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AL LETTORE.

—————

To!.‘rn ne’ precorsi anni da una salule resa mal-
ferma per lunghe e ripetute sofferte malattie al
pratico esercizio della medicina, trovai di dover
comprendere nella terapentica opportuna alla mia
fisica condizione quell’ ozio campestre di eui cantd
gli elogi il Venosino, ed ivi onde antivenire la noia
e seguire altronde le inveterate abitudini, presi ad
esaminare le diverse agrarie opevazioni ed a para-
gonarle coi precetti degli agronomi ed Naliani e
stranieri, alla cui intelligenza non poco concorre-
vano le sebbene scarse cognizioni fisico-ehimiche
procacciatemi dai precedenti studic dell”arte salu-
tare. Assai altresi giovommi nella nuova carriera
la consistenza topografica del Comune’ di Magenta
da me seelto a dimora come quello in cui giace-
vano i pochi miei beni paterni, trovandosi il di
lui tervilorio in due graadi‘parti diviso dal grande
Canale naviglio; la prima delle quali, quella ciod
Del Vin ; I
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verso PEst, & la pilt estesa, tulta aseiutla e ricea-

mente produttiva di cereali e di uve, e la seconda
yerso 1’Ovest & per gran parte irvigna a campi,

vati e risaie, e comprende varie porzioni palu-
dose e molti boschi. Ogni genere di coltivazione &
ivi dungue permesso di praticamente esaminare, e
sembra che la natura e I'arte abbiano cola con-
eorso a produrre on r:-.r:-ilm'iuqumlcllu; se non che
prevalente sotto ogni viguardo considerare si deve
la coltivazione delle viti, come quelle che feracis-
sime madvi riescono di vini generosi e squisili 5 che
allontanano dal coltivatore la miseria ed arvie-
chiscono in poco spazio il proprictario.

Senza dunque aver traseurate tutle le altre parti :
la circostanza i si offeri pilu propizia per le os-
sevvazioni e le sperienze intorno la vinificazione
tanto pin che guesti miei studi vennero a coingi-
dere colla pubblicazione de’ metodi proposti come
nuovi dalla Gervais e compagni che diedero. ori-
gine a molti scritti in appoggio e ad eselusione.

La lettura pertanto di mollissime opeve € fram-~
menti enologizi mi lLia posto in grado di intrapren=
dere io pure una sevie di esperimenti per acchia-
virmi ne¢’ vari punti di dispata nei quali od inde-
ciso vimanevane fra traltatisti il giudizio, o non

53.".1..‘-(“-‘[!. ave PI'ﬂP(‘illil.'l'i: la. mia pﬂl'.&ili’-hiﬂl&t‘;
L]
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Quanto pereio espongo nel presente tratlato & frut-
to dello studio teorico, (atto con quella attenzione che
bo potuto maggiore, e richiamato all’atto pratico;
non avendo io mai voluto rifintarmi dall’ occupar-
mi anche di que’ canoni e di que’ metodi che gia
dal primo fiuto sembravanmi incompatibili coi fatti
comprovati, e da considerarsi parti soltanto della
passione di innovare o di una fervida specolativa
inmaginazione.

Il presente trattato avrad certamente il difetto di
riferive molte cose non nuove e, come dicesi, note
lipis: ma questo scoglio non potevasi evitare do-
vendosene fure soggetto un  argomento intorno al
quale sudarono gia ottimi agronomi di pressoché
tulte le nazioni, le cui idee io ho dovute appro-
priarmi , anche non velendolo, leggendo le loro
produzioni. Altronde la noviti non & gran cosa a
bramarsi ove I'utile & prinecipale scopo.

Ho pure procuralo di servire alla impostami
brevita ove questa ha potuto combinarsi col din®
almeno tutto il necessario , e dirlo volla opportuna
chiares=a. Nt

Siccome poi I’ uva & la materia prima della quale
¢i serviamo per I’ ordinaria fabbricazione del vino,
ed & cosa somwmamente importante alla buona riu-

scita i questo la produzione di essa materia pri-



frna che possegga le pitn perfette qualitd, al che
assai influisce il modo di coltivazione delle viti;
cosi ho creduto necessario di prendere le mosse
dalla descrizione di questo.
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DEL VINO.

CAPO L

COLTIVAZIONE DELLE VIITL.

Sezrove I.

