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ta, o dolcezza, e spezialmente la di lui forza e dura-
4a, ed il" di lui colorito. (art. 121 e 124

91.

Questaria ridotta al solo ~quantitativo necessario per
oltenere un fale scopo.col mezzo di un coperto, il
quale, senza- coprire intiecramente la bocca del tino,
sia pero tale, che la copra nella massima parte per im-
pedire -la ‘maggiore svaporazione dello spirito del fer-
mentante vino, non pud a meno, che produrre sem-
pre mai un buon effetto sullo stesso vinmo: Giacche
quanto ¢ minore Ja svaporazione suddeita, tanto mag-
giori esser denno il vigore, e brio, la bonta, ed il
colorito del vino, come lo atlestano Lavoaisienr,
Fourcrois, Dejeux, Dandolo etc. non meno
che il sola buon senso. (23.)

92,

Conciliando in si fatta manicra le tante discussio-
ni fattesi sulla necessitd, ed utilith, o no di un tale
coperto, dird con Dandolo, che deve questo esse-
re fatlo in modo, che non otturi perfettamente la
bocea del tino, ma che le lasci attorno di essa uno
spazio aperto di due pollici, poiche in cotale guisa si
ottengono {utti li anzideiti scopi, e di piu li vantag-
gt non meno importanti, comprovati dalle sperienze
falte da miei amiei, e da me, 1o- Di un molto mino-
re quantitalivo di vinaccie inacidite, o secche, e per
conseguenza di un maggior quantitativo di vino del
torchio 20- di un vino avente maggiore sapore, co-
lore, ¢ spirito, di un vino generoso, massime se si
tratta di vini rossi. (24)



(79)

¥

Sz el adwhy dsithiTat Sﬂugq.r.t;, n wovipsing, xat
! k) b ¥ - 1 &
zgmy.mwp.ﬁ:: auted. | -“’if-ﬂ- 121, zat llfi.}
91.
0 ahp ov1eg &l whvgn Ty arnattoupéy mosbtyta mpds
by oxomdy pag, O vy oxsmacpatos, 16 omolor ywplg va
. - [ £

remaln chwg Siéhey 3 otépa 100 xadow, @b ebvar Suwg

zorsitoy, QF16 va 105 cxemaln T0 Reptacéiegov pegog wal

r L] - r ¥ r .

mochapbares ahy megiagotéoay  tob mvelpatos ESdATMnTY 1ol

E?zﬂuuqu‘JﬂU xgazicu, Oy Shvatat elpd va ﬂpaEm']s-g XY

amotéhesun  ele 19 By xpastov. Kaldu Gsov  puxgoré-
pn thoa ) fefeion Edzunme, xata toseltoy auimlﬁm )
youds, % ayaddtas zat b ebgpwoy Tol clvow, G papTugsdy
o Anbraliéges, Dovpusvi, Acliel, Aavdohoc xtA. xal adtde
6 oy 3203 Myes (xy.) |

b

92,

+ ) L ' . y
Youbibaley ohte nwg 1 zata xagods Supbpovg au-
osfnehcels  megl THS AvAyAn; k2t Gpedefzs, B pd, 1ol
[

GrATATUATIS TRV, S pras ¢ty Advdodoy Aéva, Gt

Ty

¥

mgémen va yivera tesiTey O3 vk p) 9;::'1111; 10 GTOUR
w0F 729290, oAk vd D apiy *up*ﬂ v SLETTHUA TU OG-
zvay S95 Suztbhe, waliw Si2 magopsiow tpdnoy EJ‘JEI.L:.BH
oL tita')rm;.l.w chous Tobs  mpoavageslévrag owemovs, xat
negimhéoy 18 &y My@teca  EmounSy QFEAMPRTZ Amo-
coryléivia dmd  Coytmasiag moMddy gthwy pev xal &mo é-
ud 1dy e, 4 aEg  pugetigag  Terbtytos v Eue
nopdvay f Engdv ta:r:urm?, otk Er.i!.lﬁ.“ﬂq i3 pt‘fﬂ:i‘q-
wpas Tosduyrog ol xpasioy 19U westrgiov. B, €0¢ xpa-
gty pd peyadgiépwr yedow, & ysbum, el muelpa, xpaTioy

edyidey pakissa v mpbuazm S wbamwa xpusiz, (x3)

Lo

<=



(80 )

V3.

Il coperto perodeve essere piu pesante per li tini,
che contengono uve solamente capaci a darevint leg-
gieri,, e meno pesante per quelli, che danno vini di
miglior qualita.

94.

