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PRERAZIONE

Lyroryo all oggetto che imprendiamo a tral-
tare han lavorato valentissimi womini; e molii
Ubri eccellenti son pubblicali per le stampe.
Perche dunque aggiungerne un altro?
Nella nostra Sicilia conlinentale esistono
pite di 800,000 moggt di terreno coperti parte
@ vigne latine, parte ad zzrbusii,_‘c]w in ge-
nerale vegetano sopra un suolo pitt che qua-
th?lquc altro opporiuno alla vite, ¢ sotto un
clima felicissimo che ne porta il prezioso frut-
o qllg prie compiula maturitie. J& questa stessa
@ famosa contrada che produceva IAmineo,
il. Gaurano , il Cecubo, il Massico, 1l F alerno.
Qual é ora il destino di bevande si rinomale
che formarono ne srascorsi tempi la delizia dei
donyinatori del mondo? superfluo il ricor-
clcu'lo5 ed é doloroso del part il vedere che la
ostra in zngmdaggine e la nz’u_na- cura che st
Porta nella nzan{ﬁztium dé' nostry ving tiene qua-

—_———ee s - % : s o
TIPOGRAFIA DEL TASSY St perfettamente naridila una delle principalt
STRADA MEZZOCANNONE K7 7. SOrgenii d@ll(l nazionafe ’-Z'Cchezz(zj' laddOVG not

Medesimi compriaino a gran prezzo 1 vini faz-

L]
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tizil di altri industriosi paesi dove con arte as-
sidua e diligente si sanno correggere I difette
della natura coli assar meno benigna che fra
not sollo r/uc.clo imporz’anic rapporio.

Or se le minute cure che richiede la buona
i_nangf' attura del vino secondo i metodi comunt
hanno forse allontanato finora i fervidi ed in-
tolleranti nostri concittadini dal seguire Lesem-
pio lodeyole degli stranieri di sangue piit fi'ed-
do efl_in, conseguenza pil Vpaztz'enti 3 naund
scusa runarra pii pe;-essi guando avran sapulo
che pochi anni addietro una donzella di Mont-
pellier, M, adamigella Gervais, inventd un ap-
parecchio poco complicato onde _ﬁﬂl)bl'{carc per
mezzo della_fermentazione in vasi chiusi o=
mo vino senza considerevole aumento delle s0-
‘l'de‘ spese, e senza bisogno di usar molte di
quelle m;-,zuze e ‘ZleOsc dz'lzgenze cuz' so7 COS ire ili:
COZO.J“O che col solito metodo della jérmenm:zio‘
n;l mn vasi a{pepli voglion porlare questo liguore
ot Ly’ i v

o] Pz'eme cZ e un] nostro Imlzami ) lz'ct;
quell appare‘:}’;]f;;‘r’@ , ha reso molio piiv sempe”
neoo; U0, & tale da poter essere M4

S81ato dg P idioti contadini
Rend - R
Py Sc; 'conjune ial, conoscenza presso dzéllff
rel sig g-f;n;ilzq che Uapparecchio del :Slg.. il
ﬁcapér almente adoitat-q, come gite st P

quasi tutta la Francia, pel regno Lot

ardo-c d . ! g - =
do ?Bne‘to, ed aliri colt: paesi: ecco log~

]

gello principale di questo opuscolo. Ma poiche
sarebbe stato il nostro lavoro imperfetto se non
vi avessimo insertlo ancora le regole principali
per la coltivazion della vite, e per la manifat-
tura e conservazione del vino secondo I uso
Comune ; non solamente perche molte di tali
regole possono servire, qualunque sia il meto-
do che s adoperi per tale manifattura, ma
eziandio perché coloro che si ostinassero a se-
guire Pantico ne conoscessero i differenti resul-
lati, ed ottenessero il vino meno cattivo che
Josse possibile : vi abbiamo aggianto percio o=
lali recole.

: ' " plagio

A scanso di qualunque accusa di plag

dobbiam dichiarare, che la maggior parte dc'?l-
le nozioni raccolle ed ordinale in questo ltb{w-
ctuolo si ¢ tratta dal classico Trattato teorico-
Pratico su la coltura della vite e l’:.u'l‘e dl’iill‘-(\J
1 vino ec. compilato da una Socieli 1da piit
rinomat; naturalisti Francest; € dal Trattato
di Enologia pratica del Sig. Huber-
& nostro proponimento dr pubblfcare allre‘
Struzion; sopra oggctfi 7on mcno' mz;')ortmza'
Pel nostro paesc, (/tm,li sonq le .bzga.z’!zerc p,e!
@ produzion della seta, la Sfabbricazion dell’o-
0, ed qltre somiglianty cose: € non n.mnc]ze-
"emo dul furlo, se nostri Conc"zttatluu.m*rqn—-
no la bom.’(l dr (;onz})aiirci y € d& a,ccoglzere be-
Mg namente I operetta che ora con rispetlo ad

. .
S8t presentiamo.



PARTE PRIMA

DELLA VITE, E DELLA SUA COLTULA.

§ ¢ s

Descrizione della vite.

Ly vite, detta da Linneo vilis vinifera , appartenente
ﬂl_l:x Classe V. Pentandria : Ord. monogynia, ¢ una
Pianta a tutti nota. Nulladimeno crediamo utile di r1-
cordare :
1.° Che la sna radice ¢ si forte da penetrare 1 terre-

1 pin dari, insinnandosl per impcrccllibili fenditure ,
€ profondandesi fino a 20 0 30 palmi e piu: ed ¢ for-
Ita di un innenso nuniero di barbe capillari lunghis-
Sime disposte in forma di ruote successive, di tal che
Pud la vite vegelare ne terreni pit steriliz ¢ tale prero-
galiva riconosce non solo la cagione anzidetla, ma il
Copiosissimo fogliame di cul questa pianta ¢ provvedu-
&, ¢ per mezzo del quale assorbe piu alimento dall’at-
Mosfera di quello che tiri dal suolo con le stesse sucra-
icette,

2.° Clessendo molto p
Voluminoesa la sua midolla,
lang con somuma rapidita,
hon viene I arte in s0ccorso- E di qui proviene quella
Chissione di wmore acquoso in primavera che dicest
Pianto della vite ; ed in conseguenza la necessita di
nl({zz:: re ¢ piegare i suoi tralet per avere buon f1'u‘l.[0.

3.° Che i g-rappoli pl‘inclpuli sorgono, su 1 tralel del
Wedesing ammo , ¢ solamente dalle gemme inferioni ,
“lod piit vicine alla inserzione de’ sudetli nuovi sarmen-
a terza ¢ la quinta gemma,

oroso il suo legno, ed assai
i sughi vi § mmnalzano ¢ cur-
e vi si elaborano poco se

s . " N
5 ¢d ordinariamente fra |



8
4.° Finalmente che la vite lasciata a se slessa vive
per parecchi secoli , ed il suo trouco acquista talvolta
una grossezza straordinaria , ed anche tale durezza da
poter servire a’lavori del tornio.

La vite coltivata inoltre differisce dalle specie selvag-

ge; e la stessa specie domestica ha tante varicta distin-
te dalla grandezza ed incisioni delle foglie, e dalla di-
versith della forma del colore e del sapore del frutto,
cl’ essendo impossibile di tenerne conto nel presente Ja-
voro , ci limiteremo a parlare in generale della sna col-
tivazione.

8 @
Clima e terreno piit proprio per la vite.

La vite vegeta bene fra i gradi 25 e 50 dilatitudine,
ed L percio pianta della zona temperata. Ha bisogno
pero di. un grado di calore considerevole per poter ma-
turare i suo frutti, ed & percio che generalmente st €1¢”
de la csposizione meridionale essere la piu favorevole 2
questa pianta : ma Iesperienza dimostra che si fatta 1*”
gpla patisce le sue eccezioni. Si & osservato che molie
vigne esposte al settentrione danno ottimi vini; € ({‘c

‘3;135'513 esposizione guarentisce la vite da’ perniciGSL Cﬁcit;
el gelo e del disgelo di primavera. Si & osser¥a

;m;?;:ngfml‘le’ luoghi troppo caldi le viti che guatrdijlll]l‘i
stera df oini)‘ producono scarso vino , e piuttos cl-z‘iO‘
ne di ac E-l . i‘i‘manca alle uve quella giusta propo .
fatis CO{]‘]; SC{ elnecessana a fare che il vm% ’sml-illjlci‘
pii Gt 4 plegheremo meglio nel parlare de PL il
1 costituenti il mosto e dell’ arte della vinificaz!©
()?i tdil' Sitt sembra che la n'i_gliore esposizione Sid
ientale . e dopo questa I occidentale ; laddove s
:-1'11111 freddi & da scegliersi assolutamente quella dove ¥
vite godrebhe per pitt lungo tempo de’ raggi S olari-

otto 1°

, 9
necessario pero di avvertire che non ¢ mai buona la
situazione quando espone la vigna alla furia de’venti
che sogliono dominare nella contrada ; e che questa ¢la
prima circostanza da calcolarsi per ben porre una vigna.

BiSOgna ancora fare attenzione alle diverse varieta di

“Viti che si vuol coltivare ; imperocche non tutte matu-

rano le uve al tempo medesimo. I percid si pud asse-
gnare un sit¢ non troppo soleggiato a quc}lc che matu-
ano il frutto piu presto; ma le autum]‘all richieggono
la esposizione pilt calda che possa aversi, ove si salvino
gl inconvenienti che abbiamo teste indicatr.

Il terreno magro secco e calcareo ¢ in generale quc]lq
che meglio convicne alla vite, specialmente q}laudﬂ s1
coltiva col disegno di averne il vino , e non si specola
Su I acquavite.

Vegeta la vite quasi in 0g
€ la composizione di questo 1 ne
la qualita del vino. Non v’ ha chi non rammentt il detto
comune che Baceo ami le colline : e sa ognl mediocre
Vignaiuolo che il suolo per la vite debb’ esser magro ,
Stceo anziche umido , € principalmcntc calcareo ove st
Voglia avere buon vino. 11 siliceo lo produce austero: ¢
"dl'gilloso egualmente che il pingue e piano , E:])}]m".-.
dantissimo, ma pilt acconcio a cavarne acquavite che a

ersi. Sommamente generoso & quello che vicne da’ter-
Yeni yulcanici, quando Vi concorrano le altre_ circostan-
e : e poiche tali terreni ab])ond'auo nel nostro reg‘ut}] 5
¢facileil concepire quali vantaggl potremmo ottenere da
ma gran parte de’ nostri vignet, se s coltivassero a dq—
Yere | od attendessimo alla fabbricazione del vino secon-

0 le huone regole.

in ogni terreno: ma la giacitura
nfluiscono potentemente su
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Piantagione della vite.

~Si prepara il terreno rompendolo , ciot facendovi un
fh\'{:h@ profondo dat tre ai quatlro palmi, quando tutto
il suolo si vuol piantare a vigna : ma se ke plantagione
sara a strisce , basteri scavarvi alla medesima meon-
diti ed alle richieste distanze altrettante fossate per tultd
la lunghezza del suolo quanti dovranno essere i filari
(!cllc viti : avvertendo che nel declive il divelto e le
fossate debbono essere pitlt profonde, ed al piano meno-
Si sceglicranno dopo la vendemmia dalle viti robust¢
di assicurata fecondita , che vivono sopra un suolo , ©
solto un clima simile a quello del sito dove vuol farsi
la plantagione , ¢ finalmente di quella specie che si de-
5‘14_01'11, i tralcl meglio nudriti, ciot i pitt vicini al fusto,
‘;L::lll];bi{l:ﬁl:uo su’Jc_ plante madri, ES si potra, fino ﬂ
b si‘ &-'(l,a“-idg.l-mm- O\‘c 11.011 si :n\'cssc‘tallc Qpp?:’i
Scpclir;mno Cm‘zilz 1(_,1.111111(‘).,‘ s¢ ne faranno fascetlt l, ‘iu-
ro lunghezza | 1: % 1111 t(iilil‘ per due terze parti della 1c
fuori del te;'r’elllsm‘i\l;(’o AEEERA JOmia, den ie P.l.]‘"i
sarmento dalhmwlit - telnPL ﬂllll(_'.hl nel (hsta(:c'i_”;‘_ luqc
T attacc;to uc ) S 1lu.1de'\ a 1|11 modo che \fl :- e
avea prodotto | ¢ 3 ];1 F.CO,O .PELZ-O'fCl i l..'c') 0
martello ( i 2 osice ,1;, rassomigliasse ad un picck i
meglinols, Préscno malleolus ) d_ondc venne il nome -
POClli colore ; :1‘[53‘111(31‘11-0 e massime fra 101, SOIL IUE? .
foridimeng 1 : le Vi lascmn_o altaccalo qu-cl pezz0 ,l -
antuneo d-(;l:n]e]nto FOH.UI]-[}EI a chiamarst m.ag/;lﬂ_f? 4
0l cade in re J )C‘F 1US1 iy 1)1‘01)1‘1{!11181’11.;8 t!‘ttr?i’—f:i'c'
Per qual mot.r (:)](]:LOII'(:l(')f una osservaziotie .nnpo?.lal b
giori, e la’S(_:hl\';lIl(? coslgu'llcmeule 1 nostr1 m‘t'al
Bl de'moderni lasciano ancora 2 Haccalo ®
quel pezzo di legno veechio, abhencly esso not

11
gelti mai alcuna radice , anzi perisca costantemente? I1
famoso Olivier de Serres ne da una ingegnosa e dotla ri-
sposta. < Gli antichi, egli dice , han prescritto che co-
ghf!lldo 1 magliuoli, sia lasciato ad essi una parte del vec-
clll_o legno , non perche questo serva alla fertilith , ma
Unicamente per non piantare che le gemme pit utili, le
quali son sempre quelle pitt vicine al tronco. Il legno
Vecchio, restando attaccato al sarmento non permette d’in-
fannarsi, mentre senza di esso un lungo sarmento po-
tebbe per frode ridursi in tre 0 quattro magliuoli con-
tro I’ intenzione del buon viguaiuolo ».
~Quando la primavera & prossima st esegue la planta-
glone della vigna. I diversi métodi di esegnirla sono con
tf'fltﬂ csattezza descritti nella eccellente opera intitolala
j‘.’ attato teorico-pratico sidla coltura della vite com=
pilato da una societh di dotti naturalisti ¥ ancesi , che
Credo di non poter far meglio che trascrivere le loro stes-
¢ parole.
« La piantagione dell
Ormando un foro con la

a vigna si fain tre maniere, sia
trivella o col palo di ferro, sia
Scavando fosse isolate, sia aprendo buche in direzioni
Parallelle da una estremita del campo all’ altra. La na-
tara del terreno e la forma della sua superficie indicano
Quella cly ¢ preferibile. Ne' sagseti friabili , nellc' coste
Molto inclinate , pietrose , ghiaiose , la trivella @ il solo
Strwmento di cui si possa far uso ». - il sl

« Questo strumento somiglia al grandi succhielli dei
Cgnaiuoli: & composto di un’asta di ferro luugn.trc pie-
A, e grossa come un manico di zappoue: la cima che
Chtra pella terra essendo rotondata ed a punta ben lavo-
'ata ¢ ben temperata , ) altra parte che resta in allo &
4ccompagnata da una barra di legno che la traversa, il

tatty facendo la fi gura di un T, onde poterla tener con

€ mani; ed acciocche la trivella non affondi troppo nella

;Gl‘ra , ma fino a quel punto a cut avete stabilito diaf-

ondare il maglinolo, st pone una traversa di ferro nella
O
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estremita inferiore , ed al luogo indicato da questa cir-
costanza. Questa traversa servea porvi sopra il piede per
})Igm.rla d’ alto in basso, e per soccorrere lo sforzo delle
mani nel caso che si ritrovi la terra dura e tvu:lcc(l) 2.
« :‘H vignaiuolo aprendo il foro destinato a ricevere il
magliuolo , deve dirigere la trivella in modo che le vitl
clevandosi , abbiano una inclinazione contraria a quella
del terreno. La distanza determinata fra 1'una vite ¢ Ial-
tra deve 1"egolarnc la profonditd , giacche per esser con-
seguente in un sistema di coltura, conviene far corri-
slz?udcr_c il volume ¢ la quantita delle radici a qucllo
flﬁ rami. ]_3 l}ossibilq che ad una temperatura favorevole
:l- Ll ::]t,f fm v:‘llntugt‘gx({s'o d‘i :iﬁ'm.ularc 1 nmg‘liuoli fino ﬂ
palmi, e che basti altrove di profondarli a due o due
¢ mezzo. Comunque perd cid sia, si poleranno in modo
dOPP piantati che restino fuori della terra uno o duc
Ilfld_l forniti delle gemme rispetlive : maggiore sara 1"31‘:.'
;L‘lil)ﬂl:il(illlcl;::l Jes_si‘s_'[-dm'in,. pitt saranno cspos_ti.a]l’ (lj't‘
nodo l)ih(pross‘ijmpc'lillc. ! h-“‘;t('} ha ‘saujiie Ol'lgmclc']dc
o i moalla supe; ficie (Icll_n terra. Se qualc '.’
1gge o gl’ impedisce di gettare , basta di

SCO ) 0ty e . . W e oy . »
. uIl[nC col dito Pocehio inferiore che gli & vicino, &
Jues i)llo_l'lmplazzcrz‘l ben tosto ».
C a1 | 3 ) . i
<l vignaiuolo che porta la trivella & provvedulo di

t:ﬁj I:ﬁlstg;az fll’égli' al-!’l)li_f:a{f aun foro e Valtro per aprt’ :
Stim Operazi; PI}CSgl.‘rt:'I!‘:'.z'dal proprietario , e segue 1¢ l:3
Saranmo Stai(:](;]"c l}l}}zc parallele che ln:eccdentemC” 3
Stantiits: s 1segnate con la corda , ed in modo chC_c"
Ql!esfa fgl‘m Cﬂill un quinconce perfettamente 1'05013}’ 1

6t dial a lascia liberi pitt che qualunque flltl“
| degli operai, sia ch’essi potino , sia che palino i
SuE _la‘vol'mO, o che vendemmino. Essa da pure maggl‘“
facilita per trasportare , spargere e regolare i concimi
« A misura che un foro ¢ aperto , un secondo vignd”

(1) Vedi tav. 1. fig. 1.

