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TIPULRAFIA GOLIG

AL MIO LETTORE

Convinto che le condizioni essensiale di mo-
valita, di pace e di sicurezza per il nostro paese
Stanno in oggi nel pieno  sviluppo delle sue 7~
S07se economiche, che wun tale sviluppo mom St
Dolra. ottenere mai senza portare melle finanze
Pubbliche il pareggio e con questo la dimanuzione
"elinteresse del denaro, che al pareggio non st
Derverra sensa gravosi balzelli, e che o balzell,
rudele ma unico rimedio, non Si Potranno Sene
'?.'uina, pagare se non dando opera ad aumentare
M ogni modo la nostra ricchezza per quanto le
DPresenti forze ce lo acconsentano; convinto inoltre
<he ] tempo col suo progressivo immancabile -



cremento ci portew‘c. a raggiungere in un’ epoct
non molto lontana questo picno sviluppo delle na-
zionali risorse a cui ho accennato se noi perdu-
reremo mnel proposito con operosw costanza; i0
pensai fare opera proficue e di buon cittadin?
portando nelle mia pochezza una pietra al €0~
maume edifizio, e nella speranza di potere, se mal

non m'appongo, dir qualche cosa di nmon affatto

inutile intorno @ un ramo di agricoltura in CUE
anticamente 4 padri nostri furono maestri e che
noi abbiamo negletto, mi accinsi a trattar Al
modo col quale si dovrebbero fra noi coltware le
vith e fabbricare i vini, facendo voti che le Mie

pardle, se mai ad esse auverrd di esser giudicate:
degne di accoglienza, Possano in qualche modo
Contribuire @ ritornare in OnOYe WA coltivazione
&G cui i forestieri hanmo in oggi il primaio di
lode ¢ g4 utilita, primato che glt Ttaliani dovreb-
berg ¢ polrebbero rivendicare.

Milano, 17 agosto 1868.

L' AUTORE.



PARTE PRIMA

Coltivazione della Vigmna.

Fra le cose meno studiate nel nostro paese
V' ha senza dubbio la coltivazione della vite e
la fabhricazione del vino. Proprietarj e fittabili,
fattori o coloni, gente di citta e di campagna,
quasi tutti mancano delle cognizioni necessarie
0 non e possedono in misura adequata. Certo
V1 sono fra noi distinti ed intelligentissimi agro-
f0mi, ma il loro numero & amcora troppo scarso
0 questa materia, per non doverli considerare
UNa mera eccezione. :

La natura del suolo, la quality del ceppo, il
Modo di far la piantagione e di ringiovanirla,
11 genere dei concimi, la potatura e i lavori di-
Versi al terreno ‘e alla pianta nelle varie fasi
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della. sua vegetazione, sono tutte questioni capi-
tali nella coltivazione della vite e che richieg-_
zono molte cognizioni; ma siccome tali questiont
vengono abbandonate per lo pil a persone igno-
ranti o indifferenti, cosi suceede che questa pre-
ziosa pianta & quasi pitt d'ingombro che di ren-
dita in molte delle nostre campagne.

Che se aggiungi a c¢id la trascuranza del me-
todi razionali di fabbricare il vino, per cul ess0s
oltre all’essere di poco pregio, non sa resistere
sano in generale al di 13 di un amno o due, t¥
vedrai come abbia fondamento quel cosi conosciuto
proverbio & Entrata di vino, entrata da meschino »
proverbio il quale del resto altro non & se nol*
I'espressione di una tradizionale negligenza; poi-
ch® in Francia, per esempio, noi vediamo al con-
trario i distrefti piu ricchi essere non gia quelﬁ
in cui si fa la gran coltivazione, ma quelli 1P
cul si educa la vigna.

Chiamo pratico il mio metodo, in quanto ch®

io. mi propongo per massima generale di lascial
da un canto la parte puramente scientifica, 12
quale non & alla portata di tutti, e di attenermi
esclusivamente alla scienza solo quando questﬂ"
diventando praticamente attuabile, riesce di UP
vero e positivo soccorso.
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Che se alcuno volesse penetrar pitt addentro
nella materia potrebbe studiare le opere di Jules
Guyot, Culture de la vigne et Vinification, e di
Francesco De Blasis, Modo di fare i vino, opere
che certamente sono fra le migliori. .
Restai lungamente in forse, se a provare di
qual prodigiosa rendita sia capace una vigna do-
vessi render di pubblica ragione un prospetto, d.EL
cui risulta come i vigneti piantati con accorg}-
mento e coltivati con amore rendano in Francid
da 1500 g 4500 franchi netti per ettaro al pro-
duttore non negoziante; come in Valtellina e 1n
alcuni siti del Lago di Como e del Piemm%te non
® raro incontrarsi in vigne la di cuni rendita su-
peri le T.. 2000 all’ettaro, come nel Pays de Vaud,
secondo una memoria fatta recentemente stampare
dal ministro @’ agricoltura, e scritta da Gustavo
di Guimps nel 1866, si arrivd a ottenere resul-
tati ancora, maggiori d assai. Restal, ripeto, in
forso, poi mi decisi di non farlo, perche la dif-
ferenza, fra quei prodotti e 1 nostri & cost grande
& Scoraggiare forse, anzichd animare i nostri pos-
Sdenti ¢ da farli esclamare: ¢ Sta bene, ma Cid
Wl dire che que’paesi e que’terreni sono diversi
Qai nostrit , Solita risposta di tutti quelli a cui

majnca. il coraggio dell’iniziativa, o la perseyeranza
el proposit;.
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La mia Memoria riguarda in modo particolare
la coltivazione' e i prodotti della vigna nell’alti-
piano lombardo. Pensai che portando i miei studj
specialmente sovra un paese — pur sempre Vi
sto ed importante — le di cui condizioni econo-
miche ed agricole mi sono abbastanza note, per
essere quivi io stesso proprietario di vigneti, S8~
rei pil facilmente riuscito a dir cose praticamente
utili sotto 1'aspetto amministrativo e tecnico. Cio
non pertanto la maggior parte delle norme cON-
sigliate in questa memoria & applicabile anch®
agli altri paesi, sopratutto nella parte tecnicd-
Cid premesso, entro in argomento.

Suolo.

Quel tratfo di pianura che dal piede dell’ul
time Alpi si distende a sinistra del Ticino vers®
mezzodi e che si chiama altipiano lombardo, %
come in generale i terreni provenienti dalle Alpd
suddette, di natura specialmente silicen; di¢°
specialmente, perch® in alcuni luoghi vi trovi &
che 'argilla, sebbene in assai minore quantitd-
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La natura di questi terreni pud essere clas-
sificata cosi: silicei; siliceo-ferruginosi; silliceo--
argillosi e argillosi semplicemente.

Per la coltivazione della vite i migliori fra 1
terreni suddetti sono i siliceo-ferruginosi e 1 si-
liceo-argillosi. In quasi tutti la calce vl si trova
i troppa searsa quantita, mentre si riscontra
abbondante nelle colline che immediatamente toc-
tano la pianura e che formano il primo oradino
delle Alpi. B percid che in dette colline, quan-
tungue spesse volte unicamente argillose, pro-
Spera la vigna. Giova perd osservare che eziandio
M esse i migliori e pil solidi vini si fanno dove:
1 terreng o siliceo-argilloso.

Per il coltivatore & di somma importanza il
6onoscere 1a, natura del snolo nel quale egli deve:
®lucare la vigna, essendo indispensabile, per ar—
l'l_ml‘e allo seopo, di avere abhondanti e pre-
81evoli vinj, 1’emendare il terreno somministran-
dogj quei principii di cul puo difettare; e sic-
001}19, come gia accennammo, in UN terreno 1n
“W si voglia coltivare la vite si deve trovare
t?lniilico’ Iargilla le la ca,lc.e, o almeno qt.lest’ul—

o con una delle due prime, cosi 1'agricoltore

d ! ‘ \ .
Ve fare in modo che essi mon gli facelano
dlfetto’
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Parlando dei concimi io discorrerd altresi del
modo di emendare il suolo per renderlo proprio
alla colfivazione della vigna.

Ceppo.

Se la natura del suolo & importantissima per
I"abbondanza e squisitezza dell’ uva, la qualit®
del ceppo non lo & sicuramente meno. Come 1ok
si avrebbe il buon vino di Borgogna se si edw
casse il Pinot, che & la pil distinta varietd dellle
uve di Borgogna, in un’ ortaglia irrigua di M-
lano, cosi non lo si avrebbe neppure in Borgo-
gna se cold si educasse la TLambrusea di V&
lenza o la Negrera. Nella natura del suolo ©
quality del ceppo, unite ad un’ intelligente col-
tivazione, sta il segreto dell’ubertoso e prelibﬂfﬁ"
raccolto.

A questo proposito, 1a regola pratica general®
¢ quella di perfezionare la coltivazione delle Vit!
migliori esistenti in una data localita, abbando
nando quelle di quality inferiori, senza tropP°
lasciarsi sedurre dall’idea @ introdurre variet®
peregrine.
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Con ¢ib mon vogiio dire che mon si abbia a
tentare la coltivazione di qualche varietd nuova,
ma la cosa va fatta a modo di esperienza, e solo
quando I'esperimento sard riescito s potr::u pen-
sare a farne nostro prd. Eeco come 1’espernnct_tt0
si potrebbe eseguire: Si tagli al piede una vite
vecchia che dia cattivi o scarsi frutti, e la s1
inmesti, al modo che dird a suo luogo, colla va-
rietd che si vuole introduwrre; al secondo anno
Pesperienza sara fatta. ‘
Vi ha un pregiudizio, il quale consiste.nel crt-a\-
dere che le varieta di viti ordinarie dieno piu
abbondante frutto. Cid © erroneo: piantate ed

emendate il suolo come conviene, concima.te. quant.e
volte & necessario, e coi concimi adattati; colti-
Vate i vostri vigneti con intelligenza € CON oura,
© poi vedrete le varietd pil apprezzate. darvi pro-
dotti cosi ahbondanti come le ordinarie.

Diverse sono le varieta di viti coltivate nell'al-
tipiano lombardo, di cui specialmente mi oceupo
nella presente Memoria; ma, quanto a me, nella
Suddetta localith, per le witi @ wvae di colore,_
darei 1a preferenza al Vespolino (Ughettone dr
Cassolo) e al Pignolo mero, e per le viti @ uve
bianca, 1a davei al Trebbiano, e credo che. fluc-
Ste, tenute con intelligenza, potrebbero pi ©
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meno prosperare in tutto I'altipiano. Ripeto perd
che quei proprietarj i quali hanno nei loro vi-
gneti varieta distinte per quantity e squisitezza
di prodotti vi si devono attenere.

To non potrei abbastanza raccomandare la pitt
scrupolosa diligenza nella scelta delle piante. E
questa un’ operazione che mnon pud essere com-
messa a terzi, poichs da questa dipende la riu-
scita. Le viti da cui levare i maliuolj vanno Se-
gnate a una a una prima della yvendemmia @
quando si pud giudicare dellg qualitd e quantitd
di uva che esse producono, avendo cura di aceer-
tarsi se il prodotto & costante in tuttj gli anni,
0 mnon solamente intermittente ogni due o tre
anni, come succede con certe viti.

Ho consigliato il solo Trehhiano per le viti
uva hianca, perche io la reputo la varieta mi-
- gliore delle nostrali, ed angj la credo assoluta-
mente distinta, e perchy i porto -opinione che
questa sola pud hastare, Infatti due sono oli seopl
che si vogliono ottenere colle uve hianche: L'uno
& di dare al vino T0SS0 mageior hrip o fresches-
za: 1o che si ottiene mescolando alle uye di co-
lore circa un dodicesimo di qyg, bianca; I’altro @
di fare il ving bianco, sia, che 1g sj adoperi sola;
come fra noi, sia che Ig si impieghi assieme ad
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uve di colore, come in Francia. Ad ottenere que-
sto duplice scopo & inutile la plurality delle va~
rietd: ne basta anche una sola; I'importante si
® ch’essa sia distinta. Che se si amasse avere, in
qualche parte, anche uve profumate, per fare vini
di lusso, consiglierei la malvasia e il moscato.
Fatta 1a scelta delle tre o quattro varietd di
Viti, e non pil, a cui dare la preferenza, biso-
sterd, coltivarle in filari separati. Non tutte le
Varietd hanno il medesimo sviluppo; se non sono
educate in filari separati, avverra in progresso
he o pin forti e rigogliose soffocheranno le
DIt deholi, 1o quali andranno deperendo. L’ uva
bianeg, poi non matura in pari tempo che 1'uva
di Colore, ¢ fra queste ve n’ha alcuna cl%e &
P precoce eIl altra; se dunque si coltivas-
X0 tutte confuse nello stesso filare, riescirebbe
Malagevole a1 atto pratico della vendemmia di
°here separate e cogliere solamente le uve ma-
', Per cni [si arrischierebbe di avere vini di-
fettogi.
Che ge poi fra le varieta di viti a piantare ve
fossero alcune che bisognasse tagliare in modo
R L destinato a portare frutto
Wesse g sortire dalla testa della vite o da un
APDosito Sperone, e altre'che si dovessero lasciar
9

~

e
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distendere pit o meno, o, come si dice, che Si
avessero a lasciar correre, in tal caso la sepa-
razione delle varietd © ancora pill necessaria.
E qui fard osservare che, sebbhene alcune Vi
rietd di viti, anche lavorate sul vecchio, 0sSI%
lasciate distendere, dieno uve abbastanza distinté;
purche perd tenute hasse, pure esse sono pochés
e direl eccezionali. Di regola generale I'uva per
fetta non si ottiene che da quelle viti ove 1'0"
more non si disperde in molti o lunghi tralel.

Piantagione.

La vigna va piantata in terreno nuovo PO
€ssa, 0 dove da tempo non sia stata coltivat®:
far succedere immediatamente 1g piantagione
una vigna- giovane all’ esticpamento di una Ve
chia, ne renderebhe assaj dubbia la riuscita.

Se la piantagione sari a filar continui, s1 P
ranno le pianticelle di vite a 50 contimetri di &
stanza l'una dall’altra sully medesima lined : /

1 Al hd - - i‘
invece sard fatta a gabhioli, si congerverd 13 d
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stanza di 3 metri dall’uno all’altro, pur piantando
sulla medesima linea. Ogni gabbiolo conterra 12
piantelle poste a 15 centimetri 1'una dall’altra
Sovra un quadrato di 60 centimetri. La parte
migliore della terra deve formare il terrone o
banchina su eii si porranno le piantelle.

Questa consuetndine di piantare a gabbioli, in-
Valsa quasi esclusivamente nell’alti piano lombardo,
V& condannata come perniciosa; se ogni huona
'6gola di agricoltura fa espresso precetto di dare
almeno 80 centimetri quadrati di spazio ad ogni
Sambo di vite, sard egli possibile che in uno di
60 possano prosperare da 12 a 24 piante, come
Sl contang in wun gabhiolo ? Questa & una (19113
tagioni prineipali dello searso sviluppo, del ra-
Pido deperimento, e della breve vita che questa
Dianta, ha fra noi.

Ma qui, prima di entrare mel dettaglio della
p_m’“t&gione della vite, io premetterd un’osserva-
“one genergle.

G dissi pin sopra come i vigneti dell’altipiano
lombardo sieno in generale disposti a filari di
Sahbioli alla distanza di 8, 10 e 12 metri. Fra
M filare e Taltro si coltiva il frumento, il grano
feo, ) trifoglio, il lino, 'avena e altre piante
®Conomiche, T vite abbandonata in mano al co-
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lono passa in seconda linea: essa & sepolta in
mezzo alle piante suddette, priva d’aria, di luce,
ingombra d’erbe, di virgulti, e talora perfino di
spine. Basta accennare a questo uso per procla-
marlo altamente censurabile. Non giova sperar®
con esso d’avere nd uva abbondante nd uva buona-
Noi abbiamo ereditato questa pratica viziosa €
I’abbiamo peggiorata.

Dapprima nelle vigne si conservava una di-
stanza perfino di 20 metri fra un filare o 1'altros
lo che lascia ragionevolmente credere che Ul
tempo si pretendesse dal colono che, almeno @
un metro per parte, i filari fossero mundi dr
piante e di erbe; ma noi abbiamo dimezzate le
distanze, ed ora, moltiplicati i -filari, esitiamo &
pretendere, anche in proporzioni minori, cid ¢ho
prima si esigeva. Eppure gioverebhe assai pill i~
durre a metd il numero de'filari e coltivarli come
si dovrebbe, che continuare con questo sistemd-

_LaJ vigna, dice Guyot, & una grande signord &
cul necessitano cure continue e minute; non @ che
a questa condizione ch’essa paga generosmnellt‘f’
chi la serve. Come volete ch’ essa si accontent!
d’essere messa da un colono ignorante in secondf‘j'
0 terza linea, ch’essa possa sostenere di veder®
irascurata in tutti i suoi bisngni, malmenatds

G
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bistrattata? Bssa si vendica rifintando i suoi
favori.

Che se molte e indispensabili sono le opera-
zioni che la vite richiede, assai difficile & pero
di ottenerle da coloni disseminati in un vasto
podere e non immediatamente diretti da un in-
-tell_igente agricoltore.

