Dee Yeinbay,

Dpr LWeinbau it ecin
Eti der Lanvwirtbfdafe,’
wobei - mebre Dhenfchen
alg:bef dern Acterdaue,, b
fbaftiget terden, Gr iff
febr mabfam, aber queh
ungemein efntriglich , und
mit mannidfaleigem Bee-
gnigen verbunden. &3 ift
audgemacht, baf ber MWeine
flocf , fo e dfe meiffen
andern; §20d = und. Garfene
friichte » aud, Nfen -had)
@uropa_gebracht': und nun
in-ben Tamdrn 2é8 Mo
bich gemiiigten Croftrichs
mit gutem Grfolge fort-
aevflaniet worden iff. Tdenn
ein Sty Geld gu. einiem

TWeinberge oder Weingare -

ftp angebauet juerden folls
fo_wablet man bicgu, wo
moglich ; tinen‘'geqen IMite
tag  fegenben  abbingigen
Drt, obder doch einen fols
shen, der den Tag fber
lange bon ber - Sonng- bee
fehienen werben fann, und
verfibrt biebet auf . folz
qerde DSeffe: Buerft witd

das el umg!nﬁ'ﬁ‘gh pder,

wo biefts D DAnpobe ves
qQen nicht gefebeben fapn,
blog™ tief gebactet, = Dann
werben Beichen' voh -Eieis
nen_ gugefvizten. PFaln in
qebdriger . Ordhung  und
Gntfernung  cingeftedt

Gyriben gemacht , die Tech"
SHebbolyer |

fex obder. junge
gingeleat und mir Groe ju-
qedeebet.  Dierauf (R man
fie fo fange wachfen ; bis

fic. aud der Grde anit bew

faube bervorragen und bi=
Dactt fie wieder gany fach
te » _bamit: dex @rdboden
wn fie berum et [ocer
erBalfen werde, ~Sn etli=
chen Jabren erfangen fie
¢ine  Ordffe, vaf man fie
an . Pfale ‘anbinben  und
eWeintraubens pon
ablefen fann. ang anberd
verfiabrt man mit Wein-
bergen , bie febon ordents
Iicy oraefeget find,  Die
QBeinftocfe afebt  man,
wenn fie im porbergebendin
Derbfte qevectt, d. f. mit
Crde berfebhrtet worden
aug derfelben im  Frubline
gt bervor, Bebactt fie ringd
wn ofe TWurgel, Mo wie

bn ganien  Feinberg ,
Nro. 13.

Vinearum. culturas -

Vineas rei ruftice rec-
te - attribui , plurinmque
hominum bperas, quam
ggriculturam , defiderare,
quifque. faretur, Uberri-
mus eéaram eft reditus ,
magnumque inde perci-

itur oblettamentum,

Jiguer  autem , - vites
cum maxima reliquarum
terre ‘frugum . parte ac
oleribus. ex: Afia. Eurepw
illatas , faultogue . quod

ipnen-:

aiunt comine, fuiffe in
terris temperatwe 200X 4
qua ad feptemtriones ver-
gity ‘propagatas, Cam-
pus vitibus conferendus
declivis  ‘tutiffime -eligi-
rury qui fpeftes - meridi-
em y folifve radiis maxi-
mam diei partem . collu-
ftretur 5 idque ‘hoc - po=
tiflimum fir; modo ; Ager
vomere ! feinditur.,, vel 4
impediente  id - acclinita=
tey repaftinaturs ridicn-
{lis ‘cufpidatis orde , quo
a fe neceffario diftant
ivites , fignatur 4 effofla-
que - ‘terral,  propagmina
jnferta cooperiuntur liu-
mo. Sinunt; hxc coloni
tantifper crefcere; dume
terra-frondibus emineant;
nova tunc indigent re-
‘paftinatione ; ur refolu-
um fubinde cirea ifla
confervetnr : folom, . In-
tra znnos aliguot  wvivi-
radices . ill@. in; tantam
excrefcunt lapgitudinem 4
uk alligari - palis; .uve-
gue colligi 2biis poflint.
At longe alia vinearum
dudum cultarwm -, eft
ratios Harum enim vi-
tes, ubi aultumno pre-
cedenti fuerint humo fe-

pulex 5 'redeunte * vere
erountur cex - cadem ,
cumque. totd § quanti-

cumeue cit , vinea pafti-
nationibus fubaltz , fter-
core cumulantur ac wer-
r2 recenti. Haud iva mul=-

-

eit, miouti nulliusque
ufus furcnli amputantur ,
quippe uvas virtute pri-
vaturi, plurimumque vi-
nitori nocituri, Pali,
quibus vites alligantur,
adiguntar in  terram ;
finito aptem flore wuni-

to polt preciduntur., hoc.