4
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wolo che va dietro al primo toglic un magliuolo da un
aso di acqua ove fu conservalo dopo esser colto, s &
recente , o dopo la sua estrazione dalle fosse se & anti-
¢o, e lo introduce nel medesimo foro : un terzo ve lo fa
aderire, non gia pigiando sopra secondo 1'uso ordinario,
ma riempendo I'apertura di qualche manciala di terric-
cio, o terra vegetabile (1). Non trattasi di dare alle pa-
reti di questo foro la durczza di una muraglia , ma sol-
tanto d’impedire la formazione , o di distruggere gl'in-
terstizii che separerebbero le molecole della terra dal
magliuolo. Alcuni coltivator aclosi di non trascurare
aleun mezzo proprio ad assicurare il successo della loro
Dlantata , fanno geltare in ciascun foro un poco d'acqua
di pantano, o meglio ancora di scolo di conciml: di-
Spongono convenientemente la terra, ¢ l'avvicinano

egualmente da tutte le parti alla piccola pianta ».
< Occorre qualche volta di piantare sopra terre espo-
ste favorevolissimamente alla vite, ¢ m.:llc quali la tri-
Vella non puo essere impiegata, perche il terreno troppo
SClolto riempirebbe il foro prima che si avesse tegn.lm
ntrodurvi il maglivolo. Ve ne sono altre la (]\1;:1\1:_:-,11—
Perficie & talmente ricoperta di grosse pietre ch f;]}m“-
Possibile di farvi aperture o fossall. I necessario a 1m“l
Imitarsi a scavi di s]mzio m islmmo di circa duel. 11;1 1‘1'1'1
1 profondith ¢ di al)érim'a. Si gct.la nel 'fontlo ‘1:’1 (i“d
2 pin sciolta della su perﬁcic , v1si pone il mag uio‘ 00
barpqyy pilt 0 meno 1)erpcn‘dicolarmcntc ) schudg) a'ne-
Cessity di moltiplicarc o di contenere le radici: s1 _1'1‘?'110—
bre in seonito con I'avvanzo della prima terra, € Vi s 1131-
Plegq diEui quella del secondo scavo : la terra del terzo

e 1 e
orma lo strato superiorc - _
<« Quando il terreno ha una dolce pcmlcum 3 qllﬂmlﬂ

terra L)a maggior tenacith ¢ consistenza (l.l quel che

(l) In alcuni luoghi del nostro regno con a('(,‘m“gllnﬁl_lt(\ Ei.l-
o vignaiuoli di sostitnive al terriccio un puguno di sabbia
Quando 1a piantata si {a in terreni argillosi.

la
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f?[CC!a_ d’uopo a questo genere di coltura, si piantano or-
dlE“ﬂ'RlllJCl]tC le viti nelle aperture o fossati da una estre-
mita all’altra del campo. Si danno, o piuttosto si deb-
!’0“0 dare a queste fosse le dimensioni in profondita ed
in larghezza relativamente alla disposizione delle viti ,
vale a dire alla necessith di aumentare o diminuire il
numero delle radici. Aperta la prima fossa, OC(:l_lpaic\"l
a piantarla , acciocehe nulla si opponga all’apertura del-
la seconda e di quelle che debbono precedere. Se voi
temete che la vostra terra non sia bastantemente sciolta
¢ dl1\‘1.521 » conviene supplirvi spargendo n¢ fossati und
maggior {\'Illﬂlltlﬁl di terriccio, giacche il piu cattivo fra
i metodi & quello che costringe di ritornare due o treann
_(1" seguito sul medesimo terreno per compierne la pian”
tagione ; ¢ questo & un prolungare I'infanzia della vigh?
ed Ol;"]ﬂlgﬂl']a n conseguenza a dare per lungo tempo
:{Ecv}ﬂg 3?‘3;;_1”'01810- NO}I H])]J'iﬂle premura di f(:l'll]ﬂl'c
i = 1"11{% ne }11_(3:]0511110 .fosso inclinando l'una Iﬂ
radici a l‘iu‘nill';-]' ) SlllllStm- , ¢ forzando per _{al modo ¢
vicenda, ])i]‘i::i’c ? ;‘0:%1(;?;1:5{\1-511? cd] & (]]S“H%ﬁirf';i
o g qhestfhanno ]"tdic't 5 Iil? I P.O _m-czz_c') IL : ede-
sima atlenzione cly’ esi l'ouolt’ '?t;) Jlil_‘tbllfCI‘_CS“"_l ? lTil che
si Tipiantano. Finit ‘18 . }1 k- beri gioy nn !
tutto sia ap );:{ fm e P]fml:lglfme.’ fate che 11'11,110 o
fra loro pilc %o?llindk; :} 'dﬂpomhc | cmm,enzc- q]n\c fOl‘mm.]i‘
Scono i diacej js\ol (]: 'l-I ) h'af_{cngono. | u1.m_dltu e favofto
numero dj ln“-QIil Jl)-h' l‘C‘ <P A disposizione un (’:mri—
mi tre annj, T, 1110 1 p]%l'lnﬁlnazzar que]ll 1)(_31'111 ne P 3
specic., formand, 111(.1 ('15!)0]1ete le vostre viti speci® Pcd
eviterete e 1] C 11c1‘1?0}111a una co_lonm scparata , =
st medesim genmon o2 nccessith di tornas Py K e
cie, dice Olivie, llené) 111(?1 farvi la ven_dc.mnua. Le 151"11}-
che traversang 12 (:Vi ellx;J es , sa}-mmo] dlstmf[iz da qu‘atl :;(i
ciascuna specie altlla gfuaiilgczig;nf( ﬁllclo 1 1111]1ll1e1:)05i‘
Z10ne, secondo le di r.I 4 clie < CT“?HO c.(c a{ ; uc
’ o le diversita che si trovano in qualunf]
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luogo, aflinchd pitt profittino , e pitt facilmente siano
governale; poicht, quanto meglio saranno state dispo-
ste,, meglio si poteranno; ed in questa parte I'importan-
za & somma, percht I'una dev’ esser potata presto, l'al-
tra tardi; questa breve, quella lunga; cosa diflicile a
farsi quando la vigna ¢ confusamente piantata, attesa
Pignoranza del vignaiuolo il quale senza veder la foglia
delle viti non puo riconoscerne la specie. Cosi vangan-
dole o zappandole per divisioni, 1’ operazione & piu fa-
cle , sopratulto se sono uguali ».
Non per mezzo de’ maglivoli solamente si moltiplica
la vite; ma puod riprodursl per semi , per barbatelle , e
per propaggini. 11 primo produce viti pitt robuste,, ma
¢ roppo lungo = le vitl che ne provengono sono selvagge,
olutamente dell’ innesto. Le barba-

ed hanno bisogno ass C )
telle sono nmgliuoli che st lasciano prima barbicare in

Una specie di vivalo, ¢ poscia si trapiantano a dimora :
esse hanno I'inconveniente che fanno perdere almeno due
anni di tempo , ¢ non sl possono che con diilicoltii_l,)'ian—
tare col mezzo della trivella, perche le loro radici re-
sterebbero ammassate introducendosi nello stretto foro
aperto da quello strumento. Le pmp.aggiui servono ‘pr.iu-
cipalmente a riempierc i vuoti che in una vigna gia for-
Mala restano fra una vile e Paltra quando alcuna di esse
per qualche accidente perisce. Un tal mezzo & il solo che
debby usarsi in simile circostanza , massime quando si
tratta di vigne basse, nellequali le viti sono molto vicine.

§. 4.°

Potagione della Vite.

Trascorso il primo auno dopo la piantagione, il pri-

: ol -
mo oggetlo cul debbe attendere il vignaiuolo ¢ quello
di badare , nella potagione della piccola vite, all’altezza
cui la medesima ¢ destinata. Sa ognuno che, oltre a’co-
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st detti arbusti, ciot alle piantagioni nelle quali Ia vite
si tiene appogglata ad alberi, o a lunghi e grossi pali,
le vigne si tengono o assai basse € per cos T
0 a mezzana altezza. La prima potatura, qualunque
sia la destinazione della vite, si riduce a toglicre intie-
ramente tutli i germi, tranne quello provenuto dalla
gemma pil vicina alla superficie del suolo ; ed a spun-
tare anche questo , lasciandogli solamente I occhio pilt
prossimo al magliuolo che lo ha prodotto. Ma nel secon-
o b s la vite sarh nana, se lelascerd un tralcioso®
lo, e sara questo il pin basso , il quale ne formera il capo
principale; e cosi si fara sempre negli anni suceessivl
pcrqhb a talisiti ne basta uno. Alle viti medie s1 Possond
i?bf;::]‘é;]lllc\f“lic SApt “‘I.Pii%: n‘f‘_sembrc 1 pilt Pmssinli

. : potature successive per enirambe quesw
specie deve osservarsi la miedesimvasoli. e Rhpdianood
che il tronco delle nane non olll'cp:lssiol’alt:;zm diun Pal-
e e et & e a0po
buoni Vi“llai’uoli - ’ﬁjb' 1 (Il-lﬂ. ro. Ir q“f}b- 01}1 lq i
che sal‘nfeuto cl 5 _0“0 “lC nostro regno lasciare qué )
sebie warire. ol ]1?‘50.1 ge nel corpo del %uslo , per polczr
troncato ] fL‘m C:I'si)gd_l'w C01‘1\f31:tcn(l()lo in capo (10]_101511:“‘_
galo pitt del bt at dl SOPIa di esso quando fosse a1 :
N i mine prescritto. K questo 11'50'10 mod0 »
V()l{r;r']v N ‘.Hm. ",CCd“.e: s ‘l“e’sarnmnu S1 clm.lmall
trob(; lclil‘l(:nte ripari. 1 capl 1uon avranio mai 1)iil di quﬂt‘
a s&%‘;‘;ﬁcnj‘n]e. 1 ol
i Pautuml:m' conveniente per la potatura ne luoziq:
ma ne’siti fl'cd(?' 1\mmed‘1:.tta_men.tc dopo la vesldcnr.lr-{i 121‘
mento della oy i & necessario di attendere 'avvicll

Primavera.

cald

- =0
§ 0.
Zappatura e palatura della vite.

Eseguita la potatura, si traggono fuori della vigna i
sarmenti recisi, e si zappa il suolo, scoprendo le viti
fino alla prima ruota delle barbe, le qualisi recideran-
o, aflinche si fortifichino le radici inferiori, indi le vi-
U si rincalzeranno.

. Dopo la zappatura la vigna si pala; vale a dire le vi-
ti si ligano ad uno o piu pali affinche ne siano sostenu-
te; ¢ si piegano i capl forzandoli ad una posizione pres-
socht orizzontale, per obbligarlia produrre maggiore ¢
miglior frutto con vietare al succo di portarsi troppo ra-
Pidamente alla estremita superiore del capo. I modi di
palare sono diversi secondo 1 diversi usi , ma 5:1 ridu-
cono tutti allo stesso fine; e di diversa materia si fanno
ncora i pali. Fra noi son molto in uso per ta.li‘e. oggetto
le grosse bacchette di nocciuolo , ed anche pitt comuni
¢ canne ; dond’ ¢ che nella maggior parte delle nostre
contrade vinifere quasi ogni vigna ha il suo canneto. E
sogliono le viti ed 1 loro capi legarsi a’ pali o alle canne
Con la cosi detta ginestra ( spartium junceun, L)

_Conyien dare una seconda zappatura alla vigna dopo

i averla palata , € prima che cominciuo a gonfiars le
Semme ; dapojché se questc son cominclate a metterss
. movimento, ogni picciolissimo urto o scuotimentio le
A cadere. e si correrebbe rischio di perdere una parte
del fiutto, : |

Si lasci la vigna fiorire senza pitt toccarla finoa che i
menti molto allun-

Putti non siano legati,ed 1 nuovi sarment :
8ati. Allora questisi rinnisconoallacima, si mozzano, € s
egano come un mazzetto alla punta de’pali che sostengo-
10 la vite, lasciando 1 grappoll scoperti ed espostl al sole.

Una terza zappatura v necessaria dopo la operazione
2
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anzidetla . e principaluu:ule quando il calore della sta-
gione ha fatto sviluppar nella vigna I'¢érbe spontanee
che molto le nuocerebbero. Alcuni le danno ancora una
quarta per tenerla pil netta. f

§. 6.
Pampinatura della vite.

Se i nuovi tralci son folti e molto carichi di fogiie che
adorbrano il frutto , bisogna diradar tali foglie; e que”
sto & cib che gli antichi dicevano pampinare , cioe ta-
gliare i pampini superflui. Gio fatlo, non resta altro che
attendere la maturith dell’uva per coglierla , e farn€ i
vino secondo le regole che indicheremo nella seconda
parte di quest’ opuscolo.

§. 7.
4
Innesto della vite.

~ Giova intanto di avvertire che molte yolte bisogn?
innestare le viti, sia perche selvagge , sia perche aon
Ll'onvementi al suolo , o alla economia del proprietarc:
c‘;;;il g, I innesto si fara a marza secondo 13,_1'3’50 o
conosciute; nella intelligenza che questa specie d’iones

1n niu i s
' n altra pianta prende tanto bene e piu sicurament®
quanto nella vite.

§. 8.
Dell’ Arbusto.

L o 3 i 2 _[
a vigna, ch’® propriamente quella composia v

: : , ‘ : il
asse e piantate in quinconce alla distanza di (_{“ﬂmonc
: e

. . ; ;
nque palmi, conviene singolarmente alle colline.
pranure si preferisce comunemente di tenex le vity MmO
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alte , e raccomandale a grosst pali, o appoggiate ad al-
beri: e tale specie di vigna e deita volgarmente arbusto
o arbusteto.

Non v’ ha dubbio che le viti corte , e massime quelle
poste sul pendio di un colle producono uva pitt squisita e
pit dilicata: ma ne’luoght bassi e Pizmiépih vantaggioso
l'arbusto perché I'uva & meglio esposta alla ventilazione, e
liberata dalla umidita che ivi senza dubbio la offende-
rebbe quando fosse troppo vicina alla superficie del suolo. -

Nel costituire un arbusteto possono aversi in mira due
oggetti ; ciog, o di ottenerne I' uva solamente , o di far
uso ancora del terreno sottoposto , destinandolo a colti-
vazioni successive di piante erbacee: € questi oggetti
possono esser determinati dalla diversa natura del suolo
pilt 0 meno fecondo. _ _

Nel primo caso, le viti si planteranno distanti fraloro
almeno dieci palmi per ogni Verso, af.ﬁuch(_a non si om -

reggino a vicenda ; € st legheranno a grosst pali, e non
maji ad albero vivo. Nel secondo caso bisogna disporre
la piantagione a ﬁlmji 3 ed in modo che 1} suolo sia espo-
sto quanto pil & possxbde o benefici raggi del sole , senza
de’ quali esso poco O nulla produrrebbe : € percio la di-
stanza fra 1’ una vite € | altra sard magglore o minore a
Wisura che le viti si vorranno maritarea pali, ovvero ad
alberi di pitt grande o di Pih- Pigcola statura : ritenen-
do per massime fondamentali 1. che quanto I'arbusteto
sara pitt raro ed il terreno meno o_mbregglato, questr:) d.a‘-
T4 prodotti pilt copiosi € migliori, € qvfeﬂo maturera pit
perfettamente le sue uvesenza che nesia molto.dummu-
ta la quantita: 2-°che la vit‘e aPpogglata‘z\l’Pah producg
Sempre , a circostanze eguali, il vino piu generoso @1
quella ch’e maritata ad alberi viventi, 1 qx}ah impedi-
Stono con I'ombra del loro fogliame la matuwrith dell'uva,

I pali cui vanno legati gli arbustL possono essere. di
qualunque legno purche sia forte; ma son fi?-x pl:eier_lm
quelli di quercia e di castaguo fra gli alberi indigent, e

x
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iuelh di rﬂ.)‘biniq , volg. acacia fra gli esotici acclimati.

2d ¢ percid ottimo consiglio per colui che vorra stabi-
live un arbustelo senz’ alberi vivi di piantare una pro-
porzionata selvetta cedua di querce, di castagno, © di
robinia, che lo fornisca de pali necessarii, onde non sia
obbligato di comperarli da altri , sogettandosi ad una
spesa che molte volte puo esserc enorine.

] Col ui che brama di costituire unarbusteto con alberi
viventi, mettera attenzione alla scelta di questi per adat-
tarh_a]la nalura del suolo e sul)nrdinarli— ad altri suol bi-
sogni. Ad ogni albero in genevale puo maritarsi la vite:

Gh rehittmireferie .
311 antichi m eferivano I’ olmo ])Glfche oltre alla (lliillllﬂ'

di i i
un legno assai buono per molti grossolani lavori , 1

sun foelia & otla : : ; i
. ]‘ foglia ¢ otlima ad alimentare il bestiame domesticos
¢ la quantita di fascine che se ne ottengono oeni anno

dalla - o it 7 s
alla potatura & considerevole. Ne'terrem pngi dee

ques s LT " e bl B
juesto albero preferirsi ad ogni altro; ma i si falti suolls.

‘é{‘i‘;‘:gloa{ﬂp;;te)51 v11101 tenere altissima , conviene appy”
SRR dIi)leos ik " 1](3 quantunque meno utile dell’ olmo,
Vantaggite: .8 \ )}10110 a molti usi; ed ha inoltre !

SO Feceoo Cll\t_({SC(_il_e prestissimo , massime qurando b
stre (acer camy & siti magri val m}egho ¥ acero Fampbo
Voo kil :”Pe-? ter. L.) che nell’alta Ttalia Clili}nl-aﬂo
sl )‘: oppio del quale si fa cola grandissiit

fitta o e S% revenzione pero che la sua ombra ¢ M0

11 frassing ,e“i‘) foglie nuocciono anzicht no al hestia®”
inia per quelﬁojlm pe’ terreni magri e profondi ; lax®
Ma nicate puy 5 1e hanno pitt sottile lo strato stllnel‘lo}eé
Vit siano smarit 31‘51,011 meglio di un arbusteto in cu! i
di allevare i fj] e gelst, ql}ando_ nella qontl'ar]? 511 uri
fornisce il lugelli , perche la foglia di questt a‘l o

prezioso materiale della seta ;

=5

= ¢ perche
_cﬁ ?:{(iaeisﬁ‘é ‘;Ulta pccessériameute per alimetlltal,'e 1 1?:;
ekl i’-}sjtﬂ.' libera dauna gran paric dell’.ont e
o% dinato‘qd_a Cl% Un arbusteto di questa natul:a.t:ﬁﬂ—
T 11 P Sipal b potrebbe dar_comodo soste
alla famigha di qualunque gentiluomo.

A

‘une a portar

pPARTE SEGONDA

DELLA MANIFATTURA E DELLA ::o.\'sr.nv_a-iioxx_ PEL YINO
SECONDO I METODI 'COMUNI. : X

1l Vino , oltre ad essere una bevanda salutare alla qua-
le sono accostumati quast tutti i popoli inciviliti che
possono averlo dal pmprio suolo o da’vicini paesi, ¢un
prodotlo sommamente utile dove la vite ben vive (1)
¢ porta il suo prezioso fratto a perfetta maturita. Tra
le contrade favorile sotto questo rapporto_occupa uion
de’ primi poslti il nostro regno delle due Sicilie : ed ¢
Percio della pitt grande importanza per la sua prospe-
ritd il sa pcrsi quivi ben fabbricare il vino.

Tutti sanno che la maggiore o minore bonta di que-

sto liquore dipeude dalla qualité delle viti e dal modo

di coltivarle ; dalla naturd del suolo, del clima , della
In fatto; da-

Csposizione ; dall’andamento delle s'tagiom. _ 0; da-
e tutte le altre cose cguali , 1 vinl prodglh da vigneti
Posti sotto un clima caldo ed alla esposIZIOoNe 31'161'1(].107
nale portano il carattere della dolcezza ¢ soglion dirsi
Vini liguori; laddove nelie opposte. circostanze 1 vini
lanno fraganza , spirito , un gusto p.rccun-tc, ed un sa-
Pore pi utlosto gralo, quantunque privo del dn!ce; e son
chiamati vini seechi: finalmente 1 1l che s1 al_lo_nta:
Nang (ull’ uno estremo € dall’altro producono vim 1
dolei ne secchi, 1 quali si distinguono comunemente col
Nome voleare di abboccati- Ma avvicne Spesso di avers
& mancanza di atlenz10ne, '

Pessimo vino da ottime uve pex anza
“ome si puo avere cccellente da mediocrl uve quaudo il
altor del vino & abile € diligente. e -0
Sceglier le viti, melterle nelle circostanze pitt oppor-
;  un frutto migliore; coltivarle secondo le
tone regole, & cio che si aPPartiene pl‘opl‘lamente al

(1) Giod fra-il 25" ¢l 50" grade & latitudine.
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_‘iuel_li di robinia , volg. acacia fra gli esotici acclimati.

“d ¢ percid ottimo consiglio per colui che vorra stabi-
lire un arbusteto senz’ alberi vivi di piantare una pro-
porzionata selvetta cedua di querce, di castagno, o di
robinia, che lo fornisca de pali necessarii , onde non sia
obbligato di comperarli da altri sogettandosi ad una
spesa che molte volte puo essere enorme. .

