 
barone alto vn ,piede è mezo" più ò me,no a 

C largo à p'roportione della"quantità. del vino 
B 2. ' che ~' 



l' :l Delfeècè1/enz.itl de" ''Uini, 
che. vo'Iete fate, tenendolo piano diftefo, & 
tanto alt.o da vn lato, come dall'altro. lo per 
,-per,me budarei ,& cosìl'o{feruC?, che qu,e­
itq mucchio,ò baroned'vue fì faceffe vicino à 
vna ftanza ,ò verò muraglia, acciò: che più 

_ ,commodameflte fi po1Ta llell'ardor del Sole 
.coprirdi·feafche) come bifogna: & fopra ue~ 
nendo vri.a pioggia all'improuifo , fte.nderui 
fopra lenzuoli,ò tele,acciò ecfiinodlfefe l'vU'c, 
·e déill~cccdIì.uo ,çaldo, e dalla troppa h u midi:­
;{à,che l'v~o;el'altro ,le guafiàrebbc. Tanto 
-più ,chc,fQbito il Sole tlian10nro in t~mpo fe:-
1"'cn'o,bi[ogl1a ri,cordadì di fp 'ruzza-r l'vue cos-~ 
imbaronate;e amuc<:hiate con vna p;iccola ra­
-mazz'erra-di lneleg~ bagnata in acq1:la frerca., 
lafcian'dole {Coperte aH'ada "àcd0.che poai~ 
no liberamente .riceuer, jl (creno. ~E perch.e 
'q'ucfionofi:ròchma ~ [ottop,ofto à freq;uenti 
ili6ggie,~el répo ddlev.c:nd.e.mie ,io.:, a<cpmo;- -
'~to ,di mal1lera:l'vua l'che etjandiorkeue l'a rià 
itt."te 'mpo'di.pioggia, ncfi b!lgnapunt;o 'perJ~ · 
{el'e ~ ch'io tengo tere 'moI.[o· .. ~ko di [epra. Hi 
da: ftarel'vua.,osÌ amucdii~ta ., e inb~ro~ata 
~opra la ferra p'cr, lo, fpa,cio" Alme~0 ,dl o ,tt~ 
gioI ll'i ,'Cc. la ftagion'c fatà ~fçiul'~a ~ ~!l-f~ s'ln-

:' : ) ~ ~ u contra. 
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É-moilo '~i'forJi'~ 1·3 . 
contra hutnid~, ba {l: a che vi -fila. tt:e ,ò quat­

.·trò dì . Che re ti tempo .. foffe tanto ,'piouo[o., 
come .[pe(fò capita, o .ch'altra necersità con:.. 
iftringeffè di .efpedi'r prelto ; in· quello çaro {ì 
potrà metted'vua{cie1ca-nella cina 'seza fchiaé 
~iar ne fiaca.rla, fe no-n il meQo ; chefia pof-
.fibde; e cosÌ Iafciauerla dentro dqé, ò tre gioe 
·bi fenza piLlarla. Ma ìnegliQ riurclrà femprè 
dHafciarla Copra la cerra , & con 'quello pr'è~ 
.f upouco 'paLIarenio al modo di far i·vIui bia~7 
:chi-. ." '. '. " " , . I .. 

w ......' 

&odo di flr ~j'ni MofcateO(, Vernaéci'e; 'tJ4à/tlagie ; 
. ~ altri bianchi, cbe ·refla,zo dQ/ci; . Cap. l I I~ : ~ 

, . .. ~.. -

9~~~~[GI L Mo[c-ate11ò bianco è p'duile.,. 
. giaco fopra .gl'altri., ne na, bi~ 
fogno; che l'.vua-u nie.tt",Jo~ ' 
l'ra la cerra. Balla- .'éhè fe pigli 
ben niatuia, e fubito vcnde~ 

iniatà, chè fe porti, e metta de.ntro l~ ,(a·cra. 
,dd Tòrè-hio. QEi la: farete fchiaédare;epifi:ai . 
re con i piedi, c riceuerete il , vino ,chen'vr~i{à 
dentro i vafr appropriatb àuertendo dì mct- . 
tcre le fué [portelle a.1li Duchi dì d'Ctto torchio > 

. - . ~ . , 
" ; aCClO-
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14' Dell'EccellenZ.a de" 'Vini, , 
acciò che il vino ne cfchi più chiaro, e netto. 
Il -, imançnte dcll'vua. lo torchierete [uhito, 
c pr'einerete, un che , ne l'0trà v fci re goccia': 
poi preGo prefto l'inuafaretc, lafciandolo 
bolirc dentro il bottale: & à mifura ,ch'andc'­
'rà fcemando, v'andar,ete aggiu.ngendo del 
\Fino fimiIc, acciò refii pieno fcmpre iI botta~ 
le ' ,& {ì poi&. più facilmente ,purgare, "fan do 
diligenza in nettarlo, con vna fpattola, di le .. 
gno.E re vorete beuerlo l'ifteiTo a,nno, dop ò 
che hauerà bolito, c lì farà b,en purgato, il 
che f~rà vn, mere in circa appreiTo;, lo traua~ 
farete in 'vntaltro bottale:lÌlà~.fe fa rette (hiTe .. 
~no di cQnfcruarlo ,piùlongamcnte,bifognc­
rà tramudarlo vn'altra volta 40pò il termine 
d'vo'altro mere; che cosÌ riufcirà p~rfet,to, & 
li manteràJicuro. LOifl:eiTa p'rattiça 's'oi{erua ' 
àfarle vernaccie; maluagie nofl:raJi~ &-vini 

_ bianchi cfquiuti ancora. Mà à far ivini bi~~ 
chi ,che teftino dolci ', v'è quefl:a fola diffc:' 
tenz-a, che,come poco fà·dicemo , hannolì da 
pigliar le vue fcie1te', come farcbbe EIbal~s , 
Verqazza; Cak:ar()Io , Vccellino , Neblol 
biancho, & altri lìmili. che fiano Rate il de­
bito tempo Copta la.:terrà- ~ & por\tarle fotto al 

'''.J # _ tor-



"E mod{)difarli. . 1$ 

to rchio di longo,.tk così accommQda.teui co',, 
for.me aU'vfanz:a cfprimcrne à tutta ·forza il 
vino, poi inuafarlo, e Iarciar ben purgare dé •. 
tra ilbottale,.aggiongendoucne del umtlefc .. , 
condo ch'and~rà 'calando , fio'a tanto ch·ha~ . 
bia finito di, boIire ,e ben.purgarli , 
',' Altra ma:niera di far vini bianchi,c dolçi t 

cile tali li conferuarall.no 'tutto l~annò ,fiQ­
mac.ali & blloni., è fiata da mc ritrouata, t ." '\ 

'mc ne: feru() ancora a fa'r vini dolci neri. co~. 
me dirò nel fuo luogo. PigHarete.fa voftra 
vu.a bianca fcielta" e tenuta in quel modo, e 
quello fpatio di tem po., che dettob è, ropra I~ 
terra ,& la portaret-c dentro VD'a tina f~Ltt~ Ul 
(}~cfto modo ;. 

• *' J __ 
~' . .. 

cioè 

, . 
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,I (j , 7JelL' eccèllenZ'~ de"vini " " 
do·è· larga piedi cinque in circa di Diametro ~ 
barra dI d'oghe., e non più alta" d'vn ' piede, 
Ol~Z~ otto Liprandi, ~ome vi rapp refenta · l~. 
figura.yoineporretedencro quella q u~n(irà, .. 
ch e vi piac~rà:auuertirete però, che no n bi{o,.. 
gn a c~Imarla alcraméte, neiro pire à fatt ò : mi, 
più 'prefto, clrc: .refti '.fcema alqmi.nro, come ~ 
!aria dine ~ o quattro dita. ·. In . quefra ma-, 
riieta la ~atete fubito piftare,e folar,ben bene :, . 
con i piedi; poi fpianandola ' rap p a·, fopra :,Jla., 
lafciar~tc . bollire quattro, o cinque qÌ, & al: 
l'hora ne caq~rete ' il v.inò, &l'inuaferere dell'';' 
trO vn,~ o ,~più bot'tali ,apparecchiarià .q.uefio ;, 
~he · fpc:rs~ ,di40gh, e. , & ben cer~hiati di f~rro } • 
& vi porrete il coccone, ò tiracciolo I Ò co ore. 
diciam, noi ,> cappone fopra, fenza calcarlo 
dentr~ à f~ttoJ Ò, veramentevi metterete vna 
fcuddla di ter~a boccone, acciò refii al vino 
vn PQ'~~ d'c[alatione, ne però fe ne ,'fuapori­
no a.tf~tto i {piriti; onde farà be~e: dj non im­
pirç:dc:l tutto ,( bonali: anzi otferuarJcbefell1~ 
prc ,ia.ogn:,vno m'an,chino,in, cjrca ~Doue b'~c­
'cali di .vino; 'E t perche PFefto .6 [calda, c vlcn 
à bollire, tono, che lo vedrete in furia, lo tra­

. :::-nlutaìer~ : i~;:--Vtùdtto ' fimiIe bottale ... ;:; .[e~pur 
~ 'J: " , volete" 

http://a.tf/
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-volete ~ che rjmanghl più dolce. Benche pc~ · 
me io non lo tramuto taluC?lta, ne però laCcia. 
dì rdiare dolce, fa porito, e recente tUtto l'an-
80. Et altra rIcetta non credo l che riuoua,r 
fi potra di qucfta mighore. ~. 

Del!'iml Grifo, l m~do di jA~lo ~ 

.RES -YPPÒSTO fempre, c'ha­
uerete colte le migliori vuc J '& 
più mature della vig,na vo8:ra.. 

~-:.x..'M, f.J. per far 1 vafiti migliori vini, e . 
. chc hauerete o{fe[uat,oJ~~ego-

la g~n-era)e di tenerle fopra la tcrra, facile farà. 
.ad Qgn'vno di far il vino chiamato Grifo, ya:­
go di colore,c de1icatlfiimo aJ guao ," A uue~­
ga, che no hanno levuc da c1Ierpotle,io tina, 
ma dal mucchio,ò lìa barone,doue faran fia.­
te te.nute a.U'aria, di long~ vanno porta.te, '" 
pone fotto il torchio per cauarne il vi,no. Il 
che lì farà. con premerle bene à poco à poco; 
tCAendo fotto .à i buchi deJ torcpio de',cefiini 
ò -ca nenrini, !lCCIÒ ricrea e carchi illicore dcn .. 
tro i cebri, cioè vafi accomt1)oda.t-ià riceu~r-
10 più neq~.c purga~to. 11 VInO 1 che v(cirà da 

C qucfia 

.. 
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I & q) eli' tcceUenJ:.JtI de) q;ini , 
quefla prima torchiata' fubito l'inuafarere": 
pOl,premendo l'afTe ael ,torc~io qUànto più fì 
potrà riferuarete in [eparato bonale il vino, 
,che,' n'vfdrà, e ve -ne feruirele ad inca pellat 
'qualche vi n vecchio ,il quale in quefio modo 
lì renderà dolce. E fe vo rretè, che il vofirò 
vino" grifo del ta prima torchiata rdH dolce 
tutto l'anno,. non permetterete,. che altri­
menti bolla dentro al borrale: ma fubito,. che 
·v'accorgerete che 'v'orrà bollIre, lo ~euarete d~ 
qudlo, e lo riporrete il} vn~altro bottale: & 
come andarà rifcaldandofi in quello,.tramu­
tatelo di,nuo-uo, e'così conti'nuate dì fa.r,. fin­
che habbia ceffato di bellirè ,. che farete;cerco 
"d'hauedò 'dolce ttltro!'311nò. Ahromodo' ;:t 
'riòn meno heuro, e più fa'cile' hò 'protlàto, il 
q~ale, 6 potrà pratti-carda ogn'vno, séza mo-L 
'ta' [pera,. ne fatica. Pigliare VIl piccol botta ... 
'Iino.;ò lìa vn bàrral'e ben cerchiato:em pietelo 
dd fudecto vin grifò: curatelo pòi ben bene,. 
,c mettetclo dentro ,vna çina piena d'acqua:la­
fciateloui fra re dòdeci ò vinti giorni,. c' fino 'à 
tanto ~ che G-a 'ì"affrcddaio:- cauardo, ne du­
bltate punto, che non fì m'antcnghi dolce 
tUtto 'Pauno. L'lftdro pote'te fare de i Vill,i 

, bia ll~hi '" 

'" 
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, ,E mo.qo di farli: (.f) " 

bianchi, chiareti, neri dolci, che vi riufcirà 
la rlcena. . . " i, • 

. Sopra t;utto peL~c:;n conferuar i ",ini grifi , 
bifogna, ~ Ueltlre, ~ ,ricorda(fi, Jhe hanno da 
mu tarfi fra il San Marcino J & il Natale in al­
~n bonalI, ò ne gf'lftellì ben nerri, & ciò di 
çal maniera,~hc rdl:jflo :p~rga.ti d'ogni f~ccia. 
Siter{ano 1 borrali ben' curaci, &:n.'più; {:he lì 
potrà pieni: à qual e,ffctto conferuarcrc dcpo 
iftdfo v.ino in qualcbe pic.c,I(>L varo, per riem,. 
pidi dI qua,nd~ in quando" & uno à tanto, ' 

, che, li fqrarete a ffa tt 0 -con il turacciolo., Ò fii 
cocconc. 11 che'fe volè1l:i.farcfu bit<?, ,ne 111:­
ua[ati fono i vofiri vini, pur che 1 bottali flan 
ben.cerchiati di ferro, & afficurar vi poffi~te, 
che non crepino,riufciranpo di ,maggior fqt:­
z,a, & bontà, pcr reLtarui l'vna e l'altra rin ... 
chiufe; fen2a, che nc hfpiriti~e la ~irtJÌ ignt:~ 
del vino potra dI'alare • 

. ~" 
~~ .-

.: .c€~~~ 
~~ 
'1f' 'r 

• J 

" ,: 

r 1 • ", 'f';' 
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2. (l l:?t1rcccellenz..,a de' vini I 

··QJ~d(J.di ftr l" Sof/rattA,.iI "ill Chil$retttJ dolce, il opi" 
chiArettD colorita nan dolct j rtl il chidretto ·c~ptrlo 

i/o/ce, rt.I ,,11m non rio}ce petfittiffim,. 
Cilp. V. 

L vin Grifo fuc.cede la Sollratta 
molto fòmiglial1tc di guao, c 
di tolore ~ & à quella il vino 

'--" ' .- U~ Chi.uetto. La. SoLl:ratta. jaltro 
. tlO~ è"che il vìno vcrgine;.che i . 
Franccu chiamano 8I-!tre.-goutte:. e lì caua da I-
la tina , Ìhnanzi l che-l'vua li pini:. .ben vi li 
.Iafcia. due ,. Ò. tre giornr) più ò meno, fecondo. 
~a. tempe'rà. dellà. :ftagione ~ ma Cubito cauati 
bifogòa i,tluafàtla:e cosìlafciarla ftare il pri., 
ma ann() '~ à ciò·beuuta prima,noo retti. cru~ 
dà, &·offenda lo Il:olI)aco . . Chi p:erò. l~ vor .... 
ràconferuare perHfccando e fégue.ntia:nnl .,. 
haueràda tramutarla, &. lOcapelIare dell'ifter­
fa force di vino I . come"fi dirà ~ & in quella. 
maniera riu[èirà c più g·tata·).e più fana .. Mi 
quanto al Ch.iaretto,). le no fanno. di diuer[e 
fOlti di colori c g,uft:i :. alcun i più fcarichi , al. 
tri meno 1 alcuni dolci ,.altri nù. Tutti però' . 