Terreno, Esposizione , Clima.

hrﬁasumn oggimai sarebbe per rivocare in dube
bio c¢he sia precipua condizione alla fabbricazione
di vini generosi e pregevoli il possedere uve possi-
bilmente perfette , le guali ottenere non si possono
ovanque, né da quulsiasi provenienza o solto qual-
sivoglia regime di collivazione , sapendosi da chiun-
(ue che sommamente alla rivscita loro influiscono
il terreno, I’ esposizione, il clima, la paternita e
le cure dell’ agronomo tutore. Deve dunqgue chi
brama di fabbricave possibilmente Fe-l'felti i suoi
vini impiegare dapprima ogni cura per raccogliere
uve tali che possano per se stesse degnamente cor-
rispondere ai di lni desiderii, di modo che altro

lui non rvesti chie di darve I’ nltima mano all’ opera
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coll’ impiego di un metodo di vinificazione consen-
taneo alla ragione , ai dettati della scienza, ed ai
fatti de’ quali una oculata esperienza ha saputo
tener conto.

Non tutti i terreni si confanno alla buona riu-
scita del frutto della vite sebbene i piu facciano a
sufficienza bene prosperare questa pianta. Le terre
asciutte selciose siano sottili o grossolane , le cal-
cari e le vulecaniche sono a riputarsi le migliori ,
siccome quelle che meglio sono praticabili dalle
vadici e che sono pit pervie al calore, alla luce,
alla elettricita, alle acque pluviali ed all' umiditd
rugiadosa , agenti tutli sommamente necessari alla
economia vitale di questo essere vegetante, e dalla
cui influenza pitt specialmente dipende la maggiore
o minore perfezione delle sue funzioni. Chi pertanto
si invogliasse di destinare a vigneto terveni nmidi
per sé o resi tali dalla naturale loro tenacita pro-
veniente dalla prevalenza argillosa, troverebbe tutto
I’ argomento a pentirsi di cosi malconcetta risolu-
zione. Appena possono considerarsi atle all’ nopo
le terre mis:t;:, nelle quali perd primeggi sempre
la presenza della selce o della calce. Da cid nasce
che medianti gli opportuni ammendamenti che
1" arte suggerisce puo 1 agricoltore ridurre atto a

vigna qualunque tervegp cesso possegga, solo che
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il caleolo delle spese facciagli ritrovare conveniente
1" intraprenderne le operazioni.

1. esposizione & oggetto cui prestare conviene
altenzione speciale nelle regioni di colli e di monti
pitt che alle pianure. In queste I’ esposizione & sem-
pre uniforme, mentre assai varia riesce nelle altre,
Or dunque, siccome esser deve massima imprescin-
dibile pel vignaiuolo quella che le uve abbiano a
poter godere di alta temperatura, di libera venti-
lazione e della piti durevole insolazione onde sor-
tano possibilmente pitt ricche de” prineipii socche-
vino , colorante ed aromatico; eosi pianterd le sue
vili di preferenza sulle inclinazioni rivolte a mez-
zodi come quelle che pit lnngamente sono percosse
dai waggi pill cocenti, e dopo di queste sui pendii
¢hie rignardano il ponente ed il levante , nulla
contando quelli a settentrione. Ne' luoghi montuasi
devesi altronde avvertive chie la coltivazione della
vite non pili conviene oltre quella elevazione, alla
qnale la riflessione de’ raggi solati concilia un’alta
temperatura.

Per le stesse ragioni non tutti i climi si confan-
no egualmente alle viti, amando esse il calde ed
asciutto ove I"atmosfera suflicientemente ossigenata
& priva di umide ed insalubri esalazioni . ed a

queste qualita de] clima deve porre occhio ben
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attento 1> abitatore delle pianure onde non gellare
per inavvedutezza i suoi capitali ed assui (i tempa
e di fatiche, quali a molto mig'ior uopo pud quivi

egli dirigere.