~Colui che brama di costituire unarbusteto con alberi
Viventi, metterd attenzione alla scelta di questi per adat-
tarli alla natura del suolo e subordinarli ad altri suoi bi-
sogni. Ad ogni albero in generale pud maritarsi la vite:
Gli antichi preferivano I olmo perchi oltre alla qualith
di un legno assai buono per molti grossolani lavori , 12
sua foglia & ottima ad alimentare il besliame domestico,
¢ la quantita di fascine che se ne ottengono ogni anno
dalla potatura & considerevole. Ne' terreni Pi;gui dee

questo albero preferiysi ad ogni altro; ma in si fatti suoli;.

quando la vite si vuol tenere altissima , ‘conviene app*
glhiarsi al ploppo, che quantanque meno utile dell’olmo,
100 manca di esser buono a molti usi; ed ha inoltre?
?antaggjo > di crescere prestissimo, massime quando !
suolo ¢ fresco. Ne siti magri val meglio I'acero campe”
‘stre (acer campester. L.) che nell’alta Italia chiamano
i(:glflr:lillq;entc oppio , del quale si fa cola gl‘ar{(1155“1’:g
S : lea prevenzione pero che Ia_ sua ombra ¢ mo .
1 l'ajlssiuo s‘u? foglie nuocciono anziche no al be 5{1a111‘0;
e b g g o 1
Ma n:ienteq Le ¢ ldc he.hafmo iSOG SHIRID Sper e, e
i nI: 10 a1'51,d1 meglio ch] un arbusteto 1n cyllusi
Foallen laritate a’gelsi, quando nclla c.ontrad_a s
ornj Sk ﬁll_lgelh , perche }"?‘ faglin disguest: a‘llzlm’
sce il prezioso materiale della seta 5 ¢ perche d°
:Ve{ldo esser colta necessariamente per alimentare 1 bha-
._clu? la vite resta libera da una gran parte dell oubrs
nociva: dell’ albero. Un arbusteto’ di questa natura 5%
ordinato ad nna b gattiera potrebbe dar comodo sosten”
tamento alla famiglia di qua]unque_ gentiluomo.

PARTE SECONDA

DELLA MANIFATTURA E DELLA CONSERVAZIONE DLL VINO
SECONDO I METODI COMUNI. -

I Vino, oltre ad essere una bevanda salutare alla qua-
le sono accostumati quasi tuili 1 popoli ineiviliti che
Possono averlo dal proprio suolo o da’vicini paesi, ¢un
Prodotto sommamente utile dove la vite ben vive (1),
¢ porta il suo prezioso frutto a perfetta maturita. Tra
le contrade favorite sotto questo l'apporto occupa uin
dc’primi posti il nostro regno delle due Sicilie : ed @
Percid della pitt grande importanza per la sua prospe-
itd il sa perst quivi ben fabbricare il vino.

Tutti sanno che la maggiore o minore bonta di que-
sto liquorc dipende dalla qualita delle viti e dal modo

i coltivarle : dalla natura del suolo, del clima, della
Sposizione ; dall’andamento dcllt_a s_lugiom. I_u fattc_); daf
le tutte [e altre cose eguali , 1 vinl ln'o'd(.)ttl da vigneti
Posti sotlo un clima caldo ed alla esposizione _mend_mf
Nale portano il caratlere della dolcezz? ¢ soghon_ (]1.1'5}
laddove nelle opposte circostanze 1 vini
to, un guslo p..r'cr“m_zial, ed un sa-
bore piultosto gralo, quantunque privo del uo.lce; ¢ son
chiamati vini secchi: finalmente i siti che si allonta-
Nang Jall’ uno estremo e dall’altro producono vini ne
Qolci 1 secchi, i quali si distinguono comunemente co!
Nome voloare di abboccati. Ma avviene spesso di aversl
Pessimgo \?ino da oltime uve per mancanza di atlenzioue_; '
Come si pud avere eccellente da medlocri uve quando il
fatgoy del vino @ abile e diligente. n

Sceglier le viti, melterle nelle circostanze piu oppor-
lune aLp01'ta1'c un frutto migliore ;) coltwal'le-'secondo le

Uone regole, & cio che si apparticne propriamente al

Vinj liguori ;
anno fraganza , spirl
<

(1) Ciot fra il 25° &'l 50" grado di latitudine.
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vigiaiuolo. Far bene il vino & la parte che riguarda il
manifattore; ed ¢ di questa che andiamo ora ad occu-
parci per diffondere fra inostri concittadini le conoscen-
ze pilt utili intorno a tale obietto.

_Intendiamo che questo lavoro non sia un traltato com-
piuto, ma una semplice istruzione accomodata alla ca-
pacita di tutti, quanto il comporta una materia che non
puo disgiungersi dalle nozioni almeno elementari della
chimica. Non sard dunque tal libricciuolo pe’ contadi-
ni? No: perché questa classe non s'istruisce co’ libri :
ma speriamo che sia intelligibile a tutti coloro che ab-
biano avuta almeno una mediocre educazione.

Cominceremo percio dal dare una idea del mosto €
del vino, indicando i componenti dell’uno e dell’altro:
parleremo quindi della vendemmia e del follamento
dell’uva; della fermentazione , della svinatura e de”f‘
conservazione del vino. E poiché forlunatamente si €
pervenuto a poler far fermentare questo liquore in vas!
chiusi senza il menomo pericolo di rottura; dopo diaver
]Zar]ato del miglior modo onde fabbricare il vino second?

uso comune , indicheremo con la ma ggiore esaltezzd il
novello metodo , essendo nostro scopo principale di ado-
Perarer onde questo sia universalmente fra noi adottato-

ART TGO L0 .

DE .
L Mosto » DELLA FERMENTAZIODE :

[ TR

Del mosto.

DEL VINO-

SChIaCCiaﬂdOSi, 0 in qualunque modo scoh‘.opouendf’51
ad una considerevole pressione I'uva matura, ne €0 ¢
un sugo scolorato dolcigno, denso, viscoso, composi?

! acqua, di zucchero , di una materia particolare solu-
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hilissima nell acqua simile al glatine animale, di usa
piccola quantita di mucillagine ;- di solfato di potassa .
di tartrato di potassa, di tartrato di calce , d'1dro-cole-
ralo di soda. Questo liquore & detto mosto.

B B
Delle fermentuzione.

I moslo, lasciato a se medesimo nel vaso n cut fu
raccolto ., ed allaria aperta, purche I atmesfera abbia
la temperatura non minore di 1o gradi, e non maggio-
re di 20 del termometro di Reaumur, entra in_fermen-
lazione , perde a poco a poco il suo sapore dolce e {a-
o, ne acquista un altro pitt grato, tramanda un odore
Penetrante e piacevolcz in una pam}a , fra un dato nu~
mero di giorni, € talvolta di ore,, diventa vino.

Per ﬁ;mzcnm:ione intendesi qucl moto In testinoe che
S1 suscita nel liquore , che lo riscalda e lo 111tm:bula s
le prime, rimescolandone i componenti, ed agitau‘(,lon_c
tutte le sostanze che vi sono mischiate. Il calore e l'agi-
tazione crescono gradatamente f_inqq che le corlecce o
pellicole ed 1 graspi vengono spinti in massima parte
alla superficie , dove formano una coperta,, c.hc'ch.mn.msu
Cappello del mosto. Allora la femm_:utamone i Tinvigo-
Fisce | e si rende piul sensibile medmn,tc un mormorio
che rassomiglia a quello prodotto dall acqua che bolle.
‘ormato il cappello, il liquido cresce di volume: la
Magsa supera il primicro livello, e comincia a spander
d intorno un odore di spirito di vino. Durante tulto.

» Questo processo una quantita immeunsa di bollicine ri-

Piene di un mescuglio di gas acido carbouico,, di alecol,
€di aroma scappano dalla supcr[icie della massa fermen-
tante ;¢ guelle sostanze volatilizzate si disperdono nel-
"almosfera. Passati alcuni glorni , ¢ talvolta poche ore,
Sccondo le diverse circostanze , Cessa il mormorio | il
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cappello si abbassa; il liquore si chiarifica da s¢ mede-
simo, ed offre alla vista un colore pilt o men forte se-
condo le diverse qualita delle uve, ed al gusto il sapore
che distingue il vino , avendo perduto quel dolcigno che
avea nello stato di mosto; lo che prova che lo zucchero,
cagione di quel sapore , non pil vi esiste nella stessa
dose. Vi si ravvisa al contrario una sostanza che prima
non era nel mosto , e che la fermentazione ha sostituito
allo zucchero decomposto, ed & questa I'alcool , ovvero
lo spirito, in cui consiste la principale essenza del vino.
_ "I're dunque sono i resultati pin considerevoli della
fermentazione vinosa ; ciot la produzione del gas acido
carbouico , la produzion dell’ alcool a spese della mate-
ria zucclierina , il coloramento del liquido. Ma come st
¢ operato tal cangiamento ? Lccone la chimica spiegd”
zione.

La sostanza somigliante al glutine animale ch’ esiste

nel mosto ha assorbito Vossigeno atmosferico e si ¢ con~

veruta in fermento , vale a dire in una specie di lievito
ma diverso da quello della birra che agisce anche senza
il contatto dell’aria , ed ha messo in movimento lutti !
componenti del mosto di modo che abbiano potuto agire
o su Paliro, Ed & si vero che Passorbimento dell'0s-
sigeno fatto dalla materia glutinosa ha prodotto un tale
‘:geitlo : chg il mosto non pt_lb fel‘n'lfazltare quando s1 met-
J contatto di sostanze pitt aflini all’ossigeno che nolt
'ig ;lgﬁagllélslnc stesso, vale a dire C{.II)a_Ci di comhiriﬂl“_’:f;
solforoso jfja g NGy BT YD di zolfo o del! 'a'(‘:-;u_
Hie. o c'om' puo da rammentare che ossigenato il g o
Pl‘osé bt .mcm[a qu_mdl la icrmentamon_e , questa pt
B senza ulteriore contatto dell’ aria.
czn-]o z_u‘ccher_f), composto come ognuno sa di ,r}ssigenq
Carbonico ed idrogeno, ha ceduto una parte de due suot
Primi componenty, i quali si son combinati insieme per
jormm_'e il gas acido carbonico sviluppatosi nell atto
della formentazione : ed il rimanente del suo ossigeno ©
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carbonio essendo tuttavia rimasto in combinazione con
I'idogeno , ha costituito la materia infiammabile cono-
sciuta sotto il nome di alcool , 6 spirito di vino (1).
Quando lo zucchero ¢ in tal modo decomposto s1 prova
dal Sig. Gay-Lussac che roo parti di esso s1 son con-
vertite come segue :

Gas acido carbonico.......... 48. G6.
Aleool . evs s ssrimemmnneniis T Dl
1l tartrato di potassa ha agevolata la fermentazione ,
ed & concorso alla dccmnposizionc dello zucchero. Molte
Sperienze chimiche provano che il mosto privato del sno
tartrato di potassa non fermenta ; ed in couseguenza lo
2ucchero non si decompone. _
L’alcool formato gia per effetto della fermentazione
1 disciol to un materiale di natura resinosa (2)atlaccaio
51.11:1 superficie interna della pellicola dell’uva, nel quale
Nsiede quasi esclusivamente la parte colorante, ed il
Vino si ¢ colorato per tale cagione. Niun dubbio puo
Cadere su la spiegazione di questo fenomeno, poiche
.C“umlue ha tratto la buccia ad un acino di uva anche
A pilt nera, facilmente si & accorto che la polpa dell’a-
“no & hianca o almeno pochissimo colorata, e che tutto
1 colore ¢ nella parte interna della buccia stessa,
"Intende in tal modo perchg il vino riesce tanto pilt
Colorato quanto ha fermentato piil alungo, e I'uva ¢
Slata pesta pin fortemente: e questa teoria, applicabile
1“, tutty 1 casi, interessa moltissimo i1l manifattore de'vi-
.5 dﬂpoichb i rossi sono pit ricercati a misura che so-
10 pit carichi di colore ; ed al contrario il pregio dei

Stigll.) I Fabroni opind che Palcool fosse il resultato della di-

AZlone: ma i sigNoOTI Brande, e Gay-Lussac dimostrarono
¢ si forma nell’ atto della fermentazione.

2) Alcuni sostengono che la materia colorante non sia dina-

e Ty .
“Intieramente résinosa.
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bianchi consiste principalmente nell’avernc il meno pos-
sibile.

K degno di osservazione che, terminata Ia fermenta-
zione violenta o tumultuaria , ed abbassato il cappello
del mosto, il liquido non resta perfellamente in viposo,
ma centinua a fermentare lentamente o nel tino slesso ,
o nella botte in eni si ripone: ¢ questa seconda fermen-
tazione, per distinguerla dalla prima, chiamasi insen-
sibile. Cid avvienc perche nella fermentazione violenta
la materia zuccherina non st decomponc mai tulta: ¢
s¢ ne richiede una seconda perche se ne decomponga il
residuo.

3 5 da notarsi altresi che 1'una e 1'altra fermentazioue
¢ lanto pitt rapida, quanto ¢ maggiore la massa fer-
mentante , ed il calore cui quella s1 trova esposta.

In ultimo , il vino riesce sempre di miglior qua]ilil
‘1“3101‘-1 la fermentazione violenta ¢ equabile, uniforme,
€ non wterrotta.

. a2 0
§. 3.
Del vino.

Il vino contienc molta acqua ; una dose di alcool ;
un poco di mucillagine ; un poco di concino volg. L@
:::;,mlzrrm Ii:ﬂte.ria colorante talvolta blen che di-wl(c!:-l
Tt gialf;:- unione con gl acidi; una materia (‘_0 t
qualehe 1, acnldo malico ; tartrato acido di potassa , :
ﬁnﬂhllcn(tc 1:) sale: conticne ll'lqltl‘c acido carbomCOT .

fanente un principio aromatico particolare che alcu-

m chimici fan consistere in un olio volatilissimo , da ¢t
Principalmente proviene il vario odore de’ vini.

a mucillagine par che non somministri al vino al-

Cuna proprieti considerabile. ‘

I concino gli di la partc stittica , ¢ Io mette nel caso

1 poter essere chiarificalo col hianco d’uovo o con X
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soluzione di colla , perche il concmo si combina con
queste sostanze , e trascina dipoi al fondo tulle le ma-
terie tenute in sospensione. Questo principio ¢ tanto ne-
cessario ne’ vini per poterli chiarificare, che q_ualor.a se
ne conoscesse la mancanza , converrebbe unirvi nellatto
della fermentazione qualche sostanza da polerlo som-
Ministrare , come sarebbero p. e. le cortecce di quercia,
0 altro simile. _

L’acido malico che il Sig. Chaptal vorrebbe che si
chiamasse acido vinoso , perche lo crede un acido di
genere particolare, esiste sempre nel vino; ¢ scompare
Solamente quando il viuo @ perfettamente cangiato in
aceto. Tn questo liquido non v’ha altro acido che 1 a-
Cetoso. .

Il tartrato acido di potassa , volg. Zartaro ha scrvito
ad agevolare Ja fermentazione, ed a concorrere alla de-
Composizione dello zucchero, come st ¢ detlo = resta

isciolto per qualchc tempo u‘cl llquo_rc, e ﬁl{alxrlcntc sl
fCpone a poco a poco ed 1 101'1_11:1 di cristalli su le pa-
reli de’ vasi che contengono il vino. ‘ .

L alcool forma la parte essenziale del vino, e gli co-
Munica I’energia e la forza , mentre 1_1(31 tempo stesso lo
Preserva dalla corruzione. 1’ alcool si ottiene 1n tanto
lnaggiorc abbondanza , ed il Vino conscgucntemc‘ntc i~
Sulta tanto pili generoso forte ¢ durevole , quanto ¢ mag-

Siore la dose dello zucchero contenuto nelluva , equanto
Vil compiutamente lo zucchero stesso & stato decomposto.
Lacido carbonico gli comunica il senso che dicesi vol-
8armente piccante. - _
i L principio aromatico gli somministra il grato pro-
umO- - .
La dose respettiva di questi componenti varia ne'dif-
feveny vini a norma della qualita delle uve, e di molte
Altre circostanze ; e varia ancora nelle diverse eta dello
Stesso ving. Conoscono tutti che 1 vinisi Perfeziouano col

®mpo | non solo per effetto delle modificazioni che ri-
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cevono 1 loro principii, ma eziandio perche si spogliano
di diverse materie saline, e di una parle del principio
colorante.

Abbiam delto che I’ alcool somministra al vino la for-

za 5 ed & vero. Ma cid che dicesi bonta di questoliquore
¢ determinata principalmente dal gusto il quale risulla
dall’ innesto di tutti i suoi principii, che polendo variare
nelle proporzioni , producono quella varieta di gusli che
puo soddisfare i diversi palati. In fatto; dalle analisi d1
:fm-ii vini eseguita dal sig. Brande risulta che il yino d1
l‘_oka.i,- ch’e 1l pit riputato fra i vini liquori , ¢ povero
di spirito in confronto di qualunque altro.

§.  4.°
/]pplica:-ione delle precedenti teorie.

Applicundo le teorie testo CS])OS[C, si Conclude age-
vo,lmefltc che tatta I’ arte della vinificazione debba a due
z%geltl ]’}'il'lf:ipali aggirarsi : ciog alla formazione ¢ con~
tensamento dello zucchero nell’ uvay ed a regolare il
f(’llﬂfﬂcn‘go e la fermentazione in modo che se ne otteng?
{uanto pit spirito ed aroma si pud, aflincht il vino rie-
sca (1‘1 qualita migliore. Ma poicht la produzione dell’al-
Cc:—:}aen ds:mpre irnpp]-tant_c? sia clfc 1[ \.-.1"0 si Sm-bi.]\)lcf
I CDOlt:’uf:':l che si destini alla distillazione ; ¢ l)oit;li;
W o cclnin\tente generato dalla decomposizione L'L.- 5
uvein mo, dogch? sempre 111_(1}s[)eusab}le di condizional *
Tt e e e ¢ sene formi in csse e sene concentri qué

B Pm grande che si potra.

arga(rl,:.lllg;hl‘a tlo ‘Cssere il l"'iﬂ'Cipio 'Ll.lccl}erino diﬂf"u?O_ l‘::
imlllme;em]'le regno vegetabile , _pm-chc ne somn foulfo’
il 1 lpl)au,te ) © molte parti (}1 esse 5 ma & P! a
Bt 81 ¢ 11L l.amou del sole ne’cas ordinaril etc“
men'telsi Ecxlpa (.‘..‘dl questo prodotto , 1! quale costun-ﬂ‘
oy éde pru coploso nelle stesse piante qu'ando v
getano m climi pin caldi, o esposte al mezzo giorno-
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La vite, come tutte le altre piante sarmentose ¢ tu-
bulate | & carica di umore acquoso; anzi si distingue fra
tutte per I’ acqua pura che in primavera Versa dalle sue
ferite. Il frutto ne partecipa senza dubbio, e conse-
guentemente lo zucchero che vi si forma ¢ tanto piu di-
hito nell'acqua, quanto ¢ meno esposto & mggl dell’astro
del giorno , o il suolo in cui vegela la vite & piu fecondo.
Ecco perche questa pianta ama terreno secco e sito so-
].@Sgiato : ed ecco perche nelle contrade ove si fabbricano
1 Vini pin squisiti si torce il 110(}[111(:0]9 del g}‘appqlo su
la stessa vite, onde I uva appassisca prima di coghcrla;
0 si espone al sole sopra araticci dopo colta ; o si usano
altri simili spedienti col hne di ottenere nell’ uva il ri-
concentramento della materia zuccherina , ¢ la minora-

Zone dell’ acqua.

l'ai mezzi non possono , ¢ vero, adoprarst da tutti, 1111
Witi i luoghi , ed in ogn! circostanza ; ma giova saper 1a
dottrina per poterla applicare quandosi possa 0 813 oglia.

ARTICOLO II.

DELLA \TENDEMMIA.

ni del mamfattore del vino dal

Momento in cui I uva ¢ matura st la vite ed atta aq es-

Ser colta. 1% necessario dunque di conoscm:si 1 primo
Uogo i segni del maturamento dell’ uva; 1 11}0["1 onde

Coglierla, ¢’ tempo pit opportuno da farl.o; .hnalmen_te

]l_ miglior metodo di follarla , e q l-ando giovi o nuoccla
Umescolare al mosto le bucce ed 1 graspi.