Questo coperto si puo formare con tavole, od assi
di legno dello spessore almeno di due pollici, ed in
mancanza di Jegno, si pud formare con un spesso in-
treccio di. paglia. Si rende poi pesante, come si vuo-
le, collaggionta, o diminuzione di pietre, od altre ma-
terie  pesanti poste su di essi.

95.

Nel mezzo del coperchio si deve praticare un an-
nello, in cui si possa far passare la corda, che deve
servire a tener il coperto altaccato al tetto, o ad altro
ferra o legno sporgente al di sopra del tino, all'og-
getto di tenere il coperto suddetto fisso ed elevato nel
lnogo, che si desidera, ed'impedire, che esso non cada
gii coll'abbassarsi d el capello del tino, di cul
vado a parlare.

06.

Sotto nome di capello del tino sintende quell
ammasso di vinaccie, che sta sopra, e copreil tino
presso la sua bocca: ammasso, che va alzandosi al
tempo della maggiore, ed abbassandosi al tempo della
minore fermentazione del tino, ed il quale si dee evi-
tare, che cadi al fondo di questo all'epoca della ces-
sazione totale di detta fermentazione. ‘art. 120,138
e 182).
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Questo coperlo dilegno, o di paglia si terra attac-
calo, e sospeso in modo, che entri appena nella bocea
del tino, per la ragione, che v0 addurre nellart. 99 qui
sotto, e cid col mezzo della corda si e come si ¢é det-
to nell’art. 95.

J. 2.

Comesi deve riempiere iltine.

s

u8.

Per quanto fia possibile, si ha da riempiere il tino
con uve ben pigiate nello spazio di 24 ore, dache
s'incomincio a gettarvene dentro: Sempre poi sicura-
mente nel minore spazio di tempo possibile. (art. 6/ e 66)

9.

Il tino si riempiera solamente sino alli 5 o 6 dita
di distanza dallorlo, o bordo suo, perche possa slare
comodamenl(e sotto il coperchio il capello del tino, sen-
za che versi fuori il mosto, quando & in eballizione,
¢ quando vi si mette il d> coperchio.

et Y

CAPO 10.

Della pigiatura delle uve,

. A

100.
"Entro del tinajo, ¢d in vicinanza di esso, oppure
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del tino, che si ha da rviempicere, si avra un vaso.con-
cavo di legno piuttosto longo, che largo, e di una‘com-
petente profondita, e falto- a guisa di longa cassa, i,
cui (dopoche si sara ben lavato, ed asciugato art. 87,
si verseranno le uve portate colle avvertenze, di cui
uelli artic. 63. .65 e 66, e destinale al riempimente

del tino. (vedi I’m*t;"lﬂ?.]
101.

Queste uve cosi messe in defto vaso, o cassa si pi-
gieranno” ben hene da una persona, che vi entri den-
tro, se fa duopo, coi piedi nudi, ma ben lavati, e po-
liti, ed il quale Qon questi, non menoche colle mani,
pur monde, pesti, e calpesti in ogni senso tutte le
uve, li grappoli, ed acini in guisa che nulla, o ben
poco vi rimanga dintiero, cd intatfo: Sebbene la fer-
mentazione stessa abbia poi anche la forza di far cre-
pare quelli acini, che fossero rimasti intieri.

102.

La nettezza poi di detta persona dee estendersi an-
che alla camicia, ed ai panni suoi, onde nulla di su-
dicio cadi nel vaso, o nella cassa suldetti, mentre vi
sta pigiando.

Quando poi guesta persona sorta dal vaso, o cassa,
s¢ le laveranno le mani, ed i piedi con alquanto di
mosto per nettarlo dalli acini, ¢ granelli, che vi ri-
mangono atlaccatl.

103,

Il mosto prodotto da detta pigiatura, quello, con
cul si lavarono le madi, ed 1 piedi del pigiatore, e tut-
to il reslo, che vi e nella cassa, o nel vaso si- get-
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feranno nel tino, continuando tali operazioni sino al
di lui viempimento secondo I'art. 98.

104.

Questa prima pigiatura, ben fatta, puo hastare: Ta-
luni pero, sia cper. dare al vino un maggiore colore,
e brio, sia per impedire, che le vinaccie contraggano
qualche acidita,-la rimnovano una seconda volta, pri-
ma di svinare il tino.

In questo secondo caso perdo essa si fa col mezzo
di legno, od altro instromento longo, come quello, di
cui parlero nellart. 117 circa la follatura, cosi che
puo meglio chiamarsi con quest’ultimo nome, che non
seconda pigiatura. L essenziale poi ¢ di non dimenticare
mai cio, che si disse nelli articoli 76 e 78.