Sezrovs I1.
Scelia delle vitt,

Noi non abbiamo  fin’ ora una esalla sinonimin
delle. diverse specie di viti di cui & in wso la col -
tivazione : altronde una sinonimia botanica non
savebbe di grande interesse al fabbricatove di vi-
no, poiché le di lui mire cadere debbono pinttosto
sui. caratteri intrinseci de’ loro frotti, nei quali
assai influendo la matura del terreno ; della espo-
sizione e del clima ad indurre varviazioni talvolta
rimarchevolissime ; non & facile di aspettarsene
contezza dal lato asteattamente della seienza , ossia
dalla teorica, mentre dati molto approssimativi
possono venirve somininistrati dalle eognizioni locali
che sonv il frutto della lunga ed oculata espevien-
za, A norma pertanto delle civcostanze in cui tro-
verassi I’ enologo quanto a nalura di terreno , ad
esposizione ed a clima, ed a norma altresi della
qualith di vino che tm_:ri& produrre 5 scegliera le

=
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specie di viti. che stimevd piu opportune, facendosi
legge perd dii procorarsi gli allievi da terreno ,
esposizione e clima almeno eguali se non migliori
di quello ove deve farne la piantagione; e quanto
al terreno in singolar modo metteris mente al fatto
che alcune specie di viti c¢he vegetano prospera=
mente , e lungamente froltano e vivono in terre
seleiose, non danno i medesimi visultamenti in terve
ealcari od arvgillose, e viceversa; come un esems-
pio ne sono le viti da pochi anni introdotte in
Lombardia sotto nome di viti di Pecceto ; perche
da coli provenienli, le quali mentre sono feracis-
sime ¢ longeve in quel tervitorio, non lo riescono
egualmente fra noi ove in breve giro isteviliscono
e muoiono, sehbene per verith le ove che produ-
cono in Lombardia ci diano de’ vini notevolmente
pitt squisiti di quello  facciano nel loro paese di

derivazione.
Sezrone I11.

Moltiplicazione.

In piit modi si nsa moltiplicare le wviti = 1 tre
principali sono per seme , per innesto e per allie-
vi. Il primo metodo non &, generalmente parlan-
do, seguito perche lento red incerto  piin d” ogni
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altro” nella ‘produzione del frotto, e quello dal
guale il coltivatore trovasi di frequente esposto ad
ulteviori spese per Iaddizione dell’ innesto. 11 se~
condo che & di pin specie non pud davvero con-
siderarsi se mon come secondario e snceedaneo ad
altro: modo dapprima mancato, o come corvetlivo
di errare o di inganno avvenuto nella prima ope-
razione. Il terzo che & certo il pil comunemente
adottate si esaurisce per magliolo e per barbatella.
Gli agronomi non sono bene d accordo quanto
all’ impiego  dell’ uno  piuttosto che dell’ altvo di
questi allievi : vi*sono ragioni e buone autorita in
favore dell’ uno come dell” altro , n# o voglio gui
dilungarmi a eitave gli autori delle varie opinioni,
chid sarebbe ad ogni modo inutile operazione, e
viota pompa di erudizione universalmente  posses
duta. Dird pinttosto come ognuno di questi modi
si. mandi alla pratica esecuzione, lo che parmg
possa e debba da vicino interessave chi voglia me.
scersi in questo genere di coltivazione.

Magliolo dicesi il tralcio di vite di un anno re-
ciso in modo Wal padre-ceppo che porti al piede
e trasversalmente iin pezzetto  del tralcio di due
anni dal_quale & sortito, e che rappresentando con
ess0 pezzelto una letlera’ T ossidno due angoli retti

o quasi retti che lo avvicinano alla figura di un
L]
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martello, si & percid meritata la riferita  denomi-
nazione. Questo magliolo deve togliersi da vite vee-
chia anziche da giovane, e che sia sana, robusta
ed assai produttiva. Tndividualmente poi il magliolo
debb’ essere di mezzana grossezza, rotondo, diritto,
ed avere gemme sporgenti e poco distanti fia loro.
La di lui lunghezza deve giungere almeno ad once
quindici del braccio milanese , ossia a settantaquat-
tro centimetri.