Per ovitare gli inconvenienti annunciati vi ha,
& mio giudizio, un solo radicale rimedio. In ognl
Dodere si trova una parte di terreno piu special-
lente indicato per la vite: quivi solo e non ovun-
que essa va piantata. Sia che voi ne assegniate
A pezzo g ciaseun colono, sia che tutta la la-
Voriate per economia, la vigna va riunita in uno
SPazio unico, in cui niente altro Vi sia coltivato.
Allora 1e operazioni si faranno in tempo utile, e
si faranno tutte e hene, perchd immediatamente
Sorvegliate, ¢ allora solo si ofterrd unl raccolto
abbondante e buono per qualitd.

o che questo consiglio lo si dird di dispen-
diogg, attuazione, che si obbietterd essere i fondi
dell'altipiano gia tutti piantati a filari distanti

42 6 a 12 metri I'un dall’altro, ecc. Questo Ti-
Medio, che & I'unico radicale, non & poi cosi eroico

¢ : ! . ;
Ome sembra a prima vista; esso si pud appli-
are in vasta e in piccola scala: il che vuol dire
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che la trasformazione del sistema si co.n.llfirzl n
pochi o in varii anni, secondo la possiblhtza_ 0 la
volontd di eciascheduno; ma non aiova farsi illu-
sione: un interesse che non dovrehhe essere Op-
posto, ma che infatti lo ¢, — D’interesse del Cf;(;
lono, — paralizzerd ogni altra misura, la qll_ﬂ'_l
del resto sarebbe sempre imperfetta. Oggi Roi s
mio consiglio diventa quasi una necessita dajVﬂ-Ilt.‘
alle acque d'irrigazione che stanno per m‘rlmff"
provvidenzialmente dal Lago Maggiore, se pure
1" aspettazione non verrd delusa. (ome volete
che dando l'acqua al colono pOSsa prosperare _1&
vite ? Non credete a chi vi dice che anzi la vite
e il gelso gnadagneranno. I1 gelso si, la vite n‘l)-
I terreni dell’altipiano non sono livellati: in mo ;
tissimi luoghi I'acqua, durante 1’ irrigazione, 5;
adunerd in stagni e si finird naturalmente €0
fare pochissima uva e cattivo vino. :

A coloro perd, e non saranno pochi, i qual!
fors’anche trovando huono il suggerimento, 1%
si sentiranno di seguirlo, io dard un altro eon=
siglio; traccierd un’altra via meno completa, 5V

- - v . . . i‘l
di transazione se si vuole, ma infinitamente M

- ’ f]'—
gliore dell’attuale, e che condurr, allo scopo &
z . : . i ys ine-
pitale di poter fruire dei beneficii ch'io credo 11}0 |
stimabili dell’imminente irvigazione o di migli
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rare, aumentandola, I'attuale produzione dell’nva.
Questa via consiste, a mio avviso, nel ridurre a
metd il numero dei filari attuali, nel cre_a-re ai
filari restanti una banchina larga 2 met-n. e in
rialzo di 40 centimetri, nel convertire tutti i gab-
bioli mediante provanatura, secondo che \.rerra.
detto a suo luogo, in filari continui con pl'&li‘lte
& 50 centimetri 1'una dall’altra, e nel proibire
¢he sopra I'ajuola di 2 metri si semini cosa a-ll—_
Glma. Una tale pratica rimedierebbe a molti _d(.ag}
attuali inconvenienti, e toglierebbe l.peI'IIIGIOSE
effetti dell’irrigazione sulle viti. Ne egli (i flhl pii:f'g
Menomamente in dubbio che colla metd de gﬂ
€osi coltivate si abhia a fare un prodotto 1 e]s:
Sihilmente maggiore dell’attuale, e questo :ai‘or‘
taggio sara notabilmente aumentato dal mabgsia;
fitto che il colono potra ovvi:unente_ Pﬂ-gﬂrff :
Pelle diminuite spese, sia pegli Spad; a1 teir.enr
fatti assai pi ampi e pitt soleggiatl, e quindi
DIl produttivi, _

E qui ripeto, perché importante, che f‘:hl h.a,.
W podere abhastanza esteso non deve dimenti-
“are chiegli & difficilissimo di sorvegliare un nu-
Mero grande di filari sparso e affidato a vari (,:0—-
o0l poeo solerti e poco intelligenti, e che l'a-
sento breposto al podere, quand’anche fosse ca-
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pace e attivo, distratto da altri incombenti, ne
sarebbe impossibilitato. Come si tengono, oltre
al detto agente, campari pei hoschi, pei pmt.lg ecc:i
egli & indispensabile avere un capo vign&,]olq.-f
quale non sia d’altro incaricato che di sorvegliare
a che i coloni facciano in tempo debito tutte 1o
necessarie operazioni alle viti. Nessuna spesa, sard
piu proficua di questa. . :

Finalmente, se n® I'uno nd 'altro dei me’l:t_l.{
proposti si vorra adattare, ma si preferivd lascidr
andar I'acqua per la sua china, si faccia alm@ﬂ‘;
in modo che i filari di viti restino sempre 1e
grano turco, ché obbligato il colono a ZELPP""ﬂi
tre volte, dard senzo volerlo una discreta coltur!
anche alla vite.

Ora ritornando al mio assunto relativo al 1110.(1‘;
di eseguire la piantagione di una vigna, dIf
come io supponga d’avere un vigneto a pia,ntari?
in cui nessun’altra coltivazione vi dehba essere:
ed ecco cid che dovrebhesi fare. j

In autunno, terminate le ordinarie opemziolll
di campagna, si fard cavare tutto quel tel'l’eﬂo,
che si destina alla vigna, come s cosbuma
fare quando vuolsi preparare un huon fondo PE¥
coltivare ortagei. I profondita a eui dovias®
smuovere la terra sard di 60 centimetri, adoP®”
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Tando in modo perd che i trenta centim.etri. su-
periori restino ancora al medesimo ‘POStO di Preta;
poichd importa sapere che la vite frae il S;lf
Principale alimento dalle radici, che stanm_) a 25
Centimetri circa dalla superficie, per cul male
avviserehbe colui che sepellisse quel primo strato
vegetale. Che se questo si pratica generalmente,
lo si deve attribuire a guel vieto e daHDOSISSIEIO-
Pregiudizio di piantar la vigna troppo. 131‘<)f"3’Il ;m
© se noi malgrado cid consigliamo ('11 cma:l' {{i
terra alla profondita di 60 centimetri e ;fﬂene
30, egli si & perchd la terra smossa m noi la
alla vite 1'umidita che le occorre e df N h'essa
vediamo andar in cerca colle due radici ches
Spinge piu in basso delle altre. g T g
Preparato il terreno nel n}odo indica S’i S
Sciato esposto ai geli dell’l-nvernt.), ‘\il tlilrco
Della vegnente primavera seminare il S t(,)
€ cosi, oltre ad un brillante mccoljco di Clllesu
grano, si ottorra lo scopo di avere 1'1 suolo.ne e
Condizioni pit favorevoli per 1’1mpla,nt.o d} gna
Vigna a filari continui, impianto che riescird in
allora semplicissimo. . :
Infatti, hastera aprire dei piccoli fossi da tlffr
Montana a mezzodi larghi quamntacin_que Gen?f
etri e profondi trenta, alla distanza di due metrl
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I'uno dall’altro, poi vi si pianteranno le giovani
piante, sieno esse barbatelle o malinoli, avendo
cura in prima di formare nel fosso un piceolo
terrone alto da 5 a 10 centimetri, a strati al-
ternati di terra e di concime preparato nei modi
che verrd indicato. Se si pianta con barbatelle,
basterd tenerle lontane 50 centimetri 1’'una dal-
laltra; se con maliuoli, la lontananza sard della
metd, essendoché avverra che wmolte non attec-
chiscano.

Aperti i fossi, e piantate lo giovani viti, si
distribuird il concime nella qualita e quantitd
che dirassi a suo luogo, alternandolo con strati

di terra, poi si colmeranno i fossi, e tutto sard
finito.

Per due anni in una vigna novella & tollerat®
la coltivazione del grano turco, poi non se 1¢

deve pin permettere alcuna, perd anche ne’ prilﬂi

due anni hisogna por mente di non seminare

troppo vieino alle giovani viti.

La vigna piantata a barbatelle alla, profonditfh
Qi 20 0 25 centimetri porta frutto dopo tre anni
da che fu posta in terra, e dopo quattro quand®

piantata a malinoli, e se in generale noi vediati®

il prodotto ritardato da 2 g 4 anni oltre il ter-
mine indicato, si & perche in generale si piantd
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la vigna da 60 centimetri a un metro di profon-
ditd. E per verita la vita nostra & tanto breve
che parmi convenga temer conto di una tale dif-
ferenza. Vi ha chi sostiene che la vigna piantata
alla superficie ha vita pit corta. To non ho vis-
sufo abbastanza da poter rispondere a quest’ob-
bietto per esperienza propria; dird solo che in
tesi generale, nel dubbio, io mi attengo ai si-
stemi che mi danno un risultato pronto. Nel caso
concreto poi osservo che la vigna a filari conti-
nui, quale io la consiglio, mon si spegne mai;
durerehhe mille anni, se per un tal tempo la si
Volesse far durare. Infatti, ritenuto che il primo
trentennio ¢ il periodo pit fecondo della vigna,
Quando questa sara arrivata all'etd di 30 anni,
noi dovremo colla provanatura ringiovanirla ab-
hassando i tralei cosi che i nuovi filari rieseano
la meth dello spazio di due metri, che abbiamo
detto doversi mantenere fra I'uno e l'altro filare,
© 86 una tale operazione la eseguissimo ogni
40no, a modo d’esempio, sopra il decimo della
Vigna, ayverrehbe che in 10 anni, senza una troppo

Sensibile diminuzione di prodotto, la vigna reste-
'ebbe rinnovata.



23 COLTIVAZIONE DELLA VITE, E€C.

Concimi ¢ modo di somministrarli

I concimi freschi vanno sempre evitatis; essl
devono essere da tempo preparati. Nel concimare
una piantagione di viti il solerte e intelligente
agricoltore deve eziandio fornire alla terra gli
emendamenti necessari, ciod gli elementi di €W
essa difetta. Dissi, parlando della natura del
suolo, che esso pud essere siliceo o argilloso, ©
dissi che, ad eccezione delle colline interposte
fra le pit alte montagne e le pianure, i Tﬁostf‘i
terreni, i quali appartengono a, quest’ ultima, di-
fettano quasi sempre di calce,

e dunque il terreno & siliceo, sia o no for-
ruginoso, ecco come deyesi preparare il concim®
per le viti.

Fate uno strato di 10 centimetri di argill®
Sopraponetevi una quantitd di letame di cavall?
che corrisponda in peso al terzo: dell’argilla, P
un altro strato di argilla, e continuate cosi
strato a strato innalzandovyi per metri 1,50- L
massa del vostro composto dovrd essere di tr®
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quintali di argilla e uno di letame cavallino. Quat-
tro mesi dopo formata la massa, e un mese prima
di somministrarla alle viti, fatela incorporare ben
bene, poi somministratela alla piantagione nella
misura di 10 chilogrammi ogni gambo di vite
coltivato in filari continui a 50 centimetri di di-
stanza, ossia di 20 chilogrammi ogni metro 1i-
Neare di filare. Se poi il vostro terreno & argil-
loso, voi non farete che sostituire all’argilla la
Spazzatura dei fossati, e in mancanza, la pietra-
glia formata dal pesto delle carreggiate delle
strade, o nel resto vi atterrete alla medesima
regola. Nei terreni argillosi compatti non si pud
Sperare di veder prosperare la vite, se non si
ottiene la divisione dell’argilla in modo che le-
Tadici possano distendersi, al quale scopo serve
Mirabilmente la silice minuta. Oltre a cid si avrd
Cura di aggiungere 200 grammi di calce spenta
all’arig per ogni gambo di vite, ossid per ogni
90 centimetri di filare continuo.

3 Questo perd il metodo di concimare nei fondi
M cui la silice e l’argilla sono in grande preva-
lenza, Ma se avete un fondo a hase silicea od
argillosa, il di cui soprasuolo sia perd di buona
t(?l‘ra. vegetale, potrete fare i vostri ferroni, im-
Plegando due parti di ‘buona terra del fondo e
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una parte di concime di cavallo. In quest’ipotesi
15 o 16 chil. di un tale composto ogni metro
lineare di filare continuo e la corrispondente dose
di calce hasteranno ad assicurare una huona ve-
getazione nei primi tre anni.

Arrivata a questa etd, la vigna va nuovamente
concimata; cid si potrd fare anche a solo letame
di stalla, poiche a quest’ epoca si ha di mira
specialmente la vegetazione della parte legnosa;
e siccome nei sarmenti e tralei della vite si riscon-
tra molta potassa, sostanza che si trova abbon-
dante amche nel concime da stalla, cosi I'effetto
riescird soddisfacente purche il letame sia decom-
posto, e non si dimentichi di rinnovare la som-
ministrazione della calce.

Quando poi la vite abbia raggiunto il seftimo
anno, il concime da stalla non si deve adoperare
pit da solo ma mescolarlo con altri concimi mi-
nerali. La composizione de’concimi artificiali deve
essere la seguente: trentacinque per cento di
polvere d’ossa, quaranta per cento di ealeo spentd
all’aria, e venticinque per cento di cenere di legna-
Questa miscela prima di somministrarly, alla piantd
converra averla gid da un mese units, g una 0S8
almeno doppia di terra e hene amalgamata, V0l
tando e rimestando il tutto ogni tre giorni. HO
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consigliato per tale mistura le tre sostanze sud-
dette, perche analizzate le ceneri dei tralci, dei

sarmenti e degli acini della vite, e fatta una
media, il fosfato e la potassa e la calce si tro-
vano nelle proporzioni consigliate.

Un’ altra mistura eccellente pelle viti adult{?
¢ la seguente: letame da stalla, spazzatura di
fossi, cotiche erbose, sarmenti di vite, vinaccie.,
foglie d’alberi. Queste materie disposte a strafl,
lasciate fermentare e miste a un po’ di cenere
¢ di polvere d’ossa, poi datealla pianta in uno
stato di decomposizione, produrrano un huenissimo
risultato,

Il concime non va mai dato nd troppo imme-
diatamente vicino alle radici della pianta, ne

troppo superficialmente, poiche nel primo caso
eserciterehhe un’azione caustica, nel secondo fa-

rebhe si che le harbe o piccole radici s’ innal-
Zassero per succhiar l'alimento e restassero cosi
®Sposte agli ardori del sole e a’ caftivi fratta-
menti del colono.

Del resto, qualunque sia il genere di comcime
che i voglia dare alla vigna, il solerte coltiva-
tore doyra ritenere, che se si tratta di un terreno
tsclusivamente a viti, a partire dal settimo anno,
®Poca della terza concimazione, egli dovra ingras-
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sare 1 suoi vigneti ogni tre anni, somministrando
loro ogni volta un valore in concime di circa
300 franchi all’ettaro, oltre a 20 quintali di calce
spenta all’aria. Questa materia dovrd distribuirsi
equabilmente su tutto il fondo, indi sotterrarsi
coll'aratro e colla zappa; cosi facendo si obbli-
gano le radici ad allargarsi per tutto il vigneto
con grande giovamento delle piante. Se poi Si

tratta di concimare dei filari posti a distanza

I'uno dall’altro, si potrd sempre farlo ammini-
strando al terreno il concio a un metro per parte

e sotterrandolo come sopra; oppure si dovranno

aprire due larghi e profondi solchi a 40 centi-
metri dal filare, e distendervi dentro il concio
suddetto.

N2 si creda che una tale quantita di concime
abbia a influire sfavorevolmente sulla qualit de!
vino, poichd se si dividera la somma di lire 300
in ragione di anni e di superfice si troverd che
6s88 non supera le lire 10 ogni pertica metricas
0814 un centesimo ogni metro quadrato. Ord
tutti sanno che ogni altra coltivazione hen fatta
esige una concimazione almeno doppia (1).

(1) La formola che io, do
col dotto chimico Cardani,
piantagioni ¢ la seguente:

PO molte riflessioni e molli discors!
ho creduto di adottare per le M€
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Dell’ Innesto.

L'innesto & il mezzo con cul propagare una.
varietd che si desidera sostituire ad un’altra, e
Iingiovanire una pianta vecchia. L'effetto dell'in-
nesto & cosi sicuro e soddisfacente, che sié sor-
bresi di vedere come da noi sia quasi da nessuno
braficato. I.'innesto riescird tanto meglio quanto
Pl vigoroso sard il soggetto su cui lo si vuole

Per vitj adulte, ossia aventi I'eta di 7 anni ed oltre, e,llialll:'lte
2 gambi, posti alla distanza di F0 centimetri I'una dall’altra:

Dose per 15 viti. i
Kil. '3 12 fosfati di calce preparati coll'acido solf. Cent. 15
» .

i 6

4 — cenere pura di forno . . . . . . "i)ie

> — 1/2 cloruro di potassio . . . . . . - - ? 9
> 2 — calce spenta all’aria . . . . . - . A%
ey i ecchio . p. 2

10 — lelame sminuzzato e v 4 i
Manipolazione pfiis, s wr ot o sl anarn A &
Cent, 60

Per viti novelte ossia non giunte all’eta di 7 anni ¢ piantate
Come sopra.

Dose per 30 vili.

Kil. 2 — fosfati di calce preparati coll’acido solf, Cent. 2%
:’ 1 4/2 cenere pura diforno . . . . . . . 2
; A — cloruro di potassio . . . . . . - . ¥ 1;—;
: 3 — calce spenta all’aria . . e ezt
> 20 — Jelame sminuzzalo e vecchio . . . . » 10

A 5o1a 21 Re MURTRRI G sy e) st e R LG o

Cent. 100

aLa lerra che si aggiunge ai vari concimi non entra in questo
Colo; essa deve costituire un di piu.

o)
» (2]
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eseguire, lo che & abbastanza naturale. Si pud
innestare perd sopra una  pianta giovane come
sopra una vecchia. Il vantaggio grandissimo di
questa pratica consiste dunque in cib, che in Ul
anno si pud cambiare la varietd cattiva di und
vite in una buona, e trasformarne una sterile di
frutti o troppo tardiva in un’altra prontamente
feconda. v

Un altro vantaggio si 8, che si pud far pro-
sperare per mezzo dell’innesto certe varietd che
piantate nel nostro suolo, 0 non darebbero frutto
o lo darebbero troppo scarso. Sonvi alcuni di-
stretti in Francia (Indre et Loire, Bourgogneé
Dauphiné) dove cid & generalmente adottato-

Un terzo e non minore vantaggio lo abbiamo
In cid, che innestando una vite vegchia si ottien®
la quantitd di prodotto della vite giovane e la qu&”
litd, della vite vecchia. Ora, se si pensa che il vin®
veramente buono non lo si ottiene che dalle veC"
chie_a ceppaje, si vedrd quanto vantaggio sia per
derivare dell’adozione dj questa pratica.

C}.Le se tutti poi ritrarranno dall’ innesto il V4%
taggio di avere uye it sviluppate e pit matur®
vuolsi che coloro i quali hanpg abitudine di nO*
sotterrqrﬁ la vite abbiano anche quello di veder
che essa resiste meglio ai freddi d’inverno-

MANUATLE PRATICO 35

Egli & da notarsi poi che quelle viti le quali
per troppa abbondanza di vegetazione rifinfano
1 loro frutti, 1i dannoc se sottoposte all’ innesto.
In Provenza, dove cid spesso accade, s'innestano
interi ettari di vigneti con pieno risultato.

