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g-1.Precauzioni per chi enfri nej
Tinajo in cui bollano leiuve Art 75
a 78 pag. 63—70.

Sorveglianza dei tiai, ia cut bollono le uve, secondo
rozier' art. 75. pag. 68.

Gaz-azoto, od aria micidiale, che allora vi si forma-
art. 76. pag. sud: |

La precauzione di un lume acceso in chi vi entra in
tale occasione, det. art. 76 pag. 70.

Utilita anche della calce viva in polvere sparsa sul
suolo del tinajo' art. 77. pag. sud.

Attenzione, che deve usare chi lavora attorno alla
bocea dei tini, o vasi, in cui bollono le uve: art. 87 ivi-

Varie cure per far revivere le persone asfixiate, o
colpite dal aria suddetta o dal carbone acceso in chiusa
camera, e quelle annegate’ nota 22, pag. 331—332

CAPO9. Del Tino, e sua forma. Art. 79,
ad. 89. Pag. a 76.

Cosa sia, come formato, e sitnato il tino, art. 79—81-
pag. 70—72.

Grandezza del tino di HexpeL-Bene art. 77 suddetto.

Utilita, ed inconvenienti di una Botte, che alzata si

fa servire ad uso di tino’ art. 83. 135. e 173 pag. 72.
IlI. e 136.

Buchi, che deve avere un Tino, e come si turino.
art. 84.—86 pag. 72—74.

Come si lavi, pulisca, ed asciughi il tino. art. 87. ed
85. rag.—74. —76 |

Come si rime@j alle fessure, e crepaturs di esso. ari.
39 pag. 76.
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g 1. Coperchio del tino Art 90—o7
pag. 76—82,

Contrarie opinioni sull wtilitx di questo coperchio
art. 50 e 91. e nota 24 pag. 76—75 e 332.

Li cost chiamati condensator: apparecchi sono tante
specie di coperchi. nota 23 pag. 332.

Gome il modo del coperchio preposto dal Conie pan.

POLO possa conciliare queste conlrarie opinionic art.
92. pag. 78 ela detta nota 23,

Cosa sia, e quali precauzioni esigga il cosi detto ca
~+peliodel tino" art. 96 pag. 80.

Formazione, e situazione del detto coperchio sopra
il tino* art. 92—97 pag. 7880 82,

Quando possa essere o no utile questo coperchio. art.
121. num. 3. e le note 23 ¢ 31. pag. 96 e 332—340,

. 2. Come si riempia il tino. Art
98—99. pag. 82.
Si deve riempiere nello spazio di 24 ore, e solo sino a
cinque dita dall’ orlo del Tino. art. 64 ¢ 99, pag. 62 82,
CAPO 10. Pigiaturadelle uve,

Art. 100—108, pag. 52—=88.
(assa, e persona che in essa pigi Ie uve. art 100103
e 107. pag. B2—88-

Talvolta si fa una seconda pigiatura’ art. 104—106
pag. §6. |

Utilita d'inaffiare 1o vinaccie, che form

ano il capello
del tino art, 105 » 106, pag. SG.
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CAPO 11. Dello sgrancllamento delle
uve art. 108—116 pag. 88— 92,

Opinioni contrarie sull’ utilitd dello sgranellamento.
art 108—112. pag. 88—90.

Quando e per quali vini potrd pit 0 meno admet-
tersi. art. 109—112. pag. suddette.

Esperienze da farsi a tale r:guardn art. 113. pag.
90—92: ‘

In due modi si procede allo sgranellamento® art. 114,
ivi—= I1..2. modo tiene luogo di 2. pigiatura. art 115 ivi.

Qual partito si possa tirare delli:grappoli spogliati
delli acini- art. 116 1vi, e le note 48 e 52 pag. 346 ¢ 348’

CAPO 12. Detlla follatura. art 117.—119
pag. 94.

Cosa siintende per follatura: art.” 117 ivi: Quando
e come Vi s1 proceda. art 118 ivi.

Utilita di un bastone formato nella guisa, che si des-
crive, per procedervi. art, 119. ivi.

