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»me st disse nelli articoli 183 a 185 capo 16, si
» gettera sulle rimanentl vinaccie buone una quanti-
»ta d’ acqua pura, che corrisponda al quarto del
» vino, che si tird dal 'tino, si mescolano ben bene
» con un bastone coll' acqua suddetta le vinaccie e
» poi lasciato in riposo il tutto pendente 24, ed an-
» che 48 ore, se fa d’ uopo, si tirera dal tino quest
» acqua, che diventd vino, nella guisa stessa che si
» pratica-nello” svinamento ordinario dé tini, » (vedi il
capo 13.)

194.

In molti luoghi della grecia puo occorrere, che si
manchi d" acqua pura, e netta, come si ricerca, che
sia_quella, che si hi da mettere snlle vinaccie giusta
I' articolo precedente e che non se ne abbia, che del-
la fangosa, torbida, ed impura: onde tanto per I' an-
zidetta operazione, come per ogni altro bisogno di
famiglia dard qui gli seguenti mezzi di purificarla, e
renderla buona, qual’ altra acqua di pura fonte.

1. Per I acqua fangosa, torbida, e piena &’ inmon-
dizie bastera «I" avere un vaso grande, che abbia ver-
» 5o ilfondo un buco, che si possa otturare, ed apri-
» re come quello delle botti. Si mettera al fondo dell’
» anzidetto vaso uno strato di finissima arena, e so-
» pra di questo strato sene fard un altro di carbone
» pesto piuttosto grossolanamente; e quindi. sopra qu-
» est’ ultimo strato si fard un terzo strato di pietruc-
» cie. Si versera sopra questi strati 1 acqua sudet(a,
» che si vuole purificare, e dopo 15 a 20 ore, ed an-
» ¢he meno si aprird il buco, e si trovera, che I’ ac-
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» qua sorte chiara, e buona.» Questi strati perd non
servono, che per una sol volta, e devono rinnovarsi
quando si vuole purificare altr’ acqua: Per cotale ope-
Tazione giova assai il filtro a doppio corrente, che &
d’ invenzione del Sig® Zeni sott ingegnere nel 1827 a
Brest (francia) e del quale si servono nella lor marina ;
francesi, e ne dala descrizione, ed il modello il sig. Cava_
gliere Leget de po dio nell’ opera sua, cheha per
titoloilperfetto capitano apag 142 218 e 225.

2.'Per " acqua menzionata nel numero precedente, co
me per quella, che gia partecipasse di corruzione, diodo~
re, e gusto cattivi, viene accennato il seguente rimedio,

» Si abbia un vaso grande, nel cui fondo vi sia un
» buco a turacciuolo, come si disse nel numero pre-
» cedente, ma perd a sei pollici di distanza da ques-
» to ve ne sia un altro superiormente: si ponga in
» detto vaso I' acqua, che si vuole purificare, e quin-
» di vi si metta dentro una dramma di alunno per
» ogni 5 06 oche d' acqua contenuta mel vaso. Dopo
» 24 ore si tiri I' acqua dal buco, o cocchiume piu
» alto, e si trovera I' acqua, che esce, perfettamente
» pura, e buona. Dall ultimo, o pilt basso buco si ti-
» rera il deposito fangoso, ed immondo, che I’ acqua
» sudd®. fece, e lascid nel purificarsi. Si gettera via
» ess0, e si lavera il vaso per rinnovare I operazio-
» ne sempre, che si voglia purificare altr acqua. (30)

195.