- :-: fIfàn DO, 

http://j.di/


, 

E mot!o di farli. f, I 

(j fanno delle H1:eiTe 'vue negre f0l'ra nomina~ 
te (delte, e tenute·in terra,come U è detto. E 

"vero., che la maniera di·farli è differente,fi C9' 
me ricreono differenti dii loro ancora. Co­
minciando dàl vin dolce chiaretto e coperto,. 
per farlil'vno .e l'altro, prenderete deI Nebio .. 
lo" del Moftoro, e Neretto. quella quantità. 
corrifpondentc à quella del vino A- che ne vo­
-Ieee ca uare: a uerrirc:te:. che di quefietrc forti 
dAvuc" la maggior pa:rtc- fi~ di ncbiolo ~ tutte: 
ben tnaturc:;,c douene folfero aIcunema:l ma­
ture in p'unta, la tagliaretecon fo.r6d J li ch,· 
ne rcfti rolamente la parte fuperiore più ma­
tura. Hauendora pOi, la[ciata fòpra l'a. terra)­
conforme alla fopradata tegola gcneraI'e,Ja. 
porrete dentro· v,na tina d, qualunch.e:,rtc.z­
.za, e larghezza ch"ella . {ì {ìa~checiò pitcO'im­
porta ~ folamen te. v[~re diligenza à farla pi"r' 
fiare e carcare con li piedi .. Et~, fè vorrete b ;r 
vill chiaretto ,{ubico pHlataoen bene,çauare­
te il vino della tina . Se lo vorr~te più: colori­
~o e coperto> va· In l a fèi are t e po pàl .pifta t~ 
ì"y.ua ,fcaldarfi vn poco denfro'd·c;tr~ > fta.ridq. 
con l'ocrc h io a peno per, ve.delie: qtUa.ndo- dQlI~ 
forza e ci10r nel villo 'mo (faJstin-alza1'~ la.ra p~ 

~.' . l'a. 
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2. 2. Veli' eccellenZa del vini, 
pa, & all'in ftan te ,'; che la ièorgere'tc inalzata ', 
lo cauarete & in uafarete ; flcordand·oui di 
non turar il bottal.e, ma di metter {olameorc 

, it~ vec.e del coccone fopra Il buco vna fcudel- · 
la di terra, la quale V1 lafciarerc [coza farli al ": 
trp; fe n'alt che di nettar di tanto IP tanto le 
fporcirie, che il vino getrarà in . grandiffim~ 
quan[~à, c~n q~al~he fcheggia di legno, ò 
(patola , 'e ,non con· le dita: fi p:er ma ggior 
poIirezza ', c0'.1leanco. per non impedici! na~ 
turaI mouimento del vino., il quale per efpe­
'rieoza fi è cono[ciuto ritardarfi, & alterate J 

q'U·àndo vi vi.~n pofi:a la ~ano ò le dita deo': 
t~o ,e corre peri(oIo di riuerf~ue e guafi:~dì. 
E quello vi {~rua d'auui[o per ogni forte di 
vino. Bollito, e purgato che hauc:rà queR:o ; 
vn meCe in circa'dopò in,uafato, lo mutarete~ 
e' gli Ie(]aret~ la feccia, e lo tornarete neI me­
delimo botr.ale. Pafiàto poi vn'altro mcCe, 
torn'artteà mutarlo vn'altra volta ~ ò in quel­
l'ladro doue fatà fra,to prima pollo)ò in altro 
bottàl.e J Chè'pOCO importa. Bafia a uertire; 
t~e mUEand'olo .que,Ua féc.onda, chà da errer 
rvltima Vòlta"fenza: più., blfogna ' lau,a-r ben 
bçnc·. con V'lno'< l1 vatIeIlo dout {ì menerà, {ì 

~~ che 



, E modo di fo,·li. 2. 3 
che reni quanto più fia poffibile netto, e di 
buon odore. In quefra maniera fi co nfcrua­
'rà benifsimo, e lo potrete godere l'anno iJlef­
,fo. Che, fe lo vorrete piùlungarnente COD-

[eruare, bifogna, che vi ricordiate di affag­
giarlo circa. iI ,tempo delle vendemie;~,fe an­
'cora lo trouarete dolce, ba'fiarà d'jncapellarlo 
di vin nuouo della jfidfa forte, mettendoui 
fola vr.a brenta di vino per ogni carrata. Mà , 
~doue egli haudfc perfo ,il dolce, [opra agri''i 
carratà ha uet'c da lc:uar due brente di vine, & 
à 'porui due altre br~nte di vin noueIlo, ciot 
di mofio cauato dalla tina fubito , che hàu,rà 
in alzato la rappa. A quefto m,odo' andarete 
feguitando ogn"anrio tènza più' tramutarlo! 
V na, cora f61a hauerete da offeèuare, e quella. 

' ~fì è, che nell'inca pellar voftri vin;i tanto chia­
,retti dolci; che dolci coperti, &. bianchi ~01 ... 
ciancora, v6ate l'i.mbo,ttatore fio,Eto di cui vi 
upprefentiamo la forma, e figura nel finedcl 
feguentc cap.o ,' acciò, che {ì riempia 'voflro 
hottale pian piano per la parte dinanti :, non 
per il buco di fopra;, perch~' €osÌ yèrrebbe à 
rintorbidadì tutto, &à correr fortuna dI gua 
'ftaìfi. l11capeUato, c:heJ'hauerete con q-udla 

inutn.-



2.4- DelfEcrellen'{a de' ·ruini, 
inuention", lo .turarete, e chiu derete ben be".. 
l1,e d'ogni parte, ecosÌ lo co oferu arete ad vfo 
e bUOJi pIacer ~ofiro" c,he nu fcirà vino di 
PrenclJpe ) fano allo fiomaco. & alla ling.ua 
diletteuole • _. . 

Ho .prouato vo"altra maniera di far vini 
dolci quale, al parer mio, meri,ta d'drer quì 
aggiunta, & alle..fo,pra deferine aono.uerata. 
Pigliar,etc delle vuc [del te ,e tenute in ter'ra al 
'olito quella quantità, che y,j p.iacerà; poi te . 

. p'ortar'ete il più intiere e [ane, che-potrete in 
~na dna la,rga atTai , rnà 1)on troppo alta t 
cioè di due piedi.e .mezzç>folamellte . Dentro 
V·Ol ne farete ·vn folo,ò fia lctto,a'lto vn piede. 
bene,1& vgu3lm.ente diaefo :e cosÌ, che ac-:, 
com01odate l'hauerete ., fpanderete di [opra 
due fe<chie di acqua frèfca , ·c la ,vi lafèicretc 

. {tafle VIl p0.co di [em po, &. (ì;o'à Fanto,. che 
rNua Be habbia i,mbibito qualche parre: pGi 
caua.re-tcJdalla vol1:r,a cina quell'a.cqua~ che re-:­
ftaràalqua.nto :auinata.,e la riporrete in vlÌ 
cebro, ò :lìa vafo ,dLcapacità ,conuencuoIe. 
~c_(lo fa,tro, tO.nlarcte à pocc' e formar vn" 
a-kr.o letto ò ,{j:a. foIo d'ìVU.C denuo la tiBa 11CH' 

indI'o ,modo " f;,acJì ·è4e.ltO" e vi gettarct_e e 
fpan-
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.. E modo di farli. ~ 5 
fpanderet'e sù pocò ' à poco altra tanta' 'acqua 
f re[ca: come prima, e, lafcìata che l'haureto 
\'n pezzo, Ia 'ca'uarete fi mi!mcnte, &. mette­
rete dentro iIcebro : reiterando · di fa r, }'i.ftelfo 
tre,ò quattro volte,fino à tanto ,che la tina. 
farà po<:o meno che piena: "Imperò che non 
blfogna i'm pirIaà fatto, anzi leuar tutta l'ac­
q u a, fi che non n'O r~fl:i, ch'il inanco, chc {ì 
,potrà de .... tro. Farete poi pI'll:ar bea benc det ... 
'ta vua.,<: lafciarete bofHre trc ò quattro giorn~ 
pa «,a ti l q ualì lì -po trà ca u are il vino 'della ti .. 
na, c mettere denno i botta'li apparecchiati', 
C'hé ,lo tro:uarete 'do!ce e buono, fano, c dilet";'~ 
teuole, e lì , potrà bere tutto l'anno: benchc" 
no'n farà cosÌ viuti,ne rilféntito', coinel'aki() ' 
,c'hiaretto poco auanti defcrìtto, per cagione 
deIl"a,eqaa.co.n c,h,e li fono bagnate, c' come' 
mortificate le vuc. Ne eredetc, che qudl'acl"" 
qua Cc 'n c· vada p~rfa, percIic ~efl:ando auihi\­
t~ da.. ·vu,c perfettc, farà aoco pcrfettada fa(.-

- ·ne vin'i fchiappati, e fokqi: lì chc ,ne reftace..;. ' 
t,e più prell:o con g-nad~gno, c,hc con danno. 
, ~a,nto à gl'altri yiOl chiaretti piQI Ò 'me-, 

no 'Coloriri l,n 00' dolci, che fi fanno in'noftra 
m..ontagna.effi l.utti d~ord.illario.[onp crud~! è 

. " D - quell:o 
~ .. "[-'\:1': 

• ~ 4'" t 

I ~ 
~'f/ 
l>; , 



• 2. 6 'Dell' e-éceUenz..,tt dl 'Vini·, 
queLlo auiene per non faperu la maniera di . 

-farli, come fi conuiene . lo. la de[criuerò in 
tanto manco parole, ,he queLle due forri di 

. vin o ,hiaretto chiaro,. e c hiaretto coperto li 
potTono Qauar d'vna tina fola. ' Il tutta <;on­
fifte di.ha ucria tale, che Ga alta dn que piedi,. 
larga quattro e mezo 1 più ò meno1d,ldia­
meno, poca importa l purchefappiano,.ch.e 
in ogniino.do. bifogna i che la tina fia, alt~). 
perc,;,hc la b.a{fCl..la'[darebbe troppo. e[d~r il fu­
mo" eIa. forza , del vino. Ne mai ·po.{fono i 
vini., che fi fànnQ dentro tine barre: riufcir di 
quella bontà~ 'çhe quelh" che fi cauano dalle 
alte,. -CosÌ dunque apparecchiata 1~ tina, e. 
l~vu~l\era colta " [delta" e maturata. fopra. la 
<ter.ra 1 come lì è dette ~ la mette.-fete: dentro. , 
& iuila Iarda ~ete due, ò tre giorni). più ò me,.. 
no., feC.<;lndola.. fiagione: Ce farà calda 1 mena:. 
re fa:rà fredda ,..più :. la pjfiarefc per ,.e.lc.Qs,ì pir 
~latafla.lafclarete llclla tina fino à canto .. che. 
la rapp.a s:inab:arà',. felleu~ta d'al calaI" e fO,1!~ 

.%:3. del vìno,,& all'aera fenza differir vn fol mC)., 
. mCl1c,q.l nJ:. cablarete la. quatìtità 'di vino .pro­
portion.ata à.'quella di vo-ara vua,. c,o.m~ vc:r:­
lDigratia.1s:'ollll cicne.a ò re.ndcquauro. Catl1ate i 

. . leuatenc; 
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E modo d, ,farli · ~ 7 
leuatenefubito, & in qud punto,du~ canà­
te, &.lafc~a.[e il rima nente dentro àncora due 
giornI: quel primo caU{I,to farà vin chiareno, 
c l'altro, (he (ì cauarà poi, farà ohiaretto co­
perro , . . Inua[a'rete tuttl ·dua jo bu'on1 bortali J 

. e troual'eteambidue nel [uo tempo pcrfttufl. 
fi mi . 

~UlJUA , & 'ccceDeDte mAnierA tii flr .il f'V;liitl "erD ' 
. aolce, qUAi fi CODfer.U~ d"e_, e I,e Anll; 1.1, , , 

fino del primo Anno farà "uono d. be,e) .' . 
guflofo, e fono _ C.p. Pl. ., ." 

-
far quell;o vino Vaono cònfch 
uatç tutte le particolarità fo. 
pra de[ctìttc ~ Eghè vero, che vi 
fi richiedevo 'poco più ll:adio;c 

. diligenza: però ne metterò quì 
allungo la r.ccetta. Pigliac;e del Nebiot folo 
f(fnZa mefcola.tlza. d'altra fotte d'v,ua. l .e pi­
gliatelo, che f.·a fiato in brocca il più tardi, 
che' 6a p o;ffi bile , acciò che il frerco dell' A a~ 
tuono ,e la brin-a .matu[Ìnale Ioconf<:tti, e ri~ 
dutni allà compita fu", matu.dtà. IPonet.elo. 
p91 fopta }~terraJ c' fatené v n mòptonevgual . 

D 2. men- , 



--

'2. I 'Delf EecellenZJa de' vini, 
mente' alcod'ogni ba!Jda d'vn ,piede d'aItez~ 
·za :alpiù .. E perche · quefta forte d'v,ua facil- .­
,mente fi conuertHre in mofto,auertireteà due 
. cofe :·l'vna fi è di. coglier l'vlla in.cauagne, ò 
,c·o'rbelle il più intieri, chefar {ì potrà: .l'altr~ 
è di metter attorno deI mucchio Ò .mq.nton·e, 
che fi farà dell'vua cosÌ colta, di alli ò lunghe 
tauo'le di legno, ritenute con piccioli pali 6-
,cari in terra li acciò detta 'yua non s'allarghi, c 
diffunda,nc. co'I mouere,e (correre s'amachi,e 

. fparg,a,il moftQ indarno, Si coprirann~ dal­
l'ardor del fole\, .cdalla .humidità della piog­
gia, affin che reftino daIl'.vno , c dall'altro di­
feCe. AquaI effetto fi aècommodaranno pet~ 
tiche,,:ò x.e.m} di le.gno int~rn.o ;di manierà ·; 
che. fi poffa di [opra ften dere vlla'téla .. , ò'lin';' 
zuolo .di.giorn'o contra il CQ.J ~" e leuar,fiJa' fe~ 
.ra.quandofIa,ni onta ,ac.çiò· I~ vlJe .. rkeuino il 
freCco e ruggiada dell.anotte. _ Si lafci~r~nno 
-c,o~sìfopra la terra [ei, Ò 'onQ~gipnù, re,la .fi:a~ 
,gionefarà calda " e'fecca : ·f~(arà. hum fda, e 
fr·e.dda, baftar'à j che vi.reftip,o:.qu,attrQ;q dn~ 
que dì:' p aJfa.u i quali le fa,rctc, pprtar.dilungo . 
dentro yaa.tina fabli~ata à po{ìa"pc;i f~' r, quc 
ftA:forte di ,vino. di queIl'ì1l:cffa founa,akç~,za) 

. ~~ .' elar- ' 
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E modo di far/r. ···· 2;'9 . 

