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In queste quattro parole scritte per far conoscere
il mio apparecchio dissolforatore, credo bene di aste-
nermi_completamente dall'esternare alecun mio giudi-
zio sull’ utilitd del medesimo. Esporrd invece le opi-
nioni, i precetti, i consigli che si possono riferire al-
I'uso di esso, riproducendoli a suo luogo da pregevoli
trattati di vinificazione e da speciali articoli di gior-
nali, e piu precisamente dalle opere seguenti :

L® Manuel dw Vigneron, dal conte Qdart — Pa-
rigi, 1861.

2.° Trattalo di vinificazione, di Gaetano Pirovano —
Milano 1863.

32 Istruzione teorico-pratica sul modo di fai e il vino,
I Francesco De-Blasiis — Firenze 1864.

4.2 Manuale del Vignajuolo, di F. Lawley — Fi-

renze 1865,

5.0 Istruzione per ben praticare la solforatura delle
nilt. — Siena 1865.

6.0 11 giornale Il Corriere del Lario del 1867, N. 18.
7.0 11 giornale Bullettino dell’ Agricoltura 1867, N. 19,

24, 35 e 37
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Devo peraltro far noto che prima di esporre e di
sottomettere all'altrui giudizio il mio apparecchio, ho
fatto precedere due pratiche,

Innanzi tutto ho voluto esperimentarlo in ogni suo
ramo di applicabilita, colla piu calma osservazione e
colla piu scrupolosa esattezza,

In secondo Juogo ho fatto minute inda
suaccennate ed in molte altr
minare, onde verificar
me ideato e pro

gini nelle opere
e che credo inutile il no-
e se mai altri avesse prima di
posto qualche cosa di simile; cio che
In nessuna pubblicazione mi fu dato rilevare.

In seguito a tali pratiche ho creduto bene di chie-
dere in mio favore una privativa industriale, che mi
venne accordata. Ora, siccome non pochi hanno sul
valore dei privilegi un erroneo concetto e credono che
questi siano per le invenzioni una patente di pregio
e di novitd, trovo mio dovere di far noto a coloro
che per avventura lo ignorassero, che il governo ac-
corda privilegi, ossia come a miglior titolo ora & detto
privative industriali per qualunque siasi materiale tro-
vato, purché se ne faccia dimanda nej modi e colle
pratiche prescritte dalla legge, e cid senza menoma-
mente occuparci né del merito né delle novita dell’'og-
getto. La privativa industriale non fa che assicurare
all’inventore il diritto di esclusivamente costruire e
smerciare, oppure di esclusivamente adoperare |’ og-
getto inventato, pel tgmpq della durata dj essa,

Ho chiesto una Privativa industriale, perche es-
sendo 1o possessore di una fabbrica di armonium a
cu1.é annessa una abbastanzg completa officina mec-
canica, mi sard agevole dg questa l'ottenere in breve
. e mi potra esser richie-
suire colla esattezza necessaria onde

0 e facile uso; mentre avrd sem

: li sicur _ pre
i’oppor_tumta di apportarvi quelle modificajonj che dal-
esperienza e dai suggerimenti che pj gj vorranno por-
gere venissero consigliate.

Per gpanto riguarda la pubblicity della mia inven-
zione, dird che siccome i attinsi da aleuni articoli

tino dell’ Agricol-
appunto perché da me ricono~

riescano di sicur

_— —

sciuti utilissimi, mi fecero deplorare la difficolta della
loro applicazione e mi mossero per conseguenza a
studiare il modo di render questa pilt agevole, e chg
quindi furono il punto di partenza de’ miei studii, cosi
ho creduto di dover far conoscere il mio trovnto_prnpa
che ad altri, all’ egregio redattore di quel foglio sig.
Dott. Fedele Massara, il quale 1|1te1'es§nnr1psen<sd 1;;-
vamente ne fece parola all’ onorevole Direzione della
Societd Agraria di Lombardia. Questa dal canto suo
mi fu cortese di morale appoggio, e dopo avere espe-
rimentato I'apparecchio dispose lo si facesse conloisif,e.lﬁ
al pubblico col mezzo dello stesso Bulleitino de I'I ;
gricoltura, che a tale scopo pubblico due articoli,
quali io credo bene di riprodurre, onde il lettore possa
farsi un concetto tanto dei congegni dell’ apparecchio
quanto della sua utilita. S
Passando in seguifo a parlare, sempre come dissi
in base ai dettami di valenti enologhi, sulla conve-
nienza e sulla applicabilita del mio apparecchio, trat-
tero distintamente della disinfezione, della conserva-
zione e del travasamento del vino, sgambmndomi_ che
in questo triplice uso esso possa venire vantaggiosa-
ente impiegato. ]
mRiferimF irﬁ;ltre aleuni precetti relativi alla solfora-
zione della vite, desunti in massima parte dalle opere
citate, cosa che credo non riuscira (llsqara ai colti-
vatori che leggeranno queste poche pagine. =
Ecco intanto gli articoli del Bullettino dell’ Agricol-
lura, giornale che si pubblica per cura della Societd
Agraria di Lombardia.
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Descrizione dell'apparecchio
dal N. 35 del 30 novembre 1867
DISSOLFORATORE E CONSERVATORE DEL VINO

del signor Dottor Graziano Tubi.

« Nel nostro giornaletto abbiamo piu volte accen-
nato al modo migliore di togliere al vino proveniente
da uve solforate il puzzo dello zolfo, e fra questi modi
sarebbe ormai dalla scienza ritenuto quello d'intro-
durre nel vino del gas acido solforoso, cio che finora
si ottenne versando il vino in una hotte ove poco
prima si fosse gbbruciato dello zolfo.

« Nel Num. 20, del 17 agosto p.° p.° abbiamo inol-
tre riprodotto dal Corriere del Lario un pregevolis-
simo articolo dell’ egregio professore Giovanni Mon-
zini. In esso Dlargomento & diffusamente trattato, e
dopo esposta la formola che spiega la reazione chi-
mica del processo, & detto: Or dunque se nel vino
che puzza per Uacido solfidrice che contiene si miro-
durra dellacido solforoso, ne nascerd la reazione chi-
mica suddetta, e Uodore sparira intieramente, ece., ece,

« In seguito il signor Monzini suggerisce cio che
fu pur suggerito dai migliori enologhi, ciod la solfo-

razione della botte, onde mettere j| vino a contatto
coll’acido solforoso,
< Questo processo non é sce

essendosi osservato che il vino perde qualche cosa
nel travasamento, i] quale in no

iri hi casi doven-
dosi ripetere pitl volte n pochi c :
so un E
vitabilmente ; “che pel travasaresrr o disperde ine

] travasamento si richiede un
doppio servizio di botti;

che infine per I'operazione ,
;ae%]:ta!ae nhon S Sonpo semplice, occorre una certa
pzraltrongoﬁoml mano d’opera. La spesa e la perdita
: 10 largamente compen o
zione del vino, pensate dalla disi

vro di inconvenienti,

—

« Ora Papparecchio del signor Tubi ovvierebbe a
tutti i suesposti inconvenienti senza rinunziare ad al-
cuno dei vantaggi che si ottengono dalla solforazione
della botte. Il signor Tubi eseguisce materialmente e
letteralmente quanto & suggerito dal professore Mon-
zini e dal dottore Cardone. Esso inlroduce mnel wino
dell’acido solforoso, e questo, mediante un tubo che si
immerge nel vino pel foro del cocchiume, e che alla
sua estremitd inferiore sprigiona da molti forellini il
gas solforoso che passando in bollicine attraverso il
vino per venire a galla, dopo avervi prodotto la rea-
zione chimica voluta, esce nuovamente pel foro del
cocchiume,

« Cosi il vino non & mosso dalla botte, ne & pas-
sato al contatto dell’aria.