CAPO13. Segni cuisi conosce, che &

tempo di svinare il tino. 120—1‘27 pag.
94—104.

Il lasciare pilt o meno fermentare le uve in tino &
cosa, che in generale dipende delle sperienze, che
ognuno deve fare sulle proprie uve, e dalla qualitd del
vino. che desidera di avere. art. 121—124 199, e seg.
pag. 96 —100 e 160, ¢ seg.

Puo prendersi intanto per norma cio che si pratica in
altri paesi, p. e. in Francia- art. 123, pag. 98 nell’ anti-
¢a Grecia pei vini dolei* nota 13 pag. 320.



(389 )

zoc. dpbp. 121 apb. ' Zeh. 97 xal 9y AW TEpw
ane. xy. Zeh. 333 xai tiy onp. Aa Zed. 341

(. ODog amoyemilouvy w6y Kddov dph.
98 xai 99 ZeA, 8§3. |

“Ont mpémer vomoyepiletar xata =0 Sudstmpa 24
Go@v dpd. 64 ek, 63 xai dpb. 98 ek 83 xai pdvov
xatd 5 daxtOAoug O o yethog 7eb xddov. dplp. 99
ad el -

KEDAAAION 1. MNMazqnpe tHvy oTaQu-
Adv."Apl. 100—=103, xal 107 Xeh. 83 -- 89.

KoBérioy, xai 6 matntis 7 Anvobarng apf. 100,
103, xal 107. ZeA, 83 xal 89,

Evfore xduvovy debrepov Tpuyomdrnsa dpll. 104
106 ZeA. 87.

“Ort xahdv v& xatabpéywvrar Td Toimouga 00D
oy mparilouy 8 axiddiov Tod xadou” &plp. 105 xai 106
Zeh, 87,

KEDAAAON 1A, Amopdytaopa T@V

ctaouAiav. “Aplp. 108 --116-- ZeA. 89 -- 93.

Tyapar gyvtifetor @g wpog Ty L pTiaty Tov* aplp. 108
113 ZcA. 89 xai gl.

Iléwe, xai S mola xpasia Ouvdpela dmosdimorte
va 1o mapadeyOdpey. dofp. 109=—112. Zel. 89—91.
xal xetd 7ag Soxudg xdarov® dpB. 113. Zeh. 91—93.

Kora 8J0 Tpémous yiverar 1) dmopoyiasis Gof. 114
GV TEQW,

‘0 8. tpbmog xaséyeL TémOY 100 maATHLATOS apfp.
115 adol,

Eic 7t SOvavtar v % pYouLeloouy & AmOpoYLasReva
roepmio &pfp. 116. adzdle

Kaiziv o, wn. 6p0.3, Zeh 347 xal wiy v6 .

TeA. 349



( 390 )

Colle uve di Tokai- art. 123, e la note 23 e 2b. pag.
98—332. ed in Italia, secondo le generali regole rife-
rite qui sottor art. 121. 123. pag. 96 e 98.

Quando comincj la fermentazione in tino, e con essa
V'alzamento del cosi detto capello del tine. art. 420.
pag. 94—36.

Regole generali circa il tempo, che pud lasciarsi du-
rare tale fermentazione pel vini commerziali- art 121,
pag. 96.

Segni, che in tesi generale dimostrano, che ¢ tempo
di svinare il tino art. 125. pag. 100—2.

Assaggio del vino, chie deve farsi prima art. 126,
ag. 102.

Limpidezza relativa, e limpidezza assoluta del vino
e mezzo di riconoscere quest ultima art. 127. pag. 102,
104.

Opinione degli Signori Ferrini, Boss1, BASTIEN, etc. ete.
circa le conseguenze della fermentazione delle uve
nel tino. art. 122, 123, e la nota sud. 23 e 3I. pag.
98, 332, e 340.

-1.Del trasporto del vino daitini
nelle botti art. 128—133. pag. 104—110.

Il trasporto & piu facile, e meno costoso col mezzo di

un tubo, quando la cantina, ove sono le botti, & sotto,
0 vicino al tinajo' art. 128. pag 104—106.