105.

Anzi molti serittori consigliano di tirare un pocy
di mosto dal tino fermeniante, e d’inaffiare con esso
di tempo in tempo le vinaccie, ossia il cosi detio
capello del tino, per ovviare alle anzidette acidi-
(a, ed ottenere i vantaggi menzionati nel principio del
precedente articolo. |

10¢..

Questultima operazione dinaffiare le vinaccie eol
mosto ¢ sempre poi indispensabile, quando per qual-
che circonstanza si dee differire di svinare un ling,
il quale sia gia in istate di essere svinato.

107.

Se la cassa, od il vase, di cuai parlai nell'art. 100,



(87 )

tig 10 ayyioy gintovtul pésy e d nddov, EZuzcrcilwvies

1 2 r - .r‘_ ¥ ’-fn 4 - . J";'.u . - y

10 Spyasia TAITAS YMEYQITOTOV ARTYERITOVY v el #ATH
<5 dgh. 98.

104.
3 1 e ¥ r , % []
Add 1 moltoy TpuvomaTinn, otay  yivy xzfog moewet
.. ol PEnEh
' " i 1 r

eiva GoreTiv. Meguzo! bpwe, i O va Jwosuy ele 1 70

oioy peyadfisgor ypdpa, b yuudy, § & va wpoddbouy

thy SEuydde oy tmimabswy, To avehaubavouy €x Centéscy

-

\ 1 T ™
wply peTayyiaoy Ty XAI0V.

Eig tadvyy why mepiotacty od®; 0 RATAUA Yiverar Oux
pésou Evdg GUAou, B GAksy panpsh éoymdeion, ®F Exelvs,
meor 1ol o motou 0o duhien elg 70 apl. 117 wept 7ol
GYOXATOULTO; TOY CTAGUADY, OITE xeAfTesa v Svopagw-
WEY GyazATeUE N OXpY, WAL SeUTipov n&mp*x(ﬂrﬂ-?ﬁ-‘f‘ﬁ

105.

Ikt cuyypaoelc pakista ovpbovhetouy va Tpubduey
Shiyor amd wdy éuledpevoy polstoy ol xadow, xal vd fai-
vouey pi adtdy amd xewpdv el zonpdy @ tolmovpa, o
ol Aeydpsvor sz:ddicy tol xadoy, ¢! oiTwe
mpohapbavowy  tag dwbeyoméras Guvadug wal EmTUYYdvouy
Tag Ogekelag mezt Ov eimsy &g w0 téhos 190 WponyoURivoy
deOpou.

106.

iy

L] ’ K e

H toheutaiz  abty Epyacta tig Savtisew; TGy 1oimod-
v elvay wavtete (vayrafe xat Gvambgiuntes, émbtay Omd
o weptatasens avayralopeda v avaballoper Ty pevay-
Y5y oD wddou, O omolng #9n eploxetat Elg XATUTTATL
L ] L1
ate va pevayytshi.

107.

! E
Ay 3% mbwtioy § 13 gevrodur, mept 10d SRV Up thnd



(88"

avesse due manichi, cioé a dirve avesse le due lalera-
}1 opposte doghe superiori piit longhe, onde servire
q‘ual manico alle quaftro angolari estremita sue, pot-
rebbe pur anche servire pel transporto delle uve dal-
la_capanna, oda qiel sito, in cuisi ammuechiano le
uve secondo Ii artic. 65 e GG, col mezze di quattro
personne che lo appoggiarebbero sulle spalle per tran
sportarlo -pieno. di dette uve.

e —

CAPO 11

Dello sgranellamento delle uve,

e - - ————

108.

L'opiniona. del Sr. Gervais sulla necessita, ed
utilita dello sgranellar le uve viene combattuta da
miglior1 scrittori di enologia, li quali pensano ¢on ra-
gione, che il grappolo é indispensabilc per ottenere
Panzidetto capello del tino (art. 96) col mezzo del qua-
le soltanto si puod ottenere la buona fermentazione,
che rende li vini, e spezialmente li rossi piu spirito-
si, piccanti, di maggior durata, conservazione, e valo-
re. (vedi la nota 23)

109.

Puo pero admeltersi un indistinto sgranellamento
cosi per le uve, che si mettono a fermentare per fa-
re dellacquavita, come per quelle, che si destinano al-
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la formazione dei vini delicali, e gustosi piuttosto che
di brio, e durata.

110.

Pei vini leggieri lo sgranellamento o totale, od in
grande quantita pud essere dannoso, perché diminuis-
ce di troppo quella fermentazione, che loro deve pro-
eurare sapore, forza, e capacita di potersi conservare
nelle stagioni calde, ed in meno buone cantine.