« Il signor Tubi chiama il suo apparecchio dissol-
foratore e conservatore del vino. Ed a ragione, percheé,
come noi abbiamo detto nel N. 19 delnostro giornale:
L’acido solforeso ha wnoltre il vantaggio di opporsi a
molti processi dannosi ai vini, come Cacetificazione, la
fermentazione butirrica, puirida, ecc.

« Passiamo ora a descrivere il semplicissimo ap-
parecchio, di cui porgiamo il disegno, avvertendo pe-
raltro avere il suo inventore chiesto una privativa in-
dustriale per Iesclusiva fabbricazione di esso in tutto
il regno d’Italia. A

« L’ apparecchio consiste in una cassetta, qhe_Sl
colloca sulla botte, Essa ¢ munita di tre congegni prin-
cipali:

¢ 1.° Un tubo di latta, che occorrendo pud allun-
garsi con altri tubi a vite, unito alla cassetta me-
diate un tubo elastico e che si immerge nel vino,
spingendo con una mano la sua estremita inferiore nelle
varie direzioni della botte (1).

« 2.° Un fornelletto staccato, nel quale, dopo
avere opportunamente collocato I'apparecchio sulla
botte, si accende lo zolfo, e che indi si introduce nella

M1 tubo elaslico venne soppresso, perché inutile ed inco-
Modo. Vi fu sostituto un tubo rigido, come si vedra nel modo
Pratico di usare dell’apparecchio.
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cassetta per le aperture laterali di cui é munita onde
vi abbruci l'ossigene e vi sviluppi il gas acido sol-
foroso. .

¢ 3. Un mantice aspirante e premente, c:,he,
aspirando dalla cassetta il gas solforoso, lo spinge
fino alla estremita inferiore del tubo immerso nel
vino, seguendo I'andamento indicato nel disegno dalle
frecce. ) .

« Un giuoco di valvole impedisce al gas spinto nel
tubo dal mantice di esservi respinto dalla pressione
del vino che tenterebbe di risalire nel tubo per legge
di equilibrio.

« Un diafragma di lamiere a piccoli fori difende la
parte superiore e piu delicata dell’ apparecchio dalle
eventuali conseguenze di una troppo viva combustione
dello zolfo.

« Un dissolforatore quale I’ abbiamo descritto non
costerebbe piu ¢i dodici lire, quando pero non richie-
desse grandi dimensioni per le botti della tenuta di
oltre dieci ettolitri. Secondo le esperienze fatte, il
dissolforatore deve agire durante tre minuti all’ in-
circa per ogni ettolitro di vino da disinfettarsi. L’im-
porto dello zolfo da abbruciarsi non raggiunge i cin-
que centesimi per ogni ettolitro di vino. L’effetto de-
v'essere completo 24 ore dopo eseguita l'operazione,
e quando non lo fosse sarebbe utile rinnovarla a se-
conda del bisogno.

< II signor Tubi ci disse che questo suo apparecchio
si presterebbe inoltre al travasamento del vino da
una botte nell’altra, Questo si effettuerebbe mediante
un sifone snodato da lui ideato, i cui capi verreb-
bero introdotti pel foro (el cocchiume 'uno nella
botte vuota, e l'altro nella botte piena.

« Il tr.a.vaso si eﬁ"ettgerebbe in forza della pressione
atmosferica da prodursi nella botte da vuotarsi me-

diante il descritto apparecchio. Qualche cosa di ana-
logo _é proposto nell’ottimo trattato di vinificazione
del signor Pirovano.

« Attendiamo in proposito, dal dottor Tubi mag-

giori dettagli, che ci affretteremo a far noti ai nostri
lettori. »

Esperimenti.

Dal N. 37 del 1& dicembre 1867.

« Il dissolforatore del vino del dottor Graziano Tubi,
nostro concittadino, ora abitante in Lecco, che abblja-
mo descritto nel penultimo numero del nostro giornale,
ha dato nella pratica quei risultati che sin da principio
la scienza non aveva messo in dubbio. 4

< Abbiamo assistito a parecchi esperimenti, dei quali
uno fu eseguito nelle sale stesse della nostra Societd
Agraria,

« Un vino del 1866, circa due ettolitri, che riteneva
ancora l'odore .di zolfo, si trovo completamente disin-
fettato quasi subito dopo I'introduziong del gas solfo-
roso coll’apparecchio Tubi, e le buone qualita di esso
si trovarono d’assai pin sviluppate.

« Anche I' esperimento eseguito alla presenza della
onorevole Direzione della Societd Agraria ebbe il piu
felice risultato.

« Abbiamo inoltre assaggiato un vino derivante dai
cascami di una vendemmia, con dei grani d’uva ecces-
sivamente carichi di zolfo. Questo vino, che sviluppava
dapprima un odore insopportabile, non presenta ora
né al palato né all'olfato le minime traccie di zolfo.

« La dissolforazione fu ottenuta operando in due
riprese coll’apparecchio Tubi senza muovere il vino
dalla botte.

« Con cio crediamo abbastanza constatati gli effetti
del dissolforatore.

« Lo ripetiamo; il processo chimico non & nuovo,
ma la sua applicazione dapprima alquanto intricata e
costosa fu dal dottor Tubi ridotta ad un tal grado di
semplicita, che non esitiamo ad asserire che questo
apparecchio ¢ destinato ad aumentare sensibilmente
il prodotto delle nostre vigne, ora che i coltivatori
Possono abbondantemente solforare la vite, nella certezza
di togliere con tutta facilita odore di zolfo al vino.
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« E questo un secondo segnalato servigio che il
dottor Tubi rende all’agricoltura italiana. .

< Or sono sette anni esso pel primo introdusse 1In
Italia il seme giapponese, che ci additdo in seguito la
via per ristaurare il prodotto serico. _

« Ora egli ci porge una potente arma contro gli
effetti della crittogama, e noi in nome dell'agricoltura
gliene rendiamo grazie. »

Della Solforazione della vite.

