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mature, marcie ¢ cop roite, e secondo Sozronz e Privio,

coi fichi verd;, pomi, nespoli- nota 52, pag. 348,

Col sugo d'arancio, @ portogallo si favino imitanto
il madera nota 30, pag. 338.

Modo di fare I ldromiele, o 1
ticht nota suddotta 30. e
Spﬂgnuuld Vi

Li antichi Atenmﬂ al tem

! yino d Cipro a rinf;
lo* nota 40 pag. 344.

ldromilo secondo g!’ an.
quest’ ultimo secondo I uso

po di PERICLES mettevano
‘escare nel Ghiaccio prima di ber.

Vino buono Per mantenere un uomo s

¢sirema vecchiezza, Come si fa,cc
a 20, pag. 338

ano sino alj
1secondo Vinpingo: no-
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Mischiareli} Vinl apt 294298 pay. 52-—&56.

Cm'ne s1asi discoperta
schiare i vini,
294, pag 252.
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293. pag. 254
Mescolo dei vin;

pag. 254—256.
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I mﬂstl le ave di diverse qualith art,
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, come; e quando art, 295 e 297
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i i*rﬂuud det, art. 267
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&&P@*}ﬁ_ Dellaﬁu-nsur va dolee—ed Aci-

da e dcl blrnppu art. 299 a 313-pag. 258,
a 272.

Come si mijfiorioo con essa i vini. art. 300 e 301.
pag. 258—260.

Comesi prmedaalla dl 1&1 formazione® art. 302—4—
11. pag: 260—266 e;270.

Calore che deve avere la Conserva od 1[ mosto ri-
dotto a Conserva' art. 304. pag. 266.

Comie si riempiano di essa le bottiglie e si facci sco-
lare da esse. quella che divenne molto condensata art
306. pa#' 266.

Come si proceda alla di lei solforazioue art 307 a
311. pag, 261 a 270

Quantita di Ennséria per migliorare un vino® art.
312 pag. 270 a 272.

Modo di fare il Siroppo’ art. 313 pag. 272.

GAPO 26. Del Sidro, Viskei, vino di
Ciriegie, e dell Amarasco o Ratafia.
art. 314—320. pag. 274—282.

Come si formi il Sidro, o la Sicera, secondo il me-
todo insegnato dal S. Bosc Proffessore, a Parigi art.
315. pag. 274—6. Come si facci in Inghilterra: art.
316. pag. 276—S.

Come si formava dagli antichi- nota 59. pag. 350 352.
1l Viskei come si fa in America: art. 317 pag. 273
Come si faccia il vino — colle ciriegie art. 318, pag:
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ceh. 275283 |
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. 278 280— col sugo degli aranci o Imﬂﬂgii}f]i" xlh‘liiﬂ_'liﬂ 30
pag:338. I

L Amamsm o Ratafia come 51 fd{:ﬂﬂ e (Tgnde pro-
venga questo ultimo nome: art, 319 e nota.42.:-pag

280—282 e 346.
Necessita di fare delle continue—sperienze in materia

di vinificazione. art. 113 123. 294; ¢ 298." pag-90—98
250—0. -

CAPD 27" Dell'Aceto, e modi d'i”f_'mlu
conmateria osenza ‘materia. vino-
sa arf. 320. a 333. pag. 1982994,

Come si facci con materia- uuusa art. 321325,
pag- 280 a 288, = A

Modo di mantenereun aceto perenne’ art. 324. pag.
288, e di ottenere dell'acéto bianco anche col acetoros-
so° ‘art. 326, e 327. pag. 288 290. e di chiarificarlo per
pranzi di-lusso nota 33 pag. 342" |

Come si facci I' aceto —rosato, art. 323, pag. 290—
all Lalr&gﬂn o Sﬂrpentarm' art. 329 ivi—a. fiori d a-
rancio. art. 330, ivi— all’ Aglio, art 331. pag* 292,
Quellu denominato dei quattro ladri- art:" 332vi,

Come si ottenga buon aceto senza materia vinosa. art.
333. pag 292294, '

Acido Pirolignosor art 333, numero 3. hg’_.-- 29&.

