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Essa deve farsi, per quanto sia possibile, 1n giurnata
bella e fresca. art. 202. pag. 162.

Secondo la Geoponica, deve farsi quantlu spira, il
vento del nord, e non gia T'australe, ed in Estate. per
luna crescente peili vini forti ed in Primavera li vi-
i deboli, secondo Fozio ivi citato, solo né due giorny,
in cui ]a lunanon @ ancor visibile’ nota 13 pag. 318.

Epoche, iu cui devono travasarsi i vini forti e gene-
rosi, 1i deboli, 1i bianchi, e li vini del torchio* art' 207,
e 210, enota 13. pag. 166—-168, e 318--320.

E li vini non ordinarj, li vini dolei, e quei di liquo-
re* art. 211, pag. 168.

Precauzione circa le botti, in cui si transporta il vi-
no nel caso di una fermentazione straordinaria- art.
212. pag. 168-170.

CAPO 19. Della chiarificazione dé
vini. art 2)3--236. pag 170 a 188.

Qaale sia, e come segua la naturale chiarificazione.
art. 213, pag. 170.

11 vino chiavificato &. come il vin vecchio, pil leg-
giero, e sano note 13 e 54.pag. 318 e 350, elart.
sud. 218.

Quale scopo abbiala chiarificazione artificiale e come
essa convenga molto agli odierni Greci® num. 12 pref.
pag. 12-14. elart 314, 216-218. pag. 170-174.

Essa impedisce principalmente l'inacidimento dé vim
art. 214, pag. 170.
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FRONTONE insegna il mezzo per impedire questina-
cidimento, e TARENTINO ed APULEIO insegnano vari
mezzi per corregerlo’ nota 38, pag. 344.

Si procede alla chiarificazione artificiale o col bian-
¢o d'uovo, o con la colla di pesce. art. 219. pag. 174.

Si chiarifica anche cosi I'aceto per li pranzi. di lusso-
nota 33. pag. 342

Si chiarificano piu presto li vini, che si amano dolci-
gni, o molto bianchi e poco spiritosi, e pit speso anche
si travasano art. 217. pag. 172. e 174. nota 23. pag.
382, e la nota 31. pag. 337.

Li vini ordinarj, che si amano spiritosi, e di durata,
si chiarificano solo dopo che sono seguiii li varj trava-
samenti prescritti art. 217. pag. 172174

- 1. Della chiarificazione ¢ol bian-
eo duovo art. 220-231. pag. 176 a 184.

Le uova devono essere di Gallina, fresche, e sen-
za caitivi gusti. art. 220. pag. 176.

Quantifativo dei bianchi dwova in proporzione del-
la quantita del vino, che si vuole chiarificare art. 221
~-226. ivi, e pag. 180.

Come si separino li bianchi, e si sbattino, ed alloghi-
no con vino dellistessa qualitd art. 220. pag. 176.

FroNTONE Vuole che vi si aggionga un pd disale nei
bianchi d'uova’ nota 33. pag. 342,

Come si proceda con due vasi vtnarj per eseguir la
chiarificazione' art. 220--2235. 229 e 330. pag. 178.
--180 a 182,
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Cosa si dee fare circa il primo vino, che si tira tor-
bido, e circa il deposito della feccia sul fine della botte
art. 227, pag. 180.

Riempimento della botte in cui si ripone il ehiarifi-
cato vino® art. 228, ivi

Piccolo cocchiume o canaletto di Bronzo, o legno,
che deve avere ogni botte al buco per cui si tira il Vino,
art. 230. pag. 182.

Tempo opportuno per procedervi, ¢ quando segua
tardi la chiarificazione- art. 231. pag. 182.

In dieci giorni, e non mai in solo ore ventiquattro,
come taluni dicono, ed assicura PALLApE, ¢ chiarificato
ilvino col detto bianco' il det. art. 231, art 225. e
nota 33, pag. 180 184 e 342.