Su tale argomento un prezioso opuscoletto fu pub-
blicato per cura del Comizio Agrario di Siena nel 1865,
col titolo: [struzioni per ben praticare la solforatura
delle viti, redatte per cura di una Commissione nomi-
nata dal Comizio Agrario di Siena. Da questo prege-
vole lavoro, ch’io vorrei fosse conosciuto da tutti i
coltlva_tog'i della vite, mi permetto riprodurre i piu
essenziali insegnamenti, persuaso che attesa I'utilitd
della loro diffusione mi si vorra perdonare 1’ arbitrio
che mi prendo.

Ecco intanto qualche brano estratto dal suddetto
opuscolo.

Rimedio contro la Crittogama,

« Il rimedio che & stato
efficacissimo ¢ lo zolfo.

« Perché lo zolfo produca il suo b i
i uo bi-
sogna che abbia le seguenti qualita : ook

1.c Sia puro, cj
: . » Cl10¢ non contenc a
rie estranee. nga mescolate mate

2.° Sia macinat v 3
i Sl o finissimo, ritenendosi dia
migliori risultati lo zolfo > dosi che

dieno i fiori di zolfo. » macinato, di quello che non

oramai riconosciuto come

Epoche nelle quali devesj solforare.

« In generale si &

veduto, che, s o
ael nostro compartim » che, salvo le eccezioni,

ento occorrono 4 selforature.
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1.° La prima solforatura, che deve essere gene-
rale a tutte le piante e in tutti i tralei nuovi, deve
farsi appena compariscono i germogli, si veda o non
si veda la malattia, ) A

2° La seconda solforatura deve pratiearsi poco
dopo lo sviluppo delle prime foglie e dei primi tralei,
senza attendere indizi di crittogama.

« Anche questa solforazione riesce molto vantag-
giosa se ¢ praticata in generale su tutti 1 nuovl ger-
mogli o tralei. ;

3.° La terza solforazione & da farsi quando il
frutto comincia ad allegare, cioé subito dopo la fio-
ritura, ossia quando, come suol dirsi tra noi, avviene
lo spurgo dell’uva, il quale spurgo non & che la ca-
duta degl’invogli del fiore.

« Questa solforazione pud essere parziale al grap-
polo, se il restante della vite riscontrasi sana.

4.° La quarta, solforazione & da praticarsi quando
il chicco dell’uva ha raggiunto la grossezza di una
veccia o poco piu, il che accade tra noi circa alla
meta di luglio, epoca nella quale non di rado avviene
una nuova comparsa dell'oidio. Questa puo essere l'ul-
tima solforazione generale a tutte le viti e puo pra-
ticarsi soltanto sui grappoli. 5

« Per quanto queste solforazioni sieno bastevoli ad
assicurare il prodotto della vite, tuttavia & pruden-
ziale percorrere di tanto in tanto i filari, e ammini-
strare lo zolfo ove per caso comparisse qualehe traccia
di malattia. ,

« Alcuni distinti agronomi del paese usano prati-
care un'altra soltorazione al cominciare della matu-
razione delle uve, quando cioé I’acino avvia a colo-
rarsi. Essi consigliano di spargere allora lo zolfo non
al solo grappolo ma a tutti i tralei, essendoché tal
pratica riesca giovevolissima per la vigoria delle viti
nell'anno successivo. '

« Il tempo pid opportuno per spargere lo zolfo é
la mattina a ciel sereno, quando & gia prosciugata la
rugiada, »
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Come si deve solforare.

< Si deve procurare di solforare le parti pin te-
nere della vite, essendo queste le pin facili ad essere
attaccate e distrutte sollecitamente dalla crittognn}&,
e percio le estremitia dei germogli, le giovani foglie,
i grappoli di recente formati, gli acini che cominciano
a maturare, sono le parti che procureremo coprire di
zolfo.

<« Se dopo aver solforato seguisse una pioggia 0
un vento impetuoso bisogna, come si disse, tornare
nuovamente a solforare la vigna. »

Nel Manuale del Vignajuslo del signor L. Lawley &
consigliato di solforare la vite almeno tre volte ed al-
Poccorrenza assai pia. Ecco i principali precetti che
vi si riferiscono:

« Non hisogna aspettare che Ila crittogama  sia
comparsa sulla vite, ma bisogna anticipare la solfora-
tura e darla al momento che la pianta incomincia a
sviluppare.

« La seconda solforatura sara data al momento della
sfioritura, e la terza quando 'uva avra acquistata la
grossezza di un pisello. Se il vento o e pioggie in-
terrompessero 1'operazione, o la susseguissero subito,
converra rinnovarla. Le tre suddette solforature sono
le piu interessanti, e ne risparmieranno molte che oc-

correrebbero lasciando estendere |g crittogama sulla
vite.

« Ripetendo le solforature allorche 1a erittogama

dia legglef:l segni di nuovi attacchi, saremo certi di
ottenere I'intiero raccolto, »

_ qui mi permetto dj
coltivatori hanno

un vino fetente, S
nell’avvenire, ora
deve pilt minima

PErlamo che ‘cio non accadra piit
che il puzzo dello zolfo nel vino non

Tavola prima.,
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.[ Disinfezione del vino.

Dal prelodato opuscolo del Comizio Agrario di Siena
riproduco quanto segue:

Modo di togliere I'odore di zolfo al vino.

« Ecco delle regole per ottenere vino scevro da
qualsiasi odore di zolfo.
1.2 La fermentazione delle vinacce con il mosto
sia la pin breve possibile.
| 2.2 1l vino cavato dal tino si ponga in botti leg-
germente solforate,
| 3.2 Terminata la fermentazione lenta, che si com-
pie nelle suddette botti, si travasi il vino in altre
botti o anche nelle medesime ben pulite e compiuta-

== g / i mente solforate.

AN . | 4.2 Al principiar della primavera (a marzo) si
-r{-r' AR TN AP e : i travasi nuovamente il vino avendo cura di solforare
-4 le botti,

+ « La solforatura delle botti & poi eccellente pre-
| ventivo contro I’ acetificazione del vino o contro cio
1 che dicesi spunto o settemhrino. :

! « Ecco in qual modo la solforatura delle botti scac-
cia I'odore sulfureo del vino.

| « Questo cattivo odore & comunicato al vino da un
composto che chiamasi acido solfidrico formato da
idrogeno e zolfo, Il fumo del quale riempesi la botte,
solforandola, ¢ acido solforoso composto di zolfo e
ossigeno.