~‘ . . .
Cominciano le operazio
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§. 1.°
Segni di maturita dell’ uva.

L’ uva si dee cogliere al preciso punto della sua ma-
turita. Se si lascia per pin lungo tempo sula vite, mar-
cisce : se si coglie prima, il vino che ne proviene & as-
Pro, scolorato , debole, privo dispirito e di aroma , ed
¢ poco durevole.

L’ uva & matura quando il suo sugo & divenuto dolce;
denso , e viscoso: il grappolo ¢ penzolone , el suo p1¢;
ciuolo ha preso un colore oscuro: gli acini facilmente St
distaccano : la pellicola ¢ trasparente e sottile : il vinac-
ciolo, volg. arillo, rotto co’ denti e masticato, si sente
al gusto privo di quel sapore aspro e spiacevole che ha
nell’agresto. §” inganna chi crede che I'ingiallimento € la
caduta delle foglie annunzii la maturita dell’ uva , pro-
vegnendo questo fenomeno pitt comunemente dalle bri-
ne autunnali. Quando perd queste sono continuate, €St
conosce che gia ritorna I'inverno , & necessario di coglier
Puva in qualunque stato si trovi, perche si puod esse*
Ct?i"to che non maturera pill; e conosce ognuno che giova
piu vendemmiarla acerba , anzicht esporla alla putre”
fazione.

Tempo ¢ modo da eseguire la vendemmia.

serLa vendemmia non de].)bc' eseguirsi che.in giOI'nat_'.,c
orene, o almeno non umide, e dopo che il sole avrd
ISs1pata la ruggiada notturna e la umidita dalla super”
ficie de] suolo; tranne perd il caso in cui si tratti del 11~
C(.ﬂt“ delle uve hianche dalle quali si vuole ottenere !
VIO spumante come si usa nella Champagne: allora -
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sogua raccogliere le uve di buon mattino , e sospendere
il ricolto qualche ora prima del mezzodi , ove la gior-
nata non sia umida o nebbiosa.

Si dee inoltre la vendemmia eseguire a riprese in due
0 tre volte , togliendo prima le uve pin mature in tutto
il vigneto, e lasciando alle altre il tempo da maturare.
1] vendemmiare alla rinfusa & una delle prime cagioni
della cattiva qualita del vino. B

Si separino accuratamente gli acini secchi e marcili
da’ buoni: e si tronchi il peduncolo del grappolo con le
forbici piuttosto che col falcetto o con altro strumento,
aflinche I'uva non ne venga scossa, e non ne cadano molti
acini con grave perdita di porzione del frutto, cosa che
suole pur troppo frequentemente accadere. .

Si coiga tanta uva in un giomo quanta basta a riem-
piere perfettamente il tino, aflinch¢ la fermentazione
non ne sia interrotta: questa circostanza ¢ essenzialissima
alla buona qualita del vino.

Colui che volesse fare una scelta di uva per averne
un poco di vino piu squisito, sappia chei migliori grap-
poli son quelli pit esposti al so}e, che hauuo- gll acini
egualmente grossi e ben colorati, c‘che sono pitt vicini
alla base del sarmento, pu;‘ché pero non siano troppo
dappresso alla superficie del suolo. ;

L’ uva tagliata dee trasportarst al tino in ceste non
molto grandi, aflinché non sia_compressa dal proprio
Peso in modo che ne crepino gli acini, ¢ ne scoli il mo-
sto. Quando cio avviene comincia subito la fermenta-
zione nella cesta stessa a danno gravissimo della qualiti
del vino.

Non tralasciamo di avvertire che la mescolanza delle
diverse uve X pm‘ché slano egualmente ben mature, in-
fluisce molte volte a migliorare il vino, ed a dargli un
gusto particolare piacevolissimo. 1l Sig. Bavone "Rou-
gier de la Bergerie racconta che deesi al caso questa
Scoperta , avendo alcuni Llcclesiastici osservato che i}
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vino collettizio provvegnente dalla riscossionc delle de-
cime ad essi dovule era costantemente molto migliore
di quello che veniva prodotto dalla loro vigna piantata
ad una sola specie di viti. In Francia ed in Toscana @
comune I'uso di mescolar le uve; e que possessori di vi-
gne dietro la propria sperienza conoscono le qualita e
le quantita rispettive di uve che debbono mescolarsi se-
?ondo il risultato che vogliono ottenerne. Alcuni meno
istruiti sogliono mischiare 1 mosti dopo aver questi su-
bita la fermentazione tumultuosa, anziche le uve: ma
questo metodo ¢ difetloso, perché la combinazione fra
questi l_iquidi s1 opera molto meno perfettamente mn ta

modo. Peggio fanno coloro che mescolano i vini gia fatti.

§. 3.°
Modo di follar le uve.

Alcuni consigliano di spremer I uva con le mani nel
Vaso a ¢io destinato, e passar poscia il mosto € le vi-
nacce nel tino dove devono fermentare. Questo modo st
Puo preferire per le picciole quantith; ma il migliore
- ¢ sempre quello di pestar I'uva co’piedi, purche siano®

netti da ogni lordura : ed in qualunque caso & necessa~

rio . . . . = 19~
ciat(‘:he niun aeino resti intero , ma che tutti siano schuac
1 egualmente,

§ 4.°

Spicciolatura delle uve.

fattFuII‘f:l :]L:,tlu gli S.crittoyi che han trattato della man*”
L vino si ¢ agitata la quistione se glovi © no
escolare i graspi al mosto , e farlo fermentare con e
Sc)ll- La pity parte sta per la negativa: ma la regola no™
ebbe ammettersi alla cieca , potendo esser vera 0 A
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sa, dannosa o giovevole secondo le circostanze. Non v’ha
dubbio che i graspi danno al vino un sapore aspro ed
austero che nou ha quando il mosto ha fermentiato senza
di essi. & vero pure che la loro sostanza legnosa assorbe
molto liquido, ed in conseguenza la diminuzione del
Vino & seusibile : ma ¢ certo altresi che 1 graspl correg-
gono la scipitezza di alcunt vini, e specialmente di quelli
prodolti da uve molto acquose : ed olire a c1o animano
la formentazione contenendo una quantita grande di tar-
trato di potassa, e la rendono pitt regolare e pitt rapida;
e son percid indispensabili pevini snervali, ¢ quando
si teme che la fermentazione possa esser debole. .

In generale pero, quando s tratti di vim bianchi. bi-
sogna togliere tutli i graspi; e lo stesso metodo couviene
adottare se la necessith avra costretto il proprietario di
cogliere un poco acerbe le uve rosse. .Iu questo ultimo
Caso gioverd piutlosto di animare la fermentazione _col
Mmosto cotto bollente, il quale corregge nel medesimo
tempo |"asprezza € la debolezza del vino; come diremo
a suo luogo. Quando al contrario le uve rosse sono per-
fettamente mature e molto zuccherine , 1 graspi sou ne-
cessarii alla decom posiziouc dello zucchero , e d 'altmn—
de non producono un effetto sensibile nella m.amf_',.xtlura
d¢’ vini ordinarii. Perd sard sempre ben fatto il separar-
ne la terza o la quarta parle almerno quamlo si brami
di dare al vino un dolce ¢ dilicato sapore.

L’opcruzioue di separare 1 graspi, Cliﬁ d\ices'i .:igrmzel:
latura o spz'ccioluim‘a dell’uva , non ¢ ne diflicile , ne
molto spesosa. Volendosi fare a mano, bastano nelle
Circostangze ordinarie due spicciolatori ad otto vendem-
Miatori. In Francia si costuma di metter 'uva in un ti-
Mo, ¢ di muovervi in circolo rapidamente un tridente di
legno o di ferro, che ne separa i graspi e li solleva alla
Superficie del vaso ; come si vede alla Tav. 1, fig. 2,
che rappresenta il tridente ; ed alla fig. 3 della stessa
tav, 1 in cni si vede effigiata ima donna che col triden-

% :
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te sta separando i graspi. Ma una tinozza che abbia per
coperchiouna rete di corde a maglie larghe pressoa poco
di due once di palmo pud meglio servire al medesimo
oggetto. Coloro che trasportano 'uva dalla vigna al tino
vuolano i cesti su questa macchina: due spicciolaton
preudono le uve per lo peduncolo con la mano driita, ele
premono con la sinistra leggermente sa la rete ; mentre
nel tempo medesimo con la dritta istessa tirano il graspo
orizzontalmente , e lo gettano via. In tal modo cadono
nel tino gli acini soli , 1 quali dipoi accumulati in pro-
porzionala quanlity si passano al follatore.

ARTICOLO 11T,

?
DE TINI. DELLA FERMENTAZIONE DEL MOSTO IN VAST
APERTI. DELLA SYINATURA.

Iut'endiamo ora di ragionare del miglior modo onde
fadbricare il vino secondo I'uso comune , ciot facendo

fermentare il mosto in vasi aperti : e c1 riserbiamo d{
parlare nella parte seguente del metodo non ha guarl
tuventato di far uso pel medesimo oggetto de’ vasi chiust-

Colui clu_uquc che vuol seguire il metodo antico-dee
FOl‘ mente i primo luogo a’tini : quindi a ben regolare
a fermentazione : in wltimo alla svinatura.

g 1.°

Della for o : L
a forma. capacita , preparazione, e siuasion®
del tino.

- Aréamisura ch’g diverso I'oggetio per cui st fabbrica
W vmno. Colui che lo destina per bevanda, e lo desiderd
mel medesimo tempo generoso, aromatico , e di nOP

as : &% ; g . i
féo sapore . osserverd in ordine al tino i segnenti pr¢
cet
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i.” Il tino sard coslruito a guisa di un cono troncato,
ciog largo alla base , e stretto il piu che si possa alla
estremita superiore , aflinche nella fermentazione il mo-
sto non espouga all’aria una gran superficie, e si scansi
la perdita di molto alcocl ed aroma, che scappa misto
al gas acido carbonico nelle bollicelle delle guali abbiam
fatto menzione. I tini di questa forma da” Toscaui che
li usano comunemente vengon detti accampanati,, ciot
a forma di campana. La loro forma ¢ espressa nella fig.
4 tav. 1. '

2.° Non sia molto grande , aflinché ‘non sia troppo
violenta la fermentazione, di cuila forza ¢ proporzionata,
comg si ¢ detto, alla massa del liquido fermentante.
- 3.° Qualche giorno prima della vendemmia si lavi.
bene con -acqua tiepida, si asciughi perfetlamente , e
subito dopo se ne ricoprano le interne pareti con tre o
quatiro strati di calce viva diluta nell’acqua,, i quali sa-
Yanno distesi I'un dopo laliro con un penucllo, in quella
Slessa guisa come ¢ imbianca un muro. Questa opera-
Zloue glova mollissimo a correggere Pasprezza del vino,
perche 1 acido “‘malico contenuto nel mosto si combina
n parte con la calce e vi rimane altaccato. .
4. Si tenga, se si puo, al coperto; perche in ta} guisa
® meno esposto a’cangiamenti di temperatura dellatmo-
sfera | e la formentazione non ne viene alterata : circo-
Stanza che influisce potentemente su la qualita del vino.

[a]

Modo di regolare la fermentazione.

Colui che destina il suo vino alla distillazione ha po-
C_lle attenzioni da usare. Preparato che abbia un gran
t}ﬂo e riempiutolo di mosto, ove la temperatura non
Sla al di sotto de’ 1o gradi ng al di sopra de’20 del ter-
Mometro di Reaumur . la natura fa tutio 1l vesin.

-
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Ma qualora si brami un vino abbastanza carico di
spirito che lo renda generoso , e nel medesimo tempo di
dolce e grato sapore , la regola pilt generale e piu certa
& quella di condurre la fermentazione in modo che non
venga decomposta tutta quella quantita di zucchero che
suol decomnporsi naturalmente nelia fermentazione tu-
multuosa. Questo fine si ottiene con facilith maggiore
quando lo zucchero ¢ in cerio modo condensito.

Ne’ climi meridionali 1 vini per quesla ragione ven-
gono dolcissimi 'senza danno del loro vigore: 1l sole agl-
sce su I'uva con forza e per lungo tempo; la malerd
zuccherina vi si condensa , ¢ quindi non pud compiuta
mente disciogliersi nt nel tine né nella botte. GlLi aitl-
fizii di torcere il grappolo , di asciugar I'uva, di sfron-
dar la vite si adoperaio a questo medesimo  fine. Ma
quando la nostra uva non ci promelte lo stesso risulta-
mento, sia perche non abbiam potuto usare tai mezzts
sia perche 'uva, per le circostanze dell’umido € del
freddo atmosferico , non sia pervenuta alla maturiia
peifetta, o contenga considerevole quantita di acqua, €
della pit grande im portanza il correggere questi difettt
con I'arte.

In tale circostanza non si tarderd di mescolare al
mosto nel tino, prima che la fermentazione tumultuosd
(t:gmilim’ una porzioue di moslo colto condeusato 2 121‘:’:

i;mriguale vi sard versato tiepido nelle cu‘coﬁ.’l?f@nm
chivs 1 ;,ellll;]':d C?lltllo ed anche bollente , qua]lidodbl'e e
St Tl :ltazlonsa possa_ esser debole. La dos "
egadons i 1'011 sard mai minore dfﬂl dodlcrfm_mo S

tsto delia massa del liguido che si vuol €0F,
Teggere. Al mosto cotto pud sostituirsi lo zucchero 1,
;Inekle‘, € qualunque sostanza zuccherina, come sarebb®
i melaz26 0 la mascavada , purché non abbia catt1vo
odore o sapore. Questa mescolanza produce sempre unt
Y140 pifi generoso e meno aspro: ed & ottimo consigli®

O
il non trascurare si fatta operazione anche quando non
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st credesse assolutamente necessaria. Bisogna pero av-
‘vertir seriamente che il mosto cotto si faccia col sugo
delle uve pitt mature, e questo si metta a bollire prima
che sia entrato in fermentazione; dapoiche nel caso op-
posto ¢ facile che prenda lo spunto nella stessa caldaia,
e si corre rischio di guastare Iintero tino del mosto in
Cul vorra versarsi.

- Per cio che risguarda propriamenie la fermentazione,
aflinche questa proceda regolarmente, ¢ indispensabile
che il tino sia pieno al pili presto; anzi, sesi puo, neila
stessa eiornata, aflincht non si abbiano fermentazionl
successive, le quali sono sempre imperfette, ed espon-
gono il vino a guastarsi nella bolte.

Quindi s1 deduce di essere un errore gravissimo il ri-
mescolar le vinacce nel mosto quando la fermentazione
tumultuosa ha acquistato un certo grado di forza. Que-
sta operazione assurda , e per.cosl dire micidiale al vino
si fa ad oggetto di renderlo pit colomtq , € dm'g!l mag-
glor corpo, come 1 nostri cam[_)ngnuoh sl esprimono:
a si puo conseguire lo stesso fine follan\do le uve con
forza ¢ piti a lungo del solito, Ye‘ncn.do cosi separata dalle
pellicole una maggior qunnllta_df materia colo_l'aute.
Tutto al pit si puo permetiere di rimescolare le vinacce
eol mezzo di forti Dastoni armati nella loro estremila di
tre o quattro coltelli falcati , molte volte nel primo e nel
secondo glornn ed a corti intervalli prima che la fermen-
tazione tumultuosa sia bene stabilita ed abbia preso vi-
gore, e non si sia formato il cappello.‘Dopo questo mo-
Mento colui che non lascia il mosto 1n riposo e turba
Pandamento della natura , conosce male i proprii iulct
tessi, Anzi, formato il cappello, glovera gra El(lel*l‘lel'zle di
Coprire il tino con un panno gl‘O‘SSOl:l‘llO ; a[huch.e nou ne
Svapori una considerevole quautith di alcool , di aroma,
€ dello stesso acido carbonico che contribuisce moltissi-
Mo per la parte sua a rendere il Vino_piace\folee $aporoso.

Tntanto molti de'nostri ignoranti manifattort di vini
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non lasciano di sfondare il cappello in ogni tempo prima
della svinatura , per evitare , come dicono che la super-
ficie delle vinacce si acidifichi. Questo male dipendente
dal disseccamento della superficie istessa e del suo con-
tatto cou I’ ossigeno dell’atmosfera , non ¢ certamente sl
grave come quello che si cagiona al vino con debilitare
lil'fEI_’mepta-zione , € con esporlo a svaporare 1 suoi mi-
gliori principii: oltre di che, quando 1l tino si terra 0~
perto, come abbiam detto , il disscccamento sara molto
diflicile,, e Pacidificazione sari tenuta bastantemente lon-
tana con questo solo spcdientc.

£ &7

Tempo e modo della svinatura.

Il decidere del temypo piti proprio a tivare il liquore
dal S l?ﬂSsal'lo nella botte , dipende dall’ osservare
Eg;?)c_d‘“z Clll;costanze le qunlli possono va ?'i:u'_c di anno i.i:
] £ Tea I oggetto per cui si fabbrica il vino; dond ¢
chie non sia si agevole di saper cogliere il vero momento
per questa operazione che molto interessa la qualith el
du]ﬁfta del prezioso liquore di Bacco.
s fficjll;[ilci;;ela(] ‘t:zvi(l(.:nza erronca la pratica comune Prc{&
g ”‘:‘Sf«iz}f'e il mosto nel tino per un determ l'!)]f}c(;-
che quasi n::ﬂ?'él“_, Cr.m'le se la temperatura at.mOT'EL:;i—
dith | il seccore 1;1 & ‘Cfullll'lll() e el 2150 ’.-.uzuc,
che]»inn ESistenic: nz(:“‘:alvla P] OPTII'ZI?.HG _dclla. l\nf‘l(.:'].]d](’llte
inﬂui]‘e - J.l d ‘ uv ﬂ-; ll‘().ll C ﬂVLfﬁSClO ”e(:(',.sﬁﬁlldlll -;jne
it . ; urata e su gli effetti della fermentaz!® =
revol; cil';*(( 1;1;'11111;:31aim allllll., per ]n,n c.on‘lplfsso dtj'i{‘?gn%
Tyl e e, IO
appena & cominciata fr ; ]][ (-J‘«?-' i i ul 51
tTova fipity | la a ira quello stesso periodo 1n ct: <
ey a n alcun altri. Ugualmente possono mga
coloro che si attengono al sapore 0 al colore de

- quanto il moslo sara pit
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liquido per determinarsi a svinare. La dolcezza del sa-
pore non somministra sempre una ragione sufliciente a
lasciare ancora per qualche tempo il mosto nel tino ;
giacchi nella botte si fatto sapore ordinariamente svani-
sce per effetto della formentazione insensibile che com-
pie la decomposizione della materia zuccherina. Quanto
al colore , non & da porsl in dubbio che una fermenta-
zione pint lunga rende il mosto piit colorato; ma, facen-
do astrazione da’ mezzi dianzi proposti a quest uopo, egli
& certo altrest che per la diversita delle circostanze 1n-
fluenti su le produzioui vegetabili, in alcune annate le
ave dello stesso suolo non si caricano della dose ordina-
ria di principio colorante; di tal che si puo far fermen-
tare il mosto quanto si vuole , senzache si colori glam~
mai fortemente: e pol , resta semprea vedere se sia atile
di sagrificare al colore la forza , la squisitezza, la dure-
e qnalita pitt importanti che

volezza del vino , ed allr _
andrebbero a perderst per una fermentazione troppo
breve . o protratta oltre il dovere. _

X principii scientifici onde determinare 1l momento
della svinatura sono secondo Chaptal seguito da tutti gli

Enologi pitt famost _

1.9 Che la fermentazione debba farsi tanto meno du-
rare , quanlo la massa {'L?rmcnl.antc e maggiore , ed ogni
volta che si voglia un vino soave e.d aromatico.