e larglr"ezza ,che habbjamo poco aU'anti de­
fcritta, ragi.onando de'vi~i 'bianchi ,dolci, e 
dd .modo di fa rli • PoA:a l'vua denrtola tina, 
n.on. differirete punto., ma la farete i11conti­
nente pHlar ben bene: poi la lafciarete bollire 
quattro ò .cinque :giorni di Iùngo: palfati i 
.q:ualine ·ça uarete:il ':vino e J-inuaferete i~n vn · 
bottale,G chercllipieno ~ cop-rendoneil coc-. 
eone con vri a [cu:della" co m e'lì è detto ; 'Re~ 
frato ch'egli [ar~ .cosÌ imbotalato l trè .fetti .. 
inane ò vn mefc" vi ricordarete di tramutar~ 
19, & vn'altr.o nlefe dopò di tornar parimcn .... 
te ~ mutar.lo :.vfando diligenza in tutte'que-: 
Re due \Tolte che lo tramutarete, à Jeuarnc 
ben bene la feccia, fi che rcLli 'il valfello ben . 
netto .: continuando di riem pido fC1l1 pre~ del ' 
medcfmovili dolce, che èosHo confe,ruaretc,. 
e bcu'eretetutto l'anno perfcttiffimoo ,E .quan 
do facelle penflero di [erbarIo piùlungame~ 
te ( il che non CI può far con ficu rezzra (cllza 
incape1~arlo ) auertiretc, di a«aggj~r i-l"voftro . 
vino nel tempo delle v-endemlc, per veder co-~ 
me lì farà mantenuto. Se lo trouarete anco­
ra ben dolce, bafiàrà , che ne ·cauiate.vna 
brerita per ogni carrata; màfe hauerà[cema .. ~ 

<~ . ; "." to 

, 

• 
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3 Ò De/l,'rcceUeniHlI, Je"' tvini, . 
to a {fai d.alla ' prima fua dolcezza, ne cauate ... 
te dU.e brente j & altre·tante ne rimetterete 
dentro al bottale di dokc nuouo dell'lfi:dfa 
qualità eroree ';e quello chiamiamo noi iqca .. 
pellare. Il che Ce bene pertucco il Piemonte fi 
prattica, :chi d'vnà j chi d'altra maniera: io 
però lìn ,qui non ne ho. trouato f 'che Vl1a 
fola lìeura ~ 'c conue,ne.uole à j vini delicati c 
dolci ~ e quella fiè l'Hlc[a, che nel precedente 
capo habbiamo aCcc:nnata , che lì pratt-ica 
co'n l'imbottatore ~. del quale meniamo quì 
la. forma c la figura.. acciò ch JOg'l'vno ne rca~ 
PlÙ capaec, c porra valerfene à piacer fua • 

. Q..uefto '. , '. } 
imbotta 
t ,oIe vié 
fa.tto d,i 
t,ola,Ia r:­
g()~ elun , 
gO':a:pro 
portIO· ... 
D,C deUa­
gran-dez 
~ 'rde . ì 
(Utall1~ , . 

c'han~ 



. . 

. E r"ado di fAru.· · 3 r 
c'han no da i ncapella rlì .. La conca, Ò ha ca,­
pacirà fu periore,inGeme con parte della can­
na, non è diffimile,punto alli Ì'mb0ttatori or­
dinarij. L~ différenzacon-fifte n,eUa parte in­
feriore" dQUC la c3Qna lì fÌuole·a. ìn.ang~o di 
fquadra. pe,[ fa.,t ì.ngéttionc del vin.o , thc vi 
s,'infundc in lìnea reflelfa, ,non d'rìtta .. <iJosì. 
per idoprarlo,bifogna fòrare il fùdo. del bot- · 
talco in, tal parte). e à tarmifura", che' fopra .il 
fòrame reaino due onz-e1d"altcz'Z;a'div-inoal 
manco" Eperch,c la for,atura non .h può far 
cosigiufia.,. che l~ punta riuoltai deWimbol­
tatore vi ftpoifacacciardentro fènzalperico­
lo;" che Cc ne vada delvino,bifògn:a cOllftOp-· 
pc accom.modu:l:acH maniera t. che riem.pia. 
a ffa.tto. il buco :- poi:plan.piana;,Q oon. patien .• 
za infunderete vofi.ra mafio! dentro- l'imbot­
tatore-~ la cui con~ca renerà: Ccm prc piu alta " 
che il volho bottale ~e cacciaràcòmcinftnfi­
biJ'inentc d'entro il vccchio,.il vin nuouo;fcn-
2 a.. altèrado pUnto,.DIC irnp~djI, c,he bene. n·o, 
lì po(.fa {ìn'aJl'hor~"rcltando'moJto;mligro,R>~ . 
piltchiarOl,. e fapor.:it~ . . L~1liando·' ~lmbot-_ 
tatore:' ti .tiene. pronto,). c' a:ppar~cclH~to, YIl ' 
pungbetto di lc~:no con rue.tl:0p'pe~òJ V'Il pez ... 

Z.o., 

poi:plan.piana
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3 t De/l'tècc"Ucnz."i de' ~in; , 
zo di'fouero, 'Ò ua natta, con 'c'he fubit~ fi 
tura 'il'buèo : o.(fcruandofi ogn'anno di far 

. 1'Hldfo à chi ,vuol 'con[cruar fuo vino mo'Ici 

. anni dolèe, & eccellente. " 
" . 'Ee acciò .cbèco'! dllfegno deH:imb~natore, 
li cùriofitnabbino ~'1ueUo della catlnella ,ò lìa 

I p,unga., c"he deue fertiir, & adopradiper ca­
uat il ,vino,aidio.ariamente dalla botte;n'hab 
biam,fano fltrar la 'figura, tale ,che [eorgete 

ilapote.te,cfc:ato'deI bot,t'ale ljuì di Copra [c h iz:.. 
,zaio:douefì vede,che-if vino no fI puòsfoga:r . 
. t 'utto à.'Yn trattri.ne fgorgarfuori :ma, che 
,c.afca.fotto.'cffa cannella ,dentro ,il boccale ,o 
'SuaI {ì vogli~ altro v'afo,fenza perdita d'vna. 
fola 'gOC~Hl, & fc"nza ,che.Ia forzafua così li:. 
berameRtc. &, abh~ond~ntemente fuapo.,!i-. ' 

8if~d~ ·"'-;~cllp~UAr.'og~i fort,e di, -pin,ObiIlIlCO) ,hiÀretto~ 
" " grifo, e nerd·~ftnt.". i! joprA deJàì't!~ impoI-
. . -. ': tiltoré ~CalJ. · P IL ' " ' 
(' l' 

fD~~~ Buona; & vtilevfanzaquella 
d'm,capdIare i. vinf , pOI chei 
'v~~'Chi ~ag1i~r~i ne .I.j~fcon~ 

(lUl'iil"~kltll ' RJU gra..rL, e gh a ~~erl plu.ama .. 
bili ;& . in ca:çuo fcnza ,q UC~ 

fra 
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Emodo di fArli: 3 J : 
ll:a p'ratt-ica i vini no:ftrali non poLTon o pa {far 
vn'anoo ~ l~on che 'molti, feoz.a piglia·r .odore, 

.. ~ Capore di v.ecchj.o. AdunqueelTendo di nc­
<:effirà. per mantenerli buoni d'inca pellar i vi ­
'ni chiaretti , .gtili ., neri J ~ etiandio 'hlanchi, 
~ If ~ g n a rà,p.er farI o t: o m c lic 00 LJ ie n e,·p ri m Ì.e­

·ramen~e cau,ar li vini ·v.ec c h·i d'ogni forre ~oh.e 
vole'~e incapellare fuo-ra· dèll~;b.o:ttc 'oUe faran­
n.o}nuafati., e ·poi n:ett'arla ben ·bene. con ca­
uarne .in-cieramente .la f.cc ci a , & lauàr]a·{ìn'à 
tan tç> ~ c h~ re(H ben netta ·: olferuando , ché 
l'vIt,ima lauatura fiJa<:da con huon .v:mo,·get­
ta{l~olo in{ìem·c .con le ;p:le~e.denti (Iauatu1ié 

. dentro la tin~ • doue lì farà. il vino per. la ..[e:r­
-ui.tù ... Q.?eRq fa.tt.QJ ·riporrete .votho vin ,chia:- ' 
retto, grifo ,ò alt·ro nell'HletrobottaIe,donde ' 
lo cauafi:c:,fenza i'm pirlo: m'a Ia[ciando.ulfem~ 
.pre , & ogni anno, tanto di vuoto; che lì 
nchiedc per in ca p ellar.lo, • come, perelfem­
pio, fe il voftro bottaie," tiene dieci brente J 

hauerete il primo-a·nno dà >'J;lletterul la quar­
ta parte; cioè due ,brente c ' tneza di mollo I 
il fecondo Copra l'ifi:·efra quantità di vecchip, 
metterete tre brente dimofio : & cosÌ,' fe­
condo ,h'anderà inuecchiando , ve n'and~a-

: , " ' E datrice 
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3 -+ -cnel" tcceUenr../;, de' ii1ini " 
darete aggiungendo qualche poco .. di pjù:. 
mà oenfi deue arriuar giamaifino alla me t- ' 

tà : eccetto. ). c'ha nelle qualche vino tanta· 
c:fquHito.l, ch'al tempo, delle vendemie {ì tro­
uaiIc , per troppa hontà fua " calato -di· due 
terzi in circa J perch.c in tal cafo l ' affine di 
·co.nferuarc il rimanente fi può incapdlare 
de due terzi:. egli è vero, , che per' g.i UIQ ca re· 
più ,alla flcura J, io, configliareiad ogni vn O, 

.dl tlà'mutare quel vin vecchio in vn più pic-
. 'Cio lo bottale ,. :per po.ter incapdIarlo con la. 
debita prefèritta ptop.ortione.. A uuerten.do; 

; fe~pÌ'e ,. che og~l vino. vuoI elTer incapelIa­
co di fimil vino l,come il chiaretto, del chia­
retto:. il. bian.co ~-del bianc~· ~ il gbfò, del gri­

-fo, & .così de gra1tri., acciò che reftino [tm- -
p re 'dell'ifteiI'o' colale ,. &. fa pore • 

--' 

Del 
} ',' 
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. '. ·.,E 1noao. .tlÀ farli. J>~ 
J '. I . 

'?),t.~ill.IIUlUro .1WI iU/cti", t.n"ònu.cJe ,,,talhlt) .. -
.in •. J, j41'/o' • ·c.p. P I l!. E'." 

_. . 

~~'-~~ 'O M E ogni .i1:agion~ hà" fu ai ci .. 
bi, cosÌ anco fono i VIni d'vn& 
òd'altr~ forte, più ò meno ri-

l1mEl~~ ' cercari fecondo l ~cm pi.E quel-
:J '. li, che gufi:ano l'In':1crno , no~ 
piac.ciono nella Primauera, ne quelli della Pr{- . 
maucra la State: onde è ne'ccfl'ai"io di ha uerric 
perogndl:agione. li pc:réhe ne :} giorni canl­
colari I che fcemail calòr n~turalc, dimin ui­
ree l'a ppetito, & fi man gia q uanrità di fru cti, 

. maffime meloni, dopo j . quali ogn'vno ricer­
ça ,.6 per gufto , che per ranirà ., di beuer dc' 
migltori ,e più potenti, che ~ .poffino ri~r~­
uarc; Sarebbe inefcufabile dimenticanza la 
mia di tralafeia'r tI modo di far il vino, . che 

. lì chiama di Mclon. Per farlo ,dun;que, · pi­
gliarete ddle vue nere fop,ra dèf~ritte .. , quelle, 
che chiamiamo Ncbiolo·, .Mc;>O:ofo, Cario, e 
Grifa, tutte be~ mature,~ c fcielte con tanta 
diligenza, che non-ve ne fia d'altra [orte 110-

jh:~llc: ,ne'a!<;une verdi ,. PC' marcie ,: ' an~i tutte 
E 2. Gano 



3 .~ Dtlftc.t:elJell~ • . oJt'-'Vini, 
uano colte da'perrone prattiche,& intelfigen­
ti,ne.1la. ·,vigna;:e le &rere:portar di-lu.ngo; men~ 
tre lì vind.e.miano ilo. vna tina apparecchiata" 

.. . alta cinque piedi Liprandi,e larga à prOpOt~ 

"( 

, . tj'Oftc , còme vi moftra .la. qui: · polla figura~'~' 
Poi 

• J 



, . E'mododif;"'/i. 3 7'-
Poi quan.do rar~ ~'en piena, e corma,la lafcia­
rétc ripof.~r cqsi duç,ç)t,~ giorpi: pafi"ati i qua­
lj'Ie faretè pilla:rc: e "Mentre fi' piftaranno, ne ' 
E:auarete voftro moLlo pèr-Ja punga, acciò ehc' 
te vue fi pollino tuttauia pinare megJio. D,o­
p.~ quefrp ri~c,t,çer~te F m~fto ~cauat.9, ,~t~tf~\ 
l'.dle(f~ un a ~ eCQ.sdo lafcla'rcte. bol!uç' per. ~o. 
fpatio '~hfe't)ò f~tte giorni ~J pillo p~rra~o~9ue': . 
fio terinine cauarcte il voftra:vino" c.d~jnu'à.f,~~ 
rè:te ,che dp[cirà fènza' dubpio .dibef coI~rè' , 
p,ot~n~é~~ fiomacalc: mà f~a: bontà non {i puo 
fèntire,n~ guftare fe no~ dalprimo di Maggio 
in sùd1n'all' A u~u,nn:o,el e viri'demic'ifl:dfe: nel 
t}~aI ~.e~pq<~ ~~tià' ctia>mdio :in~apeJiarc ,dd ' 
~edc{im,~ ,~ .cl~c ,~ettendo (opra otto ·f:jrcnte : 
div.eçchfo" .d~c:di. ~ofto' J :,chc à pena-habbia 
Ie.ùat~ la' fappa:!~{f'Cruando' ~èl rima;~'ente: q'uel , 

' c~~ ~ e, n~Jp~ecedcntc c~pp·no.tato,cl0è dI tra­
mptarlo ~u~n:ti: che in'C~peJ1arlo "e Ilcttar ~cn: 
bene 11 bott~lé doue hà da 'r~porfi o _ . 

\ -
• • l' 

De·" 
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3 8 : DeJ"eGç,eHen~ll.Jl 'Vini, 
, , 

J... . ,. " 

'7)l Y;"'.(rAtiç~/4ti , :, "rhJIJ~li ) e p4fJ4,ti per il {MC# J 

.. filO" mflli,,..,, d1 fil cj4/,h.e~~Q di ifft·. 
, C"p·l X. . r , 

J • 

( '. 

VI K l ., ~he 'G , chiamano ,Cratir 
ç"la.ti , e Criudlati , bench~ 
di.y~r(ìdi nome, fQno gli me­

:~~ ,d,timi jQ ~tfetto 2 c {ì fauno 
a~.»l_ .qy~{i d~lti{le(fa Jllaniera: , I:lC 

tr Il!!, yi P :~ ,hp 4a1' più, Q manco 
fap.~cp ... ~ , Q:~l'JnQ~O inllt~u})~ntQ:, thc $'a- . 