« Quando I'acido solforoso trovasi a contatto con
| Pacido solfidrico si disfanno ambedue, perche I'idro-
- gene dell’ acido solfidrico piglia I’ ossigene dell’acido
| solforoso, e questi due corpi ossigene e idrogene for-
| mano una piccolissima quantita d’acqua affatto indif-

ferente. Rimane allora libero lo zolfo dei due acidi,
. che si deposita in fondo alla botte, e che per essere
' nsolubile, inodoro, insipido e in piceolissima quan-
tita, quando dallo stato aeriforme diventa solido, ri-
Mane un corpo indifferente esso pure nel vaso vina-
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rio. I chimici presentano la spiegazione di questo fe-
nomeno con le seguenti formule:

S — significa Zolfo. S02 — Acido solforoso.
H — Idrogeno. HS — Acido solfidrico.
‘0 — Ossigeno. HO — Acqua.

¢ Ora 2 HS 4 S02 =2 HO - 3 S. Cio¢ 2 parti
in peso equivalente di acido solfidrico e una di acido
solforoso danno luogo a due equivalenti di acqua €
di zolfo. »

Nota interessante,

« Alcuni sogliono usare il metodo di togliere ' 07
dore solfureo al vino facendolo passare per vasl 1
rame nel tempo che lo imbottano. Questa pratica @
da condannarsi assolutamente , poiché in quel Sem'i
plice contatto passa una piccola quantitd di rame."?_
vino, il quale percio acquista delle proprieta pern'”
ciose alla salute di coloro che se ne servissero 1n i')ei
vanda; per cui € da raccomandarsi di non -S?I‘V‘r:-
mai di questo pericolosissimo mezzo, assal piu 'daun
noso di quello che sia il bevere il vino che sappi2 o
po di zolfo, al che come di sopra fu detto puo ©
viarsi con la zolforatura delle botti. » L

Anche il signor Lawley consiglia per la dismfezlﬁ‘“i
del vino I'uso dell’acido solforoso, colle segueD

arole: ]
: « 1.° 11 vino fatto con uva solforata deve il 5};’.
edore cattivo all'idrogene solforato che tiene In d;
soluzione. I metodi impiegati per togliere questo € ol
tivo odore agiscono, o decomponendo, o assorben .
o cacciando questo gaz. :

«2° L’a?cido soglforoso, ossia il vapore prod"{,'t?,
dalla combustione dello zolfo nell’aria decompon® odo
drogene solforato e introducendo in qualcht-a'lmino’
questo vapore nelle botti, o nei tini contenentl 1.; of
¢ uno dei migliori metodi, il pit pronto ed il p
ficace per disinfettare il vino. _ ifor

¢ 3.° 1l carbone di legna assorbe l'idrogene ?"ui,
rato, ma perd attacca il colore del vino e ne dimin

Ry |

sce 'aroma. Pud anche cedergli una piccola quantitd
di ferro, sostanza che contiene quasi sempre, ed al-
lora il vino puod prendere un sapore poco grato, che
si avvicina a quello dell’inchiostro.

« 4.9 I travasamento e I’ aereazione dissipano

Pidrogeno solforato e provocano anche la sua decom-
posizione per I'azione dell'ossigeno dell'aria; ma que-
sto procedimento, come quello antecedente fa perdere
al vino il suo aroma, lo dispone ad alterarsi e lo in-
torbida talmente, che bisogna tenerlo lungo tempo in
riposo per poterlo bere.
..« 5.2 1l rame toglie in qualche minuto, da 2 a 6,
il cattivo odore dovuto allo zolfo; ma il rame viene
attaccato dagli acidi del vino, e disciogliendosi gli
comunica delle qualita che sono dannose alla salute
dei consumatori. »

I1 Bullettino dell’ Agricoltura nei suoi Num. 19 e 24
del 1867, parlando della dissolforazione del vino, scrive
quanto segue:

« Se si brucia dello zolfo nella botte, in cui deb-
besi raccogliere il vino, I' aria si converte in acido
solforoso ed azoto. Se poi si versa lentamente il vino
nella botte stessa agitando a frattempi, 1'acido solfo-
roso verrd assorbito. In questo caso la materia di
odore disgustoso, composta, come si disse, di zolfo ed
idrogene, cedera quest’ultimo gaz allossigene dell’ a-
cido solforoso per formare acqua e lo zolfo delle com-
binazioni solfidriche come quello dell’acido solforoso
precipiteranno al fondo della botte sotto forma di esi-
lissima polvere; restando cosi distrutta la sostanza
ch’infettava il vino, quando la quantita d’acido solfo-
roso fu suafficiente.

<« La combustione dello zolfo nella botte pud essere
praticata coi zolfanelli solforati, usati da molti villici;
ma sarebbe meglio di preparare degli stoppini solfo-
ratl, immergendo del cotone in fili, insieme serrati,
vello zolfo fuso. — Questi stoppini trovansi anche in
commercio.

«.Se una prima solfittizzazione, che cosi chiame-
remo l'operazione di bruciare lo zolfo nella botte, non

2



¢ sufficiente, bisogna rinnovarla dopo quindici giorni
in altra botte, nella quale si versera il vino della

prima prova, e cosi per una terza, secondo che indi-
chera la pratica. )

< L’acido solforoso ha inoltre il vantaggio r]'oppm‘Sl
a molti processi dannosi ai vini, come l'acetificazione,
la fermentazione butirrica, putrida, ece. _

« In ogni botte si mette tanto zolfo da abbruciare
quanto basti per dare alla botte un odore piuttosto
carico di zolfo. :

¢ Il vino dev’essere messo nella botte precisamente
quando essa & satura di zolfo, cid che si comprumlc
dall’odore che emette,

« E vero che il vino perde qualche cosa pel tra-

vasamento, ma la perdita & compensata ad usura dalla
disinfezione. »

Finalmente dell’ erndito articolo del signor profes-
sore Giovanni Monzini di Como, pubblicato nel N. 18,
1867, del Corriere de! Lario, ci piace riprodurre il se-
guente brano:

« Della utilita della solforazione come rimedio con-
tro I'oidio non v'ha oggimai piu persona che muova
dubbio. Anche i piu increduli vennero persuasi dai
danni toccati I'anno scorso a quelli che presa fidanz2
da alcuni raccolti soddisfacenti che credevano dovcl’!l
alla diminuzione del morbo, o non solforarono le vith
o le solforarono una sol volta, e trascuratamente:
Sonvi perd tuttavia molti fra ; proprietari di vigne;
che non conoscendo up sj

curo e comodo mezzo a1
purgare dall’ odore di zolfo il vino prodotto da vitt

solforate, preferiscono che I’ oidio decimi loro il rac~

“colto anzi che rassegnarsi a fabbricare il vino che
forte puzzi di zolfo.