Ove mai dopo fatto questo vino. inacquato si potes-
se avere il beneficio del torchio, si pud ancor tirar
partito di dette vinaccie sottoponendole al torchio, da
Cui si ricavera un vino cosi buono, come il preceden-



( 157 )

Ouwg altd 12 ctpopatr Yenmpedowy Gia piav xal pda
gopdv, xal mpémer va To Gvavedng bowxig £yl va XataoTa-
Adbne dMho vepdy. ‘Qg wpos Tobto wpouptar o Siyutoy -
grahaypa o Emwonbey Omd w0l K. ZEv v brapyéntovos
xata % frog 1827 ¢l Boeat i TadMag, xal 1 émoloy pe-
eayerpilovian pdoa elo1a whotd tov of Tdhhot, iy meprypas
piv xal tdv thmov Tob émoiov & ‘Imméiyg K. Aeyis Ae-
%68 10¢ ofpet cig T olyypaupd Tov, 18 dmypagduevoy ©
Evrelde nAotlapyog, cic t¢ Zed. 142 218 zat 225.

B. Az 1o avarépw vecdv wel mpoteptval aptlpol, xalog
xal Sz wav &hdo, 6 Gmolov Alehe pevéyer glopdc Tiveg
Yocper oo xal Suswllay enged iy £87 fegameiav,

» Bl &yyetov tpavdy pd tedmay @) xdvovday xovia els
> Pday Tov, &g elmov elg wdv mpotegndy dznbudy, ahha xa-
» 10 £ Saxvddove émdve &xd altly, piav @hdny tpimay
» 3 melpov. "Agob Pdhhne el adte 1o ayyelov vepdy, tmol Bé-
» heig va wabaglone, mpdsbeoe fnsita péoa ele adtd &a dpd-
» wt ot ava xdfe 5 § 6 Sxadeq 7ol Eumepte yopivou ve-
» pob. Meta 24 Gpas tpabefe 18 vepdy and 1oy avetépw Tigoy
» 7 otednmopa, xat 16 vepdy omod €gépyevar feher elalar Sdo-
v tehidg xabapdy xal xaddv. "Amd hy yaunhiy xal teleutainy
» tgbmay Eyake 13 laomdle; xal daxdlagrov amsfepa. T
v $noloy 1o prfdy Sewp xabapliuevoy xarélese. Xbce 10 xat
» Eémhuve 10 dyyeloyr xals. gopdy omol Oéhers va zabagisps
&hho vegév. ()

1995.

"Exetvo Gao: dool xateorebucuy 5 xpacévegov teiro, &0~
vavtar va €youv xol td miesTpioy % Anvdy, fumopcdy énixep-
Si¢, v ©pednlolv and ~a fnbévea toimoupa xalumobadlovieg
aita el w0 oTeipuny, and ta Smoix Odhouy e 18y TpUyLe



( 158 )

te, lasciandolo perd pendente 10 o 15 giorni i un
recipiente coperto a fare il suo deposito, passati lj
quali si travasera ¢ mettera nella botte.

196.

Questo vino inacquato, od aquarello ¢ un vino mol-
to sano, e buono, ed adattato per I uso di famiglia
nell’ invernale - stagione: esso perd, come I altro rica-
vato dal torchio  difficilmente si conservano né tem-
pi, e luoghi caldi: Piu Epil‘ltﬂﬁ& erano le uve, le cul
vinaccie diedero questi vini, e migliori riusciranno

questl.
107.

Amendue poi questi vini si possono rendere eccel-
lenti in modo a non poter piu essere conosciutl, se
si mettera mella botte con essi alquanto di mosto for-
mato nel modo seguente, (il quale pud servire a per-
fezionare qnalsivoglia altro vino debole, crudo, ed’ in-
feriore qualita. vedi pure il capo 25.

» Si pigino, e schiaccino sei a sette libbre d' uva
» bianca di buona qualita per ogni cento libbre di
» yino inacquato che contiensi nella botte- 1" uva ros-
» sa pud anche servire, se ¢ ben matura, In mancan-
, za di bianca. Si passi il mosto di dett’ uva ben pi-
» giata per una tela, e si metta quindi esso assieme
» al vino nelia botte, procurando che questa resti pie-
» na, si chiudi la botte provvisoriamente, e si lasci
cosi chiusa pendente un mese, durante il quale si
» avra I’ attenzione di aggiongervi del vino, quando
fara d uopo, per mantenere piena la botte' passato
» poi il mese si chiuderd perfettamente la botte, e do-
»po 2 o 3 mesi si trovera il vino affatto squisito.