5.9 Che debly essere al contrario tanto pit lunga ,
% denso e pitt carico di materia
zuccherina; o la massa di minor volun}e: o la tempera-
tara pilt fredda nelPatto della vendemmia; ovvero si de-
stini il vino alla distillazione, dapoicht allora si brama
solamente I'alcool , e non si tien conto nt dell’ odore ne
del sapore. ‘ . .

La regola pratica pero meno incerta di tutte ed alla
portata di ngni persona ¢ di osservare att_eulamente quan-
do le vinacce pilt non si rigonfiano , e si veggono abbas-
sate quasi presso al livello che occupavano prima di
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entrare in fermentazione. Allora si faranno passare cir=
ca 24 ore, e si svincra, quando perd la stagione sia
stata asciutta e calda durante il ricolto delle uve, e que-
sl.e slano state pcrﬁzltamcnlc mature. Nel caso 'contra-
o, per irarre il vino dal tino si faranno passare due
giorni dall’epoca dell’ abbassamento delle vinacce , per
dare alla natura il tempo necessario a compiere I'opera
sua, la quale & sempre pilt tarda quando la stagione e
stata umida e fredda , e le uve non erano pervuﬁmte a
compiuta maturita.

Giova finalmente di rammentare che il vino & molto
weuo deuso del mosto, e che per conoscere queste di-
verse densita , st usa da molli uno strumeunto di vetro
detto gleucoenometro , composto di un tubo terminalo
dil una palla vuota, cui ¢ annessa un’ altra palla pil
Ellcml:l contenente una quantita di mercurio, affinche
i;ll emS;tal'l;)L::;:it;;c ]‘Elll‘]l.el‘gﬂlldﬂsll nel liquido, vi ‘g?ll_lt'gg%

P aslzio GIIIC.E'I}C. Sul tubo son seguati diverst
%Ina;lll;;]illitlinjf la densith , essendo manifesto che quan-
si l)m{blnda ﬁcllilxj::l]?-d“:llsgj ’l e D 5“"“”0“1? ‘f
tunque inesatte ))1'(-:1‘]?1(-)1];' (.el gleucoenometro , (-lwlnti
1anno diversa dle:s'tplc L “.?1151 o a”dlc'l}erf?zfm'ma
nelle circnst.auze 011‘(61;:13;2]: c}l)qssoni) 5‘31“"'1"'“3 -(~l lluiﬁ?ﬂ"
Sth dol proaie a chi suol conoscere 1a

Ia non [ 5 % 1 1
5., ik Sﬂl}:l)]t;udo tulli provvedersi del gleucoenome:
giovera iljscglla?ien? ) C]ml'taqnll ,agevolmeutc' Sew-lwr’-
plicissima cle oﬂf‘l-z m‘cc esinll un qltra 01)}31‘3_210“‘3 5‘?“.
presso a poco i medesimi resultatls

Si fa -\ ; :
dezza dil"m o piu palline di sego o di cera della gran”
- una noccinola, ed anche Pil‘l piclr:ioleq e si stro”

}:;f;];i:;) e!;l'??li? Sﬂ]?ll:)ia fina, ﬁlc’cndone altaccar tai;ta,{i] '7i
Mergano 11.31’ €y L}le poste nell acqua piovana, Vi 5 mJ'
sith ‘dEU’u]c( ur:“el?a vale a dire acquistino la stessa d(ﬂ_lrl
pervenut llt : (\uﬂlfdo sl Vuc.)l saggiare se il vino 51¢

o al punto di essere svinato , se n’estrae dal
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¥o un poco e st Versa i un bicchiere , & v1 si gettano
le palline: se queste vi galleggiano, fa fermentazione
tumultuosa non & finita, se vi si affondano fin presso
alla meth, o anche dippit, il mosto & convertito 1n vi-
no, e puo essere svinato.

Rispetto al modo di svinare , quando si crede che il
vino abbia fermentato abbastanza, siapre la cannella
del tino che dev’ esser situato ad un paio di palmi alme-
no da terra, e si fa scolare il vino in una tinozza , o al-
tro recipiente; e di Ia trasportandolo in barili, o in
grandi boccali , o altro simile st versa nella botte per
mezzo di un grande ombuto di legno.

Gioverebbe pero moltissimo di far passare il vino
dal tino ne barili da trasporio per mezzo di un tubo di
cuojo attaccato alla cannella del tino ; e sarebbe neces-
sario ancora di chinder bene i barili medesimi dopo
pieni , e torne il turacciolo nel momento c_he il vino va
a versarsi nella botte. Tulte le precauziom che tendono
a liberare il vino dal contalto dell’aria quanto & possi-
bile , influiscono moltissimo alla sua bouta, ed alla sna
conservazione polendosi percio praticare le stesse cure
che prescriveremo pel travasameunlo.

Resta nel tino la vinaccia del cappello che nella svi-
natura si ¢ abbassato fino al fondo , ed & imbevuta di
una considerevole quantita di vino. La pm‘!’c.s‘uperiore
di tal cappello trovasi sempre alquanto acidificata, e

isogna percio metterla da banda per 1591‘(}11101‘1:\ sepa-
ratamente col disegno di cavarne aceto, il quale suol
riuscire oltimo. 1l rimanente si porta allo strettoio, dan-
doscgli una non troppo forte pressione , allinche il vino
che se ne ricava possa mescolarsi con quello gidv messo
nelle botti. La vinaccia cosi leggermente spremuta puo
stringersi anche per la seconda e la terza volta, dopo di
averne con un coltellaccio o altro strumento tagliente
separato I'orlo esteriore, e radunato nel mezzo della
massa il materiale che cade nel taglio, e che non ha po-
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lulo soggiacere perfettamente all’azione dello strettoio:
.‘H vino che si ottiene dalla seconda e dalla terza stretta
€ sempre pilt aspro e piu carico di colore; e percid va
messo da parte. ,

.III molti' paesi del nostro regno non si fa uso del tor-
chio, ma tirato il vino dal tino , si chiude la cannella,
e su le Vvinacce st versa una proporzionata quantiti di
acqua; visi fa fermentare per 24 ore, o pilt 0 meno
sgqndo la qualithy delle uve e’l grado cii calore atmo-
zit:;cri.bpa q’u?csta operazione risulta il vinello che st
& 0 .(:le da’ contadini durante 'inverno, poiche non
-P rfg]urlsxcé !v: a lungo, e suol guastarsi all’entrare della
di cattivo sapore. 2.° ‘j;ccm ? Ia. qualc per altro ©
Al 1unlata + 2. puo farsi m,acuhrc csponenclola
A éon o I‘IS~1[ ’coxf un poco d’acqua, ed estrarnt
mettersi nelle ])t;}llliL P (?,S.S:O.I.l-c sotto losstueitte. .5 Pi0
varsi per la ﬁlb])rica, L{::L[b?tflillcil'lhgcnI/C[:’]C“l? (; ?On'tjc'r:
Per ottenerne la potassa 5 0 mi;u;::C-]. - Puo- Jlll]C.l_d‘lii

Grtacht o 5 o) 1 ; b pet nuc 11111‘_
S Gl avalli nel verno diluendosi un poco ne-
B A ei: Ilqletmcsco‘landom con paglia, rape, pont
S alim;nto- ud atle pero delle vacche ne soffre se que-
Taziope, 6.°1 Vin:;l-e.['le ald eslse‘ s_omml_mstr’aio cnn modef
2 nudrire § poll. cciuoli, clog 1 semi dell’uva son buont

, €se ne cava ancora un poco d’ olid-

e
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ARTICOLO IV,
]
DEL MODO DI GOVERNARE I VINI CHE SONO NELLE BOTTI !
DEL TRAVASAMENTO : DELLA SOLFORAZIONE : DELLA
CHIARIFICAZIONE DEL VINO.

2 questa una parte interessantissima dell’arte del vi-
vi la pit grande allenzione,

nattiere, ¢ bisogna portar
le cure e perdute tutte

perche sarebbero gettate via tutte
le spese ove il vino quantunque fatto con diligenza non si
sapesse conscrvare fino a che non giunga in potere del
consumatore.

§. 1 &
Governo del vino nella boite.

Abbiam detto che bisogna imbottare il vino quando
a4 fermentazioue tumultoosa ; ma convien
sto liquidu nella botte continua a
lentamente, e per lungo
‘mentazione chiamasi

¢ compiuta |
rammentare che que
fermentare quantunque pit
tempo; e che questa seconda fer
pereto lenta, 0 insensibile. Lgh b

Ne’ primi giorni dopo I'imbottatura vedesi uscire dal
foro del cocchimme una schiuma cagionata ancora dalle
bollicine del gas acido carbonico che continuano a svi-
Tupparsi dalla massa del vino nuovo. Durante un tal
lempo basla coprire il foro anzidetto con una foglia o
con una tegola 1n modo che Varia vi abbia 11 minore
accesso possibile, ma resti libera Puscila alla schiuma
ed al gas.

Scorso questo periodo,la fermentazione sirallenta pro~
gressivanienle ; la schiuma non csce piu fuori; ed il
liguido per lo contrario si abbassa, restando un vuoto
nella hotte, Conviene atlora ognt grorno durante il pri-

.
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mo mese Yersarvi nuovo vino, e tener la botte perfet-
talpe{xte piena. Scorso il primo mese , le botti si visitano
€ sl riempiono pint di rado : ed alla fine quando il li-
quido si vede in quasi perfetto viposo , si chiude il foro
del cocchiume con forte e ben adattato turacciolo . €

resso al foro sndetto se ne pratica un altro assai picc’o—
0 che si tura con una caviglia di legno, e che st apre
di tempo in tempo per lasciar I'uscita al gas che potra
essersi formato nella hotte, affinche (uesta non corra il
rischio di crepare.

Travasamento del vino.

OIl_Vlm bmnch.i debbono travasarsi circa due mesi do-
E[) ua(“ltiigs_‘;‘;‘zliiil:r :Iibn”;]-ti , perche c.lcpon.cndc_) essi una
Pararuelj Pl’zgto qﬂt]_'l]:]Cf. l]l'lli‘l-lfo' che irin blso'g[:?lbei
nuovo col i ‘e | ‘u,' d. LL(.‘IEI non si1 1'.1meslcoh d1 e

rossi per lo ¢ ) o OI_BULISU ] frlcemlolq divenir grasso-
cinqne <t n?“_lauo vanno 1.1':1x';1§;111 dopo quzltlro 0
K ESt’-OuiJ-";s: a1n ql}alunque caso il travasamento non

oA 3t non m giornata asciutta e fredda, e quan-

do spivars : )
0 spirano 1 venti seltentrionali.

t;ll_l‘;l‘v?]lliz :[ev;:;g ll;a ‘lgisogﬁn(’) d'i f:s:%el'fe p'a_va‘sato pllg
Ogl.“ anno nelly med piu ne paest §(.1;111101‘1 s1 f:m'vas.ld'l
0si beva, I3 e ¢ CSHna epoca fino a (:hc non si vence
bott; dopo il sec mamente utile la pralica di l'ollnlar le
chiume hey I _fl?“dﬂ travasamento in modo cheil coc-
te restj (| Iato.g( 0 con una fascia di cuoio o di tela for-
ermelic;tmente' SEO'CIIB in t:{l mm_lo 1,1 vino rimane chiuso
CESS0 3 & nop & ‘]llzla che vi abbia Paria il menomo ac~
Ve bjSOguo di‘w-FiJ( - _luof-’j‘f{ alcuna evaporazione non
t"aVasame“Lnnncm di tempo in tempo le botti.

ovendos; ‘ﬂ‘lo_c una operazione assai dilicata non

L esporre il yino che passa da nna botte in un
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altra al contatto dell’aria ; e percio diversi modi si sono
inventati per ottener questo fine: ma fra tutli cisembra
il migliore quello usato nella Champagne, e ch’gil solo
che andiamo a descrivere, riportando le stesse parole
del Zrattato pin volte citato, su la coltura della
vite, ec.

La Dbotle piena e la vuota stanno I'una accanto all’al-
tra, e nella stessa posizione come se lossero piene
amendue.

« Si usa in principio un tubo di cuoio (Tav. 1 fig.5)
fatlo a guisa di budello lungo quanto basta, e cou circa
un quarto di palmo di diametro, ¢ cucito nella sua lun-
ghezza con una doppia costura, accio il vino non si di~
sperda. A ciascuna delle sue due estremita ¢ unito un
bocciuolo di legno lungo circa un palmo con la circou-
ferenza di 8 in g once da una parte, e di circa 5 dal-
Yaltro : le maggiori aperture di essi comunicano col tu-~
bo di cuoio, essendovi stretle al di fuori con forti liga-
ture in modo che il vino ne sia contenuto. Tolto il tu-
racciolo ch’t in basso della botte vuota, vi 8’ introduce
uno de’ bocciuoli , percuolendo con un magli(.) di ]egu_c.:
sopra una specie di appendice di forma conica che li
accompagna, rilevando cirea due once (?1 palmo cin]laf
parte del loro maggior diametro , e quasi anuullandosi
scendendo verso il minore. Si adatta una canunella di
metallo alla botte piena, € s'introduce in questa estre-
mith dell altro bocciuolo. Falto questo apparecchio, si
apre la cannella, e la meta del vino contenuto nella botte
plena passa da se medesima nella vuota per effetto della
legge di equilibrio cui van soggetii 1 liquidi. Perx'eputo
il vino ne vasi a livello, si ha ricorso ad una specie di
soffietio, o sia di un piccolo mantice di una costru-
zlone particolare per forzare 1l vino ad abbandonare la
botte che si vuol vuotare, ed a passar tutto in quella
che dee riempirsi.

cc Questi soffietti (Tav. 1 fig. 6,e7) hanno circa due
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palmi e mezzo di lunghezza , compresovi il manico, ed
un palmo circa di larghezza. Essi sono costruiti € mo-
dellati a] modo ordinario fino a circa mezzo palmo della
minore estremiti : a questa distanza il sollietto ha anco-
ra un terzo di palmo di larghezza. Internamente I'ara
passa per un forame largo un’oncia e pit.

c Passato questo foro, e dalla parte della minore
estremita vi ¢ un pezzo di cunio a guisa di valvola ( fig-
7, ) che si porta contro il forame , ¢ lo chiude quando
si eleva il mantice del soflietto, per empirlo nuovamente
d’aria ; e cio per impedire che I'aria passata uella bottc
non rientri nel mautice, il quale non deve riempirsi
che dal foro superiore costituito in mezzo ad uno de suol
lati, come si vede uella citata figura e

e L'estremita di questo soflicito entra in un bocciuolo
di legno forato sito alla meta circa della sua lunghezza;
lungo un palmo, incassato , incollato , e fortemeute at-
tfn'c_ato al soffietio ( fig. 7) in modo che possa viv olgere
Vazione dellaria in basso: e 8 intende che la sua situa-
zione dev’ esser tale che quando il soflictio ha la posizio-
ne orizzontale | il bocciuolo abbia la verticale. Questo
hocciuolo & rotondo , della circouferenza di un palmo
lf?ﬂi.\ parte superiore , diminuendo insensibilmente verse
1111[@1"101‘6 , onde penetrare comodamente pel foro df{l
cocchiume nella hotte , e per ben combaciarvi , acc0

At lutrodotta non csca pel suocontorno al difuori.
questo ‘cﬂ‘etlo ¢ clevato di un’oncia circa sopra il piano
del soflictto ; e la sug testa & rotondata per poterlo inlro
d“.l‘{'c uella botte a colpi di maglio. Poco sotlo alla estré~
I‘::il;ll:s‘:lljpel'lip{l:(‘:‘b apposto un uncino di ferro ﬁssafonio
ey }0 diferro avvitato nel boceinolo (fig. ?),_e lll i

hasta per appoggiare il soffiietto al cerchio del”

otte : senza quesla precauzione la forza dell aria spi”

gerebbe il soffietto in allo, ed il travasamento non avreb-
2l luogo_

« La meccanica di questo soffietto per tal modo de-
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seritto ¢ facile a concepirsi. L’aria vi entra pel foro a-
perto sul piano del mantice aila maniera ordinaria, e si
fa strada verso I'estremita. A misura che si ugita il sof-
fietlo essa trova una strada per cui passa nella botte -
ma per impedire a quest’aria disortirne, come farebbe
ogni volta chesi eleverebbe il mantice per aspirare l'aria
nuova, si applica una valvola o linguetta di cuoio a
questa estremita, che la chiude tutte le volie chessi aspi-
ra un’aria nuova: questa nuova aria discende veloce-
menle nel tubo allorche si preme il soflietto , giacche la
valvola o linguelta si apre a misura che 'aria la spinge:
cosi I'arla nuova succede alla gid passata nel mantice
senz averc alcun adilo per uscirne. La forza di que-
staria premuta continuamente dall’azione del soflietto
agisce su la superficie del vino, e lo cosiringe senz’agi-
ta lo a passare per la cannella nel tubo di cuoio, e di
qui nell’altra botte che si vuel riempire; e cio senza
diflicolta, giacche 'aria conienuta in questo vaso esce
pel foro del cocchinme ch’e aperto.

cc Questo soflicito spinge tuito il vino fuori della botte
fino a poche carafie che restano al fondo; e da il segno
di aver terminata la sua azione con un piccolo strepito
verso la cannella : tolto allora il tubo di cuoio dal vaso
ripieno , si chude con un turacciolo dilegno forte, spin-
gendolo dentro con un martello di ferro (1).

« Tolto in seguito dalia cannella di metallo adatlata
al vaso vuotato I altro bocciuolo del tubo, si lascia
uscire ancora qualche altra caraffa di vino chiaro rac-
cogliendolo in un recipiente, fino a che col mezzo di un
bicchiere di cristallo non vedasi cangiare un poco di co-
lore. Al primo segno, e senza aspettare che divenga
torbido, si chiude la cannella, e si loglie 5 ¢ 1 vino re-

(1) Sarebbe pit espediente che ad entrambe le bottj prima
% applicarvi il tubo di cuoio si adattasse una cannella dj me-
tallo con la sua chiave, aflinché, potendosi aprive il loro forame
“ chindere a volonta, non vi fosse hisogno di altyi '|'i|'l'al"{"it;h.' .
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siduale si versa in una linozza. Questo avvanzo , come
quelli di tutte le altre botli si raccoglie in un vecchio
recipiente per farne acelo. '

« La porzione del vino chiaro che usci dalla Canll'Cl‘
la dopo averne tolto il tubo si pone nella botte del vino
buouno : usasi per questa operazione un ombuto di latta
il di cui cannello abbia circa due palmi dilunghezza ac-
cio il vino infuso non produca agitazione in quello che
gia nella botle , e non sia dibattuto. .

«« Dopo aver vuotata una botte, cid che si eseguisce
in meno di mezz ora, lavasi questa con acqua , € sl scuo-
te per distaccarne il sedimento aderente alle doghe , 11
petendo questa operazione due volte ; e dopo che pet
alcuni momenti ha sgrondato, si riempie col vino d}
un’altra bolte ¢ col processo usato nella prima; e cos!
di seguilo. ,

Usano alcuni di vuotar le botli e travasare il v1no
col mezzo del sifone , strumento a tutti noto : ma quan”
tangue il sifone sia da preferirsi anche al soflietto, bi-
sogna avvertire che le botti non debbono stare nel me-
desimo piano perchi si possa effettuare il travasamentos
ma lf{ botte piena deve stare pitt alta della vuota s €
Percio questo metodo produce un incomodo positive:,
sifone & ottimo per lo travasamenlo fia vasi piccot @
maneggevoli facilmente. 5 e
sfoI;::-l: 1}??19]1(:1'01111110 ad una parte (lzsseiplziale:d}eq‘“g‘i‘_
L %{a 0 trasandando di dar notizia a’nostrl Mgl o

machinista Sie. Ginseppe Lconardi di M
no ha adattato a) lravastz)unento del vino una piccoi?
tromba aspirante e prement eferibile al coflietto
Stesso e 1_1 ¢ ¢ premente, preieri

: drun prezzo anche minore.

| —in et =
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§ 3.7
Della solforazione del vino.