La Culturede laVigne,

La culture de la vig-
ne eft une des occupati-
ons du Payfan ,.qui don-
ne del'ouvrage @ plus de
gens ‘que lagriculture :
elle exige beaucoup de
travail mais aufli elle eft
fortTucrative & elle pro-
cure beaucoup’ de con-
tentement, Jl'¢lt averé que
la. vigne , ainfi que la
plus part des fruirs des
champs & des jarding ;a
£té apportée de "Afle en
Europe:, & plantée avec
fucces dans les pays du

"nord d'un climat tempe-

ré, Quand on vert faire
une vignoble hors d'un
champ , il faut choifir

i1l ett poflibile un endroit

tqui panche wers le midi,
ou du. meins un qui foit
expolé an foleil pendant
toute’ Ja journée , l'on
y stavaille enfuite de'la
maniere fuivante. En pre-
micr lien om laboure le
champ 4 ou fi on ne peut
le labourer-& canfe de
fa hautenr .f on lehoue
feulement profondement:
on fiche enfujte de pe-
( tits poteaux en ordre &
en diftance convenable,
On fait des foflés dans
lesquels on plante Jes
provins & on les convre
2vec de la terres enfuite
on les laiffe croivre i
longréms jusqu’a ce qu'ils
pouilent ‘avec “des feuil-
les horsde la terre & on
les houeencore tour dou-
cement afin de tenir la
terre legere dutour d'eux.
En quelques >années ils:
parviennent a une telle
randeor qu'on peut les
ier 4 des echallas & en
cueillir des grapes de rai-
fins, - On agit tout au-
trement avec -une vigno-
ble qui eft deja plantée
regulierement : on decon-
vre au printems les ceps
( pieds de vigne ) qu’'on

a couverts "automne paf<:

sée avecde la terre @ on
les houe autour de lara-
cine ,ainfi que toute la
vignoble, & on leur don-
ne du fumier & de Ia
terre. Bientde a;:lr?:s on les
taille y €’cikii dire o cou-

La Coltivazione: del~
le Vigne.

Il villereccio mestiere
di aver enra @ delle Fity
richiede parecchj lavo=
irator, come . Pagricol«
tura , ‘e s5e ng trae ;;50]'1-_
dewole rendita, e non po=
cu dilettamento. Sicome
lamaggior parte delle bia=
de ., e de’ camangiaris
cost guelle: fureno dall’
Asia nel’. Europa traspi~
antate , e nella Zona tem=
perata,, che guarda il Set=
‘tentripne propagate feli~
cissimamente, Devonst
collocare inun campo in-
clinato , ¢ posto a sola=
tio, onde da" rag)g' del
Sole guasf tutto 1 gr’or;r

no sid beneficato, 81 col-
tiverd in questa foggial
Rompasi. la iterra “coll"
dratro ;. o.5e foffe trop=
go in pendio si divella di
+ bel.muove y poscia piart=
tati' alle “Viti, a giusta
distanza distribuite, dei
paletti ‘apputitati si ricow
rano diterra itralej nel-
e foffette dilatati, So-
gliono ‘Feontadini lascias
re germogliare quest sino
a tanto che: le “frondi ri-
goghno , e depoi torna-
no;a zappare le yiti al
piede , affinché rimangano;
1 fenerelli’ tralgi involes
in molle terra |- ¢ cop
moffa, Neleorfo di pochi.
annile 1oro barbicelle pyl-
lulano a fegmo, ehe cona.

viene. rccommandarle ai

palettiy e fono atte di
dare dei grappi dupa,
In altra fugg_:‘q" ;;"
coltivano le viti, » Quells
che nell’ - dutunno’ fitro<
o poste fbftoterra, nell
taprire della Primavera si
divelgono mel) rivangare
la vigna e si concimano
per bene, e poi, s'imvol-
£0n0 in terra movella.
Si potano poscia , ciod
si fpuntano i piccioli, eq
anutili fprocchetti , che
non produrebbero grap-
Foli , e farebbero noce-

voli al vignajolo. I pa-




and befdhttet fie mit Dung
und Erde.  Bald darauf
werden fie gefdniften, vas
Beiic , man [chnefos bie
tleinen wnd  ubechafigen
RKanlen und Soroflinge
Ecg + welche (onfE  ben
fauben  bem Rabrungs:
faft rauben » und dem
SBinger weniger Borrheil
veefdyafen wirom. Man
gt File ein, und bindet
#ie »mmFBm daran ; und
nad):  gefcbepener  Blite
bradpf man. pen  ganien
QGeinberg, b i Man be-
baiet ign wiedersjedoch nidf
tief, unb bindet die bober
gevadfine Weinfiode
nodhmalé oben an den Dfg-
lenan, und Lagt fir alddenn
Bid gur TWeinleft fortvach=
fen, teinigt fie aber von ﬁ:ir
u 2eif von dem fid) anbiue
%‘:mm Untraut. Jur 3eit
bet Tcinlefe fbneidet man
it reifen IBeintrauben mit
Hippen over frummen TRef
fern von dén € toden ab,
tragt fie in Gelten fn Kufs
fen jufammen , fldgt bie
Beere von bem Kamime ab ,
ohex flamoft fie blos, fitpe
wet fie nach Daufe, febistret
fie auf vie Kelfee, und prefe
ven Saft peraud, welder
TRoft beift , und in Fafes
fullet wird. RNad) uber
andener Gabrung wied
#u1 Dein , dertheild frilch
weggetrunten werben mug .
ober ¢ lter , 4¢ beffer wird.
Rach - geendigter Wein-
fefe fcbneidef man die Ctos
ofe auf, 3iept die Pfale
pevaus , [Blidhtet fie auf
Daufen gufammen , und
bectt enfweder ben Wiein,
Berg , oder (AfF die Tein=
ftodte big auf bas Frubjabe
feber DSiftecung ausgefeht.
,Dit ausgepregten Beeren
bienen enfweder jur Bie-
fatterung oder gus Branh-
cawsinbrennenti.