" d pl~ ~ f~.rli. ~clli -CQn la gnulçula pronu. 
S facill1l~l} e lifanQQ,,.& qucfticQfliliriueHo 

. piij i~~iç.P:C., ~ ç Jl~llt>ar.a.ll)eQt~ ·; fì cpmc ~a que!-
190s:,ns -'l ~~~~rçtJ)~ dH;,COdi?) adQgorVOQ te~ 
Ilarà Pl)ju.,(cJlQ,< I~ ~r~be ~far- v;Ì<~Q gia:ric"= 
la~o ~Cifnuiel1 p,H);.Q~4er.fi .auant.i ogQ'àl-tra CQ.~ 
'fa d'vna Gr t~c.l.!la;bif{)gt1~ fap&cnc,e la fO(m~ 
c l'vfo. E qucO:a ,altro non è, ch'vna gran 
,çalfa di legnoquad a . la: quaJe hà da farli 
forte petfeffctto à c~e. d.c\1C feruire _ Si terrà 
larga per ogni la.to "'piedi due,onze tre L'ipran­
.di ,.& alta piedi vno ~ onze·dieci umili. Il fuo . 
, fu~ 

http://ll.jl/
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. ~" E modo dI'farti. 3' 
'fondo fi farà di lifidIi. d'~al Età di Ioroil1lctoc­
cicchiati tutti forati àfpeffi {tlic'tdH pett:ùgg'i". 
nonpiù grandi} the d~ pOter'ui mttter iltlitò" 

,in gù:ifa dr g~ati,ola,.d·6·ntlt prèn d'e fl nòm,," E 
pelche non folame'ntc' hà da,G>ffetir ' e il at­
rico d'eU"vua, che vi (j; m,c t tel1àr:.mi etia:ndio' 
d,"vna, Ò' più: perfòne·;.che· vientra-ra'nna per' 

_ ·caIc:lrla, fio tenà. fo~t~,. vnito·) e; piano', acc,iÒ? 
'!Che p'i~ ageubi'm't-ntre- vi li polfà· fc'hizzarc: 
l'vua ,.c·caCCla,rne il IÌlo.fto fUlora o' Così o'rdi­
;nàu,hà d'at:cQ:l1l,mod'arçt fopraq.ùattro· ~r~ui'­
eeIli a{fal ford, Iargh.i.trè ò· qu'attro' 'onze cia­
fcunt:),e· ~ffi. irrcircà ·vÌl.'bnza,più ò:meno,fe­
(ondo:ht gra'tlezzaI " e grauezza di,voffra gra­
. ticala : Qf1'eIti trauice1,1i: s'incaftraranno!'vnòl 

d'en-rro l'altro nelIi.a.n:gbli'<l'ell-a; cà:Ifa: ~O[l' tal aro , 
'ti fido' ,.che l'dhemftà-lòro· paiIi.no:fuora ~ir. 
ca 'vn" piedè: di fungo' J : {j che' fàcdno' otto> 

.puntc~·re- 'q Dali _ tut~e ' !ncaara-rtd'o,{i' nel bi[o­
'gno {apra: la tirra~. fo:lkntaranno' -dJe.tt~· ·car ... 
fa·"ò. fi~ g,rtticba'fenh~iCol'O::,,"l;:bt Grrloua· 
-punu):. tanto pIÙ' , che p~r maggio~ (j'c~rez~~ 
,potrannotì. forare ' d,ette' punte &:. cffrcmlta 
-de" tra nice-l1i~c tl'enn-o lH:>11CO' ~ e "ttrli ~iotU 
.lCoauigIic pe~ ,ma ggloI·m'ehfe fe~atla ':: l ch4 

, . tute 

• 
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:4. Dell' EcceilenZ A de' ~ni ~ 
otutto vi vien all'pcchio 9-tftintoam~ont,e onelle 
due prefenti figuretcprtfentato o:nella prima 
lì vede la' for.ma della graticula :' e ridI'altra il 
odHfegno della cdI'a intiera

O 

pofia fopra i fuoi 
,quattro 'trauicelli. ' 

\ . 

;1n quella. 
maniera di. 
ui[atà J &·a p-: 

t;;:=;;j pareccbiatà,e . 
nel tepo dd-

1---_ le vendemie 
, ac:èomo.dà,\ta 
{.opta la ~ina,o 
farete fcJcIta 
dellcmigliorio 
vue,e più m~ , 

o ture della 've 
fifa vignoa ~ 
che nano ,fra 
te fo pra la 't~~ 
ra, che ~sl , 
:migJi~rc ne 

. riufcirà il vi-
1\0' :.:fe 0 0 '0,0 ,~otr~te liberamente (che p-o .. 
C:P., l'!Dpoorta ) . a Jlu[u.ra , che le . a~.dA ~ctoe C,Q ... 

'o ~ . } o, gliendo 
o~ o 

http://for.ma/
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, 
Bmodo di f,:trli. 4 r . 

gliendo ~ e :farleportare dentro eLfa graticq;­
la: auuerten,do di non impirla: an.zi , çhe la 
.quarta parte della ca.pacità Cua refii fempre 
Vc90ta, elénza ind.ugg.io vifaretec.n,ttaJr vno, 
·ò due m.uomini, ch~andaruln(j) peGlnd(j) 'tutta 
quell'vua: mà leggiermente,e non à tu~ta for­
za : perche bafi:a,.che dentro ·la ·tina ilpr.imo 
·vino 'caCchi, douendok poi leuar .que!gvua., 
cioè ra ppa mal pe1l:ata, e porli fotto il tor.caio 
rperçauarne quanto vi farà ~rimafo di vino .,i! 
'1~~Ie poco cederà al pri~.o in :bont~:a.n~i :ril!1 ... 
[cira dolce, e.buono 'per Incapellare 1 VIDI vec ... 
.chi.: Ce non vO'Crete più preGo gfÙirlo {opra. 
.altra 'vendemia, & in a,le,ra.tina = lIc.hepotr.et-c . 

_ far, che cosÌ anco miglior , ·e più -gagliardo G 
tenderà . . Leuata la prima la·.PRa dalla voftra 
graticola, tornarete à riem pirla. .d'altre vu-c 
[ciel c e , le pHlarete ,ne'cauarete ifv,ino ,nè le­
.uaretela rapp-a come .già hauer\e~e fatto, & a:8-
darete reiterando l-indfo fin che la tina ,retli 
piena ,.ò che ve:ne.{ìa quella -quantità denu-9 
.cheddìdcr,ate. A Il'hora lo .la fci a rete ripùf.ue, 
c bollir.e per le:> fp'ado di djeci.,ò dodeci giornI, 
~ più anca [e vorrete : perche non vi=è pencoIo 
che dilienti più .coperto. d.l color.e) 'Òdl fapore 

. Fpiu I 
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, . 

4'" ' D ell'écc'ellen2'..J4 dc' rriini ~ 
più afpero ': auuenga, che non vi e rapp'a aklt­
Da,che guafi:ar lo po{fa:. e che li àcinelli, e gra­
flÌ,d'vue {; bizzate l che fono nel pifiarle palfa­
ti per i buchi della graticola"tutti va.una à gal-
1a vn metO piede alco.fopra il vhio:,ilche li fer­
ue come. di coperta ;ch'im pedifce,che non fua.­
}lori troppo,hé altrimente riceua affera 'daWa-
da ~an.ti (ì vi tuttauia p ù n'dIa tina ' purga K- ~ 
do,c maturando '; lì che refia bello chiaretto. 
Inuarato che l'naurete, ne potr'ete beuere ·lìn~il 

/ ptilìloalll10"COn gufto, e feQza che per la crll­
dnà [ua offè:nda punto lo Romaco : pIÙ l'iella 
n'aiutarà la 'digefiiaue. Se vorrete conCéruarlG 
Eiir d'vlfanno; o{feruartte quanto s'è detto di 
fopra ) trau~fandoto prima che incapeUarlo. 
che così non prc,nderà odorc del v'eechio" e,Ci 
manterrà ad ogni piacer vofi:to boniffimo. 

Q?anto alli v,ini criueUati,il no.me di mo. fh a. 
che blfogna adop~ar vn cduello a, farli :. ma._ 
conui'en fa peroeIa fo~ma · per feruirfcnc. Fa.­
ret'e dunq ue fare vn g-ran. triucllo,. ra rgo picdi 
due di dlametro,di legno t'utto,attorho"corne: 
gh altricriucl1i, vn pocopiù alto di[p~nda, &­
in ciò fola diff'e,c·ntc,. che il fondo. VlCn. fatto, 
di fili dì fetro ' traucrfati in guIfa di cribro.,.. 

èCQ-

'~ 
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• 

~, ' E 'modo di f4rli, .4; 
e così 'fcl1rati, che per i huohi , che :vi re~a<-
110 , poffa libet:onc:nce p~(faré il mO.~o , I el 
fucc~ dell'vua: m'a nongià la. vinaccia,ne an­
co vn gra,n(} intìero. ,S'appicta por quello 
cduello .. l foJ~ra fopra 'V'Da tiha gra nde con-­
forme all~ quantità dclvlO'O, che far.li vuo .. 
le, c: dentro fi mc:ne l'vua fcielra aWliora vin~ 
dcmiata, ò veramente' renuta/apr'a la [C:fl'a, 
e con la mano vn'huomo po'cel1re , e gagIiar­
.do la .và fchiacciando, & cacciando fuora del 
,criueHo dentro la rina. E come ne 'ha fart<? 
pa.{fare il megliQ,butta.vi,a in altra tin~la rap­
,pa. poi piglia dell'altra vU,a' ~ ne riem pie il r"O 
.Criuello, e così và fa"endo, leuando fem pre 
la ra ppa, e tornan~o à metter ,altr!vua, un'i 
tanto, che vede dentro la tiua qùella qua nti'r 
tà di vino, che ddidc{a d~fal'e . . Non fi lafcia , 
foggiornar delltro"anzi fubito fi ca;tTa,e met­
.te ndh appa.recchiaci bonali: perche non ' ha-
llendo coperta de rappa!j nc.d~'aeineJli potreb~ 
bdì facilmente guaftare" . . : 

Intorno poi al vino, che fi fà. con fachetti. 
ci và manco fatica ; .. cllc I.lclli dua precedenti. 
Pigli.ace tela groffa di c ~ na pe, e fattene fa­
chetti pontuti à forma di [,accozzo, b rghi 

. , F 2. tini\ 

http://far.li/
http://butta.vi/


44 eneO' ecceUen%J4 tlt'- 'Vini:; 
ropra vna. brazza, & a·broranto·I'onghhap: 
piccateli con runi [otrili al folaro ' della fian .. 
za, u che venghino à pendere: dr:itto [apra la 
tina. Mettete dent'ro .quelli. f.,chetti quella 
quantità d'vua· b~n matur-a, vn poa.o amma­
cara e fiaccata, che capir potranno: lardate,. 
laui cosÌ. ftare,chc fubito da fe fielfa farà mo~ 
,fia,e l'andar,à piouendo,dentro latina; Eco­
me vederete , che poco Ò. niente più goccio­
.lana i fa,chètti;, Ieuate via guella ra ppa·: rjpo~ 
'net-eui dentro altra vua fre[ca, & . alqu.anco 
ç,hiacciata come pri~a) e cosJcont.i~uate 
tli,fare un-cbe vediate la vo(ha. tina pie.n,a,. Ò' 
che v-i lia tanto · vino, che pretendete. fare. 
Ca,uatelo jmmantinento, inuaf-atclo -,-e Iafda,.. 
tele purgar ben.bene nel beta-Ie, trainutatela 
;à. fuoi tem pi: beuctene,.che·bon'Prò·vi faccia, 
e fe non10 vprretebere quell'anno ;.ricorda­
teui·almeno d'JDcapdJarlo alla eua fia.glone ;. 
che rju[cirà. vin dolce chiaretto, di bel col~ 
re, e buono allo froma.co.- .. -

, ;-
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'. . 
E'm!Jào dì forI i ;' 4r 

'Del-,inO ,di FAgli" , , Jel fII0tfo , Ji flrfo. 'De! '"Pin~ 
, ,biAmtito Tsrtu, Ci' -AltrA nUOtlA mAnterA' MA/J ~ : 

eA:utore 'p,AttiC4IA per fAr "Pino mAtur~;) . !,I. 
(j;) e",//erll,. ,. ; C,,!. X. " 