Ogni volta che il vino si travasa ¢ utile di solforare
la Dolte vuota. prima di riempirla; e lo siesso metodo
dee usarsi se si vuole arrestare la fermentazione nsen-
sibile anche.del vino nuovo. '

Solforar la botte ¢ lo stesso ch’empirla di vapore di
solfo, bruciandovi dentro questo minerale. L'uso co-
mune ¢ quello di fondere il solfo 1 una terrina a f_uoco
moderato, ¢ d’immergervi piccole strisce di tela di co-
tone, che dipoi si bruceranno nella botte. Invece di
tali strisce o nastri pub farsi uso de’ zolfanelli comuni.

11 nastro zolfato si appicca all’estremita di un filo di
ferro tanto lungo che possa arrivare alla meta del vuolo
della botte : indi si accende e s'introduce pel foro del
cocchiume col mezzo del filo di ferro, e si chinde il fo-
r0 : I’aria interna si dilata e vien cacciata con sibilo dal
gas solforoso : questa opcrazio:_lc_si 1'?pele per tre o qua\t—
tro volle, o piu 0 meno secondo ll'blsolgno e ]_a volonta.
Solforata la bolle, vi si versa -11'\‘1110 11111110_(113[.&111(3[1[@_

D) queslo il modo comune di solforare 1l vino, ma
R operatore ¢ sempre incomodato dalla necessita (h_ do-
ver respirare il vapore soffocante dello _zolfp. Ad evitare
questo e qualche altro inconventente, il Sig. R‘omcr n-
}"eutb un istrumento semply:tssmlo per csqgmre senza
Inconveniente qucstn opcmmone: Esso consisie « in un
Piccolo camino di lamiera di cui la base & larga ql}attr’
once quadrate di palmo, e l'altezza mezzo palmo circa ;
(Tav. 1 fig. 8). 1l suo coperchio a cupola & sormonta-
to da un cornello incurvato per pit d'un semicerchio ,
cioe che si ahbassa al di sotto della base del piccolo cam-
Wino : il davanti di questo si chiude con uno sportello
ad incastro. Si pone lestremita curva del cornelto nella

4
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botte ; si accende il nastro o la pezzelta zolfata (il zolfo
brucia meglio disteso per tal modo che in cannelli o in
polvere ) , e si apre pitt o meno lo sportello secondo
P attivith della fiamma. Quando la botle & piena del
vapore di zolfo questo rigurgita dallo sportello, ed estin-
gue la fiamma. Allora volendo farlo passare nella botte
in maggior dose, si accende un’altra pezzetla, ¢ si pone
in uso il soffietto. 12 evidente che conviene ravvolgere
con un pannolino I'estremita dal cornelto quando non
combacia bene col foro del cocchiume ». '
Havvidi quelli che solforano il vino e la botte contem-
poraneamente. Essi accendono il nastro e lo fanno bru-
ciar nella botle ; indi vi versano una piccola quantita
di vino lo agitano {fortemente , e vi fanno bruciare uit
secondp nastro per introdurre di poi altro vino nella bot-
te, e ripetono questa operazione allernativa insinoa che
la botte non sia piena perfettamente. Una porzione ¢ 1
questo vino impregnato fortemente di zolfo, e mesco”
lato con quello di un’altra botte basta a solforarlo.
: La, solfora_zioue impedisce la fermentazione insensibi-
e e 'alterazione del vino, perche per una parte il gas
solforoso discaccia I'aria atmosferica contenuta nella
botte, la quale determinerebbe 1’ acescenza del liquido;
e per P'altra si producono alcuni atomi di acido violen-
_:;’na ;Ll((%ual(‘e‘ soffoca ed impedisce lo sviluppamentd !
o pitt debole.
oli tziﬁz";ﬁlcgi)}{: n ttl)r]-)irlano dg I)l‘il‘l‘ci.]_)io il vitl}ﬁl a::
I Vo o ore. Questo perd in poco 1€ |
abilisce, e’] liquido divien chiaro.

§. 4°
Della chiarificazione del vino.

rIl Vino quantunque piu volte travasato depone sem”
Pre un sedimento , ¢ percid bisogna depurarlo da tutte

a1
le sostanze che vi restano sospese o debolmente disciol-
te, le quali potrebbero determinare I'acescenza o 1l gna-
sto del vino , specialmente quando dee passare il mare.
Questa operazione dicesi chiarificazione , e puo ese-
guirsi prima o dopo la solforazione, e sempre in gior-
nale fredde e secche.

I vini adunque che tengono in sospensione la fec-
cia ostremamente divisa debbono chiarificarsi dovo il
travasamento o con la colla di pesce, o col bianco d'uovo.

Quando sivuole adoprare la colla di pesce, questa so-
stanza si pesta grossolanamente e si melle In un vaso
con un poco di acqua : la colla in poco tempo si gonfia,
si ammollisce, e forma una specie di pasta la quale st
balte, e si versa nella botte agitandola ¢ rimescolandola
fortemente col vino per mezzo di un bastone forcuto ,
o di una catena di ferro ; e si lascia riposare per (uatiro
o cinque giorni, dopo d¢'quali si travasa il liquore. La
dose ¢ di due once di colla per cento carafle di vino.

Usandosi il bianco d’'uovo , questo si stempera in un
poco d'acqua o di vino, si batte bene , si versa nella
botte, ¢ s1 agita ¢ rimescola col vino in essa ecsistente.
La chiarificazione con questo metodo si fa pitt presto
e piu perfettamente che con la colla. Bastano sci bian-
chi d’uovo per chiarificare 100 carafle di vino.

Usano alcuni di chiarificare col sangue di bue o di
montone disseccato ¢ ridotlo in polvere, ma questa so-
stanza © pericolosa , poicht puo comunicare al vino qua-
lita putride e catlivo odore.

ARTICOLO V.

?

DE VASIT VINARIIL

1 vasi vinaril son molti, e tutti conosciuti: ma i
principali sono 1 tint, de’ quali si e gid parlato: le botti;
gli otri: e le bottiglie. Ne andiamo a ragionarein que-

sto articolo.
.
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Delle botti; e del loro purgamento e nettamento.

_ Fra gl'istrumenti e le macchine relative al vino me-
1ano di esser prese in particolar considerazione le bot-
i, come quelle neile quali il vino si conserva benissimo
se sono buone, e si guasta o si perde irremisibilmente
se sono cattive. Daremo dunque in breve 1 precelii pit
importanti che le riguardano.

dorma. -La forma della botte debb'esser quella di due
coni troncali riuniti per le basi, e ben ventricuta. I pitt
pcrfctta. quella che meglio si avvicina ad una lal forma,
per ragione : 1.° che quanto ¢ maggiore I'arco di una
volta, tanto questa puo sostenere ‘ﬂ'nﬂggior peso s 2.
perche la bottq cosi costrutta ha minori punti di con-
La;lt& :-IPM}{IO 51 muove sul I.’Ol‘l'ﬂl']o , € puo Yolial.'si.e ri-

arst piu facilmente : 3.° la feccia del vino v1 st rac-

coglic meglio nella parte “inferiore, ed occupa minore
spazio : 4.° conseguentemente & pit facile di chiarire il
VIno ripostovi.
chfﬁﬁu]{:}z}% - Il. ‘mig}ior lc_g"no a questo uopo ¢ que_llltj
e tle l)ottlicfplvu unite, pil cqmp.al,le‘, piu 1[1’(1‘(:Cf31*t1
a0 S, ({I matg con _c‘sso.ﬂ vino ¢ meno sogge_t 0
viene iy SQCO;](]J 1l;uttl percio st prefcrlsfcc_ la quc1glﬂdi
T g e Jucgo g, psci i el
* debBenso i)mven_lr.no I’acero: ma qualunque sia il legnlué

quello di dnones lf)c da alberi ben maturi, poiche e
ol qUantois’ N ;1 € assal poroso tanto se ¢ troppo glova

; ecchio.

oghe, e loro preparazione, - Le doghe miglior1

iT\On _fjllEUe che hanno una grossezza eguale in tutia la
tzr(;l;lnghema; e percio si debbono l)l‘ef:el‘irfi quelle fat-f
@ spacco secondo le fibre longitudinali del legno-
ascia non pud seguirne la direzione , e ne spezza und

> ¢
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gran parle; e quindi le doghe lavorate con questo siru-
mento son difettose , dapoiche I'ascia assottigliandone
la parte di mezzo perche pil facilmente si curvino e for-
mino il ventre della botte , questo vaso diviene piu de-
bole precisamente dove dovrebl’ essere pit forte. I
dunque da riprovarst il costume generale di lavorar le
doghe con I'ascia.

Vanno rigetlate tutte le doghe sfogliose, e venate ;
ed anche le tarlale, quantunque i fori del tarlo siane
chiusi con le spine di prugnolo , come suol farsi; dond'e
che tali doghe diconsi nel volgare linguaggio italiano
sprugnolate. _ 1 _

Le doghe prima di porsi in opera debbon tenersi per
qualche tempo immerse nell’acqua corrente ‘ilﬂil.l(:h-b .si
disciolga ¢ svanisca almeno una gran parte d}:l principio
astringente, della mucillagine, ¢ dclla.materm-colomule
cl’ & nel legname, ¢ che senza fallo si comunicherebbe
al vino. Quesla precauzionc , buona per ogni specie di
legname, ¢ indispensabile per quelli (_li quercia e di ca-
slagno che conlengono una proporzione maggiore di
coneino. 3 :

Tolte le doghe dall’acqua , convien collocarle in luo-
alo, ma arioso, e farle asciugar bene aflin-
ché non contraggano I odo;'c _dl mufla. Iuoltre l_c lzqttx
formate con doghe secche st 1'1g01.1ﬁ ano quando vi s in-
troduce il vino , ¢ non v'ha pemcolo che questo si di-

go ombregg!

sperda.
Bisogna porre molta cara per osservare se alcuna do-

ga abbia I’ odore di tanfo , contro di cui non v’ ha rime-
dio. Questodore, dice il Sig. Parmentier, pud pit facil-
mente sentirsi che descriversi. §’¢ possibile di parago-
narlo a qualche cosa , €SS0 Sl avvicina piuttosto all’odore
nauseante che le formiche danno a tutto cio che tocca-
no. Basta una sola doga infetta per comunicarlo al vino
di una botte intera, qualungue ne sia la grandezza.
Sembra che Lodor di tanfo derivi dall’ alterazione e
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putrefazione del sugo del legno senza che la tessitura li-
brosa ne sia alterata: e percido sono pilt esposte a con-
trarlo le doghe che si tengono per lungo tempo in mezzo
ad u-n7 aria corrotta, la quale agisce solamente su la parte
glutinosa del sugo medesimo.

Tale odore perd non attacca che i legni e le scorze
che contengono eminentemente 1 1)1'11‘1ci1:ii astringenti ,
come la quercia in primo luogo , e di poi il castagno. 11
legno del gelso, del ciliegio, ¢ dell’ acero non sono s0g-
getti a questo male ; ma possono contrarre la muffa
ch’ ¢ facile a dileguare. ]

Si possono riconoscere , continua lo slesso autore , le
doghe attaccate dal tanfo 1.° Dal loro colore pitt cupo-
Se questo colore ¢ ripartito inegualmente negli stratl
concentrici 5 se il legno comparisce variegato come il
marmo, ¢ come a ondate; se nel centro di queste inegua-
ghanlze esiste un nodo cariato ed imputridito , queste do-
ghe infetteranno il viio. 2.° Allor quando il caso & dub-
1080, 51 trasportano in un luogo umido, ove si conser=
;gﬂ&)’ E:(I;i?llcu?l] gi‘01fltli 1 st da loro in seguito qnallc]lc CO%“
risvegliato 1111)1(’0;?2( ; LIJ ‘n'cl luogo d-Cl tag,lm e C-lalm-t
ek ])oL(Lc a .1}1to disvela , se esiste, I'odore di tan

: ¢ gia composta , e se il foro del cocchiu-
me ¢ aperlo, restando per alcuni giorni in un luogo

mido 1A T g o . .
R, %_uaulatcw da qualunque insolito odore ch’ essa
amand ‘ : A -

s quando anche fosse soaye : tullavia Vol 10_

distin guercte d

: a quello naturale del leeno , ¢ da quello di
fumo derivatg : ) 1 legno, |

della costmzic)udaue steuce ch_e\ si.br.'uciano el teml’ﬁ
1s dogher Pub, ¢ 1?01: l'c_ndcrc pitt ;{‘11;:}11111&:1[0. ]?mghe\@
dis Eﬁh di ﬂ'd\lr'm'e inoltre la botte Podore di riscaldato,
dell’ 0(101"(3 & lﬂFl?‘U : 1;‘1:1 quesli non (lau.rn‘:) la scrEsaM‘OIfG
. 11 anh;’ ‘3. Un mezzo semplice decidera b'(;
dalla loro :{)(»l,lfl)rn'c realmente attaccato : basta togh({l ’
ca , vinchi ;I—“"ll icie qualche sfaldatura , o qualche Sftfq
o ra uderla in una boccia piena divino, lasciarvelt
24 ore, ed in un luogo moderatamente caldo: s¢ 1

B 5]
legname ha il tanfo, il vino ne sapra sicaramente tanto
che basterd per esser distinto da chiunque lo gusti.

Il miglior rimedio per correggere il tanfo quanto &
possibile consiste nell’acqua di calce ben saturata ¢ re-
centle.

Ne pzu'lcrmno trattando delle malattie del vino, e
de¢’ modi di curarle. Diciamo per ora che a scanso di
ogni rischio, il miglior consiglio sarebbe di non adope-
rare le doghe, e dibruciare le botti che ne fossero infette.

Costruzione. - La larghezza delle doghe debb’ es-
sere diminuita dal loro mezzo verso entrambe | estre-
mith, ma con tale intendimento che, dopo cerchiate ,
presentino nella totalita un doppio cono troncalo , co-
me si ¢ detto ; poicht la forza della volta risulta da
quella con cui le doghe premono naturalmente le une
contro le altre, ¢ non gid delle curvature forzate.

Dal principio che le bolli, per esser ben fatte , deb-
bono descrivere con la loro circonferenza un cerchio
perfetio, risulta che le doghe troppo lm'g_'h_e sono caltive,
perche formaiio nc(‘.cssa]'iamc‘ntc in tuiti 1 _loro punti di
unione angoli salienti , 1 qu:qh deblLono poi essere smus-
sali con lascia, mutilando il legname, ¢ 1'011(191}(1()'10 pitt
debole. Quindi provience che qlcunc dughe s piegaio
in dentro , altre in fuori ¢ massime quelle de’fondi; cio

care. Quando questo inconvenienic ha

che dicesi imbar .
avuto lnogo , bisogna soggiacere alla spesa ed alla noia

di toglicre le doghe imbarcate , ¢ sostituirvi le nuove.

Pureamento delle botti nuoye. - Non basta che le
doglie siano stalc immerse nell’acqua, come abbiam
detto ; ma bisogna purgar la botte anche depo formata.

Se le doghe furono sottoposte all’azion dell’ acqua
prima della formazion deila botle, questa si purghera
nel modo seguente.

1.0 S Javerh bene con acqua limpida e fresca , e si
vuoterd subito.

5.° Immediatamente dopo vuotata vi s verseri :

: i 1 e Versera ac-
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qua bollente in cui sia stato disciolto il sale comune di
cucina ; nella proporzione di un rotolo di sale per ogni
sel carafle di. acqua , e di una caraffa di quesl’ acqua sa=
lata per ogni 200 carafle della capacita della botte. Al
sale comune pud con eguale , anzi con miglior successo
surrogarsi I’allume.

Versatavi I’acqua salata bollente , si chiudera pcrfet-
ttamente la bolte ; si agiterd tosto in tutti i sensi, onde
1 intera sul?erficic interna ne resti bagnata. Questa op¢-
razione sara ripeluta per: quatiro o sei volte, facendo
dopo clascuna lavanda riposar la botte ora sopra uno,
;Jl-lsc)})x-a Faltro de’suoi fondi. Importa moltissimo che
1;2[%‘:((’23:1:.105: :l]{flgf ancora (_:flldil, e ‘.non ‘si 1hcc§n_mai

: e nclla botte medesima , cosicche nou visi dee
lasE?re pitt di tre in quattro ore.
I,acqgfgﬁétl(l)cﬂtJflucslla opcra‘ziqnc ¢ di_ sciqglicm 11101"(:_'31:
dslbsante. da] lbc(lrllm to 1111-(3(?.]%0 la mucillagine e la plu‘l Ul:
concino rcsidmlg H:_):u(l:(‘(ill ‘ﬁsme Jer mezin del e

) HRE, > 1l vino vi abbia minore azione-
dlig li?liccl:tz](?\ncl 1stessa offre un secondo vantagglo- Pui-:
rarefy I aria (il]ClI‘IIUSﬂ fsatl.nmcnlc, Pacqua bollente ne
piccolo foro o fc(s;im}’ 2 quale tende 4d ustirng 1)elCPl:i
md ik sura con violenza e con sibilo. 11 'U
Shimaliche dous 12 percio il mezzo sicuro da conoscert

i oga & bucata , o mal connessa. .
versa qli'lltélh%g agglflﬂﬁ?»al?.ta ﬁr?o all’ ultima goccia, ;1 5(13
schiumato nell it a 13“( 1 mosto _anche bollente e Gl‘l'p
Biente 14 -botte 0 c(]: a sua bollitura. 51.(:11111(10 part
Sto mosto pup 1-,3:;1 '\-(? gc‘ e ﬂ:‘lnrlolge per ogni parle. ]Ql;?;
6% che mcssqcmm ral 11 eddare, ¢ tenersi nplla ‘JO .
a Picevel‘e,i] Vilnt questa sul suo poggio, non sla pront

. 0.

ﬂ_Vvil;? ;fgméﬁzizoi Cﬁf:-a dclie botti avvinat c. - Lcl ]J‘ztsl;;
A0, prima sfeccir: " cc3u 1?!10 alcun cqlmo’ot ol o
tartarog; - g :le, raschiare e nettare de’depos!

. ; e quindi nel giorno antecedente a quetlo

T/
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cui dee riporvisi il vino si fanno ben lavare con pura
acqua bollente, che vi si terra per alcune ore ; e final-
mente lavar di nuovo col mosto del pari bollente nella
proporzione sopra indicata.

Se la botte sente di zanfo, il miglior consiglio & quello
di rigettarla, poich’e difficilissima cosa toglierle un ta- .
le odore; ad ogni modo si puo tentare il rimedio di
gettanvi dentro dal foro del cocchiume una discreta
quantita di carboni ardenti, onde ne sia assorbito dal
fuoco il gas mofetico e putrido: ¢ questa operazione do-
vri ripetersi pit volte.

Pub la botte contrarre odore di muyffio di fradicio;
¢ cid ayviene quando essendo vuota si liene in luoghi
umidi e poco ventilati. Vi s’ introducono allora pel foro
del cocchiume alcuni pezzi di calce viva , su 1 quali per
lo stesso foro si versa a poco a poco una quantita di ac-
qua bastevole a fondere la calce; e la botle si chiude.
Dopo un’ora si rapre, si versano su la calce alcune ca-
raffe di altra acqua, la Lotte sichinde di nuovo, e si agi-
fa in tultiisensi. Altre aggiunzionidi acqua si fanno due
o tre altre volte, rivoltando del pari la botte: finalmen-
te, sgrondata Iacqua mista :}lin calce , il vaso si lava
con acqua fresca tante volte fino a che lacqna n’esca
limpida e chiara. L’ odor di mufla & meno difficile a to-
gliersi che quello di tanfo, ma‘il 1}1igli01’ partito ¢ quel-
lo di non servirsi di vasi viziati specialmente ne’ siti
ne’ quali il legname da botti ¢ a buon mercato.