¢ 2. Della chiarificazione colla
¢olla di pesce art 232--6. pag. 184—188.

Con la bianchissima colla di pesce (prodotto della
Russia, formata colli intestini dello storione, chiamato
in Russo Bellugo) si chiarificano i vini bianchi
nel tempt meno caldi art. 232, e nota 34. pag. 184
e 342.

DEepALo, inventore del Trapano, delle statue moven-
ti, menzionate da PLATONE, E Pausanias, e che construi
il labirinto in Creta, o Candia, & I'inventore di questa
colla- nota, e pagine suddette.

Quale dose di colla, e come essa s impieghi: art,
233-—23‘. P:*.g. 13‘--1 38.
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& s | * L *
ll vino di dampagpa, e generalmente i vini frapees;

si chiarificano con ypa palottola di colla dj pescer ar(

In quanti gjorp; Segua la chiarificaziope suddetta,
art. 256. pagina suddelia,

CAPO 200 Delly suifurazinnedwin;-
art. 237--244. pag. 138--194.

Quale compimento deli; chiarificazione gj pratica
la' solforazione coi vipj 0 dal tempo, 0 coll’ apte gia
chiarificati- ar(. 237, pag. 188-199.

Con tale mezzo si POssono avers livini centenar i

dOrazio e Plipjo ivi, ¢ la nota 8. pag. 314.
e lart. sud. 237, pag. 190,

Si scolora alquanto jf VIRO, m2 a cio si puo rimedia-
re colluno dej mezzi, di cui nelli art, 2 4] 2352, e 298,
enella nota 13. pag. 190, ¢ 320.

Come si proceda alla solforazioge nelle botti di legno.
art. 239. pag. 190--194,

Cosa sia I'imbuto grande, e come serva nejle chia-

rificazioni- suddette art. 239, Iart. 154, e 308 pag. 122-
192 e 268,

Attenzione perché nyjla cada dei solfanelli entro e
bottiart. 242, pag. 1914,
Giova la solforazione

- fetti dei vini, e massime
di vecchio, art. 243 ivi

a correggere certi piccoli dif-
le piccole acidita, od jl gusto
e lanota 33, pag. 342. -
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torreggere livini difettosi o Per in-

‘iero guasti are 244—-254. pag. 196—2310

Primo passo del vino verso
quale proviene in generale o
al fondo della botte, o dall’

primo vino. art. 244, e 17
196 e 336.

Opinione di Estopo sul vino di mezzo di una hotte-
art. suddetto 244, ed art. 154 Pag. 122, e 19¢.
Rimedi contro T'acidity piccola, o grande® ved; |

244247, ¢ 254 pag. 196--200, 208.
210 e nota 38, pag. 344.

Dannosi alla salute dj chj beveil vino, sia {] Saturno,

la cerusa, il litargirio, come il €SS0 messi in questo,
art, 245 pag. 198, 200.

Opinione di antichi Scrittori circa il gesso- jvi.

Come si conosca se vi & litargirio nel vino: art 245,
. pag. 200.

La calce non & noeiva,

il guasto & lacidita, 14
dalle feccie, che bollono
aria esterna, che agisce syl

S, e la nota 28 pag. 140,

art.

messa nel vino, come essa non
nuoce messa nel zucchero per chiarificarlo, Difficolty
li servirsene a vece della carbonata dj calee, e cosa sia

[uest’ ultima- art. 244, e nota 36 e 38. pag. 198,
342, e 344.
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Mezzi di correggere il vino, che fa il filo, o grassog.
gia art. 248. pag. 202.

Il vino, che ha preso il gusto di formicajo, o futé
dei {rancesi- art. 249, ‘pag. 202—4.

L vino che "ha preso l'odoro, o sapore di muffo art,
250, pag. 204,

H vino, che hi il gusto di verde, o di crudo, art 251
ivi: odil gusto d’ asciutto: art. 253, pag. 206—208.