111.

Pei vini generosi, che si ottengono da uve di mig-
liore qualita, e maturezza, il grappolo ¢ pur wutile per
procurare loro la fermentazione in tino, mentre il
mosto ha duopo di essere corretto con un acido vi-
vace, che divida, ed animi la massa. Quando poi le
uve suddette non fossero cosi ben mature, lo sgranel-
lamento puo addottarsi con minor inconveniente.

112.

Il signr. Barone de la Bergerie si prononzia
chiaramenta_contro ogni sgranellamento, tenuto da es-
so qual mezzo sicuro di togliere al vino e spirito, e

durata.
113.

Dietro si fatti principj ognuno dee fare le sue espe-
rienze, ¢ da quei risultati, che egli otterra, e li qua-
li possono variare secondo la qualita delle uve, o
bianche, o rosse, dei climi, e paesi, in cui pil 0 menc
si lasciano fermentare le uve in tino, e secondo che
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si_ha bisogno; o volonta di diminuire il {roppo spiri-
to del vino, p. e. quando si tratta di uve di terreni
vulcanichi (ne- 1. dallart. 7, e nota 23), oppure di fa-
re dei vini dolci, anziché spiritosi, e finalmente secon-
do che si hanno, 0 nd buone cantine per la con-
servazione del vino.... pud agevolmente riconoscere
quando, ed in quale quantitativo possa, o debba farsi
lo sgranellamento (aggiongasi cid che si dirA nell'art
123 del capo 13 qui appresso.)
114.

Intanto ecco il modo, con cui si filo sgranella-
mento. Cht lo fa col mezzo di una graticola posta
sopra la bocea del tino, sulla quale una persona stro-
Piccia colle mani le uve, che ivi si gettano, finattan-
to che non vi resta pilt s di essa, che il nudo grap-
polo == E chi mette le uve in un tinozzo, e con un
bastone di tré piedi di loughezza, avente nella sua
estremita un triangolo irregolare, agita li grappoli, stra-
T per strato finché siano questi snudati d’ogni acinoO.
(art. 119.)

115.

Questo sgranellamento pud servire di prima pigia.
turg e rendere inutile quella, di cui si parla nell;
art, 101 .

116.

Tali grappoli, che rimangono dallo sgrancllamento
servono poi per fare Paceto, come s'insegnera nel ca- |
po 27 ed ultimo.
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CAPO 12

Della follatura.

el A —.

117

Sintende qni per follatura quel mescolo, che con un
longo bastone, prowisto alla sua estemit: i due, o
tre pezzetti di‘legno posti in traverso a guisa {hcm-
ci irregolari, si-fa alzando, ed abbassando nel tino
li grappoli, ¢ le materie, che in questo si trovano,
aftinc di_procurare un piltt perfetto miscuglio di tut-
to, ed -ottenere in conseguenza una migliore, e pii
uguale fermentazione generale.

118.

Questoperazione fatla pendente una mezzora, o per
tre quarti d'ora, secondo che il tino & piu, o meno
grande, ma perd subito. dopo, ed appena che si ¢ fi-
nito di riempiere il tino, pud essere bastevole.

119.

Il bastone sopra descritto pud servire, e per lope-
razione, che si abbia a ripetere secondo Iart. 104, e
per lo sgranellamento, di cui nellart. 114,

e

CAPO 13.

De segmi, cui siriconosce se, ¢ quan-
do é tempo di svinare il tino.

120,
Poco tempo dopo, che si ¢ versato nel tino il mo~
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sto colle buccie e coi vinacciuoli (art. 103), e che
si & riempito 1l tino, ‘art. 98, 99, e che segui la fol-
Jatura {art. 117 e 118, comiseia la fermentazione nel
tino, la quale va aumentando, finche declina, e cessa
del tutto.

Nell'epoca del di lei aumento si alza il cost detio
capello del tino, il quale poi si abbassa nell'epoca del-
la di lei diminuzione, e cessazione. (art. 96)

121,

Ritenuti li principj esposti nellarticoli 108 a 113
sulla necessita, ed wutilita della fermentazione in tino,
daro qui, quali regole generali solamente, e non al-
trimenti, le seguenti circa il tempo, pendente cui si
dee questa admettere, e che puo aver luogo.

Ie- Pei vini leggieri, la fermentazione pud durare
dalli 8 alli 10 giorni.

