
CAP. Vir. 4$
p io v o fa ,fi  Iafcino con i capi più corti ; c  
fé d o lce , afciu cta , e temperata , li Iafcino  
più lunghi * Quelle riflcfsioni , e quelli 
rig u a rd i, fe ho da dirla corti’ io la cred o, 
non vagliono molto ; ina dall* altro can ­
to  vado coniiderando, che quakhe utile  
vi può eflfere, e non vi e nulla da perde­
r e , e sù quello rifletfo ho creduto di non 
doverli tralafciare *

Venendo aderto al modo di potarle ,  è  
da faperfi, erte lì deve Tempre principiare  
quella faccenda dai piè della vite , ta g li­
ando tutti i fermenti accidentali e b allar- 
d i , che follerò per il fullo ;  ma prima li 
Olfervi la qualità della vite  , che effendo 
troppo f c o r fa ,e  a l t a ,  vi fi lafci un ba- 
ftardo di fuffkiente grofleZza, tagliato  a l­
la lunghezza di d u e ,o  tre occhi , e non  
più , nom ato razzuolo, o fegon cello , pur­
ché fia in luogo p ro p rio , ben fitu a to , e  
capace di produrre un fermento b u o n o , 
e gagliardo da fervirfen e, p er lìa b 'lirvi  
la vite  nell* anno venturo ,  quando fi ta­
glierà tutta la parte fuperiore ,  che refta 
al di fopra di detto fermento ; quale in 
pochi a n n i,  colle fuc ge tta te  ci rende ri­
f a t t a ,  e per così d ire , rinnovata la v ite ,  
c fi riducono con quello mezzo ad un* al­
tezza ragionevole fenza perdere il frutto •

£  prò«;