Se non ¢ vicina la cantina si fa il trasporto col mez-
zo di un recipiente. art. 129 e 133. pag. 106, 108—L10
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Due sorta di recipienti, chinmati col nome di Brenta in
Italia, uno piu economico dell altro, ¢d amendue serven-
ti di misura del vino. art. 130—131. pag. 106—108
~ Fossa sotto il tino per piazzare, ¢ riempiere il detto
recipiente, che pud anche avere un coperchio® art. 130
—132. pag. 106-—108.

/-2. Separazione de¢ vimichiaridel
tino dai torbidi art. 134¢138 pag. 110—114.

Quale il quantitativo del vino torbido che si ricava
da ua tino, che sisvina, e quale quello del vino chiaro.
art. 134. pag. 110.

Differenza se si osservano le mie regole nel fare i
vini, se si tratta di tino coperto ono, pieno di uve bian-
che, oppure rosse, ese si tratta di vero tino, a non gia di
una botte alzata per farla servire di tino. art. 83. 134.
136 pag. 72, [10—112.

La chiavezza, di cui quisi parla, ésolo la relativa.
art. 136. pag. 112--114.

Sgoccio lamento del tino e precauzione in una tale
occasione” art. 137. 138. pag. H2--114.

CAPO 14. Della Cantina, ¢ sua bonta
attenzioni che essa esigge. art. 139—145.
pag. 114—118,

Situazione, temperatura, umidita, ed oscurita sua.
art. 139 pag. 114,

Finestre, armarj, e grandezza diessa. art. 140—I141%.
pag. 114 e [I6. |

Scosse, forti tremoli, cattivi odori, lontani da essa, non
meno che le acque. art. 144 ¢ 145. pag. suddetta.

Pozzo morto da praticarsi nelle Cantine. art. 145 pag. 116.
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CAPO IS Delle botti, Lavatura eNet-
tezza loro, edel modo diaver]e bu o-
ne. art 146—174. pag. 1I8—I38.

Il vino si perfeziona melle botti, massime se esse
slano grandi, secondo il Signor BASTIEN' art. [146.—]48-
pag. 118.

Le botti grandi, chiamate dai Francesi, Faudras.
nota 26, pag. 334.

L ultimo perfezionamento del vinosegue nelle botti-
glie; nelle quali perd non si deve meltere, che il vi-

no pia o meno depurato. art. 149, e nota 27 in fine.
pag. 120, e 336.

Attenzione somma, e visite, che esiggono le botti, le

bottiglie, ed ogni vaso vinario, per assicurarsi della net-
tezza loro. art 150 ivi.

Come, e con cosa si lavino- art. 153, pag. 122.

Quando si deve levar via, oppure lasciare I’ intonaco
tartaroso, che le botti, in cui vi fi del vino, piu o me-
10 contengono* art. I5], pag. 120.

Come devono essere piazzate le botti in Cantina art.
152. pag. 122
Aperture, e buchi, che le botti, massime le grandi,

devono avere, anche per assaggiare il vino di mezzo
secondo Estopo art. [54. ivi.

Qnando si devono turare, ono le botti vuote. art. 156.
pag. 124,

Prima di:riempi_ere di vino Ja’botte, o bottiglia lavata
¢ benedi ripassarla con qualche vino mediocre. art. 155.
€ nofa 27. pag. 124'e 334.

Riempimento, turamento, e collocazione delle bottighe
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piene, o semi picne di vino' nota 27. sud. pag. 324,

0-1. Come si formano le botti nuove
dilegno art, 158—163. pag. 126~—130.

Le botti si formano in quattro modi con bosco di Quer-
cia, di Castagna, Gelso ¢ simili- art. I59—163. pagine
suddette.

Come si correggano le fessure loro® art. 163. pag. 130

Come si devono chiudere i cerchiloro di legno® nota
26 pag. 334.

2 20 Modo di conservare le Botti
non piu nuove. art. [64—I68 pag. 130—I32.