, ~ 

~~~"~i A t t -A. p'agHa li c;aua il' gra,nO'; . 

• 

' , no,'l vino) e chiquefro ~i qu~l;. 
, la caUal poteCl'e, farebbe pl1Ì, 

" ' , chela Natura. Da' l'vua~un-
, ' que {ì ca'tla: mà l~arte' fOll 'la pa. 
glia lo puote -ben render, migliore J ndla,mà.L 
f;l,iera "che qU~i 'v'infcgna'rò,. : . " !', ' ,; ' ~ 

. ' · Nd telnpo 'delle veri,détniecògher~té nella. 
\1ofir~ v~gna quenaquan~ità d'vu~", the ~iu .. 
..dicarete necdFaria a,far tan'to 'vino ,ch'all' 

~. ~ , , i 

inten,ro uoLho batl:i. Non' pigliat~' d'ogni 
forte d'vua in different'emcnre , mà deIlé"do.Jci 
fole~ quali fono iI NebioIo, lYfolloro, e 'Cirifaj 
~ effe aOlCora .rdeglièrete beo"'mature ;Ie più 
fan:e, & int~cri , .. che~tfi'a ~oaib~le, le r~pçrretc 
',p01 acconCJ;lmer:e du~a ln -una Cap'ra della pa. 
.glia frefca aefa in terra, ò.fopra' dçlle' ta~dlé'id 
Bianze, òluoghi éoponì;à poGa ,-per quefto 
effett~, nlcrbatii• ço's~ ;Jc lafciarete, per' lo fpa..:., 

-.. ' tio, 



"" 
4 ~ 'D elticceJlftl'{ 4. ,de':!Uini , . 

tio di due, ò tre Cettimane )m paffire: poi le 
I ' . c;;t!C- -etc; hfvna. t'ina ai prapprti~>tla ta' gran.­

. ,dezza~l&qq:~ntità, l()ro; ' l~ farete pHtarben 
bene eJtQ.(\Q c'hevc?eret'e g'O.nfiarfì,~.itlalzar 
la rappa, nè··tau.arete.ìLVrlOQ ~&.Jo metterete 
,dentro voRco bottale ,à bolire. Riufdràefhe­
~~lJl~n~;ç;ÀQlc,èì~~ale 6 1l)~~tçJcàdilu~go tut­
IQ. l~ll .PQ: t gq,f\~(ìIJiAl~ a. .b~uer ;rinuèttl~ta, 
IP~ '~fl qi,ì~[é\ ~b:J:imeo(e ,dei pica,nte! lo , pe.~ 
lllq· iA,.l\l.pgA di.piQadQ d·çu.u:o l~, tin.a ,g~:~di-

•. ~,rçi ;pi~ ifpo4i Dtç ,e nià:ttQ ll1Gglio .il pOl'u.r . 
,1' ~ :(i lqUgf.tf<>'f(t.Q ill:.(;nqh.i9~ .e preme.d~. ~, 
tutto potere, c~'ol!~ç:tçQç 'piùvinp Jc 'n,e ç3.­

. l '~ ln , ~p~ç.ft~~f(;lggi.~~rÌ\J.fçit:.à n()'~'H:n~{lo{iol-
.,,~ f ~iq p 9 çOfl te", '(1 nqm.aç41c;.,. ':.' t 

.' ~~ Qe!.fi:p~t@~ .~(a5)o ~lttQ, t110d~ ·Qif~r im­
J?fLj{ìrr\!lJ~" ~ :~,òf@pra l'tt\dfa pi'lllt.a. ~an'~ 
Q~.lffc~1'g,oftP( Q~ .ID,lt\ttq ~ Qin procinto di 
~({çd9 :J 1i:~:~l!<l~Otll hij~Jt1 ihi. pra.t.çic~i nelle 
.M·i;gJl;~.;).. :! q~lilj pigl-i3R.f:! i çrAI~i ,o. Ul.tlll p.iù ca­
I~c,hl ,qi f~ç~~~,. ·ç qeU~ migliQtfo .rto~ ~ (:QQ 

lPa:n~lj v~n ,agij~{4~ro~n~tftQfc(:lIdo.~acciò 
Bill n,Q\ . I · ,~~"Ul.q 'Q\1~~ri~ç.nto, ne ,.,igQ(o (l a Il .• 
!l~rp.Cf. ~C9s,~ ·vplHé\fçiv.,~~ll~ pWlt\tfL attac­
'tU)..Qç~<il'·Q diM=iq g~(un.i~~fl1o{\i31{Qlç., &,. ~ltr 

... - . ' 
ana 
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.E modo di: farli~ ' ~1' 
aria d.ella notte, & alla brina ~ncora; la quale' 
quanto più vi d.i~ tanto., migHòriJi rende. ti 
tagliano. l?Ol ) c portano nella tin~:' Que pi­
fiati, il vino) che [ene,'~aua rie[ce al pari di 
quello della paglia doIcç"buonoicllomacale •. 
I Del6:n-ebghiJ~chiam'à'no, neHa)ingù~ ,TcJ.:f9' 
Vi" tortu. A me' però. pàte' piÙ fàcil~J: ef.da .~na~i 
.te·mpi più' {ìcuro cogl'ied'vu~ qu:~n~;r f~b,e~ 
la,.e metterla matll'rar foprar la p·~gini: .. . .. , 

E perche non fcm pre' ~ il~ à tut'ti: Vitn éo~ 
mo.do di far ,.ò.l'v no ,. ò raltro J ' h' '-pcnfàta ~ "t: 
:ritrouata vn.'ahra m~nie~ra d'i fctti 'v'ni; d\o"r.iu-. 
fciranno ma'turi ~n. più ~reùb tempo" , ,'c C'O'R: 

manco fatic·a .. lo· metto tanta 'q~ 'antità d'vu . 
in vna tina,:ch.e p(j(fa rcndèr-quattrtJ.-cartate· 
ai vino .. · Le facci()l pHlal ben· benef:. le lafe,io·· 
bolir quattro·, ò ci'n q.u e gh)rni~: po~ 'ne'callo'i!: 
vino·, e, quello incontanetlte in arcra: tin-a,di Cl'!­
m.ile grand'ezza ripong'o !: e di llUOU0 pigHan ... , 
do· atere vue ftidte 'le: fo·piftar.- 'bICA bcn:e' ; è d'i 
tlI'eriempio .queft:~ feconda. tiiìàJjd'oue: ho ti .. 
p·ofl:~. il vin~ dalla prhtrà ~a~alt~;,e"Y~ l'o 'lafcie. 
dentro, {inaa tanta "che· VI fi chlarlfca ,. & alF .. 
hòra c611 diligenza 101 m'ettO' dedtro i va:tfelli. 
ne' quali lì conferna:. bene! J t rief<te piccante,} 
& buono' in tutta; perfettione.. Del. 

http://ef.da/
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.. 
4.8 t'])eU' Ecctl/tni,,, dei 'Vini; 

, 

{Del ",t'n ael GAUO: d,t TII,do Ji {Arlo : 'e come Ad Jmit4-
liDIS di queUo fe ne può flr Altro migLiore. 

CAP. X l. 

L Ga·JIo 11 elle giornate fue del­
l'Ag;ricoltura, trarttand.o ditfu­
fam·cntc. del modo difar i 'v\Ìni, 
ne ·mette vnò ' ,ddl"inue-ntion.e 
fua,ch·cgli .preggia a.lrai. E ben 

~lfe ~nib.ro fuo da tutti coloro i ;quaLi deH"agri 
col~ura fi ddettano fia con moLeo gufi:o J &. 

. vtilità le·tco, c ftudiato .: à tal .che :par. fouer­
(hio. il dcfcriuer quì quello "ch'ogn'vno pu-à 
veder nell' A,utor ìfi:elfo~ nj~ntedjmelio .peral­
leggicr~r la ·pena 'à chiunche n-(),n Yha·udTe à. 
mano, di ric.ercarla ne l'e fi:nn.gerè qu,ì in po. 
éhe pa'fole qU~l1to fà à propolieono,ll:Fo.· 
Bifogna ha.uer v.ua cina della forma, chend­
la Jcgue'l:ltc ' pagina: Uri uienc rapp:refentata! 
,Ia<rga fo.tto al fondo piedi cr;e dI diam.etro" &. 
alca qu:anropu:di jiprandi ~chc r:ender po[­
fa tre carrate di \vino più, òmeno , fecoa­
'do Ja qua.ntit~ del ~ino , c,he preteudete fa­
J.e .• . Voi 1m pire~.e .q.uella cina d'vua Ccernica • - - .. . h ,c c 

, .. 
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E modo di· farli. ( - 4 ' 
che data Cta , come detto lì-è J fopra. la terra. 
[aluo che la llagjo'ne fo[e perue'rfa, & ch-e 

, di ciò fare no 
/ 

hauefli tem-,., 
po,necomo~ 

dità:auertite:­
te però ,di no 

'-colmarla "ne 
im pir rant.o, 
che no vi re:­
fii luogo da. 
metterui ,quel 
la quantit'à di 
'acqua, c·h'a­
defi"o direm-o. 

1m pita alla. 
debita mifu­
ra chc l"haue:- ' 
rete, lalèia~ ' 

teuifoggiomare ,~enno rvua.duc·,ò tre g.ior­
Di. ~dl:i paffa.ti, fattc entra'r dentro huomi:­
ni gagliardi per pdl:arIa: e, mentre ,che: la pi­
fiaranno, andate di lungo cauado il moO:o, {i 
perche meglio fi piflino "come ancora a,cciò 
ch.c ,0loro (;he piftano foprapi'di dalla vio-

G lente 

http://paffa.ti/


. f o . DelttcctUtn~ dde' rvini, 
"lente fumolìtà deI m.oftò. no,n relhno fuffoca­
ti. ~ando giudicarc:re che ben pdl:ata G.a .,; 
ìitoc'nltc 'dentro il mofio, che. ca ua.to u'hau.e­
te, e tenete vna"'caldaia piena d'acqua in sù'l . 
foco ~ ~ [ub,it~ chc: bolfirà ,gettatene t[~ b.ren.­
te dentro v.oara tina:: ciò fatto copri~eJa. d'v n, 
largo. coperchio d'allì à qu~(lo 'effètto-'appa­
rccchiat-e , ~con buoni chiodi d.i ferro: attac­
catelo ben h~ne:. e c;osilaibaitc iltuttQ. b.ol1ire; 
fer Jo f paciMi. q.ua ra.c'ot t'ho re~ca u at~~l. vi n Or 

p.oi "inuJ\fqllJtclo prontalmente,. che ifu[cj'rà. 
d.olce~ c pie, ante ~, c: 'don[èfuarà <tue~'o. [uo, 
'dolce t una ~ Ceg,ucnte p·riniauera" co n.ìiertcn. 
dolo. a pp{offo. in. plÙ~ viuo pi.ccantè" é " ~anto) 
fu.çg~iat~" c b.c' da tutri gcnera1.nlc.nte fa[\à. tc.-· 
,d·utoper g.o.ftofo"e delicato.. . 

. Mà ,,rc-q.ttefto per Jcdu.e qualità. di dolce, e: 
Bioc.ailt:.e, vien Iaudato, [on certo ",che più lo. 
fàrà .. qpellQ, ch'io [o.n [olito dl far ndla mia vi.­
g,n'a. } fan;' ar-tHicia· ,& in.du aria. m.ol~o, ma g.'" 
gie~; :1,,0; -pigli.a · il N.ebiol: (oIo! ,. Q., fe q.\ldtQ. 
Ilon.mi; ~afta ,v:iggiQ.Qg,Q .. <1lehMoft.o[o, &. ~~ 
irc. Vie. nqliC; ç-fq~jGre: beo, ma~'ulc "ltno. ~11~. 
~écz.a. parte •. . SU-bi-60, venderoiatc io k fa,çcio. 
~ona[' in v,P·Q. t,in a. d"altc,Zz.a; medio,cr(;~ p_e_t<1 
.. . ~ ~h~ 

' • . 'I - ~ '-::L. 
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. E modo, di fArli. . I I 
<che render poffa . due carrate di v.in·o,,: Ecrà 
mifura 1- che fi vanno vendemiançlo dò ordi­
·ne ,.checon le tnanl lì (d llaeCUl'O né i mafiel ... 
]i, ò{ìa bre:r1['è, ò cchri, chediciamo, e che 
cosÌ figettino ticnuo ,la rina;: doue 10 quel~­
.Hlo(fo '[empo 'la fò' pHlarc 'da hlloil'lini prarti'­
-chi'. Poi -qllan.do vi è tutta 'quc1l2 quantiiàc, 
,che. o richiede i , io fac,do mCHcrdcnrro due 
brenre e mez'zad'a,cqua,:)' fe puda n~gjonè è 
buon'a~ e 'quan,do 'S ~inC'onna ,contraria " cioè 
humì<la'Ò fredda., voa 'brenta e mezza fola­
mente. Egli e vero )ch~io mi ,guardo:bcne di 
gettar mai rUl'ta 'qùella 'quantità d'a'equa in 
vo trano ,dentro la cina: :nla pcr ~ar tempo al-
1'vua di fuperaro c' la frigidità, 'io]a vi meno 
in qua·tuo volt'e ': co'me farebbe à dire) fe l'ha­
'uerò fatta pffiare la m'attina, alfhora Ucffa ~ , 
.faccio fpandere fopra la quarra parte ddl'ac-
qualche: vi vàpoHa: & ,alUOla~'to [ci hore:ap: 
pre(fo ve n,e fo gctfare , continuando dl '[el 
dn rei hore fin à 'quattro volte. Et acci'ò,. ch~ 
piÙ ada§"o, 'c più egualmc:'nteJ'ac'qua fi dif­

- fonda tienno la tina, do 'Ordme ;t:he in mez­
zo di dra f~pra le vue lì ponga b~ccone, c 

~ tiuolco vn'gran baCinO di rame, Ò, d' legno, 
\ l . ' G 2. & che ~1 

. " 
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12. DeltecteOen'i,,, de' 'Vini, 
t &. che i portatori vuotino le brentclofo picn.c 
d'acqua à piombo Cop.ra quel ba\cino, il qualç 
fendo cosuiuolto frange l'acqua,.e la l'pruzza 
·d'ognibanda in guifa di pioggia. LaCcio poi 
flar e vini) & acqua inlieme viRtiqiuattr'horc 
dentro la tina J &. à pena aCpetto c::h,e la rappa 
s'inalzi,ch'io 'ubito ne facdo cauar il vino, & 
inuaCarlo, coprendo il bot.tale" al lQlito,c.:on 
Yn~ rcudcU~ "acciò che potra alquanto ,. mi 
non à fatto,sfogarli. La. ra ppa ch'aua.nza,la 
faccio.torcia,r ben bene"e nc metto' il vinoiti 
· altro botta.Ie, qual riefce buono , . e-~g~ntìle ~. , ' 
· ~.a·nto al. prim.o , quello L'alo .fi.iniar.à la bo n,':" . 
tà[ua ,chi ne haurà. proua.to : perche man~ 

· tiene il·dolce) &. picca co n, tanta d-elìèa,tezzala. 
.lingua, €he fuegHarebhe vn mez'zo. morto .i ' 

~A uertirà però ogn'vno-chi ~orr,à farne 4i quc-:-
Ila. [one,che bJfogna vn mefedopòjnuafa.to, 
c.auarlo dalla fua botte, & leuargli la fcccia 

· con diligenza.:.& v .. n'al.ero mefe apprcffo, che 
farà vedo il Natale" trauaf~rlo vll.'altr.a volta., 
·e non più,: Im.picndolo fempre.a.tf46to,ql1 a n.,. 
.do!i Ilramuta, JnaiIìme que!l:a v.ltima ,& del", 
hfieffo vino: Del quale conferuarctc vn bal1-
ralc"ò picc.o1.9' bottalin.o c(prdfan1ente :p;r 

qucfto 
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... 

~·E modo elì'farli, ' f.J ' \ 
quefl:o 'effetto. Lo turaret·e poi ben li>ene, & 
n.e beuerete quando.vi piacerà ~che miglior lo,. 
trouarete .aI gu.fl:o (he, nOR po·trei.)odaruelo 
giamaicon parole.. -

DeO, Cref}ie,e mfJdttd, fade C~nAG'luA)& Itn~'4' .. 
Cap. XII. 

~~~.::!!!:~ VTTE le Crefpie fono dilette~. 
uoliffime al gufto per l'acutez­
za del pican·te con'la foauità del 
dolce mefchiata: E credo che 

, "'. 'c:osifia ,hia'mat3l, perc.he be­
.u:éndola fà <;reCpare le cigli:l, e'come grin'ciarc 
llél fronte 'dal rno'rdican.te~, e viuo fentimento 
che lalingua nc lliceue. Ne [ono di forri di ... 
uerfe;, come anca le ma.niere dj.farle. Si ridu­
ebno però-à due:'perche lì fanno ò,con a<i:qua" 
Ò fenza . ' Le 'vefe Crefpie lì fanno con acqu-3; 

,-c quella è'I'ordin'aria,e più·com.m une regol~. 
Si pigliarVll bottale d'vna carrala -di mifura·, 
che fono dieci brente noUtali ~ -Dentro re ne 
'mettono'quattro i buon vin vecchio ~ & al~ 

. tlC tante, di mano dolce, ca'uato dalla tina­
~:Qopo -pill:a-· ,- fubitoche . s'~nalza lar.a ppa .. \ 

I· ì:,:"" .' S,apra 
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I 
l' 

I 

s ~ q)eQ't;c8lfel1~tf ' Jet tVrn;, 
:Sòpra quefre·ottO ,bren'teJ di vino vécchio " e 
·modo, Ce ,n C-111ene un3 ':de grani. d'vua huo­
l1a; e k idta;! ,P,oi Copra. iLtutto per ii nir d'im­
pir ,il bonale, e 'conlpir le dieci . b r'ente, fe ne 
;getta vna d'acqua tepida. Il che fau<>,fi tura 
.ben bene il bottale:: e 'cosÌ 'fi la {da fra re lì 'n'a) , 
primo freddo :neIquaI re:mp,o fi potràrcomin~ 
'Clar à beuerne ,e di là innanzi continuar tutta 
la Primauer'a, & :parte eti'andlo della State, 
d le li mant'err.à buonillìmo . . Ma 'Chi uorrà, 
meglio ancor,a conferU'a·r.1o,non '~i 'm:eu·a ac­
'ql::la ni{funa :anzi la vada c·om pe'~fa~d() con 
aggiunge·re aI'vin uecchio &: rnoftofopradè~­
to,à ciafcuno una'me'lza brenta . Chiudete', 
è turate il bottale come {ì è detto,acciò la fot­
'ZJa'·,.:& ifpiritidel uino. ui'tdl:ino conce,nrrati: 
ne· dubitate pu.nto,chc non 'fiefca migliore,& 
,dj,più ucura 'guardia'~ ' .Sarà huono eh>j :Oot­
:ta:li do.u:e farete le orefpie habbiano un'ufcicer 

. to Copra oeHe doghe, o dinanzi nel fondo , 
.per maggior commodità di nc:tt~ r1i fe ]cuarRc 
i grani 'd~'Vuaquando faranno 'fi n it-e ,di bere. :, 

Altta'maniera; manco u'Ci>I.garc,c più ce'cel­
',l ente, è ll:ata ·da me pìù uolteprouata ' .. Chi 
uorrà 'uatclfene , pigli.1Un.Qoi:talct dclla tenu~3 

'~; :;' , } prefçrit-



E modo .di far/f. ' - s,s' 
Frefcritta J cioè d'un·a ca.rrata giuG:a • Met~ 

.. taui dentro brente rei di-buonuin uçç"hio di-
q ucWanno" e trè di mono dQlce~al}hora dalla 
tin~ ~au.alltoJ.fubi.to doppio plfta L"'vU3,.e primo; 
mQuimentQ)le lcu'ar ch.e R. della.< r~ ppa,.. ;Pl>i:( 
getti fopra uoa buona m~zza brcuua d'vu.~ 
(granata , .~ all'infrante una. mezza d~acqttaJ 
un POCQ tepida., Lo, CUIl ben'c ~,ol fu' C(;)CCO- . 

ne,& cosÌ fenza aggiQngertJiipìù,(ben! che. ~ali), . 
ne acqua"nc uino,,lo.Iafèi lìn9 .. almefè.~i:~at~ ' <\" 

zo' , Q d'A pdlq" c n'all'aota- fa.-à.Ferfçt·ti~m9 ~ 
dolce" c pie.cant.e.. !'. . " " •. . : ....... '.,: .... .. 