Gli antichi ne facevano del buono col gesso -cotto 1n
acqua num. 4. di det. art. 333. ivi.

Lieviti buoni come facilmente si abbiano per formare
Faceto . nota: 48. pag. 346—348.

Modo di conoscere, se nell’ aceto vi sia acqua’ secon-
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silo Eerso Aroruio;0 del raie: dote 3¢50 pag: 320¢:348.
‘SALOMONE ere di’ dare la,s:cera agli affhth ed il vi-
10 a chi h il cuore amarggg:apo conclusione” , num: 11
conclus. pag. 302 ==a vete. di sicera, nella Lraduzmue.
greca delli seftanta, i dice me thin. (ubbriacchezza)

il che ripugna col principio; che lo stesso Salomone
da nel pum. 1. del capo 20. dei proverbj. ivi.

Il vino si chiamacomunemente il latte dei vecch‘i per-.
ché doma la vecchiezza Conclusione num. 2. pag. 296

Derivazione della parola olnos. nota 61. pag: 352.

Uso, che sifa del vino nei migliori spedali & Eumpa
come della carné, tolto il caso di malattia d'in{iam-
mazione, Conclusione num. 16. pag. 308.

Le citta di Liverpoox, TRIESTE, Ibxra, ed Eraorori
di Sira. nota l. pag. 310
Sui vini. antiebi della- {imcm., ed Italiay loro: specie,

e forza, vedasi il libro primo del Co ympedio dei 15 Libri.
det Dipnosofisti d’ATRENE0. nota 4. in fine pag. 312.

Vinrdi Marvasia di Tivo == d’ Arerant di mxus,
NaXIA.; eXEvorogo di Sautorino; o Tama. Come guést
ultimo con un pd di zucchero possa imitare il vino di
Sampagna. nota 5. pag. 312—314,

Il vino fatto 'in Athene dal Sig. Crisanto nel
1842, ivi.

Vino di Tokai di cent’ auni & pitt. bevuto in Pmmnnt&
nel eastello di Masino nota 6. pag: 314 | 3

Vino della commendaria di Crero dell’ anno 1727 ivi.

La rivoluzione dell anno 1821 in Piemonte non fu
mai contro il Trono, ma bensiin favere d'esso nota 8-pag.
311 Amnistia generale accordata in marzo 1842, ivi.
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Se la Grecia ha la necessaria . indipenderza, « goas
di quela saggia libertd, di cui sia capace vedra prospe-
rare il suo-Comimercio. nota' 9. pag. sudd.

Lﬂntré grani di eroeo o ‘zafferano ff*ettah n*?fﬂnﬂ,
acquista. quesko un mlglmrmﬂictﬂk}., il elte si otfiene
anche colli russi'd wova - di galfina nota 13 é1art 252
rag. 200%¢ 320, ‘ |

L'insetlo chiamato def Francesi il Pirare infesfs le
vigoe presso: Lyon' pota-17 pag.’326.

Le locaste possono prendersi sl di ung ‘iela oliata
distesa sul terreno. o nelle prime settun RE d.utmﬂy‘r-
sidai GallidIndia‘ nota 18 e I art. 40 pag. 45 3 13,

Il miglior unn di Samp'lgna 8 il chmumh: Sitlers
nota 20. pag. 320. L

il mighur vitro dn Tukm ﬂfjuﬂ..n di -'uavmn oA

25, pag 332,

Cosa ¢ la Carhun:uta di calee neta 32 ¢ 33, pag’ 3490
e 344.

It f*elnsermanuﬂhuramhh uE'-'i." na.a.*i} pag. 341,
q | et

Cosa ¢ e I 1rmm. I' ETHERE, il M.LLIs ed it Cassis nota
41. pag. 346. _ ,

Cot grani di coltone si pu:} ottener » uaa buon Gaz
per il lume: nota 49 pag. 348

Exericox sulla civilizzaﬁﬁ.ﬁe:dcgl' antichi Gaill’ pota
57. pag. 350. -

L’ aceto era 1l condimento per ¢ecelienza degli alenie-
si. nota 21 pag. 348.