Cerchi.- Quando 1 cerchi non possono farsi di ferro,
conviene averli di legno il pilt forte ; ed il migliore a
questo uopo ¢ qucllo di castagno. Viene in secondo luo-
go il carpino ed il frassino : e dove v'ha scarsezza an-
che di questi legnami si adoperano i cerchi anche di noc-
ciuolo, di pioppo, e di salcio; ma questi sono abbastan-
za caltivi. In ogni caso bisogna togliere la scorza, e,
potendosi ; anche I'alburno per mezzo della pialla, per-

~¢ht nella scorza e nell’ alburno annidano gl'insetti, i
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quali traforano il cerchio, e lo espongono al pericolo
di lgm pc}rsi con perdita del vino. i
occhiume. - -hi ioe 1 i
serve a chiudere Izfllfootizll(;ng]}fs:c?:‘.oﬁ 1 lllc:d'm“?u'u10 C]l'c
H no duro, sec-
co, e lavorato al tornio, onde serbi la rotondita del fo-
ro medesimo che si pratica alla parte superiore del ven-
tre delia Lolte. La sua altezza sara un poco inferiore a
quella de’cerchi pitt prossimi al foro , aflinche la botle

rotolandosi non incontri il menomo impedimento. I coc-#

chiumi che he W , . -
g 1.1, 1111}1() maggiol hmghuz;u di quella indica-
» soghiono sallar via quando la bolle si rotola.

(0]

§. 4.

D J”_‘ . . 7 . . I
egli Otri: delle Bottiglie: de’ Turaccioli:
del Mastice.

4 ‘?Iii)‘l;fifl ;;]lcf_nuI],uogh‘l montuosi sogliono trasportar
-l ]n‘e‘?fu-")t 'il‘. - otre ¢ una specie di saccodi p,CHC di
specie di i‘““ 1'1 ]L fortemente cucita, che termina 1n una
-l 510' (I) abbastanza lu‘ngo e stretlo, alla dicu ¢
tla )(;1- : “F ‘l'i_lﬂ? un tubo di legno fatio a guisa d’ om-
per potersi I'otre agevolmente riempire.
primo vine che s'introduce in questi vasi contrac

ordinarian ) :
nente un \ ato P - . 0~
stanze odore ingrato provegnente dalle so

dells P‘:ﬂgil;lglltt a conciar la pelle, ¢ dal puzzo irc'mL:
fE0 o dfl'l.lg]'a[' Ino}t}'e, a lll.’mgo :\mdarc coutmt:
sarsi, lavandosi ptcr(i:) O.’ CE ‘d”m‘a“ %{.) iy buono “.d ]11“
Jolto, 6om acoug B r(.Ol%. nl-(,'(_{u:_l caldissima,, 'clthpm P
BOt‘iiu-LigI P esca prima di x-c]rsax'w il vino.
PiCColo \‘i'iso.di TV()]!tl(‘»‘:(:t:flpgm!uo cie !:: ]J()U]glla c 1113
Pill o Mehe luge P 1:5’1 Cl.mdn-co {erl'nu_]:'l‘lo da un co ’
scialo i dentr an\TL( avente il foudo pin 0 meuo 1'0V8t_
vasli Ja (u‘lllel-o. . o Pf‘l'll'al}lo della capactla di ques 1
ine d’; JUe _‘111 "' t“_ PC‘,CS} ¢ (]_thzl‘l'_nmat:.l d-;'l‘lcggl co
mpedir le frodi de’ fabbricanti: ma diciam quat”
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che cosa del materiale di cui si compongono , ¢ delle
precauzioni da prendersi quando sivuole riporvi il vino.
La materia vetrificabile che serve alla fabbrica delle
bottiglie debb’ essere ben raflinata ¢ ben fusa, aflinche
questi vasi abbiano una densil eguale in tutte le loro
parti; e siano proporzionatamente di grossezza maggio-
re nelle pareti quelli che hanno maggiore capacila.
Quando la vetrificazione non fu perfetta, il sapore del
vino si altera , ¢ si vede nel fondo della bottiglia un se-
dimento che non puo appartenere al vino. Colui che
volesse assicurarst della bonth di una bottiglia, dee ver-
sarvi un bicchier d’acqua in cui sia mescolato un poco

di acido nitrico , porre la bottiglia a bagno maria ¢ farla

bollire. Se la velrificazione fu ben fatta , I'acqua rac-
chiusa non perdera la sua trasparenza , ¢ svaporera senza

lasciave alcun sedimento : se pero vi sara alcali o terra

non vetrificata, Iacido li disciogliera , ¢ formera un sale
pitt o meno bianco il quale intorbiderl: I acqua, € si pre-
cipilera finalmente al fondo del vaso.

Se la vetrificazione ¢ perfetta , il colore niente influi-
sce su la bonth della bottighia.

La sua imboccatura convien che sia aperta alla estre-
mild due linee sopra Panello fino a cui il turacciolo deve
affondarsi , aflinche i1 mastice meglio vi regga.

In niuna bottiglia ¢ introdurra il vino senza prima
lavarla. Nelle nuove suole entrare molta polvere delle
stesse vetriere dove si fanno; ¢ questa polvere va tolia
accuratamente con replicate lavature nell'interno, e con
passarvi una spugna bagnata su la superficie csteriore.
Le avvinate si lavano introducendovi non solamente
l’acqua , ma alcuil pallini di plombo ancora , o invece
di questi una piccola catena di ferro avente I’ estremity
degli anelli appuntate. Si agitano insicme con 1’;1(:(111&
qnesti corpi durl nella bottigha , e con tal mezzo se ne
distaccano le fecce disseccate aderenti alla superficie n-
lerna del vetro.
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Lq bottiglie che han contenuto essenze o materie oliose
uon st nettano in altro modo che lavandole ripetutamente
con forte liscivio ‘di ceneri , cui sia aggiunta anche un
poco (.h calce viva. L alcali saponifica I olio e lo rende
solubile nell’acqua. Dopo le lavande alcaline si useranno
(Iuglla di acqua pura e fresca.

_‘[’ {.:mccioli. - Il turacciolo debly essere del sughero
piu fino e pit perfetio e poco importa che costi un po-
€0 (]lpplt.l:]_]Cl‘Clu‘: un caltivo turacciolo mette inpcl‘iCOlO
una bottiglia di vino. Il turacciolo non dev’esser piegl:c—
vole ) ne d_i grandezza cguale in ambe I estremitd , ma
d.uc linee il stretto nella inferiore. Questa convien ch’
e a2 0 i o
ghezza sari di 16 linee 1l“:l]t‘“'L'I l(i (1'1- egro: L :;pz: l.“l
i ; - del piede francese che corrl
spoudono a due once meno un minuto del palmo napo-
Iitano.
ﬁsslil::)rm;c;al: dc];honq conscrva’rsi n un luogf’ asciut-
-111umich:n'eb];c11'1(]]f -lc(}'_llraggano 1 oc_lore dl. mu![ﬂ e C(;‘:
hoktieke Eo 01 iquore;; ¢ prima di thut‘lcl‘{‘e ¢
e iy . fL&ballO bagnarli col vino , aflinche vi €%~

}11 -‘au mente. _ o
o al‘p;ci i;clel 1;] ?S tllilctlll'av:‘chlo C]l_c ch.iu(]e gid la })Ol{:Sl‘;ﬁ
esterna col vin(o‘ cc Pf:.l.] J\“ll)Cdll‘C ]-l coutatto del ﬂ ln'
Bl un? _ ]_lnf,lc 1& 1l turacciolo stesso non €0
il o dita che lo guasterebbe. N
mastice che pitt comunemente si usa in Francia ¢
composto nel modo seoyent
guenle.

Pece greca. .uuus-- . libbra 1.
Pece i Borgogna..... L. 1.
Coru gialla o oy couing 20 L. 2.

r .
I'rementina ........ oucia 1.

Si .. ‘
n fond(_mo insieme a fuoco lento.
mastice ben fatto non dev’ essere ne Lroppo molle,
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e facilmente friabile: e dev’essere adoprato ad un ca-
lore mezzano; dapoicht s'¢ troppo caldo rigonfia, e se
troppo freddo non fa presa: qu_(_:st’ ultirqo caso ha luogo
ancora se Vorificio ¢’ collo della bottigha non @ bene

asciutto.
PARTE TERZA

DELLA MANIFATTURA DE VINT IN VASI CHIUSI.

Da tutlo cid che precedentemente si ¢ detto risulta che
la bonta del vino proviene principalmente dalla quantita
dell alcool che gl da la forza e la qualith inebriante; dal
priucipio aromatico che gl.i somministra (ILI{:TI grato pro-
fumo; e dall’acido carbonico che gli comunica quel pic-

cante piacevole. . L
Rilevasi ancora che il contatto dell’aria atmosferica ¢

necessario per brevissimo tempo per converlire in fer-
mento la materia solubile consnm_le al glutine esistente
nel mosto, onde dar luogo aﬂa’iermeniazx-ouc; ¢ che
continuando ad agirvi, lang} dall flppoﬂ‘au‘sh ;‘11::111'1 van-
taggio, pmducc la dlsml?amouc _dl una pa trc E}L.gh_anm-
detti principii, ¢ comuuica al vino mediante il contatto
delle vinacce glt clementi dell’acescenza, € (_luelh talora
della corruzione. Cio posto; s¢ la f}ll‘ﬂlClliﬂZlOIlC‘\TCIIISSL_‘.
eseguila in.vasl chiusi, qttcyrcbem la conservazione di
tutti i princi pii che contribuiscono ‘a‘l.l:l bonta} del vino ,
e si allontanerebbero le cause le piu comuni delle sue
allerazioni.

Varii tentativi e da lungo o fa :
tener questo fine, ma non si ¢ potuto mal evitare il pe-
ricolo della rottura de vasi per 1o sviluppamento del gas
acido carbonico qualndo non gl'{ era lascm.ta alc_unu usci-
ta ovvero quello deﬂaaCldl.hFa;Z.IOFIG del vino ove per po-
o avesse potuto introdurvisi 1 aria Elt_l'l,lOSfBl‘l‘C?‘l. Qnestn
difficilissimo problema di enologia ch’escraito myane

empo si sono fatli per ot-
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le menti de’ pitt grandi womini che visi occuparono, {u
alla fine sciolto felicemente da Madamigella Gervais di
Montpellier col mezzo di un apparecchio ingegnoso ap-
plicalo al tino formentatorio, e che fu coronato dal pitt
compiuto successo. L' unico difetto di un tale apparec-

chio ¢ quello di coslare un poco troppo , e di essere s0g-

gelto facilmente a guastarsi: ma il Siguor cavalier Bu-
rel Piemontese lo ha reso sommamente piti semplice, di
pochissima spesa, . maneggevole da qualunque persona
idiota. Questo dunque & quello che proponiamo di adot-
tarsi e che andiamo a descriyere.

§ 1"
Descrizione dell (q)])m‘ecciu'o.

_Consisic il mentovato apparecchio in cinque Pczzi
principali come segue.

1. Il solito tino il quale sia perfettamente chiuso da
un coperchio; ed a cui potrebbe sostituirsi la botle A
situata orizzontalmente | come nella tav. 1 , fig. 9- 5 ©
meglio verticalmente come la botte A fig. 10.

2. Il tubo B, detto ascendente , lungo da 3 in 4
palml_ almeno, piantato in posizione verticale sul fondo
superiore del tino o della botte, come vedesi in entrambe

¢ citale figure. L'estremith inferiore di questo tuho not
dee oltrep '
te o dc_l tino su dj cuj o plantato : ¢’l suo diametro sars
non minore di un’oncia , ch’¢ la dodicesima parte de
palmo, per un vaso della capacita di 16 a 24 barill-

Questo tubo puo essere di latta, o di qualunque altro
metallo; ma & meglio che sia di legno lavorato al torni?
I varii pezzi che incastrano 'uno nell’ altro , come ‘Iud’
1diun flauto. Invece di esso puod usarsi una grossa cat”
0 bucata; o un ramo dj sambuco o di altro albero €’
gualmente midolloso , cui col mezzo di una bacchetta ¢!

CITo arroventala sia stata tolta la midolla.

assare la superficie interna del fondo della bot
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3.%11 Refrigerante G, che & un vaso vuoto di legno,
come per esempio un barile, o altro simile, nel quale
introducesi I’ estremitd superiore del tubo B, che non
dee neppur essa oltrepassare la superficie interna del re-
frigerante. (Vedest nella fig. 1o della detta tavola 1.3,
che il barile ¢ situato orizzonlalmente: in questo caso
converra nell’ atto della fermentazione tumultuosa rin-
fiescarlo di tempo in tempo, sovrapponendovi un cencio
0 una stuoia bagnata in acqua fresca. Nella fig. g si ve-
de Ianzidetto barile posto in sito verticale; e questa dis-
posizione & pitt comoda perche I'acqua pud applicarsi
immediatamente sul fondo superiore dov’e ritenuta dal-
Iorlo che fanno le teste delle doghe; ¢ pud ancora cam-
biarsi all’uopo facendo uscire la riscaldata per la cannel-
luccia R, e sostituendo la fresca dopo chiusa la cannel-
luccia sudetta.

I evidente che invece del barile pud usarsi un altro
vaso di legno di altra forma (simile p. e. ad un tam-
buro ) purche sia chiuso da per tutto. e

Importa perd disapere che qualunque siasi la forma

. 5 . 2 O -~ .
-ed il materiale del refrigerante, dev’esso avere la capa-

cith di un ventesimo ad un trentesimo di quella del vaso
fermentatorio. e s

4.° 11 tubo D, detto c]z'sccnflentel, in situazione obli-
qua, di un diametro pii piccolo di quello del tubo B,
e di lunghezza indelerminata. Questo puo essere dello
stesso materiale dell’ anzidetto tubo B.

Isso dev’entrare con la estremita superiore nel refri-
gerante per la lunghezza di circa due dita_: e con la in-
feriore s immergerd per tre o quattro dita nell’ acqua
contenuta nel vaso 15.

5.° Nel vaso . di qualunque grandezza , ¢ di qua-
lunquc maleriale , 1l qualc sia qunsi pieno di acqua pu-
va; ¢ che sia fornito della cannelluccia I, onde potersi
estrarre I'acqua , e sostituirvenc altra per I'uso che di-
remo a suo luogo.



Pratica delle operazione.

Quando in vece del tino si usa la botle per vaso fer-
mentatorio, il mosto con le vinacce, 0 senza, secondo Fop-
portunita o il piacere del proprietario ¢introdurra in
essaper lo sportello se la botie sara posta in silo ver-
ticale, o pel foro del cocchiume se lo sara in situazione
orizzontale: e dopo piena finoa’quattro quinti ¢ non pii’-
dullu. suacapacitiy, se il mosto sara mescolato con le vinac-
ce, si aspell ache cominei la fermentazione, la quale s
annunzia, come dicemmo, con lo svolgimento delle pri-
me bollicine che si veggono su la supf:rﬁcicdcl liquido-
Allora si chiude lo sportello al modo solito come quan-
do nella botte si ripone il vino; vi si applica I'appa-
recchio descrillo, ¢ si lutano perfettamente tutte le
commessure elegiunture con una mistura resinosa- Sara
Utllfi di verniciare la botte intera, il rinfrescatloio ed 1
tubi con olio di lino, o con catrame, aflincht non 0
lam_cnte restino ben chiuse le fenditure , ma perche tali
vasi meglio si conservino. ’

E chiaro che volendosi adoperare il tino consueto -
Joee dc}la botte, bisogna sul suo fondo superiore Pl'ati"
35::;0113 gltll;e;tulﬁl d}c polrebb’_esgcrc di un palmo qua~
e dells vmac:gm é)wsso_ , ple.r la inlroduzione .dcl 1110_5t_‘2
gy p(?scm c 111'1d?1'1a con appostla portier
- )u 4y s d_pPEIICC(‘:}HO piantando il tubo agccndentc

oro che si lascera nella porticina medestma.

Effetti dell apparecchio.

Moesso il mosto nel vaso fermentatorio, e lasciato a-
perto il foro per cui si & introdotto, esso non larda ad
entrare in fermentazionc, assorbendo una porzione del
gas 0ssigeno atmosferico , il quale cangia in fermento la
maleria solubile simile al glutine, che, siccome abbiam
detto antecedentemente , esiste sempre nel mosto. La
fermentazione cominciata una volta non ha piu bisogno
del contatto dell aria per continuare.

Applicato allora I’ apparecchio , e ben turate tutte le
commessure , le sostanzc gassose prodotte dalla fermen-
tazione , frale quali primeggiano una porzione di alcool
¢ di aroma, e’l gas acido carbonico , si elevano pel tubo
verticale B, ¢ passano nel refrigerante G ivi alcool e
leusano trovando nel refrige-

la parte aromatica sL CONC
‘ e :
ranle una lemperatura molto pilt bassa di quella del

tino ; passano allo stato liquido, sgocciolano per le pa-
veti del refrigerante medesiimo , € tornano nel tino per
lo stesso tubo verticale per lo quale ascesero.

Il gas acido carbonico incapace di condensarsl , scap-
pa via pel tubo discendente D &i"mtroduce nell’ acqua
del vaso E; e la fa gorgogliare piu o men fortemente a
misura ch’¢ pit 0 men rapida la fcx:mentazione. L’acqua
ne discioglie una parte, € dopo di essersene saturata
lascia disperdere il rimanente .del gas nell’ atinosfera. 19
osservabile che quanto ¢ maggiormente inmersa nell’ac-
qua I’ estremith del tubo discendente , tanto si rende pin
lenta la fermentazioie.

Por lo contrario I'acqua stessa sl oppone al passaggio
del)aria; e questa non puo introdurst in alcun modo

nel tino.
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S 4

Altre modificazioni dell’ apparecchio . ed aliri
risultamenti.

Senz allontanarsi da’ principii stabiliti e dalla disposi-
zione fondamentale, si possono portare all’apparecchio
alcune utili modificazioni, ed averne alcun altro 1m-
portante risultamento.

_ 1'.° Tn alcune localith pub il refrigerante situarsi al
di fuori della tinaia quando questa non avessc un’altez-
12 bastevole, come per esempio sul tetto, o di lato in
sito fresco e non battuto dal sole, come vedesinelia tav.
2 fig. 1. Qui & da osservarsi che il tubo ascendente & pie-
gato ad angolo, e molto pilt lungo deli’ ordinario: ma la
piegatura non osta; e la lunghezza maggiore ¢ gi()\'CVOl”?
l’ercl:,b pit allontana il refrigerante da! calore del tino-

2.° Dell’acqua acidulata dal gas acido carbonico con”
tenuta nel vaso % si pup trarre molto profiito congervan-
df)lu in vasi a parte. Essa pud somministrarsi per rime-
dio di alcune malattie putride , egualmente che la fa-
mosa. acqua di Selz, la quale non ¢ a buon conto che
l;u acqua minerale naturalmente impregnata di gasaci
::((:;I(;::lrbomco.:l?ub ancora adupcrarsi_ invece dell’acqud

mune per farne il vinello, il quale verrebbe molto
lmg)hore e pilt durevole.
o oeter uesta et s sostinisce al vaso aperd
chiuso simile pr Ao (R e i 19, v B lj'at-,i_

s gt q:t_llw'c;sso frp_()co ad un bariletto, i un ‘*_;h
tag, o0 S nato werhgalmcntc; come vedest I_lff -
i, ig. 2. Nel suo fondo superiore saran praticall
due bucl :
l'eu]ir:dz 11,;z::ltro per adattarvi la w:‘a].vola di cuoio M.j
acido c::s-l:oi{r{tl c:ln“:ennt!a n‘c_e] vaso e nnyrcgnata dal g":‘{’

o che pud disclngliere, il rimanente

1, uno per la introduzione del tubo discenden-
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sforza di uscirne sollevando la valvola. Allora conviene
cangiar I'acqua tirando pel robinetto R quella gia aci-
dulata che si ripone da parte, ed introducendovi " altra
pura pel foranie solloj:osto alla valvola.