. Pç;r far' una. Crefpi:a: CcnZ.a: Yln' ' ucc~hio. ,.e 
. {cnz'ac.qua ), ritenendo; 'empIe tHbelfi mifU­

l:l, ·d'u na carra.ca ". ,a..èci.o'crae. ogn'v·n.Q, fa p pia .. ' 
laep.ro:p.o ctio ne-"dH: ui {ì b.àdaJoJr~~e;,. uo 
done fiul mino-r.,o. nug.giOrf C}!\b.1llciffi . . p$Jr~~ 
dentro' il uofu.o.appa.rc,chiuo, bCl t lalie brent.e; 
féLdi mn. no.uo ben. maturo fàtt0; d'YU'dèC:l" 
nitc'" ch'habbl~ 0,o!itQfei ,~ 'è otno.g,inrw.Juclla. 
tlllla .. Agg,iun(g~t~lti:trè:. QI.enne. :diJl101mdQhcc: 
ta.le)ç.·b~ to:lto. ai ffi .. S Q p r.~ hl11l ~illalttQ) .m,et~t: ' 
u;~a. ,moz.z.a. hrent.a;, d.\~u;a; fdcJ,.a, :figraQ~tl1ì, .. Q: 

a.ltt0,tanteì. d'ac<Il.u:tì. tèpi~a . !) Ec~~ ,la-et 
.fpiafàtta.fè1Ua.... w.a ~chio .•. :~ ,t ~ f:è: ui: pialc,:: 

... ~ :. I - . " éllcllo. · . 
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, 

's~ . DeO'ecctUen%.J4 Jt~ ir:Jjni, 
c-he lo Ga ancor fcnz'acqua, ill uece di que1Ià., 
JÌ')etteteui del moLlo"che non mancarà di r-e­
fta:reccdIente ;aenche nonu può negare ,c,he 
qu:el poco ,d'acqua. non u'accre[ca molto il 
piccate : elfendo 'perciò tenuta come generale • 
. e ,·neceffario "ingrediente delle Crefpie . 

. t:Dl ~ini fch~appatj ; , "iuerfe ·manie", ,tli farli .. l' 

C'f. XIII. 
I . 

• ~~_~~ 'O ';R. R. Elt A II N o fortuna ,di 'ca. ... 
lar p refi: o i boccali pieni dl buo­
, ni uini,& efquifitife 000" fi ,pr.o: 

'. uede alla beuaoda dellaferuittt: 
.. in' modo tale" che lahbertà di: 

be~erne ql!anto uorrà, fa4ui,e rifparmi il po­
co " ché il Pacroop per la bocca,fua riferba , I \ 

l,mp.eFòal tra'ttato de uini eccellenti nonCar! 
d;ifdiceuole d'aggiungere come'per retroguar 
dia la 'maniera difar 'diuerfrì uini fchiappati. 
gli uni da~gIi alcri a19uapto ~igliori.: Et . per­
che" tutto '1'arriHici,o .conlì.fte·à faper beo pra­
por~ionar:la .quaridtà :-dell'acqua<con 'quella: 

'.ddI'.vua,u terrà'per régo-la ge~erale~ Che, delle 
. "'iuattlo j>akti~ le trè dcLlono< ~Lfcr a'vua ~ cJ~' 

f.. .' J. . qu.aIta 



.. : E:modo 'di farli ~ , S 7 . 
quarta d"acqua. Come per dfem pio, fe l' v·ue 
pone dentro la tina lì giudicaranno poter 
render trè carratè di uino, mettcteui una car.l. 
rata ·, d"acqua.: Lafciacclaul frare due, Ò tr~ 
giorni: Pi~atc il tutt'o 'poi, &. per far miglior 
pifl:a, caua·te ~uel uino acquata che ne potrà 
yfct.re .. Rigetta-celo fo pra, cc'doppo trJè,o q~ao- . 
tra 'giorni , che ii fa·rà fcaldato ·c fortificato 
con,1a ra-ppa', c'auace1o,:c l'i nuafaret'c : che co·sJ 
rÌu[cirà gentIle, picantç;&lì potrà bcu.cr fola, 

. Ò l1eramen~e ·,rncf,:hiato, COA i uini gr.òffi; pèt 
l, L l' ,." \ . a rameg la.. .. . ...... ' . ~". ' ~ 

~e.ft·àJtro ' modo farà 'il uino 'mnlt'o, mi­
gliore. PigHate trcn'ta brente d'Nua buana ;::c 
ben' marura·:·ponetela dentro una.tina,ò altro ' 
varò di capacità ballante. ,Lafdatelaui frare 
cinque, ò Cei giorni: cauatenc ·poi fuori il m~­
fio quanto potrà ufcire. Mettetelo . j,f) altra 
tina,·ò varo capace. ·Fate CubitO. pi~arc; con i 
-Pledi quell'vua. " donde s· è cauat:o' il mO,{\;·Q • . 
Gett&i·e' fopra dicci bren te d'acqu'a più ·ò mc .. 
no ,fecondo che va più ò meno matura, & 
afèiutta la v<:ndemia . . Se farà humida una 
brenta di .m'ànco: : Se far~ calda ~na di più. 
-Rigettate dentro la tin~ qucl .vin ché .cauaia 

H n'ha~ 

, I 
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f -8, . Dell'EtcelltnZ~' de' vini J 

rJl)'hauète. ··Tornate à riccalcar ,. & rtpHta·r il 
lutt'O in(ìcme:e cosÌ lafciatelo tr~, ò quattro 
giorni. Ca ua t'C il vino poi ~ & in ua[atelo , che' 
io u,i prOlnetto ch'altri. che re,uitori ne p-0tran 
110 bcre, tanto r4ufcif3. ddica:to, e [àno.,. 
i '1 J.Soggiusge.remo;-qut per fineun'alna:.Jicet­
·la' gratio[a di/aI vin c-O, a'cquaJfa;ciI~a,d; ogn'~ 
uno d.a. prouar,e di grandi1Iìmo,u tile~ qt~ando, 
pur- pnte{fe>con,&ineuattutto. l'anno .• , ;Biglia­
,te. vuefdelte:,;c ben; mature.:ddlc ,migHorh.che: 
-da:. noirono'~'aoe, ndpr:iD:cipio di· q~dlo tr~t-· 
ta:t!o.dcferitte.Fattelc tgran.are in quella q.uan ~ 
~tità,clle~u:tpiaoer~Jnièdetde. d'entro una. t·il1a Ò. 
hottale ,,' ,&, Copra. ogni dieci brente. di actta.. 
~\a·fg,Ia.nata '0' get rat'en c. d.ue.d'à..c_q;u a .cald~. 
:boglìcntìe. f Co-p it; fubftO. co,o,;..Un fQ;ndo ,.l • 

. rina lì icnc 'tèili. henlch,ill~ d'ogni banda .• . E f~: 
lai à 00 òd ttalc.ituta·tcn e'ben bene il DUc.co co1: 
(),E'Conclperch~~.ùe-fto '-bal\;aJnc v.i v.à altto." fe . 

. Ilon ah~ li'féiarllliftare ilrwioQ un; I?P'cGrdi tem .. -
pa.; & {ì,n'à calOtorchclfia 'aff.r,edd;lto> ilfùo ca • . 
lot:e. '~·a<H·h0r,a·ln:p.bj., nQD, Ccdla.meDte li-pou:ì 
òeuendòn guffo i anzi~. do..po.melfò à,."Iiln,o,> 
hif~gna cQuarrie~ognidìfJn chc.~a fin ~[o :".Af~ 
'cI,uanddiCb"òlor,()i-chc·l~ndat'annoJà. :pau~1--
'" - :' -' re. 
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(~ E moda di'farli: ': . :.. S'-' 
re portino deH'acqu'a dC'lltro\ilbo;~Cll~; ·oabro 

. varo per gettatla nel bot t.al~ ltll,a.nzi, ~h1' rc.ne 
caui iJ.vino.: ContnrUaiulq d'i cosÌ fate cOn 

~dircre,t:ion:e . in:()1tlpli~arann:c): iLVJi d ',~'.:(!. [ài-
o. m~ra-nno la; fpefa .. · , " ': ... ' ~;' :). 'c:: " ~ j 

." . ~ r t ~. N J') . t ...... ì." 
f J f :.... . '_ ~, ... 3'1 .. J • ;J 

~,u~ 'mifu:'e tii, cui ffll :pr.tfihtl(trllttllu/tè In'Mllf. 3 
, ,1'Autort'. iCII! __ l.J( '1 [.lI.:, .' t ', 'j 

" \ , 

~~IIlIwC:~ ERCH '~ -dalla. diuerfnàflle Lpe.G, 
C' deHe :mi(ut~ nifcono :equluo... 
~ch~, ,& 'eholi gl'~:nd(,{lì'mi~ '& che 
J-intenrion lnla<è , 'quald fù Jèm-

: ·.pre, ·dtfpte-garc:in ·quofta poca 
,mia -opera 'ogni 'coCa con tanta. intelItgO'lil~a ~e 
facilità ') ch'ogri'vno Ce ne, poCfa valere .ana fa' .. 
cura ·: hò voluto con 'quefie poche -righe br~ 
ucme:nte dichiararle: mlrure de:l1c<Ju.limifon 
fè:ruito<lcfcriuendo ;hor vn.a cDfa·):hQra l'altra. 
Varij fon.o i piedi.ùI .più .COlllmURl;mentc in . . ' 
quello pac:fe 'vutato, ,è quelloch'i maefhi chia 
mano LiprandQ •. Contiene dodeci onzç, e 

. cialèheduna di et'fe è d.i qu·~fta Iun ghe.zza , 
-------." . da,U~ quale lì formarà 
I"intiera mifura del piede: e da quella fi verrà 

H ' 2. in 
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6.~ Dell'iccellenz.;ade' 'Vini; 
in 'e1Tattà cognitione delle altezze, e larghczz~ 
di Copra propofte per la fabrica"e coftruttione 

' de~ vafi neceffarij alla fattura del.vino. Le' mi­
-fure. d~' liquidi, in q.uanto fe ne Gamo feraiti ') 
e bifogna ch.'intefe uano, da chi vuole Ceruirfi 
di quella Dofira fatica, fi riducono alla bren­
ta ;aIl~ ~carrata', e là fiagnata '. La. Brenta di 
vino di qudu Città di Torino,. . è di ftagnatc 
trentadue. La fiagnaca contiene due bocca-

) i, &:H bòéçale di vino pefa c(Ù~mu'h~mcnfe 
,·hbre d'ue , o'nze guattro noLlrdi ::, Si ~he la 
~.b.ren.ta uienc a pefar rubifei , ::~la ~C,atrat.ch~t 
·di brénte diecr, fi trouà. pera,' à qtie(\o" ~orit,o 
;rubi fdfant,a. Il che fi 'dcuc intendere dea vini 
:chc'còmmunementc lì beuono,et portano à. 
·Ventlere nc' mercati;. co,nciofia che li bi~nchi, 
..chia'retti, grifi & altri più delicati" e fpiritoG 
(cm pre più leg gieri fono ; come pe'! contra­
.rio i ne.gri, più coperti é corpulenti più gre~ . 
~c pcfan:ti .dn vguale mifur,a fi rit~ouano.. .: 
/. 

~ .. 

) 

De i 

, 
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. " E modo. di forll ~ 

7), i-PaJfeut , e "oti41i, es' ael modo di prepArAr, c& 
Açcomm(JdArli , Aceiò il t7Jino ~i fi confortli fon,. 

pericolo di riuerfore, ne pigliAr Alcuno 'At- . 
Ijuo odore. Cap. XV. 

~:>!.\i'~~C!l N D A R. N o {j prende la pena ,.e 
fatica d.i far i vini efquifiti, e 
delicati, re li valfelli doue ,han­
no da metterfi , . & riferbare, 

~"d~_ ì!! non fono accommodati di ,ma-
.nler~"chç Ilon 'vi prendino cattiuoodore,ò 
.fapore. Lafciafo in difparte quellQ, che da 
tutti fi deue fare,ciot rifguardare eh-c i bott&-
-li {ìjno ben cerchiati, che non vi bano feifure 
.acne daghe, meno al fondo> che queA:o le 
-quelle fiano ben fane , non tarlate,ne nodore:; , 
folament,e proporrò qui per to,n.clulìone di 
.queLlo mio picciolo tratt~tO:, il più .vero & 
.facile; . modo, .che fr.à molti prouato fil) qul . 
:babbi di lauare , [Se purgare i va{felIf., . ò fia 
.bottal,itanto nO'ui, come vecchi. Se faranno 
.noui, e di tenuta d'vna carrata ~ pigliate librc 
.rei di buona calcina, che non fia fiata bagna-

. ta~ Ro.mpetela. in picCQh pez.zi) lì che polftno 
. - . fuc~ 

http://pez.zi/


16 ' 20 Dtlètccelltni,tl ili.vini, 
f acilmente'per il buco intrar nel bottale. Pi­
'gliate poi due fe:cchted'acqua boghente',,. ill­

. fuudet.eIa fubito fopra detta calcma ,~ e turate 
" a:ll"in ll:ante il buco col cocconeben ben~, vol­

tate il bottale quà e là d'ogni,banda. :) ;lcciò 'che 
ràcquaconla ,calcina mc[colaca più ag~uol. 
'nlentefpandere, e Ltenderc 'li po(fa in qUil li 
~ogHa parte di dentro. Contin uate a, mouer­
lo così,lin 'che\{ì raffreddi ,a'Iquanto ~ vou,re!o 
~poi prontamen'te , e con diligenza l~uareIo 
con acqua commune lin'a tanto ,ch-cira ne 
c [ca. chiara : ne dubitatc 'punto,t 'che ,quell:a la­
uatura non lcui ramarìtudine, &. ogni catti,ua 
qu~lità dcHegno ò 'Q!.l.c'fto fatto 'pigliate della 
,rappà frcrca, negra. CC volcte ,auinar il 'bo!tale 
à 'vin nero,& bianca fe à bianco 'O,Fattela ,boli­
f C con acqua 'in vna caIdara,t ccon'vn'imbot­
.tatore infundetc1a periI buco difopra dentcò 
il Valfello. A'uertirete pc:ròdimetterdi Copra, 
l() dentro l'imbottatore qualchetorbelIa,acciò 
che la rappa ui rim~ng~ ~ e, tacqua {ala entri 
dentro al bottale: il quale fubito fiturarà ben 
bene,e s"a~darà rìuolgendo 'eome s'è deuo,Gn 
~,he c~minci a diuientar fredda': alI'hora caua­
(eia, Cl tornate a metterui dentro gell'acqua 