I tempo pin favorevole per procedere all'in-
nesto ¢ in primavera, quando 1’umore della pianta
Sl muove; nno degli innesti migliori & quello a
SPacco o cuneo, perché piu sicuro e pil facile.
BiSOgn& praticarlo sovra il gambo che si taglia
4 & centimetri sotfo terra, avendo cura di scavare
ntorpg allo stesso una fossetta di 8 o 10 cen-
timetri di profondita onde poter fare comodamente
Voperazione, Tagliata la pianta a 4 centimetri
Sotto- terra, 1n si lascia piangere come si suol dire,
Per una quindicina di giorni a norma della sta-
810ne, poi si pratica una fenditura a metd e vi
St dispongonoJe marze o innesti in numero di
due, una per parte se il soggetto @ rubusto e

"31'0380, e di una se questo & giovane e ancora

“Ottile. Mi & occorso di osservare che molti in-
18St non attecchiscono a motivo della sovrabbon-
d_anm- d’nmori nel sozgetto a innestare, mentre
10 agsai pill raramente avviene con que’soggetti
“quali, dopo il taglio -si laseiauo convenientemente

Ny . v &G . S
Dangere o ¢oy quelli che si innestano In prin-
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cipio di maggio, e cid perche in quest’ epoca L'u-
more, assal diminuito dall’alimento dato ai varj

ramoscelli gia in via di formazione, non sorte che

che in poca quantitd dalla ferita praticata alla
pianta per innestarla. Le marze o ramicelli d&
innesto, che vogliono essers robusti e muniti d
due gemme, saranno tagliate a partire dalla gemm®
inferiore, a guisa di lama da coltello, poi intr0-
dotti nel soggetto, o vecchia pianta, in modo che
la detta gemma riesca al piano della faccia tron-
cata. La marza nell’estremitd in cui o tagliata @
lama da coltello, deve avere un lato pin gross?
dell’altro, poichd se dall’un canto con cid 16
conserva, una certa solidita, dall’altra si ottien®
che dalla parte ove essa & sottile, la vite inDe”
stata possa piu facilmente ricongiungere le divis®
Sue pareti rimarginando la ferita,

: T._Ina, v?lta, che la marza sary stata nel modq
indicato introdotta nel soggetto da innestare; 1

Yeghera il tutto cop uun salice e si coprira la for

ditura con mastice com
bovino.

Dopo ¢id si ine
colle marze, ayend
stra

posto di argilla e sterc?

alzera il vecchio ceppo i
0 cura in prima di sommi®”

rgl:_una dose di concime nei modi e noll?
proporzioni gid aceennate,
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Provanatura.

Un altro modo di ringiovanire la vigna & la
Provanatura. Si pratica tanto come rimedio che
come sistema. 1 un sistema se, come per esempio
In Borgogna, si fa subire la provanatura ogni
a0no a wuna determinata quantitd di viti in modo
42 rinnovare il vigneto in un numero fisso di
anni;  un rimedio, se la provanatura & adottata
al solo seopo di rimpiazzare una o piu viti_che
languing ¢ jncomincino a deperire, come Sl fa,
da noi. '

La condizione necessaria alla riuscita della pro-
Vanatura gi & che la vite da abbassare sia an-

001, vigoroga, che nel fosso destinato & I1CEVere

fl traleio sia messo il necessario concime, e che
1 numero dei tralci attaccati a un istesso eeppo
100 sia di regola maggiore di due, onde esso
DOssa, alimentarli con abbondanza di umori, SoO-

Pratutto sino a che mon abbian gettato salde

Tadiej,
Egli occorre soventi volte osservare nei vigneti
dati in cura al colono alcuni filari i quali vanno



38 COLTIVAZIONE DELLA VITE, ECC.

diminuendo di forza e diradandosi, quantunqué
perd in generale lo stato loro sia ancora abba-
stanza vigoroso. Questi filari devono essere sot-
toposti alla provanatura per intiero, lo che si f
aprendo un fosso tutto al lungo nel quale si ab-
bassa il vecchio filare co’suoi tralei nuovi e vecchi-

Quest’operazione, se fatta a dovere e come Si
trattasse di pianture un filare nuovo, sard im-
mancabile, e il filare abbassato dopo due anni
porterd il guc fratte. In questa occasione PO-
trassi facilmente cambiare il filare a gabbioli 2
altro a gambi continui e distanti 50 cent. fra lore:

Devesi perd rimarcare che nei filari i quali S!
vogliono provanare, spesso accade di avere dell®
lacune. In questi casi le lacune non ponno €5
sere riempite che col rimettere viti nuove, le
quali sard assal meglio sieno adulte e forti. Nei
terreni pol coltivati unicamente a vite con filari
lontani non pilt che due metri I'uno dall’altr?
la provanatura si eseguird lungo lo stesso filar®
servendosi dei sarmenti della, pianta pil vicinds
poiché qui se siavesse ad abbassare tutto il ﬁmre
81 verrebbe a distruggere 1’ uniformita delle gid
piccole distanze, a meno perd che I' operazion?
si avesse ad eseguire sovra una discreta esten”
sione di terreno non discontinuo.
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Riepilogando cid che ho detto sul modo di
Iingiovanire la vigna, osserverd ch’essa entra nel
810 pieno vigore verso i sette anni se fu ben
coltivata, e che, se ha la fortuna di essere in
buone mani, fra noi dura per circa trent’anni nel
edesimo stato, poi comincia a declinare. Quando
essa declina, ma ® ancora in forza, e che 1 con-
¢imi non valgono a mantenerle 1 usato vigores
bisogna, ringiovanirla o coll’innesto o colla pro-
vanatura, e dovremo appigliarci a qvesta so 1%
Vigna, quantunque in decadenza, & pero ancora.
Vigorosy ; scogliere invece 1I’innesto se essa, senza
83sere sfibrata, non conserva una sufficiente ro-
bustezza,.

Lavori annuali.

Questi lavori comprendono la potatura, la col=
tura, de) suolo, I’ armatura o palizzamento della
Vigna, 1o piegatura dei tralei a frutto, 10 staceo
dei Pampini superflui, la mozzatura, la legatura
Verticale dei tralci destinati a portar frutto I'anne

Seguente, il sotterramento della vigna e la sok-
Orazione,
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FPrimo anno di coltivazione.

Taglio. — Appena fatta la piantagione della
vigna converrd tagliare le giovani piante a una
gemma sopra terra.

Coltura del terreno. — Durante la prima an-
nata si dovra fare almeno tre lavori alla terra-
L'uno sul finir del marzo, Ialtro al principio di
giugno, e meglio sul finir di maggio, e il ters0
alla metd di luglio circa. Buonissima pratica po!
s1 & quella di coloro che ripetono questo lavoro
alla terra sul cader d’agosto.

Nei ronchi in cui i filari distano fra di loro
due metri, quest’operazione si pud fare coll'ard”
tro nel mese di marzo praticando uwn solco Pro-
fondo da quindici a ventj centimetri; nei mesi 4!
m‘f],ggio, luglio e agosto poi si fa all zappa € &
mimor profonditd, essendo che 1o scopo di que-
stultimi lavori non & gia, come s pratica nel
Marzo, di por la terra pit profondamente che 5t
pud in contatto cogli agenti atmosferici, ma s
Plicemente di tenere il terreng netto di erbe.
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Secondo anno.

Nel secondo anno la bisogna riuscird ancora
assai facile. Le piante saranno tagliate a una
gemma Sopra terra, avendo cura se vi sono due
Pampini, di sopprimerne uno. Quanto alla prepa-
razione del terreno, si osserva la medesima norma
Seguita ne] primo anmo. Nella prim&.metﬁx di
Mageio eonyerrd all'nopo solforare 1a vite.

Terzo AnNmnod.

Taglio. — Nel terzo anno si tagliemm.m. tuttl
1 sarmenti, meno il pit forte o il pii vicmo &
terra, che si troncherd a due gemme sopra il
Suolo. _

Palizzamento. — In quest’ anno si  palizzerd
la vite, dovendo essa fornirci due tralei, e 1Ol
ssendo possibile averli vigorosi se non SOHO

F
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sempre mantenuti in una posizione verticale. La
legatura del tralcio al palo sara mediocremente
serrata onde non disturbare la circolazione del-
l'umore. Un piccolo salice, un giunco, o due 0
tre paglie bagnate bastano per tale legatura.

Lavoro della terra e solforazione. — 11 lavoro
della terra e la solforazione si eseguiranno alle
epoche e nei modi gia indicati per la coltivazione
della vigna al secondo anno.

Spampinamento. — Tn quest’anno si leveranno
1 pampini secondarj, avendo cura di non toccare
I due principali. Questoperazions che succede per
1o pitt ne’ primi giorni di maggio si ripete alld
metd di giugno; alla seconda metd di luglio poi
sl mozzeranno i due pampini principali all’ al-
“ tezza di metri 1, 20 circa.

Nell'autunno del terzo anng Ia vigna va con-
cimata. Se la piantagione o stats fatta nel mode
indicato, ciod in. filari aventi due metri di di-
stanza fra loro, cogli opportuni terroni formati
con conc:,imei nel modo indicato, non si dovranno®
piuaprire i fossi lungo il filare, ma converrd
spandere equabilmente il concime su tutta la su-
per.ﬁc':ie .del terreno, poichd cosj si otterra che 1o
radici s allarghino dappertutto, 1o che assicurer®
alla' vigna una riceg vegetazione.

L
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Tutte le altre operazioni si eseguiranno ceme

nel secondo anno.

Quarto annod.

Al quarto anno la vigna comincerd a .poit&re
il frutto quando sia stata piantata, coltivata e
concimata come si disse.
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Ceppo di vite dopo fatta la vendemmia.

; 1
Taglio. — Lia sua potatura, la quale sard EO
Sempre in ayvenire la medesima, & la seguente-
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Ad ogni pianta verranno tagliati tutti i tralci
meno due; uno di questi, destinato a portare 1
frutti, sara conservato in tutta la sua lunghezza;
I’ altro, destinato a formare i tralei per 1 anno
venturo, verrd tagliato a due gemme. Questo spe-
rone a due gemme, oltre al trovarsi in condizione
fayorevole per fornire robusti tralei, porterd ge-
neralmente qualche frutto. 3

Si potrd all'evenienza con ceppi nofabilmenit
vigorosi lasciar due tralei a frutto, ma non bi-
sogna dimenticare che cid & una rara eccezion®
pei tempi giovanili della vigna.

Tutte le piante poi che per qualunque I8-
gione non si fossero convenientemente svilup-
pate, si taglieranno come al terzo anno di colti-
vazione.

L'altezza sopra il suolo a eni doyrassi mante-
nere la vite & tra i 15 o i 25 centimetri; a tal®
uopo converra sempre tagliare a due gemime il
tralcio pitt basso, e qualora, per forza di circ0”

stanze si avesse dovuto sorpassare la detta M-
St Yi sl dovrd ritornare gl pitt presto, anche &
condizione talvolta i rinunciare al frutto del-
l’anlno. In tal modo la vite si manterra, robust®
¢ giovane. Ritenuto dunque che o sperone, °
tralcio tagliato a due gemme, & quello che dev’

5
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dare la norma all’ altezza della vite, egli sard
indifferente che il traleio a frutto ne abbia una
alquanto maggiore. _
Armatura o palizsamento della vite. — (?gm».
pianta sard munita di un palo o canna dell’al--
tezza di circa metri 2 fuori terra, inforno a cul
dovranno arrampicare i giovani tralei. Quellopol
destinato a portar frutto si pieghera in modo da
dargli una giacitura orizzontale, @ potendo anche
inferiore, attaccandolo ad un filo di. ferro g.alzm-
Nizzato, sostenuto da paletti lontani 4 metri .
dall'altro ¢ solidamente infissi nel suolo.

“ePpi di vite al 15 maggio, dopo I'abbassamento del tralcio a frutto.
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Questo filo di ferro deve correre tutto al lungo
del filare di viti alla distanza di un metro dal
medesimo e all’altezza di 30 a 50 centimetri. Cht?
se, come spesso accadid dopo il quarto anno, 1
tralci suddetti sorpasseranno la lunghezza di un
metro, se ne piegherd 1’ estremity, eccedente fa-
cendola correre lungo il filo di ferro e assicl-
randola con conveniente legatura, ma in nessun
caso la st dovra toglier via, giacche ivi precist
mente sv trova la maggior quantita, di fruti. o
Cosi operando fra I'uno e I’ aliro filare di vitl
resterd un sentiero largo un metro, il quale ser-
vird a lasciar passare I'aria tanto necessaria alld
vegetazione e renderd agevoli le operazioni che
devonsi fare alla vigna.

Ora, quale sard il momento piu opportuno per
abbassare e per distendere i tralci a frotto? 1
momento piu opportuno sary quello assegﬂﬂto
per fare la mozzatura dej germogli portanti frutto
e la soppressione degli sterili, ciod dal 10 al 10

di maggio. Sino a quest’epoca non dovrassi fare

alla vite la definitiva, potatura, che org si fa al
finir di marzo, ma ag ogni gambo conservare due

0 tre tralei in posizione verticale legandoli al
lungo del palo.

MANUALE PRATICO 47

» : ilivo
Ceppo di vite al 48 magzio, prima del taglio defini

wleio a frutto.
e dell’abbassamento d:l tralcio afi

_ 11 primo vantaggio di questa pratica consisie
0 ¢id che, le brine primaverili distruggendo as-
Sai pit facilmente i germogli vicini a terra che
Doy superiori, si finira in tntti i casi a con-
Servare sempre una certa quantitd di prodott_ﬂ;
1 secondo ancor pit importante si & che, sic-
Come gy’ epoca del taglio a secco succede assal
“Ovente che, o per disattenzione, o per mancanz
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di sufficiente cognizione, o per altre ragioni an-
che non imputabili, si tagli precisamente il tralcio
pit fruttifero per conservare il meno ferace, cost

quando 1"operazione della definitiva potatura la
si fard in maggio sopra tralei che mostrino gid
tutta la loro messe, questi errori mon potranno
piu succedere o assai pitt difficilmente, non €S-

sendo allora questione che di osservare quale del

due abbia maggior quantitd di frutti migliori.

Uno o pit vignajoli dovranno dunque prece-
dere gli altri nel vigneto, scegliere i tralci da
abbassare e tagliare i rimanenti; altri operai:
che potranno essere anche donne, tenendo dietr
ai primi, distenderanno i tralci a frotto, 1i leghe-
ranno al fil di ferro con vimini, saliei o p&gﬁe’
poi toglieranno al tralcio i pampini sterili e mo?-
zeranno quelli fruttiferi. Queste ultime operazio™!
vogliono essere fatte con moltg, diligenza, perch?
in questa stagione i germogli essendo assai -
gili, facilmente si stacecang.

Lavoro al suolo e solforazione. — 1] lavoro a.%
suolo e la solforazione sj ese
modi indicati per gli altri
dopo la mozzaura,

.Spampimmento. — Al principio di maggi®’
primadi solforare si leveranmo dal piede dell®

guiranno sempre ne
anni, immediatament®
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vite tutti i pampini, avendo cura di. laseiarvi
quelli fra i pitt vigorosi che megh? si pr.esta,s-
sero al bisogno di abbassare € TINZIOVAMIe Ia
pianta. Lo spampinamento al piede della vite va
ripetuto al principio di giugno. byt

Mozsatura. — Lia mozzatura & uno del mezzi
pit efficaci per obbligare la vite 2 dare }'(;bustgl
tralei pel futuro raccolto e moltl e .ma,tun rutti,
senza che la pianta ne resti esaurita nel PI:;
Sente; perd essa va fatta dietro alcune norI
¢he non si possono pretermettere.

Ceppo di vite a cui fu applicata la mozzatura. !
i
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La vite, a cagione della natura sua vagabonda,
ha hisogno di poter espandersi; se noi contra-
riamo questa sua naturale tendenza, essa depe-
rird rapidamente; che se la favoriremo di troppo
senza infrenarla in certi limiti, noi ayremo molte
frondi e pochi frutti. E questa giusta proporzione
fra le condizioni di arhorescenza e di fruttifica-
zione che hisogna cercare, e cid pare riscontrarsi
nel sistema presente, il quale consiste nel soddis-
fare alla forza di espansione di questa pianta
accordandole un competente sviluppo nei tralel
destinati a portar I'uva nel venturo anno, e nel
contenere nel tralcio a frutto quest’ istessa esu-
beranza di vita a beneficio della produzione, tof
gliendo tutti i germogli sterili e mozzando quelll
c¢he portano il frutto.

Cosi operando, nello stesso tempo che si prov-
vederd allo sviluppo dei grappoli si renderann?
i rigogliosi anche i trajej destinati alla futurd
raccolta. Il modo pratico di eseguirlo il seguente-
Mozzare i giovani pampini a due foglie sopra il
secondo grappolo, e quando ve ne fogse uno $010s
mozzarli a quattro o cinque foglie sopra 1o stesso:
e_hmlnan_do tutti i pampini sterilj. Tale operazion®
SLesegurd dal 10 al 15 g maggio, e piiL pre
Cisamente quando le dette foglie superiori all'uvd®
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sieno abbastanza formate da distinguerle comoda-
mente.

Verso la metd di luglio poi si fard la seconda
mozzatura dei contro-ramoscelli che avranno ger-
mogliato al sito della prima mozzatura, avver-
tendo di eseguirla in modo di lasciar loro due o

“tre foglie.

Quando perd si sard arrivati alla seconda metd
&i luglio, e si avrd eseguita la mozzatura dei
contro-ramoscelli suddetti, hisognerd praticare la
mozzatura eziandio al traleio destinato alla rac-
Colta ventura, togliendogli que’ pampini che 81
Veggono inutili e nocivi al suo sviluppo, FOMMPLE
vandolo di quel tanto della sua estremitd che
Dotrassi giudicare non atto a venire a mznt-umnz.a,
Tidueendo]o cosi, in questo quarto anno di co}tl-
Vazione, possibilmente alla lunghezza di metri 1
€ cent. 30,6 anche meno. :

Leffetto ai questa mozzatura fatta ai tralci o
1‘39”0, e che si ripete alla seconda metd di agosto
Sul relativi contro-ramoscelli nel modo indicato
DI sopra, si @ quello d’obbligarli a maturare e
Derfezionare il legno che deve fruttificare in se-
Suito. B qui debbo nuovamente raccomandare at
Vignajuoli di non dimenticare che se la 1}1‘i11.1&
Mozzatura dei tralei a frtto deve essere fattain
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maggio, questa dei tralei a legno va eseguita non
prima della, seconda meta di luglio.