Vi ¢ una differenza frale piccole, e le grandi nel modo
di conservarle, quando sono vuoteart. 165—I67. ivi.

Si coloriscono talvolta con Biacca, ed olio al di fuori-
art. 168. pag. 132.

- 3. Modi di correggere le botti,
chehanno cattivi odori art 169—I173. pag.

132—136.

Come si corregge I'odore di formicajo, o futd dei fran-
cesl, sia per la botte, come pel-vino* art. 170 pag. 134.

Li altri piccoli diffetti come si correggano: art 171173.
pag. 134, 136.

Mezzo sicuro di correggere li cattivi odori d’ ogni sor-
ta. che abbia qualunque botte: art. 173. pag. I36.

/- 4 Riempimento, e turamento del-
le Botti, e dé Vasi vinarj art. 174—I8L

pag. 138—142.

Cosasiail dare lapiena alle botty e.co-
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Sovxahiwy, xal mavtds civadoyeiov mpds Bebalwary Ti¢
xafaptétntds Ty dplp. 150. aitdle.

Hag, xai pé 7t TAdvovtar dpfp. 153. oed. 123.

d1e mpémet v dopatpsitar, 1 v dgiverar 6 TapTopi-
deg mepahena # andlepo @Y oivodoyeiwy; 10 omolov
éumeptéy ouv 6TwadfmoTe doa £youv xpaatov dolp. 151
—ogA. 121,

Tt tpéne wpénet va Tomoletdvror ta Pavévia &g
w1v olvomcOyxay dplp. 152 ek, 123.

Qupidta, zal TpdTaL, <0G GTolRg TPETEL VA EYOUY TX
Qayéwa,  pahweta T2 peydha, xai mpos olveyeu-
gsiay. 10D év 1® pése oivov xata tév Haiolov
cofp. 154, adtdd.

"Av, zal Wt TpimEt VA GTOUTMOVWVTAL TA UxALpE
Barpéwear alp. 156 eeh. 125,

Hotv yawshf 10 mhupévov Bavéve 7 BourdAt, sivae
wahdy v EemAlvetor pé xavév GAAC XATWTEPOY Ao~
aiov aalp. 155 geh. avwrépw xal onu x{. aeA. 335,
- Déuiopa, 0To0TRwRa, xat tomolétneis T@v yepwr~
cuévav, 7 wesovauspévey, Souxahiny (wmoTthAiwy)
ivetépe onk. xG. ceh. 337.

§aTivitpome xatacxevdlow taBayé-
veaBouvteid . Aplp. 158—163.0eh. 127—131.

Ta Bayéva xatasxevdiooy xata TEICOPAS TPETOUE,
ix Euhelng Opuog, XaoTavERS, GUXOLWPENG, Xai T@Y
zotoutwy* aolp., 159—163. adéhe.

Tive tpémey Sropldvouy Tag aytouas xal yaparadag
wwv. aplp. 163 acA, 131.

Iog mpémer va xAetwvrar to EOMva srepaviz. L.
%€. aeh. 335.

§. . Tive tpéne mpéme: va ouvy -
pdvTat Ta wahaa Boyéve dof. 164--168 ceh

131--133.
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me, ¢ con qual vino si eseguisca art.175. pag. 138.
In quali epoche si deve dare questa piena: art. 174. ivi.
Da una cotale attenzione dipende la conservazione

dei Vini. art. 177. pag. 140.

La Fioratura é.il primo segno del guasto del vino,
da che si cagioni, ecome si faccia cessare. art. 178

246, 247 e 254. pag. 140 200 e 210. le note 28. e 38
pag. 336, 344.

Come si adoperino li turacciuoli per le botti. art. 176.
ivi, e per le bottiglie, la detta nota. 27. pag. 336.

Mezzi piu facili per conservare li viei senza temere
di guasto in mancanza di buoni stopponi‘ art 179.—18I.
pag. 140—142. e nota 27. pag. 336

Superstizioso modo degli antichi a tale riguardo. art.
294, pag. 252.