« Il modo comodo, sicuro ed economico, ¢’ é. Git
da molto te

mpo la chimica ce Io indico, e non SO
ComPPeﬂder_e come ei non sia ancora abbastanza dif”
fuso f", a nol, come lo ¢ in altre regioni vinifere.
¢ Liodore disgustoso del vino prodotto da uve 50I°
forate deriva dallacido solfidrico formatosi nel tin°
durante la fermentazione vinosa. Or bene, I'acido sol-
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foroso e 1'acido solfidrico, allorché trovansi a contatto
e sono mescolati con dell’'acqua, si distruggono a vi-
cenda. L’idrogene dell'uno e I'ossigene dell’altro ab-
bandonano lo zolfo e compongonsi in acqua. Ecco la
formola che ne spiega la reazione:

oS 4 S02 4 2HO + 4S

« Or dunque, se nel vino che puzza per I’ acido
solfidrico che contiene si introdurra dell’ acido solfo-
r0s0, ne nascera la reazione chimica suddetta; I'odore
sparird interamente, e si depositera sul fondo del vaso
un poco di zolfo che facilmente si eliminera mediante
travasamento, L’acqua introdotta nel vino con questa
operazione & una quantitd certamente minore di 0,0001
del volume del vino; cioé in una quantita insensibile. »

Ora quanto ai vantaggi che in confronto ai metodi
sinora in uso offrirebbe il mio apparecchio, rimando
il lettore agli articoli del Bollettino dell’ Agricoltura,
in queste pagine riprodotti, ed aggiungero soltanto che
dopo effettuata la dissolforazione non si trove sinora

bisogno aleuno di eseguire il travasamento da‘ molti

enologhi suggerito ; il quale sembra quindi superfluo,

potendosi senza inconvenienti lasciare il vino nella
botte stessa in cui viene disinfettato.

Della conservazione del Vino.

Se nel dare un titolo al mio apparecchio ho messo
In prima linea la parola dissolforatore, cid feci soltanto
in vista della opportunita di poter constatare in modo
pronto ed ineccepibile questa sua qualita, e di poter
come tale farlo ammettere nella pratica. Colui che
SCoprisse una pietra del paragone con cui si potesse al
primo tocco giudicare del metodo dei nuovi trovati
avrebbe fatto a sua volta la piu utile scoperta del
mondo. Una invenzione per essere accettata deve poter
porgere delle prove palmari. Cio mi & stato facile
effettuare per quanto riguarda la disinfezione. Al con-
trario mi sarebbe stato impossibile il provare che il
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mio apparecchio si presta alla conservazione del vino,
stante la difficolta di stabilire un esperimento compa-
rativo su di un vino che avesse la tendenza a dete-
riorare, ed il lungo tempo necessario per vederne il
risultato. Ma se chi legge queste righe vorra segulrmi
colla calma ed imparziale logica dell’ osservatoré,
spero che dovra convenir meco che il principal m]tla-
rito, quando pur ve ne sia, del mio trovato sta nella
sua attitudine a conservare il vino. Procurero di di-
mostrarlo, '

Nel pregiato opuscolo pubblicato dal Comizio Agrario
di Siena si’legge: e

« Fu accennato che la solforatura delle botti rie-
sciva anche vantaggiosa per prevenire I’ acetificazione,
lo spunto o il settembrino, e cid perche I’ acetifica-
zione & in gran parte prodotta dal contatto che ha
)’ alcool o spirito di vino con I ossigene atmosferico-
Ora nel travasare il vino vi & molto contatto di questo
liquido con I'aria, ma se nella botte abbiamo bruciato
del zolfo, tutto o quasi tutto I’ ossigene dell’ aria, che
in quella trovavasi, fu consumata dal zolfo nel suo
trasformarsi in acido solforoso, cosncc?_.é. 1 algool nog
trovando -ossigene non pud trasformarsi in acido ace-
tico ossia in aceto. »

Nell’ opera del signor De-Blasiis si legge:

« L’intorbidamento accompagnato da effervescenzd
suole mostrarsi nei vini mal travasati e mal custoditl:
nei quali le abbondanti sostanze albuminoidi segregano
incessantemente novelle dosi di fermento; si che 1€
fermentazioni insensibili divengono smodate, incessantl,
e lungi dal migliorare il vino, lo costituiscono in uno
stato abituale di malsania. Il modo di guarire un tal
guasto consiste nell’ interrompere quella continuata
disposizione a fermentare con un travasamento beD
fatto con una solforazione piu del solito energica, ©
con una perfetta custodia del vino della nuova botte
in cui va a riporsi, 4

« L’ acescenza & il pilt ovvio ed il piu irremedi®~

bile fra i difetti del vino; perocche dipende da un®:
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fermentazione speciale detta acetosa, la quale attac-
cando Palcool, che ¢ la parte piit nobile del vino, lo
snatura affatto. Quando questo guasto ¢ notabilmente
inoltrato non vi & da far meglio che promuovere mag-
giormente lo sviluppo della fermentazione acetosa per
cangiare almeno il vino in buon aceto; ma quando il
diferto ¢ incipiente, ed il vino ha semplicemente preso
¢io che dicesi spunto o fortore, si pud arrestare questa
mala tendenza con un immediato travasamento del
liquido in botte bene solforata. »

Nel pregevolissimo Trattato di vinificazione del sig.
Pirovano troviamo quanto segue :

« L'uso di solforare il vino rimonta all’ antichita.
Catone ricorda 'uso dello zolfo fra gli agenti che ser-
vivano ai suoi tempi ai trattamenti dei vini," senza
pero conoscerne la teoria.

« Lo solforaggio ha per risultato pratico d’impe-
dire la fermentazione del mosto, e di chiarificarlo
asfissiando lo glutine o principio vegeto-animale, e
formando con lui un composto insolubile che si pre-
cipita. — Aiuta la defecazione dei vini rossi nuovi e
dei vini bianchi secchi, e concorre alla loro conser-
vazione, sharazzandoli d’ un eccesso di glutine la cui
trasformazione in fermento condurrebbe alla trasfor-
mazione dell’alcool in acido acetico. — Aiuta la chia-
rificazione di tutti i vini precipitando il glutine, —
Infine decompone in parte gli acidi acetico, malico e
tartrico che sono allo stato libero nei vini.

« Per la sua sola proprietd assorbente 1’ ossigene,
dovunque si trova in contatto col gaz acido solforoso,
Impedisce ai mosti di fermentare, arresta la fermen-
tazione allorché ella & cominciata, e si frappone al
prodursi 14 dove sarebbe ancora possibile. »

Dal Manuel du Vigneron del conte Odart, il Ne-
store degli enologhi francesi, traduciamo le seguenti
righe:

_ « Un’ operazione importante, contribuisce alla chia-
rificazione del vino, del pari che alla sua conser-
¥azione, e non v’ ha tinaja ben diretta ov’essa non
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venga praticata. E cio che chiamasi dar la miccie
alla botte (Mécher le poincon). Quando questa opera-
zione & spinta al massimo grado, prende il nome di
mutismo. '

« L’effetto ben constatato della solforazione & di
chiarificare il vino bianco, d'impedire ch’ei si colo-
risca e di conservargli piu a lungo il dolece, neutra-
lizzandovi il principio di fermentazione, ed assorben-
dovi il principio di alterazione. »

Riepilogando le suesposte citazioni concluderemo
che scopo principale della solforazione ¢ di impedire
nel vino una fermentazione qualsiasi, e di eliminarvt
Vossigene, che ne ¢ il precipuo elemento.