Legatura dei pampini destinati a portar frutto
nellanno seguente. — Ripeterd, perchd & coss
essenziale, che i tralci destinati a dare la raccolt®
nel successivo anno si devono tenere raccoman-
dati al palo in posizione verticale, legandoli allo
stesso la prima volta dal 15 al 30 maggio, la se-
conda alla prima meta di luglio. Egli ¢ a ritenersi

che, come una giacitura orizzontale od inferiore

all'orizzontale determina nel tralcio a frutto 10
sviluppo dell’uva, cosi la giacitura verticale @
essenziale nel tralcio a legno pel suo incremente
e perfezionamento.

Quinto, sesto ¢ settimo anno.

Come gid dissi, tutte le operazioni indicate ol
quarto anno si ripetono nei successivi. Solo ag-
giungerd che, come & necessario nol quarto anno
di limitare la lunghezza de] traleio a frutto 1B
modo da lasciarne meno gj quella ch’ esso PO~
trebbe portare, cosi potrassi ogni anno allurgad®
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la mano sino a che giunti al settimo si dard al
tralcio a frutto la lunghezza mnormale di me-
tri 1,50 dirca,; potendosi allora richiedere dalla
vite quanto ragionevolmente sard capace di dare,
il che del resto sard sempre in proporzione di

‘quello che noi dal canto nostro daremo a lei.

Che se noi non ci dimenticheremo che al sesto_
0 al settimo anno, e sempre poi in seguito ognl
tre anni, alla vigna va somministrato un valore
In concime di lire trecento all’ettaro circa, (-)ltl:e
la calce, noi vedremo come questa pianta ci Ii-

Compensera largamente. : .
Malgrado perd un hen inteso modo di concl-

azione, ayyerrd che non tutte le piante presen-

tino uny, forza di vegetazione sufficiente da as-
Sicurarg pel prossimo ‘anno dei tralel a 18.3'11_0
abhastanza vigorosi; in tal caso converrd dimi-
Mire a] tralcio a frutto la lunghezza normale,

onde rinforzare la pianta ed eseguire diligente-

Wente ai tempi debiti la mozzatura e lo spam-
Plnamento dei pampini inutili.
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Sotterramento.

Parlerd di una pratica che non & dappertutto
necessaria, ma che nell’altipiano lombardo & quasi
ovanque un- hisogno che va rispettato. Questa
pratica & il sotterramento della, vigna.

Nella seconda metd di novembre si usa dare
alla vigna una potatura all’ ingrosso, e, piegatald
rasente il suolo, coprirla di terra; in questo stato
la si lascia sino a mezzo i1 marzo circa, epocd
in eui, rialzata, 1a si sottopone alla  definitiva

potatura. Certamente 1a pianta non soffre di que~

sto stato di umidita, diej alquanto tepida in o
viene mantenuta nell’ inverno, e

il grave danno dei moltj gambi o tralei che St

torcone e si rompono nell’abbassarla, io incline~’
rel a crederla giovevole anzi ghe no all’abbon-

A questo danno pon SOMO

danza del raccolto,

esposti perd che ¢o

loro i quali elevang Ia piant®
della vite ad up’

b Vit altezza maggiore di 20 o 29
centimetri, poiché se Ig i mantenesse entro qué-

st limiti, hasterebhero due hadilate di terra per
coprire il piceol g

se non vi fosse’

amho senza hisogno di Ppie~
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garlo, nd alcun danno poi s incontrerebbe nel
piegare i tralei, i quali, pella loro estrema dut-
tilitd, sono facilmente sotterrati. Molte sono le ra-
gloni che si potrebbero addurre per provare I'uti-
litd del sotterramento; ma siccome io mi sono
Proposto in questa mia Memoria di non dire che
quanto & strettamente necessario, cosi non en-
trerd in tale argomento; solo dird, che malgrado
gli inconvenienti accennati qui sopra e resi mag-
giori dalla poca cura dei contadini in generale,
10i, nell’ altipiano lombardo, dobhiamo sempre
Sotterrare lo viti che abbiamo in piena campagna,
Se non vogliamo esporci alle conseguenze.verf-
ficatesi molte volte, di vedere in una sola inver-
hata perire tutte le viti. Dissi che questa ,con'-
(izione di coge d comune a quast t}ltto I’ alti-
Diany, perch® so che in alcune localitd _esszn nm}
S verifica, Si capisce facilmente come i peI.ldll.l
aprici, a ridosso de’muri e dentro i piccoli .GhlllSl
Murati, 1a vigna non sotterrata possa resa.stere,
© Cid si verifica di regola anche fra moi: ma
queste sono eccezioni. Ovunque un'umiditd spessa
® fredda si congeli a guisa di nevicata sulle
Diante, come in molti inverni succede nella mag-
glor parte dell’altipiano, ivi la vigna se non @
Coperta di terra corre pericolo di morire; mentre
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non lo correrebhe in locality anche molto piil
fredde, ma che fossero asciutte.

Questa, condizione di cose fa si che nell’ alti-
piano, di regola, non & possibile adottare il si-
stema di coltivare la vite tagliandola a speroni,
perch® questo, involgendo la necessity di un im-
pianto a modo di spalliera, esclude il sotterra-
mento.

Alle viti perd addossate alle case o allevate
In piccoli chiusi murati o esposte in pendii molto
solivi, sard applicabile anche fra noi la coltiva-
zione sunnominata. _

Non pertanto io porto opinione che il metodo
di tenere la vite in ispalliera per tagliarla @
speroni si confd assai piti all'uva da tavola che
2 quella da vino, a meno ch’ essa sia a ridosso
di un muro. Anche riducendo la spalliera & 3
soli cordoni, essa avrd l'altezza di 2 metri; €p-
Pero avremo la maggior parte dei grappoli troppo
ot o by o, i 3

comunica loro la terra IV
perc.:uotendo 1 raggi solari, ¢ non potranno per-
e

: Primo cordone. Se quindl
coltlva'ndo. la vite in ispalliera o tagliandola &
Speronl, si' arrivasse anche ad avere una maggio®
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<¢opia di frutti, lo che non & certo, scapiteremo

nella qualitd. La coltivazione & spalliera -sara
Dol a rigettarsi anche per ragione di quantita, se
€85a. ayrd meno di tre cordoni. |

Solforazione.

Intorno a questo argomento si & ormai scritto
tanto. che per raccomandarlo e insegnarlo 10 non
Dotrei che eopiare quanto fu detto da altri, al

Quali per ¢ip rimando i miei lettori. Tuttl sanno

¢the lo zolfo deve essere di prima qualitd e fina-
Tente macinato; ch’ esso va somministrato a,l}e
v%ti tre volte, o almeno due, ciod in prinfaipm
(h. maggio, a mezzo giugno e nella metd di lu-
8lio; che ciy va fatto in stagione calma e se-
'®0a; che 'effetto dell’operazione & nullo o quasi
Lullo se avegse a piovere subito, o nelle prime 12
°I8, @ che in tal caso essa va ripetuta. Ora perd;
Wediante il metodo proposto dall’illustre profes-
: 0?‘3 Michele Peyrone di Torino, e dai distinti
ch Mici Frba e Cardone, egli é a sperare mol- -
'S8Imo che, a partire - dall’ anno prossimo, 101



58 COLTIVAZIONE DELLA VITE, ECC.

ci saremo tutti, mediante opportuni esperiment;
messi in grado di combattere e distruggere 1'0i-

dium col solfidrato di solforo di caleio; lo chey

oltre al ridurre la spesa della solforazione &
molto meno, ci dispenserd di adottare i metodl
proposti per levare al vino 1'odore di zolfo Per-
cheé ne resti esente (1).

Sono arrivato alla fine della prima parte dell®
mia Memoria concernente il metodo ch’io reputo
migliore per coltivare la vite. Ho cercato di €5
sere hrevissimo, essendo che io sappia che 1
brevitd & un requisito necessario ad un libro P&
esser letto. Malgrado il mio laconismo, credo d1
non aver omesso cosa alcuna d’ importanzd la
quale possa essere praticamente necessaria ©
utile. Se i0 non mi sard ingannato, lo gindich®”
ranno i vignajuoli. Se mai fuyvi momento in ¢
importi pensare seriamente alla coltivazion® dell

(1) Per quanto pud valere Y’ esperienza di soli due anni mt.ﬁ-l
da me, parmi poter asserire che I'effetto del solfidrato & 41 Pt
-corta durata che non quello dello zolfo, e che se, per esempi®’
con questo bastano tre solforazioni, con quello ne sono ﬂeces"
sarie forse sei; e se malgrado cid I’ uso del solfidrato ¢ ancor
rafccomandabile a chi coltiva la vigna per economia, 10 cred?
(. difficilissima applicazione nel sistema di colonia invals® nel
l'altipiano, poiché ¢ difficilissimo con tanti lavori agricoli Potfj'r
oltenere che il colono ripeti per & o 6 volte I’ operazion® '
tempo debito e con sufficiente diligenza.
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vigna e alla condizione dei nostri vigneti, egli &
questo indubbiamente. In molte parti d’ Italia,
ma sopratutto nell’altipiano lombardo, osservansi
ora generalmente le viti in uno stato veramente
deplorabile. Le vecchie sono quast sparite, le
giovani fanno pietd. Proprietari e contadini che
gid prima le trattavano non hene, le abbando-
narono guando irruppero le malattie, ciod nel vero
Momento di curarle maggiormente. Lia necessita:
i rinnovare la vigna & oggi quasi generale, ©-
tome sperarlo con proprietari e coloni sﬁ.duciat?
® con fattori, meno qualche eceezione, poco lt?tl‘llttl
Qelle necessarie discipline, e dissuadenti 1 pa-
droni qeyp occuparsene, per evitare cosi a loro
Stessi spese o fatiche? ;

Se io non osservassi da qualche temP*? ne
Proprietari ¢ negli womini educati un desulerl.o
Operoso, quantunque ancora privo di forte indi-
T220, di mettersi per quella via che i conduca
% ristorare 1o private e la pubblica fortuna, certo
cho spererei. Ma in oggi io mi lusingo che la
" voce, per quanto sconoseiuta e spoglia d'au-
t‘f"iti‘t, non cadrd nel deserto se mi fard a dire
il Proprietari : « Signori, bisogna studiare e v0-
¢e; ecco la via per riescirvi infallibilmente. Non
S0no ¢he le volonta fiacche che si arrestano Der
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strada. , Il timore di shagliare non deve esser
d’ostacolo al proprietario; anche gli errori sono
fecondi; solo chi non opera non shaglia; ma chi
non opera, non solo non ottiene mai alcun risul-
tato, ma perde sempre terreno, e finisce per pe-
rire d’ inedia. Se il proprietario sard studioso €
prudente, e fard conveniente caso delle buone pra-
tiche locali e dei suggerimenti dei bravi m'gnﬂ’_
Juols campagnardi, sventuratamente adesso assd
scarsi, avvantaggerd moltissimo il suo interess®
anche shagliando qualche volta. Quel che manch
& I'impulso: dato questo, nasce la voglia del fa*
bene; T'uno istruisce I'altro, e cosi le cantine no-
stre non resteranno pit come adesso, con n03tr_°
sommo danno e vergogna, locali inutili e dﬁseftf’
ma si riempiranno di abbondanti e pregievoli vink

PARTE SECONDA

Fahbricazione del vino.
La vendemmia.

Colla, vendemmia termina il lavoro del vigna-
Juolo e eomincia quello del fabbricatore di vini.
Essa costituisce 1'ultimo e il primo atto di due
Operazioni che tendono entrambe al medesimo
SCopo. ‘

Nessun tempo piu lieto di quello della ven-
df“mmi&, quando la raccolta & ubertosa; la ra-
810ne vera, i ¢iy difficilmente la si troverebbe
UOTL di quel sentimento intimo di compiacenza
¢he g 1’ uomo ogni qualvolta giunge & superare
"ma difficolta; o davvero, in ogni tempo, ma in
°ggi Specialmente, egli non & certo agevole l'ar-

TI_Varg ad avere un abbondante e buon prodotto

1 uya,
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I nostri giovani, che sgraziatamente non hanno
ancora assistito alla festa di una bella vendem-
-1ia, ponno largamente rifarsi nel tempo ayvenire
se daranno a questo importante ramo della pa-
tria agricoltura quegli studii e quella cura S0-
lerte ch’esso merita. e

Prima che le malattie e 1o piante crittogam!”
che menassero tanta strage nei nostri vigneti, St
usava coglier I'uva sul finir di settembre 0 i
principio di ottobre, e questa & veramente 1'epoc®
in cui per regola generale si deve vendemmiar®
fra noi; ma in 0ggi una smania fehhrile sping’
1L coltivatore a raccogliere i pochi grappoli che
& mezzo settembre si veggono ancora sui tralﬁl‘s
con infinito detrimento della quality, o solidits
del vino.

L’aver troppo tardi ereduto all’_efﬁcacim.deﬂﬂ’
solforazione e il non ayer per conseguensza fﬂltt‘f
uso di questo rimedio, hg, obbligato i ecoltivator
& vendemmie intempestive, poichs 1z vite perdev®
anzi tempo la forza gj resistere alla striugenz_ﬂ’
321111:1:1);2 lfl’;:u:zmzrmg}im, o il frutto ;‘;’I‘;
ora che una, tristiséi&mpld&mente d-1ssecciwfh;_ e-
rienza | : Eb-e broppo rlpetutﬂ: o
i & persuaso tutti della honty, qel rimedi®”
€ urgente di ritornare alle antiche apitudini; >

—
e
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urgente di non vendemmiare che quando l'uva &
matura completamente. La regola generale logica
si 8, che fino a tanto che il mosto spremuto con
la mano dai grappoli, ed esperimentato al gleu-
cometro aumenta in densitd, conviene ritardare
la vendemmia, anche se questa si dovesse fare
'8 0 il 10 di ottobre. Tale norma, se pud Su-
bire qualehe modificazione col sistema di colonia
in vigore nell’altipiano lombardo, dovrebhe essere
i rigore nei vigneti condotti per economia. Ad
%81l modo perd la completa maturanza non deve
Wai essere oltrepassata, essendo che anche l'ec-

€880 di essa sarebbe un grave inconveniente.

Le uve si devono cogliere mano mano che, a
lorma, della, qualitd, esse vanno maturando. Gom.e
on 3 Jodevole il cogliere un’uya non ancora
Completamente matura, solo perchd un'altra 11? 8,
¢Sl nignte osta a che si incominei & raccogliere
Questa, ¢ che si attenda a fare poi altrettanto
Qolla, prima, 4 tempo pitt opportuno. B anche per
Questo che nel capitolo delle piantagioni ho rac-

‘“Omandato la separazione delle qualitd delle viti.

La vendemmia si incomincera possibilmente
(opo tre o quattro giorni continui di hel tempo,
0.8 Droseguird con un numero sufficiente di la-
Voratori, percht 1'operazione si compia con tutta
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quella rapiditd che & concessa dai mezzi d’oper®
di cui si dispone per il trasporto e la pigiaturd
dell'uva. Bisogna perd aver sempre presente ches
incominciato il riempimento di un tino, & forzd
di ultimarlo nella stessa giornata. A questa pré-
tica, che devesi ritener di rigore, va subordinats
la quantitd d’uva da cogliersi in una giornata:

Egli importa sommamente per aver vino buon®
tener separati i grappoli guasti, o non maturi; ¢
di cattiva qualitd, dai grappoli scelti; e per €5
ser sicuri che cid avvenga, bisognerd far coglier
prima T'uva di qualitd- inferiore da persone dil-
genti, le quali precedano d’alquanto le altre.

Il grappolo va staccato con forbice e 1"
strappato dal tralcio, poichd altrimenti, se 10"
& ben matura, si sgranellerd con riflessibile PE*”
dita e danno.

Le ceste entro cui riporre 1’ uva staccatd per
portarla alle bigoncie, o navazze, se ponno 08
sere larghe, converrd non sieno troppo pI'Ofonfio’
essendochd egli & essenziale, g impedire un %
t(?mpestivo dannosissimo principio di ferrﬂb‘ﬂtﬂf
z1one: che I'uva non sig guasta e sciupatd {‘B‘
tampl, ma arriyi intatta al luogo della pigla,
tura, poichd il mosto che defluises da tale ™%
agglomerandosi sul fondo de; recipienti, entra 7

e
I
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una precoce e sregolata fermentazione, la quale?
viene bruscamente arrestata quando l'uva 'é poi
pigiata nelle mavazze, e questo fa si che 1 vini
acquistino in seguito uno spiacevole sapore e che
si rendano di difficile conservazione.

Un metodo altamente commendevole si -é ql.leﬂt?
di frasportare al torchio 1’ uva in recipienti di
un’ altezza maggiore di 40 centimefri senza gua-
starla n lacerarla, e di deporla con cura © di-
ligenza, sovra un suolo di matfoni in mucehi alti
da 30 o 40 centimetri, lasciandola cosi per lo
Spazio di 48 ore prima di pigiarla nelle navazze.
11 mosto acquista per questo solo ffntto una den-
Sitd di 2 o 3 gradi maggiori di prima.

Pigiatura € riempimente
delie hotti e timi.