=

=
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198.

Per piu sicura norma dird, che il mosto da met-
tersi nell anzidetto vino inacquato deve essere in ra-
gione di quattro, o cinque libbre per ogni cento lib-
bre di detto vino. (circalalibbra vedi li art. 171 e 233.)

CAPO 18.

Del'travasamento de vini

| —

199.

Se la fermentazione nel tino écosi strettamente ne-
cessaria, ed annessa alla bonta della vinificazione, spe-
zialmente pei vini ordinari, e commerziali, come si &
visto nel capo 13, quella, che sempre pit o meno se-
gue nelle botti, é indispensabile per la loro perfezione
(a1). .

Ma siccome ogni cosa ha il suo estremo, chesi dee
evitare, cosi il mezzo del travasamento serve a regola- .
re questa fermentazione del vino nelle botti, ed a ren-
derla piccola, ed insensibile, impediendo quella troppo
forte, che le feccie, o le materie fecali ancor unite a\
vino producono, e che inacidirebbe, e guasterebbe il vi-
‘mo. (art. 148)

. 200.

Il travasamento poi si dee fare con frequenza pei
vini, che non si sono messi a fermentare in tino, e
che si vogliono di estrema bianchezza: poiché quest’
ultima qualitd sara sempre in proporzione del mag-
gior numero dei travasamenti, che il vino ha_-snbifo
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201.

Il vino, che ha sofferto il gelo deve essere trava-
salo prima che si liquefacci il gelo (il quale per conse-
grenza si gella via, nonessendo che acqua) e si dee por-
re in botte da seiforarsi prima nel modo, che s  inse-
gnord nel capor20. |

Gii Valeehi, ed aliri sal loro esem pio mettono a bel-
L1 posta iloro wipi a gelare. per cosi col togliere e get-
tar via il ghiaceio levar via, o diminuire la parte ac
quosa der medesimi e ridurre questi al loro puro spi-
rito Questo metodo puo convenire ad cgni soria (i
vinod mediocre, o fatlo coa uve procedenti da siti unii-
di, ed inacquati od uve pocd mature.

202,

Finché ¢ possibile, il travasamento dee farsi in gior-
nata bella, fresca, e sccca* si eccettua il caso in cul
una ftroppo forte fermentazione esigga, che vi si pro-
ceda senz indugio. Per questa ragione chi ha vino
nelle botti deve sempre visitarlo ogni settimana, ed
anche in certe epoche ogni giorno, e massime nei
primi mesi, ne tempi caldi, ed equinoziali per riconos-
cere, cosi il grado della fermenlazione del vino, co-
me il bisogno di dare la piena, cioé mantenere piena.
la botte, ¢ finalmente le fessure, li scolamenti. etc. ete
(art. 163, e 212,

203.

Si eseguisce il travasamento tirando il vino dauna
botts, e {ransportandolo in un altra. Quanto per tan-
to si disse circa questo transporto, circa la separazio-
ne del vino chiaro e del vino torbido, circa il riem-
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pimento, e turamento delle botti, ¢ massime le avvers
tenze suggerite In occasione di transporto di vino, de -
vono pure osservarsi nel caso di travasamenti. (art.
128—136. 174—181.

204.