Barbatella o piantone si denomina una giovane
pianticella di vite munita al piede di radici : essa
si otliene in due modi ciod o dal magliolo colti-
vato per due ed anche tre anni a vivaio, oppure
colla propaggine o colla margotta, La propaggine
si fa abbassando vn tralcio dé pinn lunghi del vee-
chio ceppo per solterrarne una porzione e lasciarne
fuori terra I’ estremita con poche gemme ; la mar-
golta si oltiene facendo passare un tralcio attra-
verso ad un cestello di vimini o d altra materia
ripieno di terra per reciderlo dal ceppo tostoch@
abbia sporte radici proprie. In entrambi questi
modi i tralei mettono radici nel corso Ji una sola
estiva stagione portando anche frutto nel tempo
stesso ;3 ma queste loro radici sono assai esili e
poco promettono quanto a felicita di vegetazione
futura ; mentre le ]:-nrbu:cllc ottenute colla colti-
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vazione del magliolo a vivaio riuscendo munite di
radici assai pil numerose e robuste assicurano il
vignaiuolo della pilt vidente sueccessiva prosperiti.
Se mi si domandasse a quali di questi allievi io
nggindichi la preferenza , non esiterei un  solo
istante a pronunciare in favore del magliolo e cid
tanto per economia di tempo guanto per visparmio
di spesa. Ho gia fallo superiormente rimarcave, che
le barbatelle procedenti da propaggine o da war-
gotta non sono individui ne’ quali fondare debba
o possa le maggiori speranze il coltivatore: la scelta
dunque non pud cadere che fra le barbatelle da
vivaio ed i maglioli., Cowincisi pertanto a tener
conto che per ottenere guesta specie di barbatelle
& necessavio |'impiego di tre anni, od almeno di
due, ed il dispendio che seco porta il piantare
de’ maglioli, la loro collivazione e direzione, e la
perdita d’altei feotti ehe prodorerebbe di ecrto il
terreno oceupato , e vedrassi come dopo tutto ecid
rigscano a caro prezzo pagale anche senza consi-
derave i danni ed il maggiore ritardo che loro pos-
sono sopravvertice per influenze meteoriche ossia
per infortuni celesti. Se poi il vignainole impa-
ziente acquista le barbatelle che entrano in com-
mereiog ba , € vero, il piacere di subito posseder-

le; ma questo pincere @ bilanciato ed in mio senso
]
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superato in primo luogo dal lore costo che rare
volte riuscird inferiore a quello cui le fa ascen-
derve la coltivazione economica de vivai per conto
proprio; poseia dal pericolo di acquistarsi una
merce di cattiva qualita che oltee alla prima spesa
faccia gettare le susseguenti, e lasei il coltivatore
dopo molti anni al punto dal quale@ partito, ciot
nella vecessith di rinnovare la piantagione. Ag-
giungasi che per quanto vogliansi supporre dili-
genti le persone destinale a togliere dal vivaio le
Larbatelle, non potranno queste a meno di venire
lese, ferite o mutilate in qualche parte delle loro
vadici, dal ehe al certo veria a soffrivne la vege-
tativa loro disposizione, oltreche I"operazione di
trasponimento, anche a tutt’ altre civcostanze felici
viesce gia per se sola causa bastante a ritardare
e limitare il seguente processo di vegetazione; e,
che le harbatelle sebbene con ogni diligenza colti-
vate non s portano a frutto se non un solo anno
prima “de¢’ maglioli. D" altro lato si rvilletta che cia-
scuno pud facilmente e con certezza procurarsi
ottimi maglioli levandoli dalle proprie viti frottife-
ve, e che in ogni caso & assai pin faeile I procurarsi
gquesti di buona qualiti nel cominercio, potendosi
in prevenzione visitare a frntto pendente i padri-

ceppi dui quali dovranne levarsi, ed anche per
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maggiore sicurezza applicave de’ segnali ai migliori
per guantith di frutto, od alla speciale qualita di
esso che pud desiderarsi; che i maglioli, sia nel-
IPuno o nell’ altve di questi modi, costano infini-
amente meno delle barbatelle, non giungendo per
lo pitr il loro prezzo oltre il quindicesimo di quello;
chie tanto le spese di piantagione, quanto quelle
di educazione ad opera compiuta rivengono allo
stesso limite, col vantaggio perd che usando dei
maglioli, scbbene se ne iwmpieghi maggior nume-
ro, ¢ di lunga mano minore | anticipazione capi-
tale necessaria alla spesa di piantagione , la quale
si eseguisce senza impicgo di congiwe che & un
articolo di notevole costo anche oggidi; e che una
volta piantati i maglioli ed abbarbicati al terveno,
le loro radici non vanno pit soggelte ad insulti o
guasti per dislocazione , ed € quindi da questo
lato meglio assicurata la prospera e pii estesa lovo
vila e sanila.