La migliore pigiatura che si possa dare &1—_
T'uya per avere vini di colore & quella fatta col
Diedi di un uomo robusto. Egli & sommamente
Mportante che Iuva sia pigiata cosi che le parti

Solide vengano a formare un impasto solo: Io
b
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y ie
che si otti .
s si ottiene estraendo mano mano, durante 12
;i Dmtufm, dalla bigoncia o mavazza il liquido che
va
a formando. Quest’operazione della pigiaturd

;lnl;?;;do & ben fiLt'Ffl. stacca, sebbene imperfetta-:
e, dalle buccie la sostanza colorante, e amal-

gamando :Ls.sieme le varie parti dell’ uva la dis-
Ei(:)l:li &}051101;11;8 una regolare uniforme fermentd-
fosse,schiaccialtl;n Sllccedereb].) e s parte dell'uva
rotta. No ad i p.a rte lasciata intora o appen®

ad oftenere tale fermentazione sonl

:afac:ssari(? le ripetute folature, il di cui abuso ®
nto nocivo alla huona qualita e durata del vino-’

A misura e
Py ¢ ’che.c-olla pigiatura il mosto si V&
i es;). ne 1eclple_11t1 in cui si o riposta 1I'nv®

rae come si disse e lo si trasporta nei

vasi vinarj i
asi vinarj che si avrd avuto curg di far conve”

nient . ;
in agi’;] iit; l:jil:‘,le ¢ pulire qualche giorno prin
solide dell’ uva ]J DO1 51 trasportino pure le partl
pigiate e in ;nodumm ma,-n 0 che riescono henc
zione colla parte ‘ii 01-19 stff‘«ﬂo in giusta propor-
Ogni tino o bc.f;tqm(hL gn prima, collocatavi-
W&G@mﬁ%GMmefa?mmﬂﬂsmoaﬁ%ddm
non mai oltre quindf odici ore, se ¢ possibile, M
versarvi il mogto, el ore dacchy si comineid ®

rr]] A3
Egli ¢ in
questo momento che conviene Me

‘scolare le uve a norm

‘se ' uva Dbianca destinata a dar

~ Scompare; ma il sapore o

" :
nuta ¢ anche la seconda si PO
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a della qualitd di vino che

si desidera di avere, ed & In questo momento
che 1’ uva bianca eccedente il bisogno de’ vini

hianchi va distribuita ne’ yvaril recipienti, poiche
o vinl hianchi

che la nera, ¢id 1oL e

necessario per quella parte che con questd si vuol
mescolare. Questa pratica savia, di mescolare al-
Puva, nera una parte d’uva pianca (circa '/s2) erd
usata dai nostri padri quando al colore si pre-
feriva 1a delicatezza del sapore e a questa pra-
tica bisogna ritornare, poiche il colore né d‘L ni_e
toglie al vino: fu un ggimal

deve essere pi matura

offar di moda, che 08
il tutto, e 1'uva bianca

aggiunge hrio e vivacitd. ;
La pigiatura delle uve destinate & dar VDO

hianco, sieno esse bianche, COM© si usa tra m}i3
0 miste con mere, come Si pratica in Francia, St
fard mettendole sotto il torchio che si avrd avuto

La prima spre:

cura di rendere pulito e terso.

ne a parte in re-
he al ViRo
il taglio dei
a nerd-

;{Dlenti che mon abbiano servito C
lanco; 1a terza, che si ottiene dopo
‘graspi, si mette assieme al mosto di uv
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-

Zuccheraggio.

Quando si fa la pigiatura delle uve hisogna:
rendersi conto della densitd del mosto, ossia della:
quantitd di materia zuccherina che il mosto con-

tiene: lo che si oftiene ponendo alquanto mosto
in apposito recipiente e immergendovyj il gleuco-
metro. Quest’ istrumento, (uantunque non per-
fetto, & perd sufficiente per dare un’idea dell
bontd del mosto e della forza che avra pitt tardi
il vino. Quando il gleucometro segna 14 gl'ﬂdi &
anche 12, voi potete contare che il vostro Vinos
s8¢ ben fatto, sara solido; se ne segna meno di 10
ma pin di 8, il vino avra una forza media; S¢
meno di 8,il vino che ricaverete sara, sottopostos
nei calori estivi, ad alterarsi con facility. N vol
dovrete trascurare di teney conto che per le mate-
rie eterogenee che entrano nel mosto e concorron?
ad aumentarne 1a densita, il grado segnato dal
gleucometro va, diminuito del 12 °%. Quest’ istri”
mento perd non da che i criterio della forza, 0SS1Y
del :.'alm;e alcoolico che acquistera, il vino; il 547
pore e I'aroma song Specialita della pianta e el

SEIOIO, € VI ponno essere o ng indipendentement®
di questo.
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Negli anni in cui le uve difettano di maturita,

0 mel quali la stagione della vendemmia volge

Diovosa, i vini dell’ alta Italia, e quelli special-

mente dell'altipiano lombardo, scarseggiano di
Darte zuccherina: o in altri termini, essi difettano

nelle condizioni di durabilita. Si fa quindi ne-

‘Cessaria 1'operazione dello zuccheraggio; perd non

hisogna credere me utile né prudente d’ innal-
“are la densitd dei mosti sino a far sl che essa .
I un’ anmata cattiva arrivi allo stesso ‘grado a
U arriverebhe in un anno di eccellente vendem-
nja, 1yq bisogna accontentarsi che il medio (-il-
‘Ventj buono, il cattivo medio; cosi, per_esemplO,
58 il vostro mosto segnasse solo 7 gradi al gleu-
Cometro, accontentatevi di portarlo a9 o 10; se ne
Segna 9 portatelo a 11 e non pill; se ne segnd
19, stateyi paghi di cid senz'altro. L operazione
ello zuccheraggio si fa mel modo seguenjue: Si
'pFendODO tanti chilogrammi di zucchero di canna
' Drimaqualitd quanti sono i quintali (100 ehi-
O8tammi) qj uva pigiata stata posta nel tino o
tella hottes si aggiunge 1'acqua tepida necessaria

2 far liquefare la_quantitay di zucchero suddetto,

{)Oi lo s getta nella hotte tosto che la medesima
© stata riempita. Ogni chilogrammo di zucchero
' Canng su 100 di uva pigiata aumenta di un
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erado la densitd del mosto. Sotto 1'azione della
fermentazione lo zucchero cambiasi in alcool @
in gas acido-carbonico, e viene aumentata cosi ali
liquido quella forza di cul mancava. ;
Pigiate le uve, riempiti i tini o le hotti smo
al livello indicato, fatto lo zuccheraggio dei vink
-deholi, se pure sar stato il caso, ogni cura deve
rivolgersi all’operazione pitt importante e da cuk
dipende la riuscita del vino, la sua bontd © du-
rabilitd > voglio dire alla fermentazione.

Fel-menta.zibne.

Fenoment della fermentazione tumultuos® del-
Vuva. — Lo ‘materie azotate od albhuminoidl d‘?‘

componendosi in contatto dell’ ossigeno dell arit

formano il fermento.

Il fermento intacca immediatamente la glucosw
0 parte zuccherina dell’uva cambiandola in 3'100.01'
e In gas acido-carhonico. T1 processo, insensiP’®
da principio, si fa dopo un certo tempo $€°~
bilissimo, e diventa in seguito tumultuoso- Sotw:
Lazione del gas acido-carhonico, e durante il 511‘0__
primo sviluppo non ancora violento, le parti he
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scose e filamentose del mosto, compreso il fer-
mento, precipitano al fondo; le parti solide del-
I'uva, come le bucce e i racemi, sopranuotano al
mosto e formano il cosi detto cappello della ven-
demmia. Durante questo primo stadio di agita-
zione del gaz acido-carbonico, il mosto acquista
una notevole limpidezza, ma se non si decanta,
come si usa pei vini delicati, in breve il gas
acido-carhonico entrando nel secondo stadio tu-
multuoso e violento, tutto confonde e rimescola
assieme. Intanto I'altra parte della glucosa che si.
® trasformata in alcool imprime mano mano al li~
quido il sapor di vino, e sciogliendo le sostanze
coloranti delle buccie, sempre imperfettamente
seiolte nel mosto acquoso durante la pigiatura, au-
menta ¢ rende pit Dbrillante il colore del liguido.

Agli accennati prodotti della fermentazione al-
Coolica se ne aggiunge un altro, e questo & l'au-
Wento el calorico che si riscontra nella massy
fermentante paragonato alla temperatura esterna.
Questo calorico favorisce potentemente Ialtera-
zione delle varie sostanze che trasformano il mo-
Sto in vino. Esso inoltre fa si che la parte ac-
quea del medesimo accresca d assai 1’ attitudine
Sua a sciogliere i sali, ed & pure una delle cause
Per cui il gas acido-carhonico, incarcerato nelle
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parti solide della massa, aumenti cosi nOt{Lbil'lantG

di volume: aumento che cessa quando lo sviluppo

del gas acido-carbonico e il calore vengono mf_;nO-
Questi i principali fenomeni della fermen’.ua;momf

alcoolica o tumultuosa, e dalla conoscenza di €sSI

noi trarremo le norme pratiche da seguire.

Fermentazione alcoolica ¢ ¢umul=
tuosa dei mosti derivanti dalle
uve di colore.

Nella fermentazione alcoolica, o tumultuosa d!
questi mosti diverso & il metodo da seguire, ¢
condo che si vogliano aver vini delicati di prima
spremitura, fatti ciod senza huccie ¢ racemi, 0P-
pure vini austeri di seconda spromitura fatti colle
buccie e coi racemi dopo aver prelevata und
parte di mosto; che, nej primi hisogna infrenai®
la fermentazione, favorirla al contr

Ma siccome questa distinzione
tica mell’ Ttalig Superiore, e che, nell’ altipian®
lombardo sopratutto, se gj volessero fare Vink
delicati i primg Spremitura, si ayrebhero in g6
nerale prodotti fiaechi o snervati per il difett?

ario nei secondl:

non o in pré-
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della parte zuccherina di quelle ‘uve, e che, se
si fabbricassero vini di seconda spremitura, se ne
otterrehbero di soverchiamente carichi di- su(:'clu
astringenti, cosl le norme esibite avIanno in vista
il modo di avere huoni e dureveli vini seguend.o
il costume di fabbricarli col far fermentare tutto il
mosto assieme alle parti solide dell'uva; costume:
che pei vini di colore & il pil usitato, o che si
Pratica nella massima parte dei paesi ?*mlferl 1ta_-
liani e francesi che forniscono i vipi pitt ieplzltz?i

Riempiuta la botte o il _tin.o sino a fisi sm
Sua capacita, come si disse pil ’Soprﬂf, REL S
Massa in cui le parti liquide dell’uva s 18 o
Proporzione counveniente colle solide, si 11111{{1‘0;
12 massa, suddetta con un &mmo.sta,tore p.?;bclc ;’
tre quarti d’ora, poi la si lasel t}‘illlqu i
Contatto collaria esterna, onde favorire la (T,.u g
tazione, Allora, come si ¢ detto, le -ma.telu? :t-
bumineidi eomineiano ‘tosto il loro lavoro di se-
Crezione, il fermento che ne nasce tms:forma, la
8lucosa in alcool e in 2as acido-carboglco, e la
WNassa, scaldata e gonfiata aumenta di volume.
Quando noi vedremo che il cappello della .ven-
demmia si & assai elevato nel tino o f:h.e inco-
Mincia a rompersi, il che indica il prineipio dell.m
fermentazione tumultuosa, noi dovremo ritenere
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che la secrezione suddetta delle sostanze albumi-

noidi & sufficiente, e che per conseguenza & suf-

ficiente anche la dose di fermento prodotto da

questa. A quel momento doyremo con un ammo--

statore agitare la massa per la durata di un

quarto d’ora, poi lutare per Tene il ecocchiume
con creta o cenere mista a poco sterco vaccino,-

applicandovi I'apparecchio di eui qui se ne da il
disegno ed in calce se ne da la descrizione (1);

onde togliere il contatto dell’ aria e difficoltare:
Tuscita del gas acido-carhonico. Se 1'uva 0 stat®

(1) Ecco in che consiste I'apparecchio:

a'Nel mezzo Qel cocchiume si immette un tubo di latlad de!'
« diametro di circa 3 centimetri, facendo in modo che combac’

5 centimetri questo tubo Sia,

« perfettamente ; all’altezza di 30 03
« r|c3nrvo e dlm_u?uendo leggiermente vada aq immergersi por

« 0 3 centimelri in una bacinella d’acqua che verra tenuta €™
« pre allo stesso livello, rimettendo quella che si evaporizz® i

« che in qualunque modo so v
rte dal vaso ; recchi®
« sorvegliato onde j AR

« altra strada altraverso le fossure del cocchiume o altrove.”

mpedire che il gas acido-carbonico S 8P
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ben pigiata, il principio dell’agitazione tumultuosa
si manifesterd dopo circa 18 ore, ma non mai
dopo 36, a norma della temperatura e della massa
delle uve poste nel tino.

L’agitazione impressa alla massa nel momento
che incomincia la fermentazione tumultuosa & un
mezzo efficace per attivare la fermentazione istessa
e per prolungarla, e perd io sarei d’ avviso che
Dei vini dell’ altipiano tna tale pratica, adottata
con moderazione, & utile negli anni di buona ma-
turazione delle uve, ma non lo sarebbe altret-
fanto negli anni di maturazione imperfei-;ta, 0 in
cui la stagione al tempo delle vendemmie fosse-
stata, piovosa, poichd in tali anni la parte ZuC-
chering essendo secarsa, noi dobblamo accorciars-
anzichy protrarre la fermentazione, 01.1(10.11011 cor-
Yere il pericolo di vedere pil tﬂ;l‘di.ll vino a dar
nell’acido. Epperd in questi anni di non Qerfettal
maturazione, quando terminato il lavoro di secre-~
zlone comincia appena la fermentazione tumul-
tuosa, bisogna mettere alla botte il cocchiume-
coll’ apparecchio di cui sopra, e togliere il con-
tatto dellaria senza prima agitar la massa col-
l'mnmost&tore, senza ciod cercare di troppo atti--
vare o prolungare la fermentazione. :

Visto come, anche malgrado la chiusura, Sk



76 COLTIVAZIONE DELLA VITE, ECC.

possa afttivare o rallentare la fermentazione, noi

la consigliamo per i seguenti motivi : ;
1> La dissoluzione delle materio :leuminoit}l

diminuisce e quindi si fa pid scarso anche il

fermento;

2.° Si difficolta I'uscita al gas acido-carbo-
nico che esercita un’azione mortificante sul fer-
mento, per cui la fermentazione si fa meno vio—.
lenta e tumultuosa, e minor quantita di sucechi
acidi viene estratta dai residui solidi dell’ uva-

“Oltre a cid il gas suddetto viene in parte assor-
bito dal.liquido con vantaggio della sua futul'ﬂj
conservazione. I risultati di cui aécennammo nél
predetti numeri 1.° e 2.° sono importanti pei villf
dell’ altipiano lombardo, i quali non sono dotati
di troppo zucchero, e che, relativamente a que-
sto hanno invece troppi sali e troppo fermento;

3.° Si oppone alla dispersione del profumo
del vino, il quale & di sua natura volatilissimos

4> Tmpedisce la fermentaziono acetica nOR
difficile in un recipiente aperto per Dacidificazion®
del cappello;

9.2 Colla chiusura la fase tumultuosa arri-
vando pit tardi e meno violenty succede che 12
trasformazione in glucosa degli zuccheri imper-
fetti esistenti nel mosto & agsai pii favorit®
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(De Blasis), il che accresce la parte zuccherina
di cui noi abbiamo hisogno.

Enumerati i vantaggi della chiusura, egli sara
necessario, sopratutto per quelli che attaccano
una grande importanza al colore, il far rimareare
¢he questo nelle fermentazioni a tino chiuso da
oi proposte & da principio meno brillante che-
on nelle fermentazioni a tino aperto, e la ra-
gione si deve cercare da un lato mell’azione sco-
lorante che esercita il oas acido-carbonico tratte-*
Muto in huona parte mel tino chiuso, e dall'altre
nel maggior syiluppo di alcoel che ha luogo,du--
Yante 1y fermentazione a tino aperto. Ora 1 a'l-A
Cool sciOg‘liendo la sostanza colorante delle buc.cle
AVViva, il colore del lignido. Ma oltre che nel vm.o
fatto & tino chiuso la parte alcoolica non svi-
luppata, nella, formentazione tumultuosa si sviluppa
DPoi nella ‘successiva latente, e con questa anche
i colore, egli & a rimarcarsi che anche facendo
fermentare g tino chiuso &' possibile avere un
Colore egualmente brillante se, proprio, si abbi-
S0gnasse di esso.

Infatti, siccome ‘colla chiusura si puo ritardare
2 svinatura senza correre i pericoli dell’ acidita
the si correrebbero nel sistema del tino ape}‘tO,-
€081, cessato lo sviluppo del gas acido-carhonico,
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e venuto freddo il vino, si pud attendere per qual-’
che giorno che I'alcool estragga dalle materie s0-
lide del cappello, che si sard ahbassato, la sostanz.ﬂ,
colorante, avvertendo perd di non ritardare la svi-
natura di troppo (ciod oltre 9 o 10 giorni a con-
tare da quello in cui avrd avuto principio I'immis-
sione dell’uva nel tino), poich® altrimenti verreb:
bero assorbiti dal liquido troppi succhi astringentl;
i quali nei vini dell’altipiano si trovano in molta
quantitd; e cid sarebbe a tutto scapito della salu-
britd e profumo del vino. Ma se si avesse ad 057
servare che negli anni di abbondante vendemmid
-sarebbe assai imbarazzante di dover svinare 5:010
dopo 9 o 10 giorni, poiche in allora si ha D180~
ono che la fermentazione vadi sollecita, e cid nulla
ostante si volessero ottenere subito vini di molt0
colore, io mi fard a proporre un modo di fermen-
tazione, che senza staccarsi del tutto dal sistem®
del tino chiuso condurra, sicuramente a questo '~
sultato e pit completamente.
Si abbia un tino (e non hotte) dell’altezzd 1?91'
esempio di metri 2,40, si faceia .in modo.che 117

ternamente vi sieno all’ ingiro tre ordini di 3%
selli o chiodi di legno. Questi ordini siamo dI°

stanti 70 centimetri I'uno dall’altro. Riempito ’
tino sino al primo ordine inferiore con uva P

r

la

ol the gt
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pigiata si dia subito alla massa un’ammostatura
di cirea mezz" ora, poi si faccia discendere un
graticeio rotondo di tavole sottili che abbia un
diametro eguale a quello del tino e in cui i Ii-
stelli di tavola siano distanti 7 o S centimetri
Puno dall’altro. Questo graticeio abbia tanti in-
tagli quanti sono i chiodi, e vi corrispondino esat-
tamentg onde possa scorrere senza contrasto sino
&‘1 disotto dell’ ultimo giro dei medesimi, al oni
livello abbiamo detto trovarsi il liquido. Giunto
Cold sj gir alquanto in mddo che i chiodi ecir-
Colari non abhhiano pilt a corrispondere agli in-
tagli ma 51 peno alla parte non tagliata, e il
Staticcio si troverd abbastanza assicurato. Cid
fatty g continui il riempimento del tino sino al
%¢condo ordine di chiodi, e si ripeta esattamente
l OPerazione, la quale sard terminata quando la si-
SUY replicata una terza volta.

' Nf?i avremo allora una colonna di mosto alta

232; :9111 godivisa: in t_re sez?oni, e una .superﬁcig
ot uclenmm.itu zf,l dissopra. ‘Il tino mfdm :

A it 25t 1d @S?l o.mente un fmo_ nel nrlezz'o,

ovrassi tener aperto circa 15 ore.