20. Pei vini spiritosi, li quali di regola sono sola-
mente perfetti mercé una compita fermentazione nel
tino, essa puo durare dalli 15 alli 20 giorni.

do- La proporzione della maggiore, o minore fermen-
tazione suddetta ¢ in corrispondenza della maggiore
forza, e durata, che vuolsi procurare al vino, o della
maggiore, o minore dolcezza, mollezza, delicatezza, che
st ama, che abbia il vino, ed anche, come gia si dis-
se parlando dei vini rossi, del maggiore, 0 minore
codoéito. (vedilanota 13, e li art. 90, e 108.) Questo
e Ettilc a saperst da quelli, che vogliono negoziare
piuttosto nello spirito di vino, che nel puro vino. (art,
23. 31,



(97 )

TiguIMidag zat ta sréupuda (%p0. 103), zat yéuteeg
Wy xadov, (dp0. 117 xal 118) dpyiler magavta % &(5-
poog ey w0 xadey, qug xatd pixgdy adfdver, fw¢ vd ma-
paxpdsy, xat wmaven oAws Siohov.

Kata v émoyny vis adfdseos xet dxpiis adtie mpobai~
vet 19 olte Aeybucvov . onuddiov ) oxémy tob xddov, 1o
omoloy  perxTAUTA yaunhbve:, Gtav Dattel xat madey f

&linaas (Agl. 96.

121.

Katd qurireiay i duveleiody doydy e tx dof. 108
2ot 113, =mepl T aviyxns xat Spedefas g &lupaowg,
péoa ey xidov, 8idw dvtadbe, &g xavdvar Yevixods pdvov, xal
UTOTE TEQIRALOY, Tod: dxohotfauz negl tob xaupol, xatd Tdv
ériai'av mpémet - afvy vad Yivetotxal wméte Sdvatar yi Ad6y
X pav.

@ A:d ta éleopa xpusia, f Bpdaic Shvarar va
ctapxéan amd 8 Zwe 10 fpépas.

6. Aw 2 TYEORATON xoasia, 12 Omolx  elvar téhetx
yaew iz dviehode evlupdsEdg Ty Ele Tdv xadov, aith
dbvatar . v Swpxéoy &mh 15 fo: 20 hudpas.

Y- H peilov 4 4 Edoowy EviUpOTG  Gvtamoxpivera:
ety pellova Sbvauwry  xab povipstnta ol ofvou, § ué
Y peilova, 4 Edaswva Yhuxdtnra, pakaxdtnta, § Aentérnna,
XAt Thy Ggéoxetay, xal mposiTl, (dg ROSOTAVD elmoy
it =d xdxxva xpasia), pe iy pellove § dsowva e-
Xpoway. (Toe oy iy Zpu, o, xat t2 «g0. 90, =o' 180.)
Toiro prhista quusige: va yvosilovy Go: Béhouw va Soekndody
ard 15 ohomveupa @y oy ®agd amd adteds by olvous

7



	[ΕΞΩΦΥΛΛΟ]
	RISTRETTO DI ENOLOGIA OSSIA DELL' ARTE DI FARE, PERFEZIONARE, E CONSERVARE LI VINI CON ALCUNE COGNIZIONI, E REGOLE - ΕΠΙΤΟΜΗ ΟΙΝΟΛΟΓΙΚΗ ΗΤΟΙ ΠΕΡΙ ΚΑΤΑΣΚΕΥΗΣ, ΤΕΛΕΙΟΠΟΙΗΣΕΩΣ ΚΑΙ ΣΥΝΤΗΡΗΣΕΩΣ ΤΩΝ ΟΙΝΩΝ ΜΕΤΑ ΤΙΝΩΝ ΣΗΜΕΙΩΣΕΩΝ ΚΑΙ ΚΑΝΟΝΩΝ, σσ. I-II  
	[ΑΦΙΕΡΩΣΗ], σσ. III- IV
	[ΕΚΔΟΤΙΚΟ ΣΗΜΕΙΩΜΑ]

	EPIGRAFI TRATTI DAL VECCHIO E NUOVO TESTAMENTO - ΕΠΙΓΡΑΦΑΙ ΕΡΑΝΙΣΘΕΙΣΑΙ ΕΚ ΤΗΣ ΠΑΛΑΙΑΣ ΚΑΙ ΝΕΑΣ ΔΙΑΘΗΚΗΣ, σσ. 2-5   
	PREFAZIONE DELL' AUTORE - ΠΡΟΛΟΓΟΣ ΤΟΥ ΣΥΓΓΡΑΦΕΩΣ, σσ. 6-15