Non & che io intenda di escludere con cid uso
delle barbatelle dai nostri vigneti; ma sono d’av-
viso che quando tratlasi di eseguive una nuova
piaul,ugicme sia pitt conveniente tanto in linea di
interesse, quanto solto le viste della buona agri-
eoltura pratica l'ilnpiugu de’ waglioli | peiché il

lovo ritwedo umzlrurulim di un anno ad arvivare
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a frutto & pit che compensato dalla somma da
tutti gli altvi vantaggi. che dal loro impicgo si ot-
tengono. Le barbatelle poi possono considerarsi pina
utili- de” maglioli quando. trattisi di rvipavare alle
eventuali mancanze che per casi fortuiti o per
morte di aleuni individui si verificano nelle pian-
tagioni gia fatte, e massime in alto delle triennali
concimazioni c¢he lora si. compartono nel pin dei
vigneti. durante la loro infanzia. Che se invece sk
trattasse di viti g adulte o vecclie, anzicch@ ser-
virsi all’ uopo di- barbatelle, sarebbe miglior par-
tito il rifossare gli stessi gambi adulti o veechi.
condueendo fuori terra alle piazze vuote le estre-
wilit de’ tralei, eui si lasciano due od al piu tre
gemume,

Sezroxe IV,

Piantagione.

Varia assai ¢ la disposizione de’ vigneti parago-
vando quelli da wonte ¢ da colle a quelli di pia-
nura e viceversa, siccome egualmente varia risulta
negli individui luoghi per efletto delle diverse api-
nioni professate ¢ seguite dai diversi proprictari.
Scuga perd corveve dictro alle varieta locali, ba-

stevin I accennare ebe le viti si dispongono ¢ 1
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mantengono ove a filavi lineari o di gabbioli, ove
a festoni, a pergolati, o rampanti sugli alberi; ed
ove 'a gambi isolali e nani disposti a quinconce
ed a determinata distanza presso’ poco siccome i
gelsi a boschetto.

Comungue sia perd della diversa direzione cui
le viti si destinano nella loro adulta eta, di che
faremo pit sotto qualche cenno, fatto & che la
piautagione di esse & subordinata a 'leggi generali
applicabili del pari, qualunque sia per essere la
futara loro destinazione. Queste leggi sono, che la
terra ove vuolsi piantare sia stata mon solo lavo-
rita, ma prnfcrudnmente escavata e smossa in tulto
lo spazio da occuparsi colla piantagione ed allin-
torno della medesima; che sia privata d’ ogni ve-
getabile infesto; che ogpi magliolo o barbatella ri-
trovi comoda sede nella quale adagiarsi isolata-
mente da suoi colleghi, onde potere nodrirsi, ab-
harbicarsi e crescere Senza ostacoli ; che il loro
approfondamento nel terreno sia tale da potere
sporgere fuori terra con poche gemme, ed appro-
fittare, con facilith e lungi da ogni eccesso, della
benigna influenza dell* atmosfera, della luce, delle
piogge e rugiade, e del ealore solare; chelil lore
fiterramento si faccia o colla terra dello strato

vegetale .xul:-:-rlit:i:llc sempre pitt riceo di terrie-
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gin d’ogni altro pin profondo strato, od almeno
eon un misto del primo e degli alivi onde trovino
un alimento gid in gran parte assimilato ed adat-
tatissimo percid alla debole loro facolia assorben-
te; che nelle barbatelle rimangano le radici ben
distribuite entro il terreno, non radunate in fa-
scetti, nella quale condizione per lo piu cessano
di essere ntili e putrefacendosi propagano facilmente
il guasto alla pianta e la conducono a morte, sic-
come fanno le parti contuse e lacerate le quali
pereid debbono accuratamente vecidersi in atto di
piantagione; e che guanto all’ cpoca si uniformi il
coltivatore piun che ad altro alla natura della ter-
va, piantando in autunno nelle terre selciose, cal-
cari e miste , ed in primavera nclle argillose , pre-
ferendo perd sempre e fino dove le circostanze il
permettono, I antunno.