CAPO 16. Delle Vinaccie,edel Yinon del
torchio. art 182—I81 pag. 144--152,

Cosa sia, ¢ come deve essere formato unbuon Tor-
chio da vino, art. 186, e nota 29. pag.148 e 336-338.

Secondo FLORENTINO le vinaccie rendono sterili le
galline’ nota 13 pag. 320.

Il vino del torchio si fi solo colle buone vinaccie
art. 186. pag. 148,

Come si proceda colle vinaccie, e col torchio' art.
186. pagina suddetta.

Quando esse st devono portare. e mettere sotto il
torchio art. 182. pag. 144.

In caso di ritardo nel portarle quali precauzioni side-
vono prendere’ art, 183. pag. suddetta.
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Awpopa TV [IXPDY amo <o peyaha W5 Mpos ThY
quvThenaty teov, ebxatpa dvta &pll. 165 --167 adrele.

Ta ypwpatiCouy Ewley pé Ehatov xal atounére:
apf. 168. oA, 133.

§y. Tive zpdémne Stopldvovrat éoa
Bavyévia suviday Svowdiag dplp. 169--
173. aeh. 133~-137.

" Tive zpome Sropldverar § Boya Tod Bayeviov, xa-
g xat vod xpasiov' &pd, 170. aeh, 135.

At Dormal paxpat Suswdiat, vt Tpéne Swphévovra,
6ol 171173, och. 135--137.

Mésov dhavlastov Soplidvoy masac zag xaxoowiag
%ol mavtog oivoSoyeion dpf, 173. asA. 137,

€ 4. Tive 7pénew mpemer va ~yepi.
(wVvTadt Xaf CTOUTMTWYWLYTAL TA Baryé-
viee xal ta olvodoyelor aph 174—181-
ced. 139-—-143. |

Tiéoriv amoyepiopasa, zal pe T xpaol yi-
vovtar ap. 175. Geh. 139,

Rata notas imnxu?; mpémet va yivovrar 4pd. 174 adtdle,

‘Ano iy émypéheay Y dmoyepiopazwy EEfprnTar
7 GuvThenGs TV xpaciwy' &pb, 177 oeh. 141.

Heorov onpctov tic olopdc t@v xpaginv evat 5o
eEavlnuara. Ta aitta xal f Oepameia adtdv: &pl. 178,
adtolt. Kai ta aplpo 246 —247 xai 234, xal aed, 201
xal 24 1 xai onp. x4, M. oeh. 337—345.

Xpiois twv oTounmwpdTey 9 eeAdv &g, 176,
avtolt,

Kat St ta Boxdha s aypalwoy L, ceh. 337.

Oi edxohdtepor Tpomor S THY GUVTHEYSLY TOV Xpa-
ciwv ywpic va plsipwytat éx 15 cuvagphic ob aépog, €v
éNAetder xah@dv otounnepdrwy, dof. 179—=181 ack.
141—143 xai 7y onu. x{ oeh. 337.
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Quantilativo di meno buone vinaccie, che si trovano
pei tini pon coperti, ¢ qual uso si possa faro di esse
art. 184 e 185. pag. 146.

Quantitativo di vino-del torchio, che sifa- art. 187.
pag. 148 150. |

Ove si deve mettere questo vino. art. 138. 191,
pa8- 150.

Prodotto dacquavita, o d'aleool, che si puo tirare
dalle vinaceie gia cosi spremute, ¢ d olio dai granells,
o semi stessi, che sono in esse' art. 191. pag. 150.

Dopo tutto questo possono ancor servire per focolare
art. 191 pag. 152.

CAPO 17. Dell'Acquarello (o Piquette
dei Francesi). del modo di purgare, ¢
rendere buone le Acque Fangose, o
corrotte. art 193---198. pag. 152---160

L' Acquarello chiamato dai francesi. Piquette, ¢ un
vino fatto con acqua’ come si formi e sia. buon vino
di famiglia nei tempi meno caldi- art. 193 e 196. pag.
152, 154 e 158. nota 4. pag. 312, e numero 4, deila
Prefazione, pag. 8. |

Le vinaccie con cui si forma questo vino, possono
spremute sotto il torchio, dare ancera un buoa vino,
art 195. pag. 156---138.