~ • P_ _ ' frc"": 



. :E modo di'forli .. · - 6 ." 

fce[ci ,elauatelodi nouo fip,èherefii netto .. 
Fio·almente 'metteteui una. piena fecchia d~ 
vino I uoltatelo ç.ome:p,tima ::uotatcne il vino" 
'poi pooeteui unaJl:ag.nata. di buon. aceto, fe- : 
-pido; e così.laCéiatdo: fin che uorrete m~tteruiJ. · 
il uotiro, vino..n.ero-, ò,bian co cbe fia:: ne .d'u .. 
bitate: punto;; c.he'l uoftro. hottale non rd1:j: 
n.cuo,-;e purg,ato" .ccon,tuttoqp.d bU.on od·o- · 
lC:"c'hauer' potria [c uifoff'e. frato. buoo; vino,' 
dieci annÌ:.. E pere.he quale è, il, bottale." tale., 
li~[ce · il vlno..t>&chenon.mino[t:qr.~ haJlCI li· 
deue. di ben: c:QnfèruàrT i uccchi, D,ottaU,. c.he di. 
franchegg,iar' i. ncui,. bDirò·. 'CD: quefto. Qtj" ,. 
lillimo, ~ico-rdc. ~el'. im p,dire <:he ?f.>J1 pjgJiro.o., 
n e. m uffa·.nema1!.cd·OIcrq.uan-Jo. n, ~. fta-tc ~a ... , 
u·ato, ,c beuuto ityino;. ànzi. J'.dUnp feJn pre­
Ducni;".&.ft.curi. Ccli dl1nq,uc:,[ùbito,ch"l UO-, 

firo , bottale.vLlctò· firirJoua!.t. ufate di1jgpl)~"'\ 
a' nc~tarlo; , & à q.ucll'effeuoJllCttetcuj; delI~ac. 
~ua-. denno:: poi.pig}jatc. un: baftonp al quale: 

. liano· attacate. t.rc. c.ate~. dif~rro ·lung.he ci .. .,.. 
fc:u;na ,ul1l.--pied.e (;om.l1lu·ne: ficatcI0,p-=r .. il I>11C-o 
jn~{iemecon· le catene : .an·d ·atPlo ·g~ajìdjl , ,~r~~ 
g.iran do,d'intorn o,acdoche. ii fm~oua.Ia.. fèc.cia.: 
~hc. vi è:rimall:a..YiOdatélc·p.oi':.torn·a.tc. à met!", 

- te.fu i. 
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-6 ~ . . t'I)el~' ec'celle~'ZA Je' tVini' , 
terui acqua frefca, & quando ne vfcirà chiara . 
da·reli vna lauaca con vn poco d. vino;leuare­
ndo prefto: &, pervlc1ima acc0cia,fe il bottale 
farà di vna Carrara ditenuta,metteteui dentro 
vn pien .bacinh di buon' vino ': fe terrà m~nco, 
bàfterà deJJa mcu.à. Chiudetelo aIrhorl ·col 
turacciolo ben bell'c, aociò n·oo fllapori ne 
quinci, n.e d'alc.ronde ; cA'à quello . mo,do fi ~ 
confcrua·rà .tutto l'anno , ·e più oltre feAza pi­
gliar a.Icun ·nato, ine odore cattiuo. · Il che mi 
pare molto più Gcuro di quello, ch'e in . qu~flo 
& altri paefi,maffime in Lombardia; pratticar 
{j fuole, dOllefa·nno vu·vfcietto ·, nelle 'd"oghe, 
o al fondo de botta.l.i, & fubito leuato·ne, o be-, 
uut.o ilvino,'aprono quell'vfcietto,ò particella. 
per net~arli.làfciat1doli p~i aperti tutto l'anno 
con perpetuo.pericalo di guaftarli pe.r fouer­
ooia humidità, pcrfp0réitie che cafcar vi po,n­
D() , & per altre m·ile ca'gioni :Ch'ogn'vno fi 
può imaginare. ' Si che m'eglto fa:rà d,i vaIedi 
della ricetta da m·e propolla ., per ben .confer­
ua·re i vin.i, come an'co per farli d'ogni (orte ia . 
t~tta pé~~ettìo~è ~ " ~, ' . l'' 

IL I N -E. 



DI 
I).JANT ARE LE SP l\RGIER~ 

ALL'VSO DI LOMBARDIA; 
I 

1{YO P.A ME. '1'{T E 'P OST.,,{ 11{ LYC~ 

'DA ·GiO. BA'T'TlSrA C 1\.0 CE 
010 l ELLI ERE D E L S ER.~~ 

• 

---------------~----~------
IN T'ORINO, Apprdr~ilPizzam:iglio. 1607 •. 

Con l,ccn~a de' Supcrj}ri • 

t 
.,,/ 



t' 
... 1. 



t4nto .defirlerati 
. . da ;ci.afcuno" e parlico-: 

Jarmente ,da'P rtrr.cipi. · 
,g " t pnfonaggi 

·;Vr , ,, .• Ii6".l;Al • . ,'llf'.~(; "frutti ., cht 
. I li atmandano , . 

per . foauit4, .chtpor­
gonoa) guflo, e per lo 

.tJ0ù'a:mento :J che.apporta1Jo alla [ani/à ,.che do­
pò .hdi.uer' .io .d1fu{dme.nte.trattato .del modo .di 

. ,fore. ,;c conféruare i V ini , hò l'e.n(ato di far 
çofo .non meno grat~, che ~tlle 4 chiunqut li : 

" .A:z. ddetta ' 

. , 



-4 . 
a,letta l1i'eos,j fAttopilJQ, ft'adltfllr ancEe brt-
"emente il ,modo. di piirUifre, t cWI{eruilr.e, ,Ii 
Sp"r;giere in queUa m4rliera ,éb. t'hò eni(.i~ 

~'fhe!'!~t1' i'p più, ( {?lù~oltç . ~. ' 4ccett'lltt ali 
me eron ferenti 'ftonìt* qtfel1'(Jco; ''(;h~ donaft 'vi 
po/fo" ehe ' io ricff~~rò' moit II, confo/atlone dal 
'Vedere, t'he 'l'tiene mie jJoehe fatiche né/etino 
à guflo, e hen jcio .vl1iuufat , ' t refia/~ fe/id . 
In 'T or ino li doded ..J~J;;~no l 6 07. 

-
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· D ·EL M .ODO· 
I • • 

'~I piA~T ~RE ! b~ ,SJ?A ~p ~·RE 
: AL L'Y SO D:I !LQMBAR DI·r\ . '" : "~ , . lA 

:DESC'IVTTO, ·ET . ' .- l:'" j " 

' .. 

~~t.~~~ .. O~ C ·U É; 'h'a bbiahiò ~~~p'r(l dit­
" fu[amcmtc· difcorfool del 'inolJà 

di farei vini, a~ciodlc riefca'no 
piii gtat;i,lé plù(a~àriti,' hé flli-

Wj~ .J mà to ,,! h iìòn fia bene 1 dla.- ? 

f~ìta ,r, tl~ 'aggiunger ~.1é~il còfè;ìli:.,t()~lib ai} . 
malHèra <ii Ì'iant~r !e' Sp~ !g~e~é ~a~~i!l li-é i 
Spargt pòff~n: ~l&rdre pl,lPgtfb~,'J>l ·ened r 

c 'migliori·, eaeAdo·maAìme .. ~e.fto fiattt> ~ 
fidcrato da Prencipi,Sjgnolj~'e Cau.alieri, <5c.=i'n 
geabalé's{t ,uri l?' la (u'à ~())n[iÌ'; oJtte çtla fonO' .. 
allcora.'l:li ·&Ubila e 'nt~a'ù ' à éMl 'e fil iblGl1iÙa .. ~ 
€o mili~ian0~. v~tìi~t l re l~rtl: g~~ ~ÌYI:i~n~r 
alLfine ai Ma.rZ0; c vàn l-1 (egL! dd" fi (y~ ~YI 
timo ai Giugno)'e rpdT~ v.oIre.ancor pIÙ t~rJJo ' 
fecond~ ( e il t~mpo' gli p[~[pe.r~ ' ,rJ5~rdall-
dQuii io di haLiern t c0'lt ' à mez()&gG{f~: . ! 

• )#, Le 



f '2),elf.nodo 
Le 5pargic:re., clfefa,ran~q>pj~ncatc " ,e.cOi1 .. 

f~ruat.e$onf.orl}'lç. .al~e ,teg.ol ç q\ll clefc.ri~[e~ li - . 
.inant,exranno 'vin ti~inqù~,ao rri, e di Yà ,n[~g:. 
gio.~ ,Anpcr.0 d,&n ''lu~ni~r.c:ri .t-l~JldoJ~da J,a di­
ligenza, J! ,bre'utt~,).,{;;h:.C · Jì ,lH) ttri m~Kgio .re H ' 
Jl\qdp,Qj f;tr t~.Hf0 '8 \1ç((o :'h, o.~nQ ~I ;pr~Jt:n:t~ 
foggetto~c~\~,cP~· ,9à' ,1.e.tto~ri (t~ F hJa ,raP1en t~ 
,in t~. o ., ~e re·.n ,~ pçrr~ .cij,it,l.qqpk y.orii" f'é r~lIre .. 

Jl.fi,t.o"dp ,u~ v,an,no 11iani.a.t.e l,c fu 9.Ctr.c .Sp.a; .. 
,g:òtCbh A~~9A~f{et~ .opP.G~ ~tJn.e,zo gif)'~no, 
~~.r::.c~Ri ·F~tà ,~~.r;(n~ .à . ~ ,' __ ~' stç~J~ 9n~.n t.e , c farì 
.Aifef~,dalb,~l'j3 :s!S ~~,I}Fz'j~ .1l.a;1€;;t)J ,p,n y i fa,ra nò p 
~.bot '. aIJ'. "ç~ff\9.J~hc ~~ ,pQ1l'J:no h~Jl,à{iL$o l~ •. 
. _!l l':r,.tt~t~ dffiJè ijJl~ l$,R.a g)Rie in Y'l1a fo{f3 

J.j .ti,JA~~ t1d~~I~t~(Q8.4~J B~ e.4i ~;:,,~l 
, .ll&)s:~~{$r(af~·~31:$Aete.4! .'1 ~Q1 '~ ogç~CiçC}. ,~-

. R.U~, (J' Ot1çl~ :àqJQ.ççJ l '!R~ ,1= lu~g~ q:u~aJJr-, 
J.Q;}) -U:91~,$,1ì~41l.il:d9 la qu:antjrà pç' Sp ,i~&i, 
~,b~.» YQtJ.:lJ.OgQ ~""l1tfkr~; apiJ,çn~ndo ; chq!i . 
poSr<m~. fa,{~ fk l' '· qlk~· .t~P ,S ~lHl,g~e.:J;cjI)iY<9a: 

-;foJf~J~ i\.S .Ii~~~~ l M3 pQ;i :~:;lJ~ ,r~t~ J?ì9 ja'l!ga1(ço~,: 
~C-(~bqpP~,~ $.1~~e.}J~~p.r@f~) · d(i)~ B M~nOP; poll.J.l 
~1' S~a~~irJ ~J a '~a.~ ' ~t~ pi~d·1.. <lhm·adp) c:h~ · 
1Jd~l~rrB~ç~~ (u;g~tt~ .f!uf~if~J!no ,d~~i.sp,a.,..~ 
g.ì.~ r(}làrg;Qf fr:r~piçdi 1:vn3 .Jt,qell~, .':) u~I~ va.J( 
Jarciil~~~fu'QifçntjqrJi > p-ç~~~miJlA:JJj / aJ.l'inlor-

no ? , 
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dI fùtnf'iw lt S,4J.gitrt': r 
co' 1 e- Càt~~: o:d,ì 'la'ts fr.ért,z~ .d'~~ , ~ ,h~t'i'e 1'Vflb' ~ 
c,l:Je COkWl rlOki'rannOJ(t (eQUe'!!f p'è~' ~ung.t>,~ 
duc' Spargic'l'f! da ete p'tc'dflVna',d poiin cella di 
e1fè;vi a~de'rà i'l f:è:nti't:to',~~ç:Ì'oc he ~ poifa carni .. 
Jla:re'all'jntc'rnofenta oifendete gli Spargi . 

.. 1« profondi&à: dcU~ foifài l tomc' fopr s~ ' 
dertc',ha urà d'a dferèdu'e' piedj,C' mczc e tan':' 
fc l~rga al fon~rC1qu'an ofopra"t fpianata al 
fon'do tUtta ' ~ Vl}'eg,ualt: c'osÌ. ii fèn'ticrr c'ome' 
lc.'doc' Sp:~tgiere' ; " -- '. ' l 

Affondo dr etJ"a: v~. poffa ralota quantità d~ 
a)to't' ,.qu.nto' f~ralTn-o I~rgne' , e'lunghc' cffi 
Sparg)ere-;.&ilf dif4t.todi coc Cf,. ,ili farà mel!-:­
reu'd'cHc'failiill'edifa,nrenta (~Cda J e {legata.,. 
atdaclle-Gano bmetpianare-,. ak'~rid'cla..con 
t'pie'd'i " Dipors'ha urà ptOtft~' dcUa bU(>na terr 
g,rà{(a mefèoJara Coo frcrce di caualJo, di Pc;­
cara',di' coIombiD'a,.o letame trina'" e b'en' mar­
zo' ~r: li' fàrà vnél me(coranz.~ co . detta tetra" 
'sl.luerccu1'do" rflC' non vi fiano' pietre'" ne' colia 
gr'olfà" delIcr quaT tùra, fi pcrr~ fopra: i d'ctti 
c'ornÌ',ò' farmcnra ,}"alrezza d1ottO' onci~ bene 
fp,ianaca e'guaIc' da tuttiiJa~i,. fopra fa: quafe 1t 
ti rc'ranITO le- fue fego'ofc',. ò Gana ~or-dclle' per il 
lungO' d'ollal lfoJl;'à " neUa; quale' G· lafciarann Ol 
ctkci\ oncie )l comr.n~ra.ndol. all'a. fponda ' dCUal 

l' ~" G fo{f~~ · 



· rr1"\~l ,. ~ .: 
~ i O .• 1':L/.fi1 Yl)OaO "\~\."" 

fpJfa: ,D'ipoi iG,9j.gli-erà\~ vnJ.ahÌ'.aAamg.he·zz~ 'd~ 
Cf e, pj,e~i, ç.h7 iè-la1pt:ò{a~, e liri piglierà\ · v::il~alt!'ò 
[l='n tleuolQ di lllrcndi~cL~:n cie " & vll'aItr~ pro':" 
fa d,i ttc:piedi ,.~tl~a,.Itr\o fhlti~rol.O di nl0do che, ( 
in detta fo!fa c;ii piedi.otto ', oncie {el riufdran- · 
n'O:dl1e Spctrgiere dl tre piedJl'vna:;e tre fen',~ìeri 
'dalon ç ice .dfe~t tyno . ~ .. ' " ...• 'I ~ 
~, NeIla.·. d"'tfa pr?fa andera:n1n.o collocate le 
~dici de . .g:1ri .5'pargi ~çDn"'!,ec,:Q:·bio .fcipr;t.,f e {ì 
n1etteranno cinque radici per l-,argl~ez-za dcLla. 
fudet'ta profa"tl<>ntanee l'vna l.dall'altra onde 
etto ~ c le prime i~~id [aranno 10n t<anç dalla.'1 
f.pQ,n~a dtllaprofaro_ocie quàtitroi, do.è ,Iq d·ue.1 
-xidne ):xan.t.o:,:cAe fi , trolieranno ' cbJi le, di . 
fbulz,e:fùdet~e r Ii piedi Ot~o lipian.di · -& ancLe. 
[ci-per ogni p'rò[a. trc "pledl l'vna "c~om:e s'é~ 
detto' . ·' J ' . 