Oltre le premesse leggi gencrali ciascun modo
di piantagione ha delle leggi particolari che il
coltivatore deve conoscere e segnire come quelle
che piis alla futura educazione e disposizione si
viferiscono,

Pei filari lineari conviene di aprive un fossale
tutto intiero e retto dall’ una all’altra estremita
largo almeno un metro e profondo per cinque de-
cimetri, tenendo separata 1: terra di prima esca-

Liel Fino. 2
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vasione da quella degli strati pin profondi col
“deporre la prima lungo Puna delle sponde det
fosto e 1Maltra lungo la sponda  opposta. Ultimala
‘I escavazione si dard colla zappa o meglio con
altro simile stromento di punta aenta un profundo.
lavoro al piano del fosso, indi sulla linea media
langitudinale del medesimo si eleverd una spina
triangolarve di terra col vertice a perpendicolo, im-
picgando  quella delfa prima escavagione od al-
meno un misto i questa e di parte di quella
delle ulteriori , alka inclinazione naturale della
quale spina si andranno adattando i maglioli o le
harbatellg , alternandone uno a destra ed uno a
cinistra. in modo che ritenuta la distanza di due
decimetri pei maglioli ¢ di qualtzo decimuelrl per
le" harbatelle per cid che spetta alla porsione spor-
gente fuori terra , vengono i loro gambi a rilvo-
warsi posli a doppia distanaa solto lurrmﬂumpinta
endi T collopazione de’ gambi se ne wltima 1" iu-
tervamento nei modi sopraprescritti e servendosi
anche della prima terra dei bordi del fosso con
ohe e si accresce la quantitd di ammendamento al
piede dele viti e si dilata sempre pin lo spazio
sinosso , lavorato ed ammendato intorno le mede-
sime , avvertendo che Ja superficie del terreno lungoe

A
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I’ escavazione si rviduea a convessita il eni punto
estremo occupi la linen della piantagione,

Pei filari i gabbioli si esegiranno tutte le sud-
deseritte operazioni fino e compreso il profonde
lavoro da darsi al piano del fosso, ed invece della
spina longitudinale  surriferita se ne  formeranno
altvettante della stessa figura ma trasversali all® an-
damento del fosso quanti gabbioli vorrannosi @ nel
medesimo siluare , diwﬂnenduﬁe- ad una distanza di
civea braccia sei milanesi 'una dall altra, ossia
di tre metei e tre decimelri per appoggiare al-
I una ed all’ altra inclinazione delle “wedesime i
maglioli e le barbatelle in numero al piiv di do-
dici de’ primi e di sei delle seconde per parte, fa-
cendo loro nella porzione che deve stare foori
terva occupare una linea di un braccio milanese
ossin di sei decimetri civca, e eonducendo a re-
golare divergenza le estremita da interrarsi in modo
che oceupino lintiera larghezza del fosso, ed osser-
vando in merito al loro inlecramento quanto fu
di sopra preseritto col di pin di allontanarve alla
superficie del suolo almeno. per once sei ossia de-
cimetri tre 'una dall’ altra linea de’ gambi' spor-
genti col frapporvi quanto & secessavio di terra.

Aleuni coltivatori piantande a questo modo dis-

ongona i lora cabbioli noa tasversali, ma lop-
fong 8 . 3
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pitudinali al fosso, lo che alio non importa se
non di eseguire longitudinalmente le operazioni
Pl.‘usf_'l'_iut l.r_uswm'.-al.i. nel pl'-imu costume, lo non
o aleuna  cecezione a  proporre. contro la vicor-
data vavieth, se non che questa seconda dispo-
sizione de’ gabbioli non mi sembra la piu conve-
niente per guei vigneti ove si coltiva il terreno a
wereali oppure ad altvi prodotti che importave la-
vorazione e tanto pitn se pygfonda , per la ragione
che, sia che la lavorazione istessa si eseguisca col-
I' avatro , colla vanga o con altro stromento. i
piedi e le radici delle viti si trovano esposte a
aravissimi- pericoli di amputazioni, ferimenti, lu-
cevazioni od altei malanni, non rivscendo grande
cosa raro il falto l‘{i vedersi - coll” avatro asportare
gqualche gambo od anche una intiera partita @
uno o pis gabbioli perché si trovano i lovo picd
disposti trasversalmente sotto il terreno nel quale
passa il vomere e si approfonda, mentre all’oppo-
sto nella situizione trasversale de’ gabbioli i pied
e le loro radici rimanendo rivolli sulla linea lon-
gitudinale del fosso, si trovano se non in tutto,
per la massima parte almeno immuni da qualun-
que infortunio della rifevita provenienza.