Come'si correggano i vini deboli in spirito, od in
colore: art. 252, pag. 204, e 206. art. 197. pag. 138.
art. 273. pag. 224, e la nota 13, cirea l'opinione ¢i pa-
MOGEROXTE pag. 3:0.

Modo facile di rimettere buono come prima il viao,
che si € inticramente guastato, ed ha dato, come si dice,
la volta, col mezzo del acido tartarico' art. 254. pag.
208, e 210, e la nota 39, pag. 344.

Come si corregga poi lacidita di detto vino o col
grano di formento, e coi fagiuoli grossi cotls, o coi
mezzi, indicati nell'art. 244. a 247, e nella nota 38.
Secondo TARENTINO, APULEIO elc.. pag. 208, 210
e 344.

CAPO 22. Precauzioni nel caso di
trasporto di vini in lontani Siti art

255—256. pag. 210—212.

Tré attenzivni devono usarsi in fale caso art 255
pag- 210. |
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Chiarificazione, e solforazione, o prima, o subito
dopo finito il viaggio, o transporto- art. 256. pag. 212
Ogni vino guadagna trasportato dal basso all’ alto
perde trasportato dalli sitialti ai siti bassi- art 256,

pag. suddetta.

CAPO 23. Vinipiu particolariy Spumo-
si, ed imitantili vini migliori cono-
sciutiye modo di migliorare ogni vi-
no art. 257 a 313 pag. 212 a 274.

In generale si migliorano, e si correggono li vini
diffettosi col mosto- art. 197, [98, e 257. pag. 158 160
e 212, |

Con quello insegnato dal S. mavpN art. 258, pag.
212 col Gelo, art. 201. pag. 162, e la nota 40 pag.
344, 316.

11 gelo serve a migliorare, e perfezionare ed i liquori
e laceto, e tutti quet vini, che procedono da uve poco
mature dei siti umidi, o paesi scttentrionali. det. art.

201. pag. 162.
1l modo del mostro corrisponde al modo degli antichi
Greci secondo DaMoGERONTE € LEONTINO, ed in specie

degli antichi Lacedemoni* art. 259- pag. 214, e 216
la nota 4. e 52 pag. 310 —312, e 348, .
Collo sgranellamento si ottengono vini piu soavi,
amabili e squisiti art. 109, e 260. pag. 88 e 2I6.
Col pigiare leggicrmente le uve senza lasciare_fer-
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mentare il mosto si otliene vino dolcissimo, e spumo-
s0*art. 261 e 265 pag. 216 e 220.

La qualita spumante dipende soventi dal tempo, e
modo d’ imbottigliarlo- art. 289. pag. 238.

Col interrompere la grande. ¢ regolare la piecola
fermentazione 'si_otlengono vini buoni sotto diverso
aspetto: art. 262" pag. 216—2I8,

Colla conserva insegnata del Conte DaNporo si mi-
gliorano, e rendono amabili tutti i vini- art. 263, 300
~301" pag. 2I18—258¢ 260,

Col Sciloppo di Lampone insegnato d' AssBrLQisT si
da un delizioso profumo ai vini- art. 264, pag. 218,

Come anticamente si miglioravano dai Greej li vini
art. 264. e nota 13. pag 218—220 e 318.

Come si facei il vino moscato naturalmente, ed ar-
tfizialmente’ art 265—266 pag. 220222 Perché si
dice moscato il vino, e moscatella Tuva det. art. 265.

Come si dia ai vini il gusto.di lambrusca: art. 268.
pag. 222. di Rosa art. 269. ivi. Sampagna rosato, ivi
come simitino nello spumare 1i vini di Sampagna, di
Samperéz, non meno che nel loro frizzante grazio-
sissimo* art 270 e 290 pag. 222, 4— e 238246,

Qualita, e denominazioni dei vini dj Sampagna no-
ta 20 pag. 328.

I vino di Santorino detto xenologo, o di notte imita
facilmente questi due vini. nota 5. pag. 314.