Athene chiamata ucchm e Iunmare della Greer
nota 40. pag. 34{—6.
FINE
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CORREZIONI

Nella Parte Italiana.
D . e

Pagine ==1. leggesi Sottoscritto==Pagine 2.
num. 4. leggesi Capo3.articoli—% e7. ar-

ticoltr 9. edll=ivi. al num. 8.=Capo 5. Art.
15e 17—12, num. 9. in fine, Lipsia 1338=<14.
num. 13. lelingue=Ebollizione==18, art. 14.
Perla vite==22, art. 9. Per li Cereali==24, art.
12,—Per eccellenza. all' art I4. ivi. Raj. del
Sole==26, art. 15. eccellentissima==28, art 16,
aporiza=46. num. 5. Pioppo==>58, art. 51. ben
matura luva,=068, art. 76. Ebollizione==82, art.
99. Ebollizione==84, art. 101. il qualecon questi.
—86 al Principio, si getteranno oiviart. 104. rin-
novano===388, art. 108.cpinioue=90, art. 112. chia-
ramenteiviart. 113.daqueirisultati=92,art114
—strato per strato. ivi, art 115 pigiatura
94,art. 118, o per tré quarti==Capo 13, dei se-
eni=96. art. 120. comincia, ivi art. 121 solamente
ivi. pum. 3. colorito piuttosto=100. num. 2. art.
25. Ebollizione==108. art. 130. 340 libbre=ll6,
art 144 comodamente. ivi. art 143. per rimuo-
verla=120, art. 150. coll Kbollizione, ivi art.
I51. come meglio== 122, art. 152. agevoimente,
ivi. art. 151, come cid é indispensabile,—ivi,
linea ultima ¢itaio all art, 244--124 art. 155. coi
bucht. ivi. art. 157, Per conservare=134. == art.
17}, di una libbra==136. prima linea—due mez-



(436)

zi.iviart. 173. ad uso di Tinopag 149 art. 182, ley-
gesisenz'indugio le vinaccie—146. art 184. si
trovera solo==I158 a vece del numero 107. che ha
lart, si leggera 197. ivi, poi’sileggerd si avra lat-
tenzione=169, capo 18. Del Travasamento dei
vini. ivi, art.199. ancer unite al vino=168.
art. 210.0pel” vino dei Torchio=208 art. 254 dr
cuisiparlo nell'art 244.==un poco dopo si leg-
gera, nelliart 244 e247=212art. 225 di evi-
tare'per quanlo. ivi. linea ultima=primache
sicorrompano==222, art. 207.diCoriandolo.

Simettonoinun saechetto=226. art.277. un
po di polvere=228 art. 279, quando pas-
s O0==ivi,art. 280 alcoo L ivipum. 2 per 24 ore
232 art. 282. appena tagliate. uapoco dopo. Due
pinte e mezzo di baon vino==230. art. 287
a bocea larga =238, art. 289. per faeilitare
242 art. 290, eboilizione finché dura
250. ‘ilﬁl]“ Opera Geoponica—276. art 3I5
st tireradal bue 0=234. art. 321 s1Pesta-
rono==298 num.f come 1o accennai==tuttoch?
in particolare.. e perfeziona quello
ivi. num. 2al fine. Latte doi veceni=2 9 8. eum,
6. GioanniDawmilano=300aum. 7 Per berne
un tino==302 pum. 11 Salomone pag. 197
¢ ser. s1 leggerano pag. 297 a 304=312 nota 5.
al fine. Angers Francia Pittore Vanloo =
314.nota 8. tuttainfavore...1lconstituziona-
le==316nota 12. per lilereali=3!8. nota 132
iCassiano Basso unpocosolio.per le stes”
seragionipag 320 linca 14leggesi delle.galline
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