I filavi a gabbiolo si piantano pure du aleuni
non collo aprire un itll‘tiern fosso, wa col formare
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le cave o buche pavziali pei gabbioli disposte sotto
lo sviluppo di‘una linea retta. Questo metodo che
uon & piit buono sicoramente del suddeseritto ha
due piccoli vantaggi, quello ciot di far spendere
al coltivatore qualcbe liva di meno, & quello di
adattavsi forse meglio alla’ disposizione de’ gabbioli
longitudinali, potendosic con esso, allargando e
cave trasversalmente ‘oltre’ la dimensione trasver-
sale del fosso , situare le viti in modo chie 1 lovo
radiei orizzontali trovino intorno a se ‘pilt smossa
il terreno e quindi pitv penetrabile; ma anche’ in
questo easo poi il primo vantaggio si perde almeno
in pavte dovendosi fare maggiore escavazione, ed
il ‘secondo assai meglio si otticne colla piantagione
de’ gabbioli trasversali ad intiero fosso , chie non
nel metodo in disputa, € cid oltre agli altei utili
negativi de’ gquali abbiamo di sopra [atta  pare-
la che direttamente ¢i devivano dalla trasversale
posizione.

Usano in aleune Province, avanti disporre lu
spina di terra per la piantagione delle viti a gals
biolo , di piantare dapprima sul fondo del fosso ¢
nel punto centrale del futuro gabhiolo una pianti-
cella di oppio, di olmo, di ciliegio o simile, indi
praticano la spina nel modo ‘suindieato, oppure
vidocono la fterra iotorno ola pianticella ad va
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prominenza conica piantando le yiti o sopra le due
linee nel primo caso, o sulla perifevia circolare
nel secondo. In questo sistema i gambi delle viti
si affidano per sostegno al tronco della pianti-
cella. Del pari chi. pianta per educare a festoni
usa di questo ultimo modo , ma impiega pianticelle
pitt adulle, e pone soltanto appicdi delle medesime
due od al pilv quattro. viti in situazioni opposte :
io. crederei miglior consiglio che le viti , anziche
veniv poste come indicai al piede delle piante
le eni vadici non possono a meno di soltrarve loro
I alimento , si pmw&si.:ru invece in. apposita buca
o formella da aprivsi fra pianta e pianta, ove le
vadici spazierebbero libere e sole, ed approfitic
rebbero di tulto il nodrimento, ed i gambi incli-
nati si condurrebbero a suo tempo ad ﬂppngginrsi
all’ albervo, 11 sig. Bottari ci ha insegnato ; non &
gran tempo 5 ad accoppiare le viti ai gelsi ommet-
tendo le altre piante: se il proposto accoppiamento
viesca veramente utile come si asserisce, io noen
conosco fin’ ora, fatti da e esservati che lo eom-
fermino.

La piantagione a pergolato non differisce punto
da quella a filave lineare, se non che pel peigo-
lato si esigono assai minori gambi di vili y e quindi

Lasteras chie i magliolis si piantino alla distanza’ di
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un braecio milanese ossia di sei decimetri , lenendo
il deppio per le barbatelle. Chi possedesse buaone
viti adulte che fosse necessitato di toglicre di luo-
go. potrebbe con assai-di utile valersene per pian-
tare a pergolate , con avverlenza soltanto che tatlo
il tronco ¢ le hrnecia si pongano sotto terva e non
¢ ‘tonducano a sporgere alla superficie del suolo
se non i soli traled da recidersi indi a due o tre
gemme al pit.

Le viti nane ed a gambi isolati sono le pi eco-
nomiche in quanto non occorre giammai di appogs
giarle a verun sostegno : ove perd si pianti a quesla
destinagione non pud aversi altro qualsiasi prodolto
da quel terreno. Questa maniera di vigneto & in
nso assai ne’ climi caldi e specialmente in. Ispagna:
ne conosco perd alcune estensioni in ltalia ed an-
che in Lombardia. Per essa si aprono d¢ fossi pa
ralleli alla distanza di un metvo civea 1’ uno dal-
P altro, nei quali si piantano del pari le vili ad
una ad una ed egualmente lontane un meteo fra
loro , ma in modo che riescano a quirconce. La
disposizione di (uesta piantagione ¢ tale che do-
vendosi I’ uniformita considerare qual condizione
essenziale, se non anche indispensubile , mi deter-
minerei per essa a valermi di robuste harbatelle
da vivaio piuttosto chie di maglioli.
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Generalmente parlando le piantagioni di viti li-
neari, sotto tllmiunque fnggia si c.ir_-gﬂisl:;mn, deli-
bono avere I" andamento da tramontana a mezeodi,
imperocché in tal guisa i due lati rimangono egual-
mente esposti alla azione de’ raggi solari I une
nelle ore antimeridiane , 1 altro in quelle pomeri-
diane, lo che assai contribuisce ad indurve nel
frutto la necessavia uniformith di perfezione e di
maturerza.