11. talo sistema di far fermentare non richiede
Chiusurg ermetica, perche lo strato di liguido
4 sopra alle vinaceis conduce gia ad ot-
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tenere molti dei vantaggi della chiusura suddetta,
e siccome esso & specialmente consigliato per
mosti zuecherini e non troppo coloriti, e per
quelli destinati a dare vini di pronta consuma-
zione; cosi gli effetti dell’ossigeno dell’aria, quando
questa mon sia soverchia, invece di essere temi-
bili, saranno salutari.

Che se vorrassi conoscere il motivo per cui sl
consiglia di dividere la massa fermentante in 86~
zioni di 70 centimetri, dird che da concludenti
esperienze oggi si conosce come il mosto che sta
in fondo al tino quando il cappello si & innal-
zato subisce una tenue fermentazione e si M~
tiene a un calore di 10 in 12 gradi, mentre ©
quella e questo aumentano d’ intensita a miswrd
che ci innalziamo verso le vinaccie cosi da 0bte-
nere negli strati di mosto piu alti una fermen-
tazione tumultuosa e un calore di circa 40 gradl-
Ora ognuno pud capire come di tal manierd 1

vino che si cava dal tino essendo in parte fatto

e in parte no, porti con s@ il principio dell’alterd-
zione. Ma se noi avremo mediante il sistema DX
posto mon solo diminuito altezza della colonP?
di mosto, ma I'ayremo intersecata, con strati di V2
naccie, avverrd che il colore e la fermentazion®

svilupperanno in modo pin conforme & Tegel™”
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La soluzione dei principj tutti che costituiscono.
il vino viene in questo modo potentemente ecei
tata, per cui esso riesce molto colorito ed austero.
Si badi perd a non prolungar di troppo il tempo
della svinatura, poichd la fermentazione succe-
dendo qui non a chiusura ermetica, il liquido si
caricherebbe soverchizmente di principj astrin-
genti. Non si andrebbe fuori del vero asserendo
che questo modo di far fermentare esige d’ anti-
cipar di un giorno la svinatura, in confronto a
¢id che piu avanti si dice doversi praticare coi
Varj mosti fermentati a tino ermeticamente chiuso.

Un vino fabbricato nel modo indicato, e che
chiamerd g immersione condinua, sard pit pronte
alla ¢onsumazione ordinaria perche subito colorito,
lucido, ¢ gsai piccante; avra quindl maggiori aspi-
fanti nei primi mesi; ma S€ gard stato fatto con
U¥6 poco zuccherine, come in generale SOnO quelle
dell altipiano lombardo, durerd forse maggior
temPO o raffinarsi di quello in cul non si & tanto
curato il colore o fatto nel modo pill SOPIA de-
Scritto, perchs esso @ pit carico di materie azotate
e_di principj astringenti; epperd io credo che ra-
gloni amministrative ed economiche consiglierannd
3‘. far uso di entrambi i sistemi, ¢hd in generale i
Vini vengono venduti in parte subito dopo le ven
demmie, in parte piu tardi. 6
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Che se, caso rarissimo per 1'altipiano l(.)mba;rdo,
nol avessimo a fare con uve assai zuccherine 1?6119-
quali fosse necessario promuovere la prod.umolne
del fermento onde neutralizzare la soverclnaﬂgll.—
cosa; in tal caso, se non si avrd adotta_to il sl-
stema a immersione continua, oltre la prima ﬂ-n_l'
mostatura che precede la secrezione delle materie
albuminoidi, e la seconda che precede la fermen-
tazione tumultuosa, hisognerebhe togliere momen-
taneamente alla hotte il cocchiume coll'apparec-
chio verso il finire della fermentazione e ammo-
stare 1" intera massa per la terza volta: 1o ClIlé
produce un prolungamento di fermentazione. D‘;
ripeto che questo caso & fra noi rarissimo, Gf'mf
rarissimi sono i mosti di una densita maggiore
di 14 gradi; e cid valga per coloro che in fl‘}"‘:
lungue anno e con qualunque mosto hanno 1'2
bitudine di folare (ammostare) 4, 6, S V?ltﬂ te
anche piu, metodo sicurissimo per avere vini 62
tivi o di nessuna durata,

E finalmente, se avremo a fare con mosti che o
gnano al gleucometro meno dj setto gradi, si dovid
ammostars una sol volta prima della secresion?
delle materie albuminoidi, poi chiudere il cocchiu"{e
ermeticamente applicandovi Tapparecchio, e 8V
nare dopo cinque giorni ¢ireg,
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Egli ¢ evidente che in questi mosti il fermento

I acidi i it 1 prevalente
¢ gli acidi essendo in quantitd assai prev:

in. confronto alla glucosa, hisogna alacremeuze
] ito i i zZuc-
Impedire che, convertito in alcool il poco

iri VA nche
‘chero, il fermento non diriga la sua azione

sull’aleool e 1o trasformi in aceto, e per otteuf?r
€0 necessita un modo di fermentazione che li-
miti al possibile la produzione de% fermento, lo
¢he si otterra attenendosi al suggerimento dato, o
mentando collo zucchero la densitd d.el ,mos.tc:).

Riepiloga,udo il fin qui detto, 10 s:ut:el dimc-'l\::e
che, per i vini dell’altipiano s?pra.tut 0, s‘ S
Aottare il sistema del tino chiuso .colle 110 ;
Indicate, ¢ che per regola generale, ciod con mosti

‘della, density fra i 10 e i 14 gradi, bisogna svi-

1are non dopo- 1ottavo giorno circa a contare cl&
Quello in cuj si & riempito il tino, fermo quanto
5L ® detto pei vini che si de?.idgrassero moltg
Coloriti o pronti alla consumazione. G.on mosti
Poi della densita non inferiore a 8 gradl, ma chfa
on arrivang a 10, si dovrd svinare mon oltre il
Settimo giorno.

Col sistema che io addito noi perverremo fa-
“lmente a conservare per lunghi anni ai nostri
Vini il loro carattore speciale, il quale non é certo
ello del eolore carico o di un’eccessiva auste-
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ritd, ma piuttosto quello di un’amahilita piccante,

di un colore vivo e trasparente, e di un'azione
corrohorante sullo stomaco, doti preziose che doh-
hiamo perfezionare e accrescere, non snaturare,-
come faremmo imprimendo loro un carattere di-~
verso. Imperocchd conviene qui far presente &
coloro che andando in cerca di vini colorati €

forti, non svinano le loro hotti che var] giorni
dopo che ogni fermentazione & cessata, come eSSl

¢osi facendo, privano il liquido di tutti que’re~

sidui zuccherini che sono il‘ nutrimento e il 80-

stegno del vino, e che danno luogo alle succes™
01056

sive insensibili fermentazioni tanto vantagg
alla sua finezza, ¢ come per converso non faceian?
che caricarlo d'un eceesso di sali di tanino e di
materie azotate, cose tutte che quando sono fuort
dei limiti costituiscono difetti gravi de’ quali il
vino, anche riescendovi, non pud liberarsi se nomw
dopo molto tempo, e che finiscono per guastarl®
quando esso mon trovi in sd la virti di disfar~
sene. T vini fatti in questo modo sono vini &
macerazione; essi sono pesanti allo stomaco © -
digesti, e non ponno piacere agli intelligenti Vﬁl'if'
e quand’anche fossero momentancamente ricercat!
da taluni, ¢id non potrebbe essere che per €cC”
zione & in piccolissime proporzioni.
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Temperatura piu faverevole alla
fermentazione tumultuosa € ca-
Dacitit_ dei vasi vimarj.

BEgli & noto che la fermentazione cessd tanto
ad una, graduazione poco superiore allo zero gquanto
al wna, eceessivamente elevata, e che essa si av-
Vantaggia al contrario di un moderato calore
Cos\ da, syilupparsi pit infensa a misura che questo
dumenta, purchd si mantenga entro cerfi confinl.
Epperd. se ad una temperatura fra i 12 o i 16
‘gradi Reaumur, in eul gioverebbe contenerla, la
fermentazione si compie da 6 in 8 giorni & norma
dellg qualitd dei mosti, ad una pilt 0 meno ele-
Vata gi compird in maggiore 0 minor tempo.

1 fabhricatore di vino dovrd badare non alla
Soly temperatura esterna dell’ ambiente, ma anche
Winterna, del tino, o siccome lequilibrio fra di

9380 & pigro a stabilirsi, importa impiegare ta-

lor , el
0t solerte ed assidua cura per riuscirvl.

i Assai importante & quindi la questione della
®Mperatura, in quanto che la svinatura andra

Uticipata, e ritardata in ragione della medesina; €
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siccome & assai utile che il processo fermentative
si syolga senza precipitazione o soverchia lentez?a,
cosi dovrassi fare in modo di avere nei locali 'am-
biente indicato, sia riscaldandoli artificialmente sé
troppo freddi, sia areandoli e rinfrescandoli Se
troppo caldi. La capacitd dei vasi vinarj pit ad-
datta ad ottenere una completa fermentazione &
quella che sta fra i 25 e i 40 ettolitri:

Perd essa si compie abbastanza regolarmente
anehe in vasi minori e maggiori, ma devesi I~
flettere che la durata della fermentazione sard
sempre minore quanto il vaso avrd una piil gr&ﬂde

capacitd, e sard per conseguenza maggiore quanto:

pitt questa sard piccola. .
Per vini bianchi poi la capacity della botte

non deve possibilmente oltrepassare i 7 0 8 @i~

tolitri.

Travasamenti.

“ Al sedarsi delleffervescenza fermentativa 1€

feccie si separano dal vino e piombano a fondo-

La fermentazione tummltuosa o finita, ma © per
urto che venga dall’esterno, o per rialzo di o™
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peratura, o per naturale ridestarsi delle molecole
del fermento ancora esistente nel liquido, avviene
0}16 pit tardi le feccie si sollevino e turbino Ia
limpidezza del medesimo, imprimendogli mosse
f?l'ment&tive pregiudizievoli alla sua conserva-
10ne , (De Blasis). Conviene dunque liberare
1 vino da queste feccie.

Gid io dissi a proposito della fermentazione
Quando giovi svinare; perd essendo I’argomento
Mportantissimo, parlerd qui dei criterj che ci
(1‘3?0110 condurre in quest’operazione, i quali va-
Tano secondo che si tratti di vini dilicati la cul
ferIllléll’ﬂﬂlzione si operd senza le parti solide del-
Puva, o i vini in cui le parti solide portarono
11 Torg contingente nella fermentazione suddetta.

Per i primi questi criterj saranno: 1.° 11 liquido
ton devye perdere intieramente il sapor di dolee;

** Non deve essere chiaro che a mezzo; 3.° Lid
Massa deve conservare una temperatura superiore
& quella dell’ambiente esterno, e immergendovi il
g¥6ucmnetro questo deve segnare un grado nota-
llll_lente superiore allo zero: il che indica la pre-
enza di una certa quantitd di zucchero.

Per i vini della seconda qualita invece i eri-
°I saranno i segmenti: 1.° Il sapor vinoso deve
®Ssere  decisamente spiccato; 2.° La temperatura
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della. massa fermentante deve mantenersi in equi-
librio con quella dell’ambiente esterno; 3.° Il
liguido deve esser chiaro; ma anche in questo
¢aso non & necessario che esso sia limpido; 4.° Tuf-
fato il gleucometro mel liquido, esso deve mar-
care 0 zero o un grado vicinissimo allo zero.
In alcuni anni non favorevoli alla vinificazione
succede che malgrado il gleucometro segni 0 zero
o una graduazione allo zero vicinissima, il liguido
resta torbido o caldo.
Cid nonpertanto in tal caso converra svinare
¢, cessata la seconda fermentazione, travasare il
vino per liberarlo dalle feccie. '
Ripeterd anchein questa circostanza, che colil
che non vuol sacrificare al colore il sapore, devt?
essere di massima sollecito a svinare, zﬂtrimen'fl
riescird a fare dei vini anche neri non solo 108sh
ma senza profumo e huoni a here solo dopo Var!
anni. g
Dopo il primo travasamento, che proprimnen'ﬂe
sl chiama svinare, non passerd molto tempo che
una seconda sensibile fermentazione si manife-
sterd. Quando col sopraggiungere dei freddi in-
vernali questa fermentazione rallentera, bisogﬂera,'

eseguire un nuovo travasamento ai vini dilicar!“'

e anche agli altri; sesi  stati solleciti & 5%~

glorni non piovosi 0 ventosiy ;
fermentativa che ha agitato il vino i

Sard giunto all’ autunno,
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nare, ma si pud per questi ultimi attendere anche
in’ primavera, se la svinatura si & fatta a vino
abbastanza chiaro. In marzo converrd eseguire nn
Successivo travasamento, ma nell’estate 'i vini

andranno mantenuti in riposo, poich® se furono

fatti secondo le regole indicate e si conserveranno
in hotti sempre piene, essi non abbisogneranno
di nulla. ‘Quando poi sopraggiungerd I'autunno,
© prima delle vendemmie, un altro fravasamento
va dato a tutti i vini, e questi si dovranno col-

docare in modo che non abbiano a restare in roppa
‘contiguity coi nuovi venturi d
Zlone tumultuosa.

urante la fermenta-

I travasamenti poi si dovranno esegulire. 1
e quando la fase

o terminata.

Dopo che il vino, attraversato il primo estate,
converrd, all’atto del

bravasamento, porlo in hotti che non superino
L6 o 7 ettolitri, poiche, se glovd custodirle

Belle grandi, hotti durante il primo anno onde si
formi con una certa sollecitudine, non conviene
‘antenerlo” dopo, perchd esso entrerebbe troppo

bresto nella sua, maturitd e andrebbe incontio ad

na precoce vecchiaja.

Nell’ anno successivo i travasamenti non do-
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vranno- essere maggiori di due: uno in primavera

ed uno in autunno; poi, venuto il freddo, il vino:

si potrd porre in hottiglie. All’epoca dei trava-
samenti autunnali il vino andrd sempre chiarifi-
cato, e negli altri si dovrd solforare le hotti.

NModo praticoe per travasare.

I’ operazione del travasare, che ricorre assat
sovente, & generalmente fatta con poco diligenz®

fra noi, che, levata alla {botte una larga spinds

si lascia che il vino con molta scossa vada a ¢~

dere in recipienti aperti, e da questi poi, €™
scossa ancor maggiore, lo si fa passare nell2

hotte, con grave sciupio di materia e dispersion®
di aroma e dannosissimo assorbimento di gr&nde'
quantithy d’aria, causa precipua del suo deterio-
Tamento.

Questo barbaro e noetico sistema & omai tempo
che cessi, chd, se la storia non falla, Nod & morto
da quattromila anni, e senza tema di sentirei in-

(10 . . . =
colpar d’insubordinazione aj maggiorenni, PoS

slamo permetterci di cambiar sistema dopo U0®
. prova di quaranta secoli.
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Per travasare si immaginarono varj sistemis;
ora, fra quanti io ne conosca, preferirei i seguenti:
Se si tratta del primo travaso detto anche svi-
natura, e che la fermentazione abbia avuto luogo
nella tinaja, e questa sia superiore € vicina alla
canting, si porra, immediatamente sotto alla spina,
¢he deve essere a rubinetto, un largo imbuto di
legno entro il quale venga a cadere il vino. Sul
fondo dell’imbuto siavi un tubo di rame munito
4 una graticella in ferro che impedisca il pas-
Saggio degli acini o degli altri corpi; il tl-ﬂlo (?1-
quest’imbuto entri in una canna di corda inumi-
dita o di gomma elastica in quale, format-&. d}
Vari pezzi uniti fra loro da piceoli cajnnonclm,dl
latta, termini con uno avente un rubinetto all'e-
Stl‘elnitz‘h, il quale vadi a posare sul fondo fie]l-a]
hotte solforats in cui si vuole far passare il I
quido. Quando questo sard arrivato nella botte?
al livello che si vuole, si innalzi la canna € S1
chinda, 1a chiave. In questo modo si evitano le.
Scosse e i troppo larghi contatti coll’ aria. Ghe?
S8 poi il travasamento avrd lmogo in locali post
8l medesimo livello delle hotti da riempire, ©
hon si abhiano macchine a pressione per innal-
zave il liquido e farlo passare da una botte .a;l_-
I altra, mediante canne, in allora io proporrél il
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seguente modo suggerito dal De-Blasis, con que-
sta sola variante che, trattandosi di vini austeri
(non dolei) nel primo travaso invece di far pas-
sare il vino direttamente dalla cannella (che in
questo caso dovra essere ricurva) mel sottoposto
barile, io lo lascerei cadere prima nellimbuto di
cui si tenne piu sopra parola, e da questo lo
farei defluire nel barile.

Io dovetti persuadermi che se & dannosissimo

un troppo largo assorbimento di aria, pei Vil
austeri ne & perd utile uno moderato, e che.que'l
poco d’ossigeno che il vino passando dall’imbuto
~assorbe nella prima svinatura contribuisce a e
-gliorarlo rapidamente, mentre in caso diverso il
miglioramento-si fa troppo aspettare. Egli & perd
indispensabile che la hotte destinata a ricevere
il vino sia solforata.

Che se si avesse ad osservare che il vino, aB-
che col metodo De-Blasis, assorbe una cerbd
quantita d’ossigeno quando passa dal harile nel-
Iimbuto che sta sopra la hotte da riempire, dir?
che essendo questa solforata, e il suo foro tro-
vandosi sottoposto immediatamente a quello del
barile, ne deriva che quest’ultimo finisce per €5
sere pleno di acido soif01'oso, per cui 1’ ossigen?
rimane distrutto.
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Cid premesso, ecco a un dipresso il metodo
del De-Blasis. : ;

Prima di travasare il vino importa avere in
pronto una o due botti di una capacitd non mi-
nore di quella che si tratta di travasare. .