Ma se noi esaminiamo i mezzi usati per applicare
questo rimedio, troviamo inevitabile il travasamento,
e quindi un nuovo e maggiore contatto coll’ ossigene
dell’ aria, che & nuova esca a quel male che si yuole
combattere,

Ma v’ ha di pit. Questo nuovo contatto coli” atmo-
sfera favorisce, come dice il Pirovano, sopra tutlo
dispersione del gas carbonico e la formazione dell’acido
acelico, e come dice il conte Odart, accresce la dispo-
sizione naturale del vino ad acidificarsi.

Ora mi sembrerebbe abbastanza provato che 1’ ap-
plicazione dell’acido solforoso alla conservazione del
vino, effettuata in modo che non implichi minimamente
il contatto dell’aria, ed eviti gli inconvenienti, i pe-
ricoli ed il deterioramento, che sono inseparabili dal
travasamento, possa meritarsi un posto fra le vere
innovazioui enologiche. La dissolforazione si & gi#
prima d’ora con qualche sacrificio ottenuta completa~
mente, ma la conservazione coll’applicazione dell’acid0
solforoso non fu sinora possibile che limitatamente €d
In quel casl soltanto in. cui il vino potesse ancor?
sopportare replicati travasamenti.

Dessa inoltre fu finora inseparabile dal deteriora-
mento di altre buone qualitd del vino stesso e dalla
dispersione di quegli elementi che pur sono un anti-
doto al male che si vuol guarire.

Nella prossima primavera incominciers delle espe-

e

rienze. sulla conservazione di quei vini leggieri che
di solito non reggono ai calori estivi ed entrano dopo
il marzo in fermentazione. Mercé il concorso di pa-
recchi fiduciosi proprietarii potrd agire in varie lo-
calitd, e mi propongo di seguire il seguente sistema:

Eliminazione delle feccie, :

Solforazione energica ma di breve durata a frequenti
intervalli.

Colmatura delle botti.

Chiusura ermetica,

Dei vini dolei,

Una frequente solforazione pratica durante la fer-
mentazione tumnltuosa all’ epoca della vinificazione
serve a moderare le alterazioni chimiche di parecchie
fra le sostanze componenti il vino. Gli si conserva in
tal modo il sapor dolce del mosto, cosa pregevole
specialmente nei vini bianchi, senza privarlo del piz-
zico né delle altre sue buone qualitda che lo rendono
gradevole.

IE perd prudente il non eccedere a tal uopo nel-
I"uso del gas solforoso. Giacché se si arrivasse a
sospendere completamente la fermentazione, ed arre-
stare il liquido nello stato di transizione fra il mosto
ed il vino, si otterrebbe allora cido che chiamasi vino
muto. Il quale & un vino dolce, limpido e tranquillo,
che se per molti palati non ¢ grata bevanda, serve
perd in enologia a molti usi,

Ora che ho terminato di esporre quanto riguarda
P'uso del gas acido solforoso per disinfettare e con-
servare il vino, mi rimane a parlare dell’ effetto che
pud produrre sul colore di esso.

% noto che i colori vegetali sono alterati ed affie-
voliti dagli acidi potenti, 1 quali hanno la proprietd
di attaccarli. T} in forza di questa legge chimica, che
il vino si trova pit o meno scolorato dall’ azione del
gas solforeso che ne altera il color violetto volgendolo
al rosso terra cotta, e lo rende di una limpidezza
eristallina. Quando vogliasi il meglio possibile evitare
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lo scoloramento, converra effettuare la disinfezione
introdncendo nel vino del gas solforoso misto ad aria
atmosferica, cido che si ottiene limitando nel fqrnel-
letto la quantita dello zolfo in combustione, e lasciando
aperte le finestrelle dell’apparecchio. Oltre a cio con-
verra effettuare la dissolforazione in pia riprese, e ad
intervalli di alcuni giorni, sorvegliando il vino onde
non eccedere la dose indispensabile, Non pochi pratici
mi accertarono che il vino ricupera in capo a qualche
mese il colore primiero, ma io non ho sinora potuto
istituire in proposito esperienze decisive. Del resto
quand’ anche questo inconveniente fosse inevitnbll?,
desso & affatto secondario, essendo le qualita enan_fl—-
che, e non il coloré, quelle che costituiscono il merito
di un vino. E quando proprio si volesse ritornare al
vini di colore primiero, non mancano innocni colori
vegetali da potervi mescolare, e sopratutto non man=
cano vini tanto carichi da potere con tre o quattro

litri convenientemente colorare un ettolitro di vino
chiaro,

Del travasamento del vino.

Tale operazione é a mio credere quella che pre-
senta minore importanza fra gli usi in cui puo venit
impiegato il mio apparecchio. Gli inconvenienti dei
metodi in pratica furono in parte esposti e si conoscono
abbastanza perché occorrg parlarne. Lasciando quindi
le grucce delle citazioni col cuj appoggio ho sinora
proceduto, dird in proposito il mio r
1l lettore che non avesse tempo da consumar in chiac-
chere, ch’esso pud a questo punto chiudere I'opuscolos
o saltare di pid pari agli articoli che trattano dell’uso
pratico dell’'apparecchio.

_Un metodo perfettto di travasamento dovrebbe sod-
disfare alle condizioni seguenti 1.° Eliminare le fec-
cie. 2.9 Evitare il contatfo del]’ atmosfera. 3.° Evi-
tare la dispersione di quegli elementi che costituiscon®
le buone qualitd del vino.

Si ottiene la totale eliminazione delle feccie to-
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gliendo il vino dalla botte ad un livello superiore a
quello in cui esse trovansi depositate, senza agitarlo
neé scuotere la botte.