... Si ,po!fonp fare in,-vna foJfa molte_Spargie­
, r.ç, .e.ull'tD Jungbe quantò fi vuO,leJecQnÀojl· 
fito" eiCQi no'n hà còm'rnodità' ,di terrenL, ne 
può fà r vai fo1.a, .c:o me'gli piacerà ~ auuerten'" 

'-Cio, chx!' I,e dti~ radici ., :oI1'e; vanno alle fpande 
deIJe'E'ro[e, v~nno p-olle con la' radice verfo il 

rcen:tTO. della profa ~, acciòcbe camiri.ando · per. 
-li fudet<ti H:ntieh nonF-G ~alpdbno, le 

!..l '' • f 
~aUil~L ' .• ~ 

5'auuer~ 
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. . ' . " P~ 'fh,''!tA,:·léSpa.r(J~,:t ~ , " 9 
& auuerttra 'JnoJ~r~, '(he dopo che faraR,nò. 

pi'antate le dette ra~t'ci, con le·difianze fugc:t-
't'e, la diftanza dall'vna tadice all'altra haud ' 
d'a ~{fer.c tanto per Il lung.o , quanto per il tra .... 
uer[o,cioèinquadratura. o', : ... .:.. ' 

.' Si piglierà poi ddl'lftélfa: . etra wme.;,fcdIata . 

. come s'è detto,' d con:la' ala:;fì ',gectèrà detra 
'terraJopra lè dctc~radr~i tauto che V!enga aha 
oncte fei: _ _ ~ .. ,-' , . t, l • j •• ' .' '; 

J Le Cudette radici van·no pit:ntaté 'la Prinia­
uéra fubico che ~a:r~ .pafi'at~ il' ghiaccio. ,Si 
polfono'aJlcora pl~nt~re 1I1J~A utunno" ma.lo , 

'" a~do piu,chc;fi Plélntipo la 'Pri~a; B:en e·ve­
ro" che le foffe dcuo.no errér c:a:Uare l'Autun­
itG ~ ~ccroche,lì '.po(fan·~ d:o.m·e~icat~! e ma-: 
tUta'l'e .• • . f • l (I , t ' '~ . 

. In quefto m,odo naféeràgno i.spargì, ma; 
fottlll, & al- Saò Michele, li taglieranno frà .le 
Gue terr~ , &. in';di vi li tornerà à crereere ontie 
fei dr terr~ della già ~etta ' , e poi fa cbpriranno 
di buon l.etame groffo , a.ccioc~e . il freddo 
déll'horrido int1erno non gli all?azzi. La Pri­
.Jllaucra poi vi lì farà leuare: il detto letame, 
che feruiràr ad ~I[[i c~mpi; ~ . vi lì, t~rne,rà ad 
ac_cr~fcere altre 'cci onciè dell'dl'dIa terra, c 
(06 fi fcgui~erà per t~c anl1 ' c·òn·tinw,. auucr-. I 

.,., . Il tendo" 
" 

,/ 
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'. 
'{J,0 i I '~~ , ' ,\. /Dtl1JlD«o.'.r',", " - , 

ç G~l '~ , ~~~ln(Ul,~'o-gJ~ t~g!li«r,è , chi d~tìf!j Spa r,-
'~i p-çij pett9 tie.J.1minQ di tfèr'a~n ' ' (bIro odio 'à~ 
~ltQO ;:", 11 :q,ij:a 'C!Q. anno· (~ he poaia r~ag]~.e~ ­

. ,q~u'al ,G l~e du o Q, ,l1.\ j n~,n tli:rl t i1 a c ci o;chd a>:;e.1' ~Ir,. 
,"'giera non, (ì .v'eng:aa.!~,Hil1d~eboli,c.~:., : t, c .)t! 

, $.' ~}J;<ip,fi, t~l~f.iCi '~ni~..da' aJquho 104, qe~rIc: 
, »~tçe" ,~ p~r;~a c~a~Jh,~I~a~chct1ba[corCbin~.~ett~. 

,SPft[.glert.)çJ}~Reli ~ufaLd:ella, g: aff&tZ',~ dd t'cr,. 
IDeno Ira rà abq ndantc ,e per,ò' sJhaurà.l lp:aClti:co~ ' 

, la r'~HH~~ qi.t~1j'J1l,r~uJ.->tit~~'t'.à. .. ; J ' r ~ :, 

' l' .. ,l?aiJl~,hç ~'ba...UJià:dP!p~,jrprith()(anoO'.ua, fw,.­
dçtta; ~~f~ l~ 3Jtf9.~Q. : (Q ·r14t~4tfjQlt.\Ul:a~aP't­
pa ~ò' [lj , :~.ng~" 'l , :~a.Ià~, ~ggib-tBClUbli l 

«qmp3'gin~a . d' 11,' ·t~ tellla:J glta;:1ia) :et dr~- fi~ 
.(pia'.ll ll~n(i). tç qqUil $-pargie eitorloinua-aQoh' 
inqud~0 m~d'oogni,anno: aUa Phm~1.l.el'S't.1& 
àll'Autuoo'o.; '. . " (. r J' :) fil 
" C,O~ cr~~n.,llb pe:r.tJ;' . alJÙlllQUe Ydl~cltioJP.! 

'lJO ,la' ~et:t '~;Ja' Ht"a,{fa ~ v'eludi,' d~tnaofoa. 
à' rÌcm p.'j ru';, ~d Òp!~ \Ldc' ro, ~r:rCiDB po' 'cl 
~ p,1'l'nO {ì roQtJ'-rà~<\eHJi~~tlr1:a:;,ah-et.dAld4~ 
lIgplpde d~l f(>d{Q " [~f1c~lta,Ja I I nh2IJl1'.tC"Hhi,; 
ti a, b uon ~ ~ fi i.\:Z. ,~tr~ ,.il Qti m Cnt.~ qu~dO} 
lo p.~g#§ Vl1òJe~ff ,QHi~l1a tcrra.. ~àlo~~2!n:do) , 
] pi~~r fi,pie~tà' e Oonp<itìà~i~;~i~DO~a:U' , \ 
.n~,dr,l~·o~)Iil't.buonQ ' . )111 ,. 1.,1 i ,_.0, . \ , . 

lie: 
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Dipian t#r le SPitrgiere ~ ,,',' l , 

o Le rxdici " ch'c 'slha ' l'afillO', dit ' pigliate , ~ 
~s" a,uuertirà"che b an o di .buon,a '~~z~a) ,c de~ 
"do lp-e fritti, 'a ~t rJmen te 6' ,p~r d~ rà. .iI.' te~rp~,. " la. 
fpeii ,:e la:'.f~Hc~qe [ara,liLlò ,tadid '4itH~ arl-l'}1 J .>,J' 

"" "! " . " ' ,e non put. " . ~ l', ' 't ,4, .' , ', ), t '" .... 

~è.r tcnern'e.raz,z.a"ò Ga fe'méta,e prtOQ~,deihè . ", :' 
.g1'a~.m.icUn éa[o d'l bifogno,quado la Sparglc.rA '. ' : . ' 
:farà ifl i ;{fere .dI nè anllt.,.s lhaur,a ,cura di mar- ' 
'.c·arc. '. Ii .. Spargi".rlI·ço ~1,9ùclli., ~?efaran r o.dé' 
1'tÙ ~oi{ft " l.euan'dola ~:Ir A, t'bono, e la·cen-

,.do-ra feecare "ISole; e poi alla Pti'maùe,~a: lì 
, pr{ulCl1tà,: bt ii fén'linat~ARO J aii , fi :piatltaJ. 
iI'~nò.ò i ,grM'li ,di ·fcahéh .t~ ,Jo"u.,fre)~na: · daJ . 
it'a,kra:9.ua telO .()nti~ ~iptòrl1.o al :cettapièfiO, . " 
~:ii ta:tà gett!Q;to';f~ 'del folfu d:i~ det i : 

f ' :Spàrgie.r~ ., QU,er? nell'hò~to' ròcampo, ,:e ,CbP·· , 
::v~rrafJlYb:h.e-J11 ' e. ~u&tndohaur:tntn)itre ~ 01. 

lìua{pi~uhtral1-no 'n el"J.;l1'odOI fudecco ~ é 'c(fsì 
fen'hal1rà : fe·m p'r. ,copia grande; ,.cfat.1:rtfUJ ,fì-
,c.ti ti di' é aere: di h 11 o t1 a ,~,~-zl.a .• ' . . I ; 
~ ,E .. ,' c:tl.CHe :.fou:pn rO: tltl "O ,r~ l , ~hd:,qtiQnd~ 
lì f1ta pj.à.m~}tà k ~p'arg:tC:~~1IlCil)nOlÌi~ '.tj:Lfal ' 
.ti bc:d.u 'n e. ., ,fa d I n~,c e{f ~i-.oaU A UtlltlH10 \a u l n~ 
~ti C;1t~ .lia ~gJ.til cl f.eli1.eM~q fèg(fat.e~ o ., ar . '. " 
.c,.a:PC: .co 11 ::bfa~o , COlli"'TÒ ' .a.t1hi ~ :d60 t1'1al1"; 
.cllll;OC; .&. , Ha"1>riimali.cf,a ~m(!n rtJ.clÙ ~l'ai : 

'\. B ' -';. • + l ' ' lo ' , tn, :, 

) . 
,'J 

"o <_ 
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~ J 1 l)~ l ;"odo ~,: " 
tr'i, acci,och~la Spargiera ricfca ,picn~, & ab. 
bondante. _ ,- :" 
; QE,ando poi al fu e;> te'mpo fi vorrà' t.aglia­
re de gli Sp-argi;, s'haur~ VI1 coltello c~n vn 
manico lungo, come G vede per il difegno), 
co'l quale fi taglierà 16 Spargio contto la , 
terra per dritto j e -.[otto terra, pri m~ {ì le'ua-

. là· con V'na {parola di legno , fcaltt~ndogli . 
, ., 'la terra intorno i , e tagliandoli co"e hò 

" ,dettQ!, : c he Ce lisagIialfe per trauer[o t\ fe il ,e - ( 

guaflarebbono ' molti de' piccjQli, ·che OO~ U 
po(foao'vedere ~ e la' Spal'giera. andarebb~, à 
nulla, e farà, auuertito il Gouernatore di etra 
~i non andarui con i piedi den.tto, ma ColI<? 
pe:r li fen~ie.ri fU,d~tth di(! à t~l' effetto ti fatan.- \ 
no· fa~ti . . ,~~_ 
, .Si caftrano le:- Sparg1ere, accioche , gIi 

Spargi ricreano più giolIì ', e m~li0ri l ~ e ,fì 
olferuarà in quello m~do di trè in trè ann·i; 
li piglierà vna pala .q uadr~ta' ,·ò fì~ badiIIe;, 

. dìniofrrato pe,1difegnQ , il quale dour~ dIere 
ben taglic:"t~ " co:l·manico .jiungo ai · iolito., 
&. all\A .ut~ '1.'1no~ ft ~acèierà la-detta pala ' co n 
ambedue le mani pe,r dr1tto tra l·vna i e '1'al~ 
ir~ radice 'de gli Sp(rgi al dritto di tutti li 
forgi tapto profonda"èhc il fer.r.o dell~pala 

... . , fiafcon .. 

\ 
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· 
, , ' D i pian;àr le!' J'p"rgiere. r~ . ' 
{ì a[conda tUtto in terr~, che co'n' vn colpo; 
ò due, q uefta pat~ viene à ragliare le picciolo 

, radici, che .ca uate ano l'vna fo pra l'altra, 
e leuano l'au rarità alle ra'didmaefire ; che non 
poffallo ' foccorrere ,e n utr!re gli SpargI, i 
quali Ce no'n vi G prouede, rellano picc,ioli, 

\ e c0!1 'minor fapote, ne hanno tempo dì in-
graffare le radici m.aellre~ delle quali poi li " 

"Vède riufcita mirabile, & io n'hò facto più 
volte la proua . "l ~ 
f' E ) erche quefia inuel1tione non farà ,dà 
tutti intda, mi è parfo ra ppreferitarla in 
difegno \con tutti grinftrom~nti, che faran- ' 
no à ciò nèceffarij con lo mifure delle oncie , 
piedi, e trabuchi, accioche ogn'vnola por-' 
fà. più ageuolmente. intendere ~ c mett'crla. 
,in ~a. 

Q:Arig4 . è/A ",;,ghe,~ 
deO'oncia ,. con la 'fuAle (i mi/ura minutamente 

" la terra) le flllrlcbe ,rtJ.. ... altre cofe'; adQpe-
r4naotU il trabuco, piede l'prando, @'piede mapuale • 

Ii trabuco è oncie 7 z.e piedi '.ljprAlI"i,p~ !J.malluAli~ 
llpiede liprando,èoncie dodeci. 
l/ pùd, mAnuale, è ~(J,ie olto r ' 

• 
,DE:: 



Del Inoa, 

.-



Di.p;antar !eSp4rgiere ,. 

DE SC'R I T T IONE> , 

/ FA~TA 
/ 5) O' p, R ~ "'1 ,L,· ,El I: S E G N d ' D' II 

'I P f ,A N T A.' R ~i t 'E ' S P A Ii G' I J! It E, l-

, come quHi'vede'minutam,c:nte ~[cri~ò' ., 

! 

A ~lIrt(ofo~dt'tà'ddta foJ!..4, che ~iÌ froftHJd4 p. ).~ 
. . ' oncie 10th flu.al "fJ4' caua,tll 4 ' plOmbo ~ e Ilf 

, . joJfo (}ianAt4 à liuell(J , Auio..cE, 'iuand()1 
, , ' _. ; e'oue, éliclJIIa fh~ui-e~Je, o( 

1! LA'I!fJj:{(lèue "Panno pi"'1tltti gli S /!4'g I):.p"à fttrga p o J'~ 
"~g Il q~anto fi"fJuoì~. ' I o ~ ' I o , 

C , SOfÌ(I" fem,cnper ca-mmart'40 ml'omo', IIctiocbc"col'J! 
• , J' piedi-non fi offendano le raJsei ",e faranno larghi 

onàe Jieci-"l'''Pnoi ,-
. D, rpal~' tAglient' ,ifJ,uAd~", ,per'tllglt-ar)e rdaici di Ir~ ' 

m tr-e Mini', cbe fi chiamA' cafirAtl; J. Mc/oche gli-
SJMrgi rie[CAIJ(J plH gtol/h e.miJ/lori .-.' ~' , 

]l ColleUo pe.r l'agliare Ili Spargi, i/qetalé rvà tutto di--
, ferra i, co"l manJcolungo , e tuttu,"fJd, "Pn piede. ' 
J spAtol~, di-legfJo, per iftal~arc l~!_errll, de gli SpArgi,: 

IIccioche fi pojatJo; tAglll4re piu,ageuol11lente J rvlt 
lunga 'Pn piede .-' ' 

'G, Sono le rAdici de gli Spargi -, i quali "Panno piantatit 
- l~nI~mi J~"Pn~ dA/J'A'tr~~nC;6 ott~ in q,uatltAtur/l: •. 

'j 
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