Gli utensili poi necessari a wia tale operazione
sono i seguenti: 1.c Vari cannelli di legno dl.lll\fo-
diritti o aventi nel mezzo il giuoco di una chm?re,.
I Qquale col girare apra e chinda a piacere 1'u--
Seita, del liguido. Da uno dei lati questo cannello
8 destinato ad entrare nella botte per circa 80 10
tentimetyi, forzando il sughero del].ﬂ. botte, s? plltu'e
Vi 8, o sostituendo la solita spina; dall’afro
lato, che doyra esser diritfo e mnon rl.pleg&tz 11;;
8 a hecco, il cannello deve entrare 131 1lllloll di.
4 latta, ripiegato ad angolo retto. 1’ ango

avere

Questo tuho che abbraceia il cannello dovra 34

g, lunghezza di 10 o 12 centimetri ed e
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bene arrotondato; 1’altro angolo, essendo desfi-
nato ad entrare in un barile, dovrda avere una
lunghezza di 25 centimetri circa; 2.° Oltre que-
sti cannelli dovransi avere parecchi barili di und
capacit: non maggiore di 30 litri cadauno, onde
si possano comodamente maneggiare. Essi devono
avere una bocea di 6 o 7 centimetri di diametro
e un tappo di sughero di huona qualitd che furl
perfettamente ¢ che resti abbastanza sporgente
per essere facilmente abbrancato; questo inolfre
deve essere mediante cordicella assicurato al ba-
rile onde non si perda e sia subito sotto mano-
Il barile poi deve riposare a temersi ben fermo
nel duplice incavo di wuna tinozza bassa il cul
-diametro deve a tale scopo essere minore delld

lunghezza del barile e atts, a raccogliere il vino
che non avesse ad entrare nel harile suddetto-
Preparati questi semplicissimi utensili, posto il

tuho gi latta, o di rame, a cui & attaccato un
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barile nella tinozza e entrambi sotto la botte da
Svinare, introdotto il cannello dall’'un capo nel
barile, dall’altro nella botte come si disse, si gira
la chiave e si comincia I'operazione.

Un manuale deve star fermo e attento alla
chiave, chiudere ed aprire a tempo, e rimuovere
od apporre il tube piegato ad angolo. Altri due

Manuali faranno il trasporto dei barili della botte
Q& svinare a quella da riempiere, e viceversa; un

Quarto siederd su questa medesima botte, e, 1i-
vuto il harile pieno, lo versera, capovolgendolo
I un recipiente dal cui mezzo parte un breve

altro tupo gj gomma elastica che entrando nel
foro del coehiume arriva sino sul fondo della
Dotto suddetta. A questo recipiente va unito un
tappo ¢he serve a turare il tubo di latta o di
"ae, suhity dopo che il vino @ passato nelld
hotte, |

Di questo modo si faranno i travasamenti senza
¢he i) vino sia squassato, col minor possibile
“Perdimento d’aroma e di liquido e ecol minore
Contatto dell’aria.

Tutti travasamenti, avendo per iscopo di se-
Parare il vino dalle parti solide dell'uva o dalle

foce; : : : :
®Ccle, secondo che si tratti del primo o dei suc-
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cessivi, si devono continuare soltanto finchd il

vino suddetto si mantiene chiaro sortendo dal can-
nello : Poperajo quindi addetto a regolarne l'u-
scita, quanco si accorge che la botte & per vuo-

tarsi, tolga il tubo al cannello e faccia .cadere:

il liquido nel barile mediante un imbuto, e stii

attento onde poter cogliere 1'istante, al primo-_
apparir delle feccie, di chiudere la chiave del

cannello. Nei travasamenti successivi al primo
perd, essendo piccolo il volume delle feccie, il
vino chiaro non riescird ad useir tutto dal can-

nello, se non se alzando gradatamente per @

dietro 1a hotte, se piccola, o introducendo la
canna ricurva di rame secondo il hen noto si-
stema, ‘se la botte & grossa. Il vino feccioso si
metterd in appositi recipienti a deporre, poi, 1n¥
volta fatto limpido, lo si porrd in una hotte &
parte.

Dopo il primo travasamento detto anche svi-
natura, specialmente se questo fu abhbastanza Pré”
coce, una sensibile seconda fermentazione si 7&
immediatamente a sviluppare nel vino travasato-
Allo scopo di favorirla, converra non riempire
interamente la botte, ma lasciarla vuotd in
parte (circa /i) e in. contatto coll’aria esteri®
per 12 ore a un dipresso; in seguito, onde dar®
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sfogo al gas acido-carbonico e impedire il eon-
tatto dell’aria, hisognerd rimettere 1'apparecchio
al cocchiume o fare alle conmessure dello stesso
una conveniente lutazione di argilla bene impa-
stata, oppure di cenere e sterco bovino, come Ssi
avrd dovuto fare prima al cocchiume delle botti
ripiene di mosto. Dopo una quindicind di giorni
si lova 1'apparecchio, si riempie la botte con una
stessa, quality di vino, e si tura diligentemente

1 foro del cocchiume.
Tol-c]_]iati-

Appena svinata una hotte si abbatterd lo .spor-
tello ¢he sta sul davanti, e Der mezzo di una
Zappa a denti di ferro si estrarranno tosto le parti
Solide dell’uva, che si porteranno sotto allo stret-
tojo.

In Francia si ush di mescolare il vino delle
Prime due spremiture col crodello (vino non tor-
chiato) che si ebbe cura di mettere in botti riem-
Pite solo per %, e si pretende cold che, cosi
Operando, il vino si faccia migliore e pit dura-
turo. To credo che cid derivi dall’abitudine che

Si ha in molti lnoghi della” Framcia di pigiare
7
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assal poco le uve, cosi che le parti solide delle
stesse estratte dalle hotti conservano ancora molti
acini o appena rotti o infatti.

Egli & evidente che in tale stato di cose Ie
prime spremiture fatte dal torchio devono dare
un liquido pregno di sali, di tanino, di materie
coloranti: pregno in una parola di tutte quelle
sostanze che non furono estratte dall'uva con und
pigiatura ben fatta, e amalgamate insieme per
mezzo di questa e della successiva fermentazione-
szr conseguenza, difettando il primo vino di que-
31.;1 necessari elementi, hisogna pur darglieli me-
diante 1’ aggiunta di quel liquido che si ottiene
dalle prime spremiture dello strettojo; perd an-
c]-Je quando si sard praticata una diligente pi-
glatura. due ferzi del torchiato dovra unirsi o
primo vino allora che si abhig a fare con mosti

a metd quando 8

avra a fare con mosti che segnino 10 o pilt gradi.
folo si é!eve por mente che il torchiato otte-
iupirfff,pi lclhc:3 agcﬁlﬁ)ei graspi va Sempre tenuto

' , _ ottenuto prima non V2
unito allaltro vino che quando si o fatto chiar0-

Onde _llberal'e il torchiato dalle molte feccie
che contiene, appena che lo si avry oftenutos 10
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si porrd in un tino d’una capacith notabilmente
amaggiore del suo volume, e dopo circa 30 o 36
ore lo si travasera per riporlo in una botte, av-
vertendo che passate 12 ore da ehe lo si avra
imbottato, non se ne dovrd aggiungere altro, poi-
«hd in caso diverso il vino, che ha cominciato a
entrare nella seconda fermentazione, venendo in-
torrotto nel suo processo, soffrirebbe assai, e
(uesta ¢ una delle principali ragioni dell’acidita
‘& cui va soggetto il torchiato fra noi. Quindi b
che, se non si possedesse -sufficiente numMEro di

Dotti per collocare separatamente il torchiato F,he
e si fosse invece obbligati &

81 fa ogni volta,
; a hotte grande,

Tiunire due torchiati in una ol :
dovrassi fare in modo che, come si disse, mmf
tale rignione mon succeda entro ul intervallo d%
12 ore Gircd, essendo assal
Dreferibile perdere le ultime sgocciol_ature del tor-
thio, piuttosto che mancare all’indicata norma.
Quando il torchiato depurato sard stato_messo
0 ung hotte rimpinta sino a %, dovrassi, allo
Scopo di favorire sempre pill la seconda ferl.nen—
tazione ed ottenere cosi 1°ulteriore defecazione.
lasciare aperto il foro' del cocchiume per 1o Spa-
Zo di due giorni, poi, assicurati del regolsu'fa
Sviluppo della fermentazione stessa, si applichera

tempo maggiore di
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Tapparecchio per togliere il vino al contatto del-
T'aria, e dopo 15 giorni lo si travasera di nuo-

vo; e, riempite le botti, si chinderanno con ur.1
buon tappo, il quale non dovrd mai essere di

legno dolce e poroso. I1 torchiato cosi fatto riu-

scird: buono e si conserverd quanto a lungo Sl
vorrd : potrd anche essere adoperato per dar lay
piena a tutte le hotti contenenti il primo vinos
al momento in cui si leva loro I’apparecchio, ¢
anche dopo, senza alcun detrimento, che anzt
confribuird alla loro conservazione.

Vimi hiamchi.

Le uve destinate a dare vini hianchi devon®
segnare al gleucometro almeno 12 eradi, per ¢!
se all’ epoca della vendemmia il loro mosto hd
una densitd minore bisognera porle a mucchi 80~
pra i mattoni o distenderle syuj graticei finch®
I'abbiano acquistata, poi pigiarle.

Si ¢ gid detto, parlando delly pigiatura, qual’®
la parte di mosto che devesi destinare ai Viﬂ}
bianchi e quale quella che va mescolata coi Vini
rossi. B qui ripetasi che se Ig pigiatura si fa sull®

MANUALE PRATICO 101
piattaforma del torchio col mezzo de’ piedi del;-
Luwomo, si otterranno tre quarti dell mosto se &
eseguita per hene; in tal caso il rimanente che
resta nelle huccie e racemi, o che 5 o?tl.ene per
mezzo dello strettojo, andrd unito al vinl I0SSL.

Che se le uve si vogliono sottoporre intatte
0 appena rotte al torchio, si riterrﬁ,- come pro-
Prio ad essere convertito in vino bianco tutt?
quel mosto che sortird prima del taglio del graspl,
€ si metteid il resto assieme ai vini rossi, come
sopra .

péi;al mosto poi che & destinato‘ a tméforn(llz;l;s;
in vino hianco si porrd dapprima In un t;no, i
Vi restery da 20 a 30 ore, second.o l‘t el}llpm‘o -
tura esterna. Cid si pratica per 1}1’?13’121‘;8 o
sto dalle feccie pilt grosse, le quali m P

alla super-
‘Cipitano a] fondo e in parte montano alla Sup

i : sistente.
ficie, prendendo forma di uno strato con

"Quando questo comincia & sc.re.polm'sh S;t deﬁi
Subito cavare il vino per porlo g au hot e,c,

si avrd ayuto cura di solforare. I questa un’o-
Perazione delicata che va specialmente so‘rveglmta,
Poichd & necessario in questo periodo di 1i1011 ii‘l;
Sciar prendere troppa attivitd alla, fmmgn ;0
zione, Ta botte in cui il vino bianco & destind

' rOppo
‘2 rimanere deve avere una capacitd mon tropp
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grande, come si & gid indicato, e va riempifa non

oltre 1 7/; della sua capienza. Cid fatto si lascia-

il liquido in contatto coll'aria esterna da 24 &
36 ore, e quando cominciano a formarsi delle
holle, le quali rompendosi producono nna schinmd
grigiastra, allora 'si pone alla hotte il cocchiume
coll'apparecchio, come si indicd pei vini rossi.

Se la fermentazione dei mosti uniti alle parti’
solide dell'nva si compie da 5 ad 8 giorni, s~
eondo quanto fu esposto, quella dei vini biancht
puri ne dura invece da 15 a 20. :

Il costume di lasciar dehordare dal foro del
eocchiume la sehiuma dei vini bianchi durante 12
loro fermentazione non ha alcuna ragione a Su®
giustificazione, poichd terminata la fermentaziones:
tanto la schinma quanto 1’eccesso del ferment®
precipita al fondo assieme alle feccie, e trava~
sando il vino si viene a liherarlo di tutte queste’
materie nemiche.

Quando la fermentazione & terminata si 16v®
Papparecchio e si riempie esattamente la hotte’
sempre con vino della medesims Tita, poi st
rimette I'apparecchio; e siccomtl":1 ;elti;a;ijnigapqﬂiﬂ"
dicina 1" operazione del riempir la hotte devest
fare due volte 1a settimana, e poi una volta sin®
alla metd di dicembre, cosi ad ogni riempiment?
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dovrassi levare e riporre 1'apparecchio. Sino a
quest’ epoca della meta di dicembre @ bene che
il vino hianco resti in una stanza @ plan ter-
reno, in cui la temperatura possa discendere an-
che sino a 4 o 5 gradi sotto lo zero. 0

11 freddo depura il vino e lo rende limpidis-
Simo.

Si abhia poi esposto il vino alla Dbassd temj
Deratura suddetta, o lo si abbia prima dei freddf
gid trasportato in cantina, arrivati alla met;‘x: di
dicembre, il vino- andrd travasato per la prima
Volta, e, collocato in cantina (se 1o s.1 ha;.zmuco;':b
& piano terreno), lo si lascera tmnqm.llo_ sino alla
metd, @i marzo, epoca in cui Si ch_lanﬁcher:l &
POl si travasern di muovo. Ad ognl travaso la
botte andra solforata nel modo che al ca,-p1tc31ci-
della golforazione si dird doversi fare pel Vini
delicati,

A partire da questo
Messo in hottiglie, ma Se Per far c1
tendere 1ottohre o si amasse di comsumarlo la-
Stiandolo mnella Dotte, allora nel settembre do-
Vrassi travasare ancora, facendo €id precedere da
Una nuova chiarificazione.

Non si sara mai abbastanza raccomandata la
DIl serupolosa mnettezza nelle hotti destinate ak

empd il vino pud essere
id si vuol at-
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vino hianco; esse o dovranno sempre essere state
adoperate per questo vino, o aver servito per
T'olio d’ ulivo fino, poichd egli & a ritenersi che
nulla vha di pid proprio all'incolume conserva-
zione del vino e ad impedire il disperdimento per
evaporazione, quanto una hotte che servi per Ii-
porre dell’olio. -

Le norme da me proposte riguardano la fab-
bricazione dei vini bianchi asciutti; ma se si ¥0-
lessero con maggior abhoccato, allora non biso-
gna lasciar durare la fermentazione cosi a 1ungo
ma sospenderla, trasportando la hotte in 1uog®
freddo, o travasando il vino quando assaggiatolo
segni al gleucometro dal terzo alla meta dei gradi
di densitd che aveva allo stato di mosto. Trava-
sato il vino, esso entrerd nuovamente in una fase
fermentativa abbastanza, risenfita. Dopo 4 0 6
giorni sottoposto di numovo all’assaggio, e trovato
-cl_le al gleucometro segna 1 o 2 gradi sopra zero

- Tda 10 scopo di avere vini hian-

he : : -
o d.l maggior abboccato, o come sugl dirsi pilt
amahili.
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Colmatura delle hotti.

Malgrado la cura che si sard impiegata nei

travasamenti onde togliere al vino il contatto del-

3 . a : g
Yaria, non si raggiungerd lo scopo di conservarlo

8ano ¢ perfetto, se non si provvederd a che le

botti sieno sempre pieme. E siccome in esse il
Vo va scemando in proporzioni diverse secondo

1 divers; tempi, cosl bisogna ritenere che durante
A primo mese da che il vino nuovo fu lmb_otta.to,
18 otti si devono colmare due volte la settimana;

el secondo una volta, e nel terzo 0gnl 15 gior-

i; ¢ cosi fino & marzo, dopo la qual’ epoca ba-
Sterd colmare la botte ogni mese.

Tubo per colmare le bolti.
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Solforazione delle hotti.

In vari modi si pud per mezzo di agentt

esterni influire sulla fermentazione dei vini in-

frenandola e dirigendola verso lo scopo che st

ha in vista.

Fra questi il pit comodo ed efficace & certd—

mente quello della solforazione. Quando in UN®

botte si abbrucia dello zolfo, 1’ acido solforose
nell’espandersi attrae a s 1'ossigeno, e impedisce”

cosi la dissoluzione delle sostanze albuminoidi d2

cui, come abhiamo visto, deriva il fermento; ol-

tre a cid 1’ acido solforico che o formato dall®

combinazione dell’acido solforoso eoll’ossigeno P&~

ralizza Veffetto di quella parte di fermento che
SL trova, gia prodotto nel liquido.

Di tal maniera avviene che tanto le sostanz®

albuminoidi come il fermento, diventando insolt~

bili, precipitano al fondo della hotte e si rendon®
innocue.

Ma se, ottenuta la fermentazione tumultuos®

pud giovare in alcuni casi, come per esemplo”
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pel vini delicati, di ridurre al minimo le suc-
cessive fermentazioni, ¢id non @ ugualmente utile
pei vini generosi, i quali se ne avvantaggiano
invece assai quando siemo conveneyolmente mo-
derate.

Se dunque noi siamo posti fra due necessitd
¢he sembrano trovarsi in contraddizione fra loro:
Se, ciod, da una parte la grande importanza di
allontanare il contatto dell’aria anche nei vini ge-
lerosi ¢i consiglia vivamente la solforazione,' e
dall’altrs, i1 sapere che tali vini non si perfezio--
nano che passande a traverso alle varie fermenta-
zioni ¢f indurrebbe ad astenercene, altro non resta
alla, prudenza del fabbricatore che gindiziosamente

Misurarne 1a dose. dr. 8%
Ora, quale sard la dose di zolfo voluta per vin:

Qelicati, quale quella pei vini spiritosi a cul vanno

ASCritti in generale quelli dell’altipiano %.

La dose di zolfo pei vini delicati e, In gene-
Lale, per tutti quei vini in cui si vuole infrenare -
lo Sviluppo della fermentazione Senza impedirln:
affatto, » @i 12 grammi ogni 9 ettolitri; per tutti
“4quei vini poi, come sarebbero gli spiritosi, net
quali devesi soltanto moderare il moto fermenta-
tivo senza diminuirlo di troppo, basteranno 6 od
8 grammi sempre ogni 9 ettolitri.
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Entro questi limiti la solfomzion'e pud 1£',-SSBJ:ie
praticata non solo senza timori di 1110011\'\?1118%;
ma con positivo vantaggio. Quando perb.l Vi 1i
attraversata 1'estate del primo anno, arrwerz_l o
'autunno, e avrd subita la chiarificazione, di GE:
si dird in seguito, potrd all'occasione dell_fh mute
essere sottoposta ad una solforazione pil 'fortli
simile a quella consigliata per i vini_ (.lelfc"':%’
poicheé a tale epoca, essendo esso quast mnelc’
mente formato, ha hisogno di una maggiore tranﬂ
quillita, lo che si ottiene mediante una solford
zione pilt sentita. 1o

Ecco intanto come dovrassi praticare la S0 it
razione: Si faccia liquefare in vaso di terra Cl
un mezzo chilogrammo di fior di zolfo, indi 81 ;lle
tiri alquanto dal fuoco e vi si intingano de]fo
liste di tela sottile in modo che tutto lo 2
Testi sulle medesime equahilmente distribllltf-"
Dopo di averle fatte riseccare distendendole S0P™
varie cannuccie, se ne facciano cinquanta P”’rt1
eguali. Ognuna basterd per solforare uns Potte
della capacith i 7 ad 8 ettolitri di vino, 5°
i qualitd delicata, o di 12 a 14 se di quolitd
‘Spiritosa. ]

Per far uso di queste Iiste coperte di zolfo St
adopera wna eapsula di ferro sospesa ad wn A1
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metallico: questa ha una forma mhmin? If:fﬂz
lunghezza di eirca 12 centimetrl e o ! -Iafomto-
minore di quello del foro del cocchmmei, i ot
all'ingiro fino a tre quarti della sua lung -

1

Pultimo quarto & lasciato intattd onde possa con-
tenerg oli avanzi della combustione. In essa s;
Wbruciy Ia lista solforata, facendo discendereulm
Diceolo apparecchio per entro la hotte e fino alk
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metd della stessa. Dopo diecl 0 dodici minut
estrae la capsula e si incomincia immediatamente
a versare il liquido, avendo cura ad ogni inter-
ruzione di chiudere il foro del cocchinme.

i sl

Chiarificazione.