Si evita il contatto dell’atmosfera facendo passare
il vino per apparecchi ermetici, impedendo che I'aria
penetri nella botte da vuotarsi mano mano che il vino
ne sorte ed eliminandola precedentemente dalla botte
da riempirsi. \ ' e

Si evita infine la dispersione dei buoni elementi de
vino effettuando un passaggio tranquillo, senza Scmguat’i
tarlo in modo che se ne sviluppino e si disperdano 1
gas acido carbonico, I’alcool, I'aroma, ece. bb

A tali condizioni puo ritenersi che il vino debba
conservare nella nuova botte tutte quelle buone qua-
litd che gli si riscontravano nella primiera. Sgrazia-
tamente i mezzi pratici non soddisfano in tutto alle
esigenze della scienza. Accenniamone i principali:

Il modo pitt volgare e di tutti il peggiore, attesa,
la sua semplicita & anche il piu usitato. Esso consiste
nel trarre il vino dalla cannella infariore della botte
in bigoncelle , in secchi od altro recipiente manesco,
per riversarlo nella botte destinata a riceverlo. Non
occorre dire che tal sistema raccoglie tutti gli incon-
venienti che si disse doversi evitare. ;

Il sifone ha lo svantaggio di non prestarsi che ad un
travasamento parziale, poiché quando le botti son co-
ricate sui medesimi sedili, come usasi comunemente,
cessa di agire allorchs il vino ha raggiunto in esso lo
stesso livello, \ '

Il tubo di cuoio o d’altra materia flessibile che si
unisce per le estremita alle cannelle delle due botti
dopo avervi levato lo zipolo, presenta i medesimi svan-
taggi del sifone, ed & di pin difficile e di piu perico-
losa applicazione. Questo tubo per altro pud prestarsi
anche al travasamento mediante I'uso di un mantice
premente applicato al cocchiume della botte da vuo-
tarsi, che comprimendo I'aria sulla superficie del li-

quido in questa contenuta , lo obbliga a passare pel

tubo e risalire nella botte da riempiersi. Si rimprovera
& questo sistema il nocivo effetto di una eccessiva
Introduzione e pressione d'aria.
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Per ultimo fard cenno della tromba aspirante e pre-
- mente, la quale mediante tubi applicati alle cannelle
o penetranti pel cocchiume nelle due botti e per mezz0
di un ginoco di valvole, compie il travasamento nelle
migliori condizioni. Sarebbe desiderabile che il prezz0
di questo congegno fosse alla portata anche del P1¢”
coli coltivatori, e che un po’ piu agevole ne fosse la
ripulitura dei meccanismi al cui contatto deve trovarst
il vino. Tutti poi i suaccennati metodi hanno 1'incou=
veniente di esporre al contatto dell’aria la superficle
del vino nella botte da cuni si estrae, essendo indi-
spensabile lo strappare il cocchiume, altrimenti il Ii-
quido sarebbe trattenuto nella botte dalla estern®
pressione atmosferica; il quale inconveniente se pur®
é il minimo che si incontri nel travasamento, puo
tuttavia meritare qualche studio che riesca a czmsill;m'
Il conte Odart suggerisce di versar nella botte un
dequata quantita di olio che galleggiando ed esten-
dendosi sulla superficie servirebbe da isclatore. Ma
tal proposta, per quanto prometta buoni risultati, B0
Incontrod finora il favore dei nostri pratici, Ne @ tale
scopo mi son noti altri mezzi. i
Se io sia pervenuto a riunire nel mio sistem® dt
travasamento tutte quelle condizioni che ho sopr#
accennate, lo giudichera il lettore dal seguente

Modo pratico di servirsi dell

apparecch1®
come travasatore,

imngt[;rl;ime(fsoi ‘che_ il travasamento mi sembra il meﬂ‘."
chipo 5 ci?’) degll usl cui puod servire il mio apparega
comé il mtwsta. della poca novitd che presen s
richiede u satore, ed anche perché tale operazi®’
che diff _lna certa_ accuratezza ed una certa capamle.
ey B m_lmente 81 riscontrano nel personale che sucilo
espgstoe ‘5 travasamento ol mezzi ordinarii che 3
et .divuanto alla novita, il mio apparecchio nga
tempo ir ersamente dal soffietto premente gid 0
oid P g lluslo in mqlt} dipartimenti francesi, se non _!ﬂ

» ¢e 1n luogo di introdurre nella hotte dell’ '
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atmosferica che comprima la superficie del liquido, vi
si pud introdurre del gas solforoso abbastanza mesco-
lato coll’aria, perché non abbia ad attaccare il colore
del vino. In tal caso la botte da riempirsi verra pri-
vata dell’ ossigene, non gid abbruciandovi una miccia
solforata, ma ealandovi con una catenella una lampada
accesa allo spirito di vino, la cui combustione lo as-
sorbira nella massima parte. Cio pure vidi praticarsi

“in non pochi casi da autorevoli enologhi francesi.

L’azione meccanica del travasamento si effettua nel
modo seguente:

Al cocchiume della botte da vuotarsi (Vedi Fig. 27)
si applica un tappo munito di due cannelle verticall
parallele. Ad una di queste é fisso un piccolo tubo di
gomma elastica, si faccia passare per questo e per la
corrispondente cinnella un braccio del sifone che de-
seriverd in seguito, introducendolo nella botte sino alla
profondita conveniente perché non s’abbiano a solle-
vare le feccie: lo si arresti serrandolo ermeticamente
colla cannella clastica, per mezzo di un laccio, o me-
glio con un pezzetto lungo 10 centimetri di fil di ferro
ricotto che vi si gira attorno =attorcigliandone 1 capi
in modo da ottenere la voluta pressione.

L’altra cannella del cocchiume va messa in rela-
zione col tubo a gomito che sporge dall’apparecchio
che si sard preventivamente collocato sulla botte. Cid
si ottiene mediante un tubo elastico staccato che si
unisce prima all’apparecchio colla vite di cui & munita
un'estremitd di esso, indi alla cannella del cocchiume
per mezzo di un bocchettone a vite.

Il sifone & composto di due bracei verticali pene-
tranti nelle due botti e di un braccio orizzontale che
potra allungarsi mediante appositi pezzi a vite, e
potrd in un punto piegarsi orizzontalmente a gomito
mediante un boecchettone di cui & munito, e cid onde
portare i bracei verticali alla distanza voluta perche
possano penetrare nei cocchiumi senza muovere le
botti, Per farne uso si procede nel modo seguente:
Staccati fra di loro tutti i pezzi che lo compongono,
si pigliano i due bracci verticali e si introducono I'uno
come abbiam detto per la cannella del cocchiume
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nella botte da vuotarsi, I'altro sino al fondo se é pos-
sibile della botte da riempirsi, dopo levato 1'ossigene
nel modo indicato, coprendo il cocchiume col girarvi
attorno un panno qualunque. In seguito si unisce il
braccio orizzontale coi pezzi di allungamento che oc-
corrono sostenendolo opportunamente con forcelle a
due rebbi o con altri appoggi, quando per la distanza
delle botti siavi 2 temer che esso possa venir pie-
gato o guasto dal peso del vino Messo in azione
il mantice e incominciato che sia il travasamento,
questo si effettuerd spontaneamente per legge d’equi-
librio, sinché nelle due bhotti il vino abbia “raggiunto
il medesimo livello. Indi occorrera 1'azione incessate
del mantice, che operera sino a completo travasa-=
mento, comprimendo la superficie del liquido ed obbli-
gandolo ad entrare nell'altra botte passando pel sifone.
[o ho veduto eseguire col mio apparecchio parecchi
travasamenti, e tuiti nel modo il pin soddisfacente.
Una volta compreso 'andamento dell’operazione, la si
trova praticamente facile ed assai meno complicata
di qusl che non sembri leggendone la descrizione.