	CAPO 1o. DEL CLIMA FAVOREVOLE ALLA VITE - ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ Α΄. ΠΕΡΙ ΤΟΥ ΑΡΜΟΔΙΟΥ ΔΙΑ ΤΑ ΑΜΠΕΛΙΑ ΚΛΙΜΑΤΟΣ, σσ. 16-17 
	CAPO 2ο. DEL SUOLO O TERRENO BUONO PER LA VITE - ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ Β΄. ΠΕΡΙ ΤΗΣ ΚΑΛΗΣ ΔΙΑ ΑΜΠΕΛΙΑ ΓΗΣ, σσ. 18-27 
	CAPO 3o. DEL PIANTAMENTO, E DELL' INNESTO DELLA VITE, CON ALCUNE REGOLE SULLA SUA COLTURA - ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ Γ΄. ΠΕΡΙ ΦΥΤΕΥΣΕΩΣ, ΚΑΙ ΕΜΦΥΛΙΑΣΕΩΣ ΤΗΣ ΑΜΠΕΛΟΥ, ΜΕ ΤΙΝΑΣ ΚΑΝΟΝΑΣ ΠΕΡΙ ΤΗΣ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ ΑΥΤΗΣ, σσ. 27-46

	CAPO 4. COME SI OTTÈNGANO LA PRESERVAZIONE E LA MATURITÀ MAGGIORE DELLE UVE - ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ Δ΄. ΠΕΡΙ ΤΗΣ ΔΙΑΤΗΡΗΣΕΩΣ ΚΑΙ ΩΡΙΜΑΣΕΩΣ ΤΩΝ ΣΤΑΦΥΛΙΩΝ, σσ. 46-50 
	CAPO 5. DELL' UVA MATURA, DEL TEMPO, CHE FAVORISCE, E DÈ SEGNI, CUI SI RICONOSCE LA MATUREZZA DELL' UVA - ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ Ε΄. ΠΕΡΙ ΤΗΣ ΩΡΙΜΟΥ ΣΤΑΦΥΛΗΣ, ΠΕΡΙ ΤΟΥ ΑΡΜΟΔΙΟΥ ΚΑΙΡΟΥ, ΚΑΙ ΤΩΝ ΣΗΜΕΙΩΝ ΑΠΟ ΤΑ ΟΠΟΙΑ ΓΝΩΡΙΖΕΤΑΙ Η ΩΡΙΜΑΣΙΑ ΑΥΤΗΣ, σσ. 50-54 
	CAPO 6. DELLE UVE IMMATURE, SECCHE, E MARCIE - ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ ΣΤ΄. ΠΕΡΙ ΑΝΩΡΙΜΩΝ, ΞΗΡΩΝ, ΚΑΙ ΣΑΠΡΩΝ ΣΤΑΦΥΛΙΩΝ, σσ. 54-57 
	CAPO 7. DELLA VENDEMMIA E DEL TEMPO PIÙ FAVOREVOLE PER FARLA - ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ Ζ΄. ΠΕΡΙ ΤΟΥ ΤΡΥΓΟΥΣ, ΚΑΙ ΤΟΥ ΑΡΜΟΔΙΟΤΕΡΟΥ ΚΑΙΡΟΥ ΤΟΥ, σσ. 58-66 
	§ 1. COME SI DEVE FARE LA VENDEMMIA. - § Α΄. ΠΕΡΙ ΤΟΥ ΠΩΣ ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ ΓΙΝΗιΤΑΙ ΤΟ ΤΡΥΓΟΣ, σσ. 60-62
	§ 2. DOLLA CAPANNA E SUO VANTAGGIO. - § Β΄. ΠΕΡΙ ΤΗΣ ΚΑΛΥΒΗΣ ΚΑΙ ΟΦΕΛΗΜΑΤΩΝ ΑΥΤΗΣ, σσ. 62-66

	CAPO 8. DEL TINAJO E DELLA SUA SITUAZIONE - ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ Η΄. ΠΕΡΙ ΚΑΔΟΣΤΑΣΙΟΥ, ΚΑΙ ΤΗΣ ΘΕΣΕΩΣ ΑΥΤΟΥ, σσ. 66-70 
	CAPO 9. DEL TINO, E DELLA SUA FORMA - ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ Θ΄. ΠΕΡΙ ΚΑΔΟΥ, ΚΑΙ ΤΟΥ ΣΧΗΜΑΤΟΣ ΑΥΤΟΥ, σσ. 70-82 
	CAPO 10. DELLA PIGIATURA DELLE UVE - ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ Ι΄. ΤΡΥΓΟΠΑΤΙ, σσ. 82-88