A chiarificare i vini si adoperano alcun® 50~
stanze albuminoidi, le quali, diffuse con arte nelld
massa del liquido, per la loro proprietd di co?
gularsi in contatto cogli acidi e di pl‘ECiPimr.e’
trascinano seco loro al fondo della hotte Cl_t’
che nel vino trovasi ancora imperfettmnente 1-
Inito. .

Le sostanze chiarificanti a preferirsi om0 oy
vini bianchi la colla di pesce, e pei vini di c?-
lore I'albume di wova; e la ragione si trov® 1n
¢id, che il vino bianco, non avendo formentatl
sui racemi dell’uva, & searso di acidi e abPis”

gna quindi di una sostanza la quale tonda @& 03"
gularsi assai prontamente, e, direi, quast Pef
pBSCef

virth propria, come succede nella colla di
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mentre invece i vini fermentati coi racemi, es-
sendo carichi di acidi, si ponno facilmente chia-
xificare colle altre sostanze, fra cui, come Si &
detto, I'albume d'mova merita 1a preferenza.

La chiarificazione, di regola cenerale, non Si
deve mai fare in estate; ogni altra stagione @
Dropizia, purchd la giornata sid fresca, non neb-
biosa, non umida o ventosa.

Se i vini furono travasati nei modi indicati; ©
Ie hotti furono convenevolmente solforate, la chia-
tificazione dei vini rossi si potra ritardare Sino
Allantunno. Gia si disse come arrivati & questy
@poca, si dehpa far passare 1l yino dalle gl'ﬂ“fh
alls pigeglo hotti; o appunto primd i farne il
travasamento che conviene praticare la Chlfhrlfi*
“zione, 1a guale und volta fatta non v, d1-re-'
80la, ripetuta pii se non nelle successive staglonl
fli Drimavers od autunno in cuil vini si pongono
0 hottiglie o mei hotticini; fiaschi e albri piccoli
“ecipienti, entro cui si contd di portarli all’ ultima

-ﬁel‘eriOue'
di ?5:01 i DOTNG j8SET0 pircosta, . ’ -

a chiarificazione anche prima dell a;utun-
:i(::lgo Cosl, per esempio, Se si volesse vendere 1-1
CoRe: nuovo nella primavera immediatamente 53110
S8iva, alla vendemmia, o che nell’estate, all'as-

MANUALE PRATIGO

nze che consiglin®
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saggio, qualche bhotte non presentasse i voluti re—

quisiti di limpidezza di colorito, di abboccato, e

si credesse non sufficiente rimedio il travaso, i

tale ipotesi converrd eseguire la chiarificazione.
Eeco intanto il modo pratico a tenersi. Se i

tratta di vini bianchi, si prende la quantita di

colla di pesce necessaria per tutto il vino che

deve chiarificarsi, nella proporzione di 3 0 4
grammi per ogni ettolitro, e la si pone in Wl
vaso di terra cotta versandovi sopra circa un li-
tro di acqua ogni 12 grammi di colla. In seguito-
si avvicina il vaso al fuoco in modo che l'acqu®
acquisti una temperatura di circa 30 gradi. DoP®
24 ore si taglia la colla a pezzetti e per altr®
24 ore si tiene Pacqua del vaso alla medesim?®
temperatura, e siccome essa sary diventata MU~
cilagginosa, si passa a traverso un pezzo di beld
e si stringono i residui della colla torcendo 1& tela
onds si abbiano pi facilmente a diluire nell’acqui®:
Si immergono quindi tali residui nel liquido @ e
si mantengono tutto il tempo necessario a farli inte”
ramente sciogliere. — Qolla, polvere d’Apert si pu°
ottenere la chiarificazione in modo pilt comodo-
Quanto alle wova da impiegare per chiarific?®
i vini colorati bastera aver cura che sieno frese”
e impiegarli nella proporzione di 3 o 4 per &
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tolitro. ‘Sara perd bene, onde far si che I'albume
d'uova si sciolga facilmente, di aggiungere allo
stesso un po’ di sale bianco da cucina diluito in
alguanto d’acqua, nella proporzione di 12 grammi
Der ogni ettolitro di vino.

Preparato 1" albume d’uovo o 1 acqua in cui
fu disciolta la colla di pesce, si uniranno & un
D0’ di vino della qualitd che si vuol chiarificare,
® mediante un fascetto di vimini aperto dall'un
ei capi si comincera ad agitare 1'una e I altra
Sostanza, ¢on molta vivacitd sino a che sia con-
Vertita, in spuma; in seguito si verserd il tutto
I wn grande recipiente, Vi i aggiungerd und
Pl Jargy, quantitd di vino e si squasserd la massa
Per circa meyz'ora col fascetto suindic.ato.

Fatto cip bisognerd versare il liquido prepa~
Talo nelly, hotte: ma siccome esso, pella molid
Sclliﬁm&’ GTBSCiutO dl VOlllIIle, non c.apll:'ebbe
Djh nella medesima, cosi non dovrassl dlmen-.
h_c"“‘e di spillare in anticipazione un poco di
Vino,

; Versato nella botte il liguido chiarificante, Ll
lante un hastone fesso dall'un dei capi, si Ii-
"overy, tosto il vino in ogni senso pella durat-a'
100 minore di venti minuti, poi si rimetterd i

VIno che si ebbe cura di spillare in anticipazioné
J 8
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il quale fara nuovamente sortire dal foro del coc-
chinme la schiuma che non si sard disciolta, e
¢id sard bene, poiché quella schiuma al momento
del travasamento potrebbe nuovamente insozzare
il vino. 1

Terminata 1" operazione, la hotte vien chiusa
con diligenza e lasciata in perfetta quiete, POI
dopo 8 o 10 giorni, al finire dei quali il vino
avra raggiunto la voluta limpidesza, esso andrd
travasato nei modi gia sopraindicati.

Acconciamenti al vino.

Quantunque. il fabbricatore ahhia cercato dl_
attenersi alle migliori norme nella confezione det
Suoi vini, pure qualche rara volta potrd &Gﬁﬂ*der?
che per cause da luj indipendenti vi si manifestl
qualche difetto. ;

Essi ponno ridursi specialmente a due: — 2 %
bolezza e Soverchig austerite — poiché tutti gt
a;l.tri, oome Taciditd, Podor di muffa, il grassumes
Linfoscamento del colore, ecc., dipendono da V-
z10 di fahbricazions o conservazione.
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Epperd io mi fard a proporre brevemente i

rimedj dei due sopranotati difetti, persuaso che

nessun altro se ne avrd a lamentare, se fedelmente
si seguiranno le pratiche proposte.

Debolezza. — Se il fabbricatore di vino avra
a fare con mosti assai poco zuccherini, o la sta-
gione delle vendemmie sard stata piovosa, facil-
mente ayverrd che nell’ estate egli desideri nel
vini maggior robustezza ; in altri termini, ijacil-
mente ayverra ch’egli li trovi troppo deboli. In
tal caso il migliore acconciamento consiste;:& nel-
Taddizions di una dose di alcoola 33 gradl.nella,
Droporzione di 500 a 800 grammi per ogni et-
tolitro di vino, e non pili; ma Se assieme a,l} al-
€00l noj non aggiungessimo anche una porzione
i ving muto nella quantitd di un litro e MEZZ0
& 2 pure per ogni ettolitro di vino, avverrebbe
che Valeool difficilmente si assimilerebbe a que-
860, 0 in troppo lungo tempo, 0051001.16 'odore e
1l Sapor: dello spirito renderebbero Smo & tarda
®poca invendibile il vino; egli & dungue neces-
Sario trovare una sostanza la quale da una parte
Corregga Ja soverchia austerita che 1o spirito po-
trebbe comunicargli, e dall altra, destando nella
Massa una tal quale fermentazione, arrivi a for-
Mare delle varie materie un tutto omogeneo ed
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unico ; questa sostanza &, come accennammo, il
vino muto.

I’ addizione del vino muto va eseguito €on-

temporaneamente a quella dell’ alcool durante il-

travaso che 'si dovrd operare in tale occasione.
facendo in modo che si 'uno che I'altro vadi Ii--
partito nella massa, che si avra cura di rimesco-
Jare per bene. Le sostanze introdotte e il movi-
mento impresso determineranno una tal quale
fermentazione, terminata la quale il vino andrd:
nuovamente travasato in hotte solforata con und®
dose di 6 o 7 grammi di zolfo ogni 9 ettolitri-

Soverchia austerita. — Pud talvolta avvenir®
che 1" azione del fermento o troppo intens® 0
troppo prolungata abbia impoverito il vino delle
sostanze zuccherine cosi da renderlo troppo aspro .
austero. E siccome il tempo non potrebbe toglier®
questo difetto, cosi & necessario rimediarvi col-
Iaggiunta di una sostanza, Ia quale valga & dol-
cificarlo. Tale sostanza & ancora il vino muto-
La misura con cui questo andri, aggiunto all
Tmassa non si pud  determinare a priori, dipe™
dend? dﬂxl-la» qualitd del vino da acconciare; 40
yrassi qun%di fare dei saggi in piccolo, e trovatd:
la proporzione conveniente s eseguira la miscel®
nel tempo stesso che si fary il travaso it altre
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botte, avendo cura di ripartirlo mano mano nella
massa che si andrd agitando. Dopo 12 o 15
giorni, in capo ai quali la fermentazione svilup-
Datasi sard calmata, il vino andrd nuovamente
travasato in una botte solforata con una dose di
12 grammi di zolfo ogni 9 ettolitri.

Vino muto. — 11 vino muto altro mon & che
mosto, il quale, privato della possibilita di fer-
entare, conserva inalterate le sue proprietd pri-
mitive. Ksso & quindi dolce, ¢ posto in contatto
coll’aria entra in fermentazione; ecco perche serv'e
Mirahilmente ad acconeiare i vini troppo aspti;
€ quelli troppo deboli, a cui debbesi addizionare
dello spivito. | S 3

Sotto questo duplice agpetto il vino muto @
un prezioso ausiliare nell’arte di conservare -
gliorare i vini; epperd conviene conoscere il modo
di farlo. _

Di mattina si colgono uve bianche fra le 111'1-
gliori e pit mature; dopo aver osservato che in
esse non vi sia lacerazione di sorta, si fanno pi-
giare sul fresco onde il mosto non possa tosto
entrare in fermentazione. Il mosto che ne deriva
si fa passare per una tela non fitta e lo si mett‘e
In barili di 50 litri circa fortemente solforati,

Tiempiendoli per metd. Poi si rotola e si squassd
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in tutti i sensi i barili per 8 o 10 minuti, indi
si solforano di nuovo come prima, e nuovamente
si agitano in tutti 1 modi. Fatto cid si riempie
un barile versandovi il mosto contenuto nell’al-
tro, sicché se i barili erano 4 diventano 2, Si
turano per heme e si mettono in cantina fresca
lasciandoli eompletamente tranquilli. Siccome i1
mosto cosi trattato fa un abbondante deposito,

converrd che il rubinetto del barile sia alquanto
piu alto dell’ordinario.

Passati due giorni, se 1'operazione fu hen fatta;

il mosto sard limpidissimo. Allora lo si travasd
e lo si pone in hottiglie o bottiglioni di primd
qualitd e di varia dimensione da soddisfare a
varii eventuali bisogni. Il vino muto fatto COM:
diligenza dura inalterato moltissimo tempo-

Botti.

Le Dotti in legno di rovere sono le migliort
per fabbricare e conservare il vino.

La capacitd loro deve essers varia, poich® gid
si disse che 1 vini generosi abhisognano nel prin
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anno di hotti grandi e nel secondo si devono ri-
porre in hotti di non troppa mole. Esse servono
assai hene anche allo-scopo di far fermentare i
mosti, come accennammo, sieno questi con racemi
0 senza, per cui rendono non necessaria la spesa
dei tini, a meno che si preferisse di far ferm.en-
tare i mosti tenendo i racemi costantemente im-
mersi nella parte liquida mediante un diat.‘ra,.gma
bucherato o un gratiecio, come a suo 110go 51 dlﬁse.

La grandezza delle botti pei vini de_l primo
anno & anche consigliata dalla considerazion® che
in esse 1'eyaporazione  proporzionatamente as;
sai minore che mon mnei piccoli recipienti, e (IIJG
Mingr spazio che una grossa bott_e, f_&tta Ifaionfs;
bita, proporzione, ocCupd nelle cantine I CONL

delle piceole.

Le botti ponno esser
S0no n ima di adoper
Vino, blil:zg;mp;ensm-e a togliere dal' legno .quelllel
Sostanze che potrebbero alterare o i 00101’6 01i
8apore del vino : lo che si fa riempiendo dzu?qua:
la hotte movella, e cambiandola ogni due giornt
Sino g che essa.’non abbia pit alcuna di .quellf?
sostanze delle quali vuolsi privarla. In ultimo vi
Si Versa una discrota quantity d'acqua bollente,
N cui si sara fatto sciogliere del sale di eucind,

e 0 nuove 0 usate : s-e
arle per Iporvi il
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poi la si chiude, la si rotola in tutti i versi, e
estrattane 'acqua prima che si raffreddi, la si
astiuga diligentemente. Malgrado una tale opera-
zione, sard hene, prima di riempirla di vino, di
mettervi del mosto con racemi a fermentare, atteso
che cid assicura meglio di ogni altra cosa il suo
purgamento.

Le hotti usate poi o furono hen conservate o
non lo furono. Nel primo caso, volendovi riporre
del vino, se essa & stata vuotata di fresco, ba-
.sfserz‘o pulirla  con cura e lavarla con acqua, POl
risciaquarla con vino. Che se la hotte fu mal
conservata, allora si troverd o slentata o affetta
di cattivo odore. Nel primo caso si metterd gil
dal suo posto e si ricalcheranno i cerchi senza
tl"oppo forzarli, poi ricollocata ove era prima Vi
St verserd, dell’ acqua hollente spandendola SU
tutta 1’ interna superficie sino a che mon sigsi
operato il combaciamento. Ma se la hotte & af-
fettg di cattivo odore o per muffa o per feccia
lcfscla,ta,vi, converra raschiarla, in modo da toglier
v‘lal le sozzure e 1a crosta tartarosa in cui spe-
cialmente risiede il cattivo odore suddetto; che
§¢ questo fosse molto addentro penetrato, c0n-
verra staccare wna leggera superficie del legno
nell'interno della hotte. Qi fatto si prenderd del-

—

MANUALE PRATICO 121
Taceto, o dell’acqua salata hollente, e dopo averla
sparsa pitt volte nell’ interno della botte spingen-
dola contro la parete, la si lascerd per qualche

‘glorno sul fondo della medesima, ove specialmente

ha sede il malo odore. Anche qui giova avvertire,
che malgrado le cure suddette, se il guasto @
forte, converra, prima di usarne per riporre vino,
di farvi fermentare il mosto.

{Onde poi evitare questi disturbi ‘e conservare

i buono stato le botti si avrd cura, qualora si

avesse a vuotarne qualcuna e non la si _d.ovesse
sollecitamente riempire, di togliervi con dlhg.;enza.
tutte 1o feccie, lavarla con piu acque @ po1 ZO:\,I
Vino, indj asciugarla con panno 0 SpUgna- ;
‘eSeguito si lascera la botte aperta, & S la can-
ting ¢ gufficientemente asciutta, bastera dopo
‘Qualche tempo nuovamente asciugarla toghel.ldo];q
quell’'umidita che si fosse raccolts al fondo ; che
8¢ 12 canting fosse alquanto umida, _13&16 O'pem-
Zione andr, sovente ripetuta, onde impedire la
formazione della muffa; ma se la tantina fosse
Umida, agsai, allora non dovrassi pitt tenere la
botte aperta, ma- dopo averla lavata si mettera
1l tappo al foro del cocchiume e al cannello; e V1
S versera qualche litro di vino, che ogni due
mesi si rinnovera.
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Un altro modo raccomandabile per conservare
in buono stato le botti vuote che si trovasserc
in cantine pitt 0 meno umide consiste nel solfo-
rarle chiudendole eymeticamente dopo averle he1}
pulite e asciugate. La dose di zolfo ad adoperarst
& di circa 16 grammi ogni 9 ettolitri ‘di capienza;
avvertendo di non eccedere nella quantita, perche
¢id produrrebbe non buoni effetti.

Ho terminato anche la seconda parte del mi®

- lavoro. Come il lettore vedra, io mon mi occupa*
che dei vini i quali comuni o da pasto si appel”
lano, e che sono di lunga mano i piit importantl-
Pib tardi, quando I esperienza e lo studio 13
vranno abbastanza istrutto, tratterd anche dei Vit
di lusso. _
Le mie fatiche saranno compensate se il M1°
scritto invogliera altri migliori di me a studia®

fare esperimenti e scrivere, a pubblica utilitd; 5°
. ! X fan 0
vra questo ramo di patria agricoltura, cosl p1e™
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@’ avvenire e cosi suscettibile d’ incremento. Se
10i penseremo che la Francia nel 1867 produsse
per 930 milioni e pit in vino, e che I'Tfalia, la
quale potrehbe fare altrettanto, & ancora lonta-
uissima da questo brillante risultato, f&cilmfante
¢l persuaderemo che la coltivazione della Vigna
¢ la fabbricazione del vino potrebbero, volendo,
costituire una delle maggiori sorgenti della no-
stra, ricchezza pubblica e privata.

FINE.

.....
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