Quando si alzi la botte per di dietro, onde farilifa-
re 1’ uscita del vino entrostante, siusera ogni attenzio-
ne per squassare il mero possibile questo: poiché ben si
sa, che in fondo d ogni botte vi sono sempre piu o
meno delle ‘materie fecxli, che ogni vino fa e che sono
la causa’ di sua fermentazione, e che formano quell
intonaco tartaroso, di cui si é parlato nell arte- 151.

e e W,

J- 1.
Delle epoche,efiate dé travasamenti.
203.
Eecettutati It vini, dicui si parlo negh articoli 200,
e 201, tutti gli altri vini ordinarij, e commerziali de-
vono per le ragiomi ivi espresse travasarsi parecchie
voite secondo laloro qnalita: e ci0 qual misura ordi-
naria, la quale pero non impedisce, che una straor-

dinaria {ermentozione rendi necessario un straordina-
rio travasamento, come &i accennd nelli art. 199e 202,

200.

Partendo daila  supposizione, che siasi svinato il-
tino verso il fine di ottobre, o nei primi giorni di no-
vembre, (e questa supposizione servira di base nel
caso di un’ aunteriore, 0 posteriors svinamento) si tra-
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vaseranno i vini rossi, ed ordinari nell' ordine seguente.
207.

Li vini piuttosto dehdli, secondo la distinzione se-
guente.

Il vino tirato cliiaro dal tino si travasera sul fine di
gennajo.

Quello tirato ‘torbido dal tino si travascra due volte,

La 1.volta150 20 giorni dopo che fi messo nella
Lotte,
La 2.volta sul fine di gennajo.

Il“vino del torchio s travasera tre volte,

Lo 1. volta, otto giorni, dopo che si ¢ messo nella
Lotte,

La 2. volta un mese dopo, e
La 3. volta sul fine dj gennajo.

208,

Li vini spiritosi, e generosi secondo Ia seg. distinzione,

Il vino tirato chiaro dal tino sit

ravasera nel mese
di marzo.

Quello tirato torbido dal tino si travasera due volte.

La 1. volta un mese dopo, che ¢ stato messo nella
botte.

La 2. volta, nel mese d; marzo.

11 vino del torchio si travasera tré volte.
La 1. volta otto giorni- e la

2. volta un mese dopo
che fu messo nella

botte. La 3. volta sul fine di marzo-
209,

Quanto ai vini bianchi, ed 3 tut( quegl’ altri vini,
the per qualonque causa si sono tirati torbidi dal
tino, o circa li quali non si fece separazione del{or-
bido dal chiaro, dj qualunque colore essi siano, essi
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devono travasarsi 1. un mese dopo che vennero pos-
ti nella botte, ed anche prima se s scorgono, che di-
vennero chiarl, 2. al fine (i febhrajo. 3. al fine di

aprile, qualora all epoca del 2. travasamento non si
trovarono abbastauza’ chiari,

210.

L1 vinl poitdal “torchio oftenuti colle vinaccie, che
produssero i vini menzionati nell articolo precedente
subiranno il'lore travasamento nelle stesse epoche, e
quante '.-*n]laj: st disse pel vino 3&[ lorchio menzionato
ul ‘fine dell arte. 207,

2ll.

Quanto ai vini non ordinarj, ¢ioé ai vini dolci, bi-
anchi, e di lignore (art. 288 ho gia detto, che il loro
travasamento ¢ in proporzione della maggiore dolcez-
za, e bianchezza, che si vuole procurarloro (art. 200},

aggiongerd solo, come regola generale che essi devo-
no travasarsi.

Una 1. volta in aprile, una 2. volta in luglio, se si
vogliouo molto dolei. Se poi si vogliono pitt genero-
si, e con maggior brio nell’ istessa loro dolcezza, al-
Jora si travaseranno solamente in maggio la prima
volta, e pit tardi ancora, ed in giugno, o luglio la
seconda volta. Quanto al vino del torchio ottenuto dal-
le vinaceie del tino, in cui si fecero li anzidetti vini,
si travaseranno come li vini del torchio, di cui nell’
arte. 208. (vedasi I' arts. 217 qui sotto.)