Amendue questi vini possoro rendersi eccellents col
mosto, che s'insegna farsi, art. 197-—]98 pag. 158--160,

Parlano del Vino del Torcliio le Sagre Carte. nota 29,
pag. 336---338.
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‘0 Aciotdaitowy Tpines 1OV TahalGY Q¢ 1pd¢ tolto’
apf. 204. onp.. 253.

KEPAAAION I 2T, Zvép oula CREAE TR
pa, xal wept Tob cTepouAiton 4, X p o~
ciov Tod mieoryplov. dpf. 182 pwéype 191,
otA. 145—153.

T, xoi w®¢ mpémer va Yvar xATAGKSLAOKEVEY T Ra~
Adv meaTnpiov 7 orepguhotpimiov: o, 186. el
149 xaionp. %9, ceA. 33, 337.

Ta xoimovpa, xatd 70y PAwpevrivoy dxexas
Oiavabv tée xévus dydvous (efpas) onw. IT ash. 321.

M& pdva 1 xaha Tofmovpa yivetar 10 xpasfov Tob
xieatnplov dpl. 186. oA, 149.

Udg mpémet va petayepilopeda ta roimovpa, xod 16
mieathplov’ dplp. 186 ceA. 148,

Oéte mpémer vo gépwvevar, xal xabumobilhwyrar
Omd 70 mieatipov dplp. 186 ced. 149,

Iésar éxmiéosg mpemer va yivwvrar 16 dvwrépm-
dpf. 186 oA, 149.

Ay iy dpywra, Ti mpémer va. yiverae Std td ol
moupa- &plp. 183 aeA. 145,

"0t SNiym A mosdrage Tdv Yahacpévay totmobpwy,
el Tobs mwpoopévous xddovg, xai s i ypnatuedouy
vadta &plp. 184 xail18d ceA. 147,

losétng 7od xpasiov tad mestnplow &pf. 187.
ceh. 149—151 _

Hod mpémee v amotlierar adtd 18 xpasfov dph.
188—1916eA. 151.

Olvémveupa 7 faxiov Ouvdairevoy va EEaybf éx v
olitws éxmiealéviwy Tarmolpwy, xal SAatoy éx T@Y yi-
YopTWY, 7 XOXoUTolwy 7TAY 1o molpwy: dplpr 191
asA. 151.

Ms6'8Aa tadra Sovavrar va y poysreboouy €nt Téhous
xai 81& Ty guriay dvw dplp, 191 eed. 151,
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Come si purghino, e rendono buone, e bevibili Ie
acque meno buone, fangose, o corrotte come quelle di
pura fonte. art. 194. pag. 154---156.

CAPO 18. Del travasamentodel Vino
art, 199--212, pag. 160—170.

Il Travasamento & un mezzo di far/cessare, e di rego-
lare la fermentazione, cheil vino [ nelle Botti. art. 199.

pag: 160.

Esso & pii necessario pei vini, che si vogliono dolci,
od estremamente bianchi oppure, che soffrirono il gclo.
art. €00. pag. 160. 162,

Coll’' Esporre il Vino al forte freddo, e farlo cosi ghi-
acciare, come usano i Valachi, si toglie la parte
acquosa al vino, e si migliora questo’ ivi.

In quale tempo, e modo si eseguisca il travasamento.
art. 203 e 203. ela nota 13. pag. 162—-164. e 318.

Conviene alzare per di dietro un poco la Botte, e per
qual motivo: art. 204- pag. 164.

Col travasamento si puo diminuire la troppo natu-
rale forza di certi vini, p. e. di quelli di Santorino nota
23,c31,el art. 217. pag. 172, 332, e 340.

2- 1. Epoche, e fiate dé travasamenti. art. 205--212.
pag. 164.--170.

Il travasamento deve, quanto ai vini commerziali; e
di durata, eseguirsi varie volte, e sempre mai nel ca-
50 di straordinarie fermentazioni, art. 205. pag. 164.
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