	CAPO 11. DELLO SGRANELLAMENTO DELLE UVE - ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ ΙΑ΄. ΑΠΟΡΟΓΙΑΣΙΣ ΤΩΝ ΣΤΑΦΥΛΙΩΝ, σσ. 88-93

	CAPO 12. DELLA FOLLATURA - ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ ΙΒ΄. ΦΥΡΑΜΑ, Ή ΑΝΑΚΑΤΩΜΑ ΤΩΝ ΣΤΑΦΥΛΩΝ, σσ. 94-95 
	CAPO 13. DÈ SEGNI, CUI SI RICONOSCE SE, E QUANDO È TEMPO DI SVINARE IL TINO - ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ ΙΓ΄. ΣΗΜΕΙΑ ΔΙΑ ΝΑ ΔΙΑΚΡΙΝΩΜΕΝ ΑΝ, ΚΑΙ ΠΟΤΕ ΕΙΝΑΙ ΚΑΙΡΟΣ ΝΑ ΕΥΚΑΙΡΩΣΩΜΕΝ ΤΟΝ ΚΑΔΟΝ, σσ. 94-114 
	CAPO 14. DELLA CANTINA, E SUA BONTÀ, E DELLE ATTENZIONI, CHE ESSA ESIGGE - ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ ΙΔ΄. ΠΕΡΙ ΟΙΝΑΠΟΘΗΚΗΣ, ΑΓΑΘΟΤΗΣ ΑΥΤΗΣ ΚΑΙ ΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΑ, σσ. 114-117 
	CAPO 15. DELLE BOTTI, DELLA LORO LAVATURA, E NETTEZZA E DEL MODO DI AVERLE BUONE - ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ ΙΕ΄. ΠΕΡΙ ΒΑΓΕΝΙΩΝ, Ή ΒΟΥΤΣΙΩΝ, ΠΛΥΣΙΜΟΥ ΚΑΙ ΚΑΘΑΡΙΟΤΗΣ ΑΥΤΩΝ, ΚΑΙ ΤΡΟΠΟΣ ΔΙΑ Ν' ΑΠΟΚΑΤΑΣΤΑΙΝΩΝΤΑΙ ΚΑΛΑ, σσ. 118-143 
	CAPO 16. DELLE VINACCIE, E DEL VINO DEL TORCHIO - ΚΕΦΑΛΑΙΟN ΙΣΤ΄. ΣΤΕΜΦΥΛΑ Ή ΤΣΙΠΟΥΡΑ, ΚΑΙ ΤΟ ΚΡΑΣΙΟΝ ΤΟΥ ΠΙΕΣΤΗΡΙΟΥ, ΤΗΣ ΜΑΓΓΑΝΑΣ, Ή ΤΟΥ ΛΗΝΟΥ, σσ. 144-152 
	CAPO 17. DELL' ACQUARELLO, OSSIA VINO INACQUATO COL MEZZO DI PURGARE L' ACQUA FANGOSA, O CORROTTA - ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ ΙΖ΄. ΠΕΡΙ ΥΔΑΡΟΥΣ, ΛΑΓΚΥΡΟΥ, Ή ΝΕΡΟΚΡΑΣΟΥ ΚΑΙ ΠΕΡΙ ΤΟΥ ΤΡΟΠΟΥ, ΔΙΑ ΤΟΥ ΟΠΟΙΟΥ ΚΑΘΑΡΙΖΕΤΑΙ ΤΟ ΛΑΣΠΟΜΕΝΟΝ, Ή ΔΙΕΦΘΑΡΜΕΝΟΝ ΝΕΡΟΝ, σσ. 152-160 
	CAPO 18. DEL TRAVASOMENTO DE VINI - ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ ΙΗ΄. ΠΕΡΙ ΜΕΤΑΓΓΙΣΜΑΤΟΣ ΤΩΝ ΚΡΑΣΙΩΝ, σσ. 160-170

	CAPO 19. DELLA CHIARIFICAZIONE DEI VINI - ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ ΙΘ΄. ΠΕΡΙ ΚΑΘΑΡΣΕΩΣ, Ή ΛΑΓΑΡΙΣΜΑΤΟΣ ΤΩΝ ΚΡΑΣΙΩΝ, σσ. 170-188

	CAPO 20. DELLA SOLFORAZIONE DEI VINI - ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ Κ΄. ΚΑΠΝΙΣΜΑ (Ή ΘΕΙΑΦΩΜΑ) ΤΩΝ ΚΡΑΣΙΩΝ, σσ. 188-195