212,

Nel caso di travasamenti, che si fanno per straordi-
nariz fermentazione {di cui nelli art. 202, 205 si fece
parola) sari buona precauzione quella di coprire la
botte, " nella quale si transporta il vino fermentante,
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con una tela inzuppata d acqua fresca. oppure di te-
nere la botte sempre mai aspersa d’ acqua per lo
spazio di quatlro, o cinque giorni.

CAPO 19.
Della'chiarificazione dei vini.
213.

La naiurale chiarificazione dei vint st fa in segui-
to ai varj travasamenti, ed al longo riposo loro cosi
nelle botti, come nelle hottiglie. Quindi é che pil vee-
chio & un vino, e pia chiaro esso compare, scevro
trovandosi dalle materie fecali, che di tempo in tem-
po si depositarono, o formarono I intonaco tarta-
roso menzionato nell arte. 151, e per una necessaria
conseguenza il vino cosi depurato ¢ un vino piu leg-

giero, e sano, come osservai nella prefazione n. 6.

214

In questo capo pero st tratta solo del mezzo di chia-
rificare li vinl senza aspettare quel longo tratto di
tempo, che richiede la naturale loro chiarificazione
sudetta, e quale mezzo pur anche ¢ impedire ogni ul-
teriore fermentazione nelle botti, e di potere longo
tempo conservare li vini senza alcun timore di acidi-
ta o di guasto, cosi nel caso di poco buone cantine,
come di lontani viaggi per mare, e per terra, ed an-
che di bisogno di farli passare la linea equinoziale, e
finalmente per avere un vino piu leggiero, e-sano”a



( 1717

saoboetar o &lvpodueve; cliog pi S maviey povsrevpévoy
4 1 '-.r}u. v#: L] g f - 11- a 1 é
péan elg wzbov veghy, 47z, va xavabobyng wo Bayén Sk és-

'E

KE®AAAION I0.

Nsptxalasoens § Aavasispata; 1oy
roasiv.

213.
% b F A ] iy
To curndy Aryasisux 1dw chov grodoulsl pesd 12 2id-
QOL% WETAYYVITUATR wal pi Ty Torpiav eutdy pica €
>

Bayenn zalos zar <l 2 Bozddez. YOliv e dige
7

r- ’ .
22 BT % Takoss 185V AIATIC:

-
r L] - 1

1“1 1 ¥ 1 - L] L]

L Ay’ Jt‘.i'.‘:'ni-f giy WU ;'..51' SRR ﬂ:_‘..rJ? LAl fo‘uli ...»...':J".F o T.‘:I.';i--

L] F ¥ % 4 [ b b3 +
Loy AL VLUNLL, xi‘}m; E?’.‘I’J..’I "".!".t 1‘.'1;-"1 a‘:"i:'fhf i V9V HE-GI-
- ¢

-~ F 'Lil"
'.
ol % |
e
St
N
b
L
s !
P
'L
L'l
by |
L
M
4
2
| ¥
el
drk
LY
g
T
=
=
L ]
™
9
L
|
(L ]
"lll_
F2 B
L% ]
et
'S
-y
'i.?‘u

Bargtysy SX8TG CUSTHRE 155 Y

[T ""lu-.:
'
'li.':h
l::
el
Ly
£
|
L%
C
T
o
] |
=2
i
[}
=
L
b I
€
]

¥ ¥ r
CAY WEITAYEIVETTIZAY €LY

UTL) ELS T t..:xvav:a oL Y3 GUITTETT,
& L]

moAly 2aiohy 123 eleug yosts $8ey (outmsiwg, % Crazlegds,
¥ Ll ¥ - T A% s
eite STy 32 Dndpy suy zaha Omsyarx, xafGg zat elg Ta o 16

R ¥ i ‘I.-l'.ﬂ;?:w *:;gm LL, ;r_m qg m:;;_m -a;:—uv "u'tI TEPE-
oouy ﬂ-‘ﬂ& wy [oguegdy, 3 rexppvrat véhog FAVIQY 2uva fyy



	[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