E perd necessario che tutte le connessioni, come il
tappo dei cocchiumi, le cannelle elastiche ed i pezzi
uniti a vite, abbiano a chiudere ermeticamente,

Per botti della tenuta di oltre tre ettolitri occorre
un mantice pii potente di quello applicato all’ appa-
recchio dissolforatore ordinario.

Modo di usare praticamente dell'apparecchio
dissolforatore,

Da uno dei piccoli lati dell’a i isa
mente da quello verso cui trovgls)ia r%cic:r}:é?l’gr?u%);ﬁ'tc lfle
mantice, sporge una cassettina che serve da custodi®
ad un tubo a gomito. Al di sotto di questa trovansi
due scudetti, che fatti girare sulla vite che loro serve
di perno, scopriranno ecadauno un foro, dal quale si
e_stram:ﬁ una cannetta, Delle due cannet’.te queila mu-
nita di viti da ambo le parti 1a si introduca nel ca-
naletto che é di sotto la cassettina, la si congiung?
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a vite al tubo a gomito che trovasi nella cassettina
stessa, indi la si assicuri nel canaletto, girandovi so-
pra il nottolino che vi ¢ sovrapposto. A questa in se-
guito si unisca colla corrispondente vite l'altra can-
netta che € munita di forellini ad una estremita.

Levato indi il cocchiume della botte si introduca
nel foro di esso la cannetta facendo solidamente ap-
poggiare l'apparecchio sul colmo della botte verso il
lato anteriore, onde pin agevole riesca il maneggio
del mantice.

Cio fatto si prenda il fornelletto di ferro che si sara
preventivamente levato dall’ interno dell’ apparecchio,
Vi si ponga un cucchiaio di zolfo, e dopo averlo bene
acceso lo si introduca nell’ apparecchio per vna delle
finestrelle che trovansi praticate nel basso dei suoi
lati maggiori. Il fornelletto deve scorrere fra le guide
di legno che sporgono internamente dal fondo, sintan-
toché il becco che trovasi sotto il manico di esso e
che deve servire di arresto non venga a toccare il

lato del fondo su cui appoggia.

Si faceia indi operare il mantice con moderata ce-
lerita, e non si tarderd a sentire il gorgoglio che le
bolle di gas acido solforoso producono attraversando
il vino, ed a vedere il fumo escire dal cocchiume.
Tratto tratto si sorvegli la combustione dello zolfo,
aggiungendovene se fa d’ uopo, e se questa procede
regolarmente, si lasceranno completamente aperte le
finestrelle laterali tenendo alzate le assicelle che ser-
vono all’occorrenza a chiuderle ed a regolare la com-
bustione col lasciar entrare nella camera dell’appa-
recchio una maggiore o minor quantita d’ aria, Se il
fuoco & troppo vivo occorrera moderarlo col rallen-
tare d’alquanto 1'azione del mantice, oltre al chiudere
PIl o meno le finestrelle.

Per una regolare dissolforazione I'apparecchio deve
agire circa tre minuti per ogni ettolitro di vino. K
pero bqne non abbondar troppo, potendosi all’ occor-
renza rinnovare I'operazione se I’azione fu insufficiente,
cosa che potra constatarsi ventiquattro ore dopo ese-
guita l'operazione. Tratto tratto sara bene levare 'ap~
Parecchio e muovere il vino con un bastone.



_— 30 —

Se la botfe ¢ piccola bisogna impedire che la can-
netta appoggi sul fondo, e cid onde non abbia a gua-
starsi. Se la botte & grande e piena, sara bene che la
cannetta sia immersa nel vino quanto piu & possibile,
e non meno di 40 centimetri.

Se inuna hotte non piena il vino fosse tanto basso
da non potervi né punto né poco immergere la can-
netta, I'effetto potra del pari raggiungersi compiuta-
mente introducendo nella parte vuota il gas solforoso
onde vi surroghi e vi scacei I'aria atmosferica, ©
agitando pin frequentemente il vino.

La persona che deve manovrare I'apparecchio pro-
curi d.l tenersi collocata in modo da respirare meno
che'sm pOSSi'hi.]e il gas acido solforoso che uscend0
dall’ apparecchio e dalla botte tende ad innalzarsi, €

se I'operazione dev’es
. sere lunga, esca tratto tratto &
prender aria, S

e B

NOTA INTERESSANTE.

Mentre questo opuscolo era nelle mani del tipografo per la
sua pubblicazione, la quale subi un impreveduto ritardo, il mio
apparecchio incomincio la sua carriera di azione. Da alcuni fra
coloro che ne fecero uso mi fu comunicato 1’esito avulone, per
cui mi fu dato constatare i seguenti falti: Lo nzl o S

La disinfezione fu praticata su parecchie cenlinaja di ettolitri
di vino, sempre con esito soddisfacente. : _

Lo scoloramento fu rimarchevole allorché si introdusse nel
vino dell’acido solforoso prodotio da una viva combustione dello
zolfo, tenendo chiuse le finestrelle dell’apparecchio. Esso invece
fu appena sensibile allorehé si opero abhruciando lo zolfo poco
per volta ed a finestrelle aperle, in modo che I’ acido solforoso
venisse femperato dall’ aria. E quindi preferibile I'attenersi &
questo metodo operando pill a lungo, e meglio ad intervalli di
alcuni giorni sino ad effetto completo.

Mi fu inoltre data notizia dell’'uso dell’apparecchio su tre par-
tite di vino vecchio che aveva subito un_principio di acidifica-
zione. Per una di queste bastd una energica solforazione a 1o-
gliere completamente il difeito. Per le alire due si introdusse
Tella botte da uno a due pugni di polvere di marmo per ogni
ettolitro di vino, lo si solford energicamente movendo tratlo
tratto il liquido con un bastone, ed il succ sso fu completo. In
tutte e tre queste parlite si ebbe a lamentare un po di scolora-
mento del vino, compensato per altro da una limpidezza cCrl-
slalllin.a che lo rese non meno pregevole e gradito al consu-
matori. :

Per cio che riguarda il servizio meceanico dell apparecchio,
in un caso in cui si arse una forte quantita di zolfo, si ebbe
abbruciata una valvola. Questo inconveniente mi decise a so-
stituirvi una valvoletta di ottone montata su di upa lamina di
ferro. Tale mod:ficazione richiede un lieve aumento nel prezzo,
che viene stabilito come segue:

Per un apparecchio dissolforatore come dal disegno . L. 15
Il medesiino con accessorii di travasamento per botti
della tenuta di circa tre ettolitri . . . . . . . ?

Gli apparecchi di travasamento per botti di maggiore capacitd
variano a seconda della loro tenuta.

,Entro Panno verranno stabiliti depositi nelle principali cittd
@’Italia,

Leceo, & febbraio 1868.
Graziano Tubi.
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