	CAPO 21. DEI VINI DIFETTOSI, E PER INTIERO GUASTI, E COME SI POSSANO CORREGGERE, E RIMETTERE BUONI - ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ ΚΑ΄. ΚΡΑΣΙΑ ΜΕ ΕΛΑΤΤΩΜΑΤΑ, ΚΑΙ ΟΛΩΣ ΦΘΑΡΜΕΝΑ, ΤΙΝΙ ΤΡΟΠΩι ΔΥΝΑΝΤΑΙ ΝΑ ΔΙΟΡΘΩΘΟΥΝ, ΚΑΙ ΑΠΟΚΑΤΑΣΤΑΘΟΥΝ ΚΑΛΑ, σσ. 196-210 
	CAPO 22. DELLE PRECAUZIONI PIÙ NECESSARIE NEL TRANSPORTO DEI VINI IN LONGHI VIAGGI, ED A DISTANTI SITI - ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ ΚΒ΄. ΤΑ ΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΑ ΤΩΝ ΚΡΑΣΙΩΝ ΤΑ ΟΠΟΙΑ ΜΕΤΑΦΕΡΟΝΤΑΙ ΕΙΣ ΜΑΚΡΥΝΑ ΜΕΡΗ ΚΑΙ ΤΑΞΕΙΔΙΑ, σσ. 210-212 
	CAPO 23. DI CERTI VINI PIÙ PARTICOLARI, SPUMOSI, ED IN VARIE GUISE IMITATI, E MIGLIORATI - ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ ΚΓ΄. ΠΕΡΙ ΤΙΝΩΝ ΕΚΛΕΚΤΩΝ, ΑΦΡΩΔΩΝ, ΚΑΙ ΚΑΤΑ ΔΙΑΦΟΡΟΥΣ ΤΡΟΠΟΥΣ, ΚΑΤΕΣΚΕΥΑΣΜΕΝΩΝ, ΚΑΙ ΒΕΛΤΙΩΜΕΝΩΝ ΚΡΑΣΙΩΝ, σσ. 212-252 
	CAPO 24. DEL TAGLIARE I VINI, OSSIA DELL' IMMISCHIARLI - ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ ΚΔ΄. ΣΥΜΜΙΞΙΣ Ή ΚΡΑΣΟΚΟΠΗΜΑ ΤΩΝ ΟΙΝΩΝ ΗΤΕ, Η ΜΕΘΟΔΟΣ ΤΩΝ ΠΑΡΕΓΧΥΤΩΝ ΟΙΝΩΝ, σσ. 252-257

	CAPO 25. DELLA CONSERVA DOLCE, ED ACIDA, E DEL SIROPPO - ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ ΚΕ΄. ΠΕΡΙ ΓΛΕΥΚΟΖΑΧΑΡΟΥ (ΕΙΔΟΥΣ ΠΕΛΤΕ) Ή ΓΛΥΚΩΝ, ΚΑΙ ΟΞΥΝΩΝ ΣΤΑΦΥΛΩΝ ΣΑΚΧΑΡΟΥ, ΚΑΙ ΠΕΡΙ ΣΕΡΑΠΙΟΥ, Ή ΣΙΡΟΠΙΟΥ, σσ. 258-273

	CAPO 26. DEL SIDRO, VISKEЇ, VINO DI CIRIEGIO E RATAFIÀ OSSIA AMARASCO - ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ ΚΣΤ΄. ΠΕΡΙ ΣΙΚΕΡΩΝ, (ΜΗΛΙΤΟΥ) ΚΕΡΑΣΙΟΥ ΟΙΝΟΥ, ΚΑΙ ΤΟΥ ΚΑΛΟΥΜΕΝΟΥ ΡΑΤΑΦΙΑ, σσ. 274-282 
	CAPO 27 ED ULTIMO. DELL' ACETO, E MODO DI FARLO - ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ ΚΖ΄ ΚΑΙ ΤΕΛΕΥΤΑΙΟΝ. ΠΕΡΙ ΤΟΥ ΟΞΟΥΣ (ΟΞΥΔΙΟΥ) ΚΑΙ ΤΡΟΠΟΣ ΚΑΤΑΣΚΕΥΗΣ ΤΟΥ, σσ. 282-295  
	CONCLUSIONE - ΣΥΓΚΕΦΑΛΑΙΩΣΙΣ, σσ. 296-309

	NOTE - ΣΗΜΕΙΩΣΕΙΣ, σσ. 310-357

	INDICE - ΠΙΝΑΞ ΤΩΝ ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΩΝ, σσ. 358-434

	CORREZIONI NELLA PARTE ITALIANA, σσ. 435-437

	ΠΑΡΟΡΑΜΑΤΑ, σσ. 438-440