verla vinea repaftinatar,
diverse tamen a prioris
repaitinationis modo ;: Vi~
tes nune denuo ad palo-
rum faftigiom religantor
viminibus , ad vindemi-
am usque celi temperi-
ei permiff®, diversoque
temporisintervalloab in-
felicilolio diligenter pur-
gandz. Vindemiz tem-
pore uvx , quz. matu-
ruerunt, falce winitoria
2 vitibus amputaatur,
labrisque in cupas con-
geftz acinis eridentis ba-
culi ope liberantur; do-
mum tunc deportatee tor-
culari iniiciuntur, & fuc-
cus, quem .muftum vo-
cant , exprimitur, doliis
includendus : Qui fer-
mentitionem = primam
paflus in winum abit,
quod interdum: novellum
necellario bibitur , aut
inveteratum majores vir-
tutes acquirit , noteque
melioris habetur,

Vindemia exala vites vi-
mine firamentove , quo
erant alligat® , liberan=-
tur, fudes extrafke ac-
cumulantur integrague
vinez humo nunc obie-

| gitur ,. DUAC Vites cuivis

tempeltati |, ad veris uf-
que adventum exXponun-
wur,

Acinos fucce demto
faginando pecori_ vel vi-
no fublimate efle wvalde
idoneos , reseft inter om-
oes notiffima.

e Tes farments & les jets
inutiles , qui Orernient
aux: grapes -le fuc qui
les nmourrit &  diminue-
roient le profit du vigne-
ron, On fiche des echal-
las en terre . auxquels
on lie les ceps,8¢apres que
les .grapes font Heuries ,
on defriche toute la vi-
gnoble: c'eft i direon la
houe de mouveau, mais
pas profondement ; on
lie ‘cncore aux ‘echalas
les ceps qui font crus
plus haut, & onles lais-
fe enfuite crofere jus-
w'i la- vendange, On
arrache de tems en tems
les mauvaifes’ herbes qui
s'aecumulent. Au tems
de la vendange on coupe
les grapes gquilont miires
d’avec lescepsavecla fer-
pette, onles porte avec
des cuwvettes dans des cu-
ves, onleur ote les raf-
les , ou on les pile seu-
lement; on les transpor-
te i la maison; on les
jette sur le prefsoir ce
on en prefse le jus,
qu’on nomme.le mout,
et on le met dans des

. tonneaux, Apres qu’il a

fermenté il devient vin,
Certains vins pe Se gar-
dent pas longtems , ct il
faur les ‘boire jeunes,
d'autres devienment au-
tant meillenrs qu'ils de-
viennent vieux,

La wendange érant finie
on arrache les echalas
hors de la terre; on les
met en monceaux et on
couvre les ceps avecde
Ia terre, ou on les laile
se exposés i chaque sor-
te de tems jusqu'au prin-
tems,

On doane aux bestiaux
les goufses des raisins
qu’on a prefsés, ou' on
en diftille de l'cauy de vie,

fi & eut i seringsno le
viti §i conficeano in fer-
ra, e caduti i loro fio-
ri £ torndno a- Xdppare
in altre guisa; quindi di
bel muovo:legansicon vin-
cigli alla fommitd del pa-
lo, e di quando irn quan-

' do sino allz pendemmie

dall’ erbacce com attengio-
ne sifceverano, In tem-
po della vendemia [e uve
mature fi fpiceano dalla vi-
tecon pennatello accon-
cio .y € si pomgono in
tinoxxe, 0 in bicomcie , -
€ quivi ammacate, pigia-
te, econ rastrello , o com
tridente . fciolte dagli a-
cini’ si porfano alfo strec~
tojo, donde se .ne (rae
il mosto, che si colloce
nelle botti, e dopo dve-
re alguant>  fobbollite
st conwerfe in wino che
v5i beve .anche nkovo, me
guanto pii diviens vee-
chio , tante migliorgua-
litd acquista.

Compitala vendemmia s
feiolgono le viti, e si por-
tano i palefti inluogo, ove
fene fa catasta, e quels
Ie si coprono  di terra,
e sino alla primavera ri-
mangono in balia dell®
infemperie della | stagia- -
"Gl acini difeiolti. del
mosto fervomo , come &
noto ad ingraffare il bes

stiame , ed ~a fare i
Jpirite di vige,
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