Quadro del Pittore Lacreag', in cui Baceo e confida-
$o alle ninfe di Naxia detta nota 5 ivi.-
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Modo insegnato da Davaxzati per avere vini di tutta
amahlhti'l e bianchezza: conforme anche alli ‘art. 261,
265. pag. 216 a 220, non meno che alli art. 124—135-
a 300. pag. 98,1190, ¢ 160. art. 271, pag. 224.°

Colla melarancia'si.di un gusto gradito ai vini, art.

27 2. pag. 224, o

Cﬂme si_aromatizzano le hutu e si dia maggior for-
za ai-vinsl deboli, art. 273 pag. 224, e [ art.  252.
pag. 204 ¢ 206. - - B

Ragione per cui secondo DmmNE il vino ¥ ecchm
¢ pitt spzrﬂnsa nota 13 e 54 pag 318 e 35ﬂ

Colle uve nere, o rosse si fA di regola un vino. ;:uu
potente, colle uve bianche un -vino mediocre, ‘mentre
il vin ¢hiaretto ¢ vino pilt amabile, ed il -vine naovo

un vino freddissimo- ld‘. deita nuta 13 e la nota 61 pag
318 0:352. '

Conie facevano ali ant:clﬁ Greci il wnn dulce e
trnmfnrmavanu i vin bmucn m rnssn ewueversa art.

204, pag 248. c Iauuta13, prg. 318.

Come s'imiti il vino di Malng& (qpaﬂna) art. 274,
pag. 224—22¢. |

Come si_possa oftenere un vino rassomighante al vino
di Madera- nota 30. pag. 338 ed al vino moscato bian-
co, detto Frontignano, di Francia. art.275.. -pag. 226
d:l[lll.."[} di Porto, e di Tockai’ d' Ah{:&n‘te ‘e di Bor-
gogua~ art. "76-—--2:9 pag. 226 a 228" |

Quﬂiun mmncr& a4 n:mh re il vino di ‘&Ia.\asza ariy’
230, pag. 228 —230.
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. Metodo di Oilenere un vino = deliealissimo cog
grato odore, e sapore’ art, 2§].—9 pag. -230.

Come s'imiti 1] vinﬂ;{}rigg'i&di Perla .dei Francesi.
art-283: pag 232 .00 00 |

| _iSIema_’daf_Sign_ﬂ'r*.Barﬂue'dﬂ la BerGrRiE per ave-
re vml spumanti, i "_Eﬁ_ﬁ‘ﬂ,[ﬂﬂ ‘bianchezza, e dolcezza.
art.'"'284.*pﬂg. 232. ~ |

Metodo del S. Barone-di VERNAZZA per avere eccel-
lenti vini~art. 285 pag. 234. |

Modo di fare di un vino nuovo un vipo vecchio in
PoCo lempo emesi- art. 264, e 287. Pag. 218, 234 e 236.

Come simitino certi vini di liquore, e quali siano

- questi- art. 288. pag. 236—8. |
Metodi insegnati dalli Conte Danporo, e Sig. Heppry

per avere vini spumanti-che imitino il Sampagna. " art,
289—290. pag. 238 e 246. o |

Modo di fare il conosciuto in Europa sotto illnqn;;é.tdi
viuqh(}re,cﬂ.l art. 291 pag. suddetta 246. .

dModo di fare il ippocrasso. art, 299, pag. 246—48.

Come si fanno li vini chiamati in Allemagna, vini da
Papa, Cardinale, e Vescovo art, 293 pag. 248. |

Modo di conoscere secondo gli antichi Greci, se vi
¢ élcqun nel mosto, o nel vino: nota 13. pag. 318.

E purgare il vino dall acqua, o colgelos art. 201
pag. 162 o nel modo insegnato da Democaito: art.
294. pag. 250. e da AFFRicaxg nota 38, pag. 344.

Sipud fare del vino buono secondo Mac-curroc; e
secondo gl antichi Larexrvo, ¢ Lroxzio colle uye im-
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