Qualora non riesce diflicile di procurarsi un tubo di
velro del diametro presso a poco di mezz oncia , ricur-
valo a zigzag come Lrovasl espresso nella fig. 3.tav. 2.
sl puo qucsio.sostiluirc con vantaggio alla valvola M,
conficeandolo con la sua eslremiia iuferiore nel buco
praticato sul coperchio del vaso , come vedesi nella fig.
4. tav. 2, ¢ versaudo per la estremith superiore fog-
giala a forma &’ ombuto una parzioncina di acqua ba-
slaute ad occnpare parte della curvalura , come vede-
si nella fig. 4, tav. 2. Questo tubo , oltre di oflrire una
chiusura molto pitt peifetta della valvola _dil il.lt]ll'l,i()
assai pitt manifesto della saturazione del liquido riposto
nel barile; dapoiche la forza clastica delle sostanze gas-
sose spingera quella piceola porzione di acqua , e I'ele-
vera pella parte superiore del tubo. .

3.° Il Signor Burel proponeun aliro apparecg]uo.mo]—
to pin scm]ili(:{: del In'cccdunle, il quale consiste 1 un
tubo di legpo o di metallo, curvato :}c! arco o ad angolo
da situarsi con una delle sue estremita in un buco pra-
ticato nel cocchiume della botte se rovas coricata , 0
nel fondo superiore §'& posta in piedi, e .ngllzl quale ¢
messo il mostoa fermentare; Im mergendosi Taliva estre-
mil} in un vase ripieno in parte di acqua, come trovasi
espresso nelle figure 5, € 6. tav. 2. Queslo apparee-
chio ¢ utilissimo , particolarmente ‘qualo}‘a s opera su
Piccole quantita di mosto, potendosi flll‘.l]l]Cill‘e non solo
alle holii ¢ ad altri vasi di legno d1_mmor capacith , ma
ancora a recipienti di vetro e_di a_rgﬂla, pari]‘colan.ncpiq
qualora si tratia di farsaggl n piccolo; ¢ pud sostituirs
al grande npparccchio nelle fermentazioni secondarie,
ritenendolo dall epoca della svinatura fino a quella del-
lo'infascamento. '

%
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§® L.Per le fermentazioni secondarie puo usarsi il sifone
a doppia curvatura ABC. fig. 7 tav. 2, detto sifone con-
servatore che si adatta inun buco praticato nel cocchiu-
me flcllu botte D per la sua estremiti A che deve esse-
re di piccolo diametro, il quale si va mano mano ingros-
sando fino all’altro estremo C. Questa estremita devere-
s}lare inferiore al livello della prima curvatura B, accio
Pacqua posta nella seconda curvatura di detto tubo per
preservare il vino dall’ azione dell’ aria, non s'intrometta
nella ‘botte. ’
5.° Avendosi pili botti ripiene dello stesso mosto, in
vece di applicare a ciascuna I'apparecchio descritto, s1
possono essc disporre 'una appresso dell’altra come trova-
si mchcatp nella fig. 8 tav. 2 ; ¢ da un huco praticato
nel COC_L‘]HU[HC di ciascuna delle medesime si fa partive un
tnh_o di canna o di altra sostanza , ¢ quindi vanno tutt
ad innestarsi nel fondo di una mezza hotte A collocata i
aito e disposta in modo che il suo fondo sia perfettamente
orizzontale; accioccht le sostanze evaporate e condensale
1 cssa si potessero ripartire nel miglior modo possibilc
:lle stesse botti da cui sono esalate. t}& questa mezza bot-
beoztc“gifﬂ?l::;fﬁ:ﬁi uc?nelr{d}’ilﬁl}_“l'{?cchip per una 1502
- tcrn) 1-1 attato altro tubo Bches immerge ne -Su
o per la lunghezza di due o tre dita, e che va 2
s s v o s o, s Y
nel basso di ul'xej((::(zlliicﬁl:ln Cgfiam A e s 'fo?mtoi
una valvola o di un tu};ocrir: '%u? _Iil.ano Supe;lc?fe a
quello ch’¢ stato descritto ]_;1(1:;(‘130, 11 lliito e
_ 6.° I necessario avyerti P 1 ﬁ’cmmlc_. i pesca
Al tubo discendente ey’ Wty S e-
sto liquido iﬁlprean’ll)rl}ul) SPsl’EltU1l'Sl 1'1 o'on, debf)le.d'an'
W noder ?n(;]t( osi di gas acido carbonico d1v &
Serva per pit | : 0 it piacevoleal gusto, ¢ 51 2
- o I ungo teplpo.
g ‘11/ .v in(:lzlaggf;?:tc,ogmvolta chesi vuol cangiare I'acqu?
contenuto nell’ anzidetto vaso per sost”
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lurivene altro, & necessatio che il vaso si sollevi con di-
ligenza, e Voperazione si faccia in modo che la estremi-
ti del tubo discendente non resti neppure per un istante
fuori del liquido , onde I'aria non s'introduca nel tino.

§. 5.°

Del tempo e del modo della svinatura: e delle
altre operazioni da, farsi sul vino.

Poicht il gasacido carbonico che si sviluppa dalla fer-
mentazione tumultuosa del mosto, ¢ che si fastrada pel
tubo discendente, fa gorgogliare l'acqua contenuta nel
vaso in cuiil tubo medesimo simmerge con la sua estre-
mith inferiore; egli ¢ chiaro che la fermentazione anzi-
detta ¢ finita quando il gorgogliamento & cessato, e lac-
qua si vede in perfello riposo. Allora si pud sicuramen-
te svinare: ma non & necessario di farlo in quel momen-
to, dapoiche , lasciando le cose come si lrovano, ¢ non
facendo mancar mai I'acqua nel veso, si pud aspetiar
molli giorni , ed anche molli mu:sia svinare : anzi. quan-
to pitt tardi questa operazione Si esegue tanto il vino
ne uscira piu chiaro ¢ pitt perfetto. .

Le vinacce anch’esse, perche tenute fuori del contatto
dell’aria , si"troveranno in ottimo stato anche dopo lun-
go lempo, ¢ potranno soggcttarsi al prcssoip secondo 'uso
comune, ovvero adoperarsi per ottenerne 1k vinello, det-
o volgarmente acquerello , 0 acquatd. E qui giova ri-
petere che se invece dell’ acqua semplice s mescola con
le vinacce I’acqua acidulata col gas acido carbonico , il
vinello sard sommamente migliore.

Quanto al travasamento, alla solforazione, alla chia-
rificazione se bisognera , ed alle altre operazioni che si
fanno sul vino per ben conservarlo , queste savanno le
slesse, come su 1 vini fatti col metodo della fermentazio-

ne in vasi apcrti.



De vantaggi del metodo proposto su i metodi
comunt.

I molti vantaggi che si ottengono dal metodo della
f:el'}neutazmnc invasi chiusi e dall’apparecchio descritto
facilmente s’intendono ; e noi andiamo a ricapitolarli in
poche parole.

1.° Non si perde neppure un atomo di alcool e di aro-
ma , vale a dire delle sostanze principali che comunica-
no al vino 1_", forza il guslo ¢ la durata. Ne'siti dove Lap-
yarccdno di Burel ¢ stato da qualclee tempo introdolto
¢ provato da moltissime sperienze che il vino acquista
relati ‘amente a’viul comuni, un decimo in volume, ed
un quiilo in bonta; di tal che si ha un guadagno del
3o per 100. t y

2.° Il vino si conserva molio meglio non solo per 1
o . o solo pet
ragione anzidcttn, ma perche fhibbricato fuori del con-
talto dszll’ana ;o vi s’ introduce aleun principio di aci
dificazione. ' !

“ 3" Esscn'do provato che Ialcool & la sostanza dissol-
vente del principio colorante, il vino diviene piu carico
di coLm'(}, ¢ pitt limpido.

. 14L!-0 f.l.(i:f;l,::lgl EL]]:E;:,EHC{H-(E?H&- l'CSpiraz‘iO;.'c dil:i?;
" - 56“51 o 1“1’1111 .lol)_po ]:.]-C(lll'(,ll i r‘[.u‘ -
B 1 el ictade a fermentazione in V{lblal‘m._
dificando Fac:b:n cll Louw‘:r?c In una sostanza 11'1_11_0 ’ “Cl_’
tanti, 0 im n'e[n;m lle puo servire a p_:u-ef:clu usi 1mpor

5910 Vilm& ¢ 11( 0 ¢ migliorando 1l vm.o‘dcl)olc- ~
G distillasscr; (;L a]un‘o' un vinello pin spiritoso; C_d 0?;
di acquavite zzldiO( Lyljflb,b'cro un terzo almeno dipp!

6.° Non si’richie];]‘]gllm Bt a
L dealcuna cura per regolare la fermer

multuosa, la quale manifesta da se medesima
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il suo progresso, il suo aumento diminuzione e fine, per
mezzo del gorgogliamento del liquido contenuto nella
vaschelia.

~.° Non si ¢ nella necessith di svinare quando la fer-
mentazione ¢ cessala; ma si pud attendere quanto si vuo-
le, ¢ posporre questa operazione a quel tempo in cui il
proprielario st trovi pitt comodo a farlo. S1 son tenuti
viui nel Lino fino a dicci mesi , e lungi dall'aver soffer-
to la menoma deteriorazione, si son trovati mollo piu
perfetli.

8.° Non v’ ha bisogno di riempire frequentemente le
bolti, cosa che col metodo comune & di non lieve inco-
modo , ¢ di perdita considerevole. Purche su le botti ,
aso in cui si serba il vino sia appli-

o sopra qualunque v _ .
cchio , o il tubo a doppia curva-

cato il piccolo appare
tura , non v ha cosa alcuna a temere.

PARTE QUARTA

DELLE MALATTIE DEL VINO. DELLA CANTINA.

Le alterazioni ¢ degenerazioni del vino , dette altri-
mente malattie, provengono da cagiout che possono
essere o estranee a quel liqmdo, o insite al medesimo.

0

. 1.
Malattie P;-oppggnenti da cagioni estranee al vino.
- Le cause estrance che produc,ong la dcge{:gl‘é}]mone

de’vini sono il calore eccessivo, I'agitazione, 1inliuen-

za dell’aria atmosferica, la prossimita di materie in

fermentazione , Vavvicinamento di persone mal sane o

. : aiti D
tocche da un determinato gencre (1-1 n.mlaf.tle. I 0ssono
cagionare alterazione nel vino 1 vast vinaru guastt, co-
me abbiam detto nell’ articolo V. della seconda parte,
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dove abbiamo ancora indicalo i rimedii opportuui: e

possono finalmente produrla le cantine mal disposte, co-
me diremo in fine di questa parte.

£ at

Malattie provegnenti da cagioni intrinseche al vino.

Le cause di alterazione insite al vino sono la varia
proporzione de principii costituenti il mosto , ¢ I’ anda-
mento \dclla fermentazione. 1

1 pitt importanti principii costituenti il moslto che
ilan luogo con la loro reciproca azione al ﬁ:nomen; del-
Ia fcrmcntamorm_, sono la materia zuccherina ed il fer-
dl:ec; :S;Li()l).r(jlil-idl'\'rcrs? ra pp(_)l'lo delle quantita res p‘ctli\’e
i quali seluc CIpiL possono nascerc diversi risultati, tra

; coutano Ire principali.
va;(; nif lilg;?at_cru; z}lccllcl'osa , ed .il {fermento si tro-
tro la fcl-m(‘ntf?z!z . ]'-l.lc proporzioni di modo che die-
6 o tmncm‘ (]% nlc 1ujtzrmo Cn'l‘l‘zlnl])l _dccpm posti, non
GHiS oy 1 ul alcuna a'llc_rt?zwpc_ .ncl'vum per _qU_CSm
iy’ )icColl a\-I? sl cllla}'ii':ca il liquido per elimina-
Conteuutla mﬂa porone di fermento, o altra malerid
& wton fel.no:,lo , onde si allontam qualunque causd
it ‘1.111(:'11{3110110.

o, 0 (: n%lﬂmm P?‘O zuccheroso predomina sul ['crn;lCn‘
zidetto princi )igj Dtl‘a dccomp one 257 nd JEEi dalie%
st ] i lil , nis[and?nc uq‘altra parte indecompo~

ol qu(;stq Ilua ¢ avrh percid un sapore ‘dc_)lc.lﬂs'“'Q'
POSSOIio Con;el‘mtura distinti C(.)]. nome di vini liguorts
more di aliorass vare per 11_1ngh1ssnn.o lempo senza U~
dendo 31 Sovgrlc} I,OHG_? anzi col.tempo 31 pcrfe.mouaﬁo per~
gior forza i ‘lio‘ gusto sdoicm:}lo 5 e_d acql.us'tando mag-
1 alcool ajltlljvalc e li_‘. f:el-ll_lentazscme insensibile converte

. quantita di zucchero. '

+" Qualora 1l fermento predomina sul principio zuc-

si
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cheroso una parte di esso basta per decomporre tutto il
succhero , ed il superfluo del fermento cagiona a’vini
parecchie malattie. Di fatlo; dimorando questo princi-
pio nel vino, o reagisce su i suoi principii promovendo
la fermentazione acida, o se ue scpara dandogli una
consistenza SCIropposa ; loccht chiamasi difetto di gras-
sume o filato. Ed essendo 1" acidita ¢l grassmme le al-
terazioni pit importanti del liquido, di queste sole an-
diamo a ragionare alquanto diffusamente.

Acidité - B questa la malattia pit comune, € puo
dirsi la pitt naturale d¢’ vini, risultando da un prosegul-
mento della fermentazione dopo esserst esaurita lutta la
maleria zuccherosa. La causa intrinseca al vino che la
produce ¢ senza dubbio I'eccesso del fernzento rapporto
al principio zuccheroso. Ma ve ne sono altre estrinseche
che possono influire a pruomovere o ad accelerare 1'a-
cescenza. Lali cause sono 1.2 La influenza dell’ ossigeno
atmosferico senza del quale non pud aver luogo la fer-
mentazione acida. Di fatto, ¢i manifesta 1 acidita pri-
micramente in quella parte del liquore che trovasi
in contatto pitt immediato con I’ aria atmosferica ,
ed in seguilo a poco a poco si diffonde in tutta la
massa. 2.° La soverchia quantitd di acqua nel vino;
essendo conosciutissimo che i vini meno spiritosl sono
quelli che si guastano pitt presto. 5 U_n aumento di
{emperatura; giaccht la giornahel‘a sperienza dunostra
che I acidith si manifesta ne’ vini disposti a questo vizio
particolarmente nella stagione calda. 4'." Finalmente le
agitazioni le quali rumescolando la feccia col vino ripro-
ducono la fermentazione.

Si previene |’ acescenza con la chiarificazione , col tra-
vasamento , ¢ con la solforazione; operazioni tutle che al-
lontanano 1 eccessivo ferinento ed il deposito che vi e-
siste e fanno che I ossigeno atmosferico non si combini
al fermento. Si previene del pari con mescolare nel vino
an poco di zucchero; 0 del moslo assai dolce per dar
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proseguimento alla fermentazione spiritosa , onde 1m-
iegar 1l fer ith di
P Tu}g_tut{o il fermento e produrre altra quantita di al-
tioo_. i fltto 1 vinl non inacidiscono finche la fermen-
az;on_e spiritosa non ¢ compiula, ovvero fino a che la
m; eria ]zucqhermu non ¢ totalmente decomposta; ed ¢
1 ehe 5] Taie : o .
P e che s1 raccomanda di passare il vino in botti pri-
Hl(}CLIG tutto lo zucchero sia cangialo in alcool.
rattati di ia s o
e l’; ‘[_ [1_1[ flllexo!chxa son picni di ricette per correg-
tgesil ;,.1(11 adei vini. Bodet pretende che un cinquan-
£s1mo du fatle privato dalla sua crema. ageiunto al vino
divenuto agro lo ristabili 1
b o rislabilisce , potendosi travasare dopo
oy 5 A
vinccly 2 8‘]‘?“_‘1- Il Jatte perd & capace di chiarificare il
qene, e di separarne il fermento che da Inogo alla de-
;_-“{‘1 la.{,lou_(’i acida, ma non ¢ al easo di correggere I’ aci-
f'ru( 3‘_‘1 sviluppata. Altri prescrivono quallro once di
ramenlo della miglior qualithy. Quesio si £ ire nel
It dellamig [aalita. Quesio si fa bollire nel-
acqua finche non crepi lipoi ‘ i
e o 1, e dipoi raflreddalo ¢ posto 1
sacche S indi ‘ : 'l
ol eilo, s u_doudc nella botte del vino, 11~
QJu [l 1do I‘m“‘clll liquido con un bastone.
alora [acidith ha cominci i i
; a ha comincie svil 'S C
non & per anco diffucs nciato a svilupparsi, mi
e unf; dillusa 1n tutta la massa , sene potl’Cbbe
o Ld' _II’O_'ZIOHG praticando un foro nel basso della
> Cd 1l mimanente ¢ 0 s flat .
T ¢ andrebbe tratlato con cencie , ©
ST oo a, o Cfll_flc per neutralizzare quel poco
sarlo, Si U)L‘}"‘[D ; ¢ poscia chiarificare il tulto e trava-
. 0 113
v l’acidit].‘l N praticar io stesso su lulta Ja massa qualo-
I a non sia mollo avv: j iflusa
& per ity vanzala quantungue diflus
Grass i
assime 2 : i
Vanno spesso 3 O,ﬁlc{io. -1 quesia una malattia a cul
- ﬂuidilln‘ oggell 1 vini deboli, perdendo essi la lo-
- a nnlura'lc_:; ¢ filando come 1’ olio.
non ¢ gencrost il di cui mosto era molio zuccheroso
eudono mai al erasso. A 25 7w 1€
POCO spiritosi 5 1] grasso. Al contrario i vini deboll €
it e tSl ¢ che hanno fermentato pochissimo , 0 che
isposti ita una fermentazione interrotia , S0no i pit
a si fatta alterazione,

-

/)

In generale sl puo prevenire quesia malattia col dare
alla fermentazione tutto il tempo convenevole; ed indi
collare e solforare il vino diligentemente. Ma se sia gia
sviluppata , richiede pochi rimedii, dapoicht spesso il
abilisce da se medesimo: se perd vorrh sol-
, questa polra ottenersi richiaman-
a di un poco di zuche-

liquore si rist
lecitarsi la guariglone ]
do la fermentazione con I aggiunt .
1o o di altra sostanza zuccherina , e passando il vaso che

contiene il vino in un sito caldo.
. 3.0
Della Cantina.

Dicemmo altrove, ed ora il ripetiamo, che la buona
costruzione ¢ situazione della cantina ¢ uno degli oggetli
possessori di vigne; dapoiche la buo-
i anni e lo miglio-
ompe in bt‘qve
aopu triua.

piu importanti pe’
nha canlina conserva il vino per molt
addove la cattiva e difettosa il corr
onendolo alla fermentazione acid i
La cantina dunque debly’ essere fresca, asciutla , e ripa-
rata dal sole ¢ da’ venti caldi il pitt che si puo , lontana
dalle sirade rotabili, ¢ da qualunque sito che soglia esse-
re scosso frequentemente, 0 donde vengono p.uzzolicuu
esalazioni. Dove si puo st scavi sotterra 1 tu{.o a‘scmt-
to; ma visi pratichi qlmlchc.spi.l‘aglio, dapomhc‘ nel-
le grotie che ne mancano l'ara st reu'de umida e si cor-
rompe; cio che nuoce non meno al vino che alle botti.

Ta, 1
tempo, €SP

FINEK.
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ERRORI CORREZIONI
pag. 20 lin. 23 campester leggi campestre.
pag. f‘;G lin. 18 fig. 7. legei fig. 6.
pag. id. lin. 31 fig. 7. leggi fig. 6.
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