Nella piantagione di barbatelle, oltre allo amme: -
damento procedente dalla unione de’ differenti steati
di tevreno ed al seppellimento al piede dello strato
vegetale superiore , nopo & di aggiungere qualche
sorta di concimazione. Alcuni estendono  questa
pratica anche pei maglioli maio professo contraria
opinione in primo loogo perché le esili e tenere
radiei che vanno sviluppandosi hanno bisogno di
rinvenire un nodrimento assai solubile nell’ acqua
e di sottilissime molecole ehe Ffacilmente si adatti-
no alla tenunith di lume de’ loro vasi; poi perche
correndo ascintta la primavera immediatamente
successiva alla piantagione la presenza di un con-
cime , e pilt se non intieramente decomposto, ani=
ma un movimento di fevmentazione ed uno sviluppo
di calovico al piede delle tenere pianticelle che
conduce le radici a disseccamento; e per ultimo
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poi perché vegetando  abbastanza bene le piccole
viti di maglioli pel primo e secondo anno di lore
vita ool solo ‘ammendamento da me indicalo, e
giungendo loro assai a proposito I avere maggior
copia di nodrimento in piu inolteata et , come
praticasi infalti coi successivi ingrassi che loro si
danno, mi & sempre sembrato non solo inutile ,
ina_eventualmente anche pericoluso. il prestar loro
concime in alto di piantagione , e quindi epportung
¢ prudente lo economizeare guesta pq,.rte.i antici-
pazione capitale che & anche la pib forte a petlo
delle altre.

Sczions F.
Educazione ¢ Conseriasione.

Siccome la piantagione , cosi anche I edocazione
delle viti & guidata da leggi generali, oltre allo
esseve subordinata a leggi particolari in rvelazione
alla loro destinazione. Le prime cousistono nel
mantenere costantemente loro & intorno. smosso, il
terreno e privo di qualsivoglia altro vegetabile ;
nello. obbligare pei primi anni. talta la forza vege-
tativa_a dirigersi sopra un solo puato, (non la-
sciando a ciascun gambo pitn di una sola messa
e questa altresi. manlenula scevra dalle messe ha-
terali onde acquisti all:,-‘mu. e grossezzn sufficiente
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per formarne il tronco d* un solo tratto e senza
cicatrici ; néllo vecidere almeno per due volte a
determinati tempi la corvona di radivi orizzontali
poco sotto la superficic del terreno affinchi sempre
pit erescano e divengano robuste quelle degli or-
dini infeviori , e pit franca e persistente corra la
vegetazione della piantas nel dare alla terra nelle
t'.'pm']m consuete P opportuno coucime per ringio-
vanitla ed abilitarla a ben nodrire le piante stes-
se, opevagione chie si eseguird anche straordinavia-
mente quando una langnida vegetazione ne indichi
la convenienza ¢ la necessita; e nel racecomandarve
le tenere messe ed @ successivi tralei ad opporiuni
sostegni.

Per le leggi particolari e per la facile loro ap-
plicazione  conviene distinguere le viti seguendo
Ialteaza eui voglionsi elevare a frutto , quindi &
che in ragione di questa pitr lungo rvinscivh il corso
di educazione. Qualunque perd sia per essere la
futura elevazione delle vitiy alla primavera del se-
eondo anno si taglierd loro a due gemme la messa
allevata nel primo anwo per non lasciar loro an-
cora che una messa sola, ed in autonno , tolta
loro la terra d"intoruo e limitate come sopra le
vadici, vi si seppellivi al piede una suiliciente dose
di’ concime puasihilmeute'nmtum e decomposto , ¢
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si vipetera in primavera del terzo anno il taglio e
I" allevamento della messa uni& come uel seconde.
Compiuto il terzo anno pud dirsi formata la vite
destinala a rimanere nana, troncandolesi la messa
4 selte in olto once ossia a guattro decimetrei al
pit dal suolo per lasciarla @ suo bell’ agio vege-
tare e portar fratto nelle due gemme superiori.
Nei filari lineavi perd, in quelli a gabbiolo, e ge-
neralmente in totte le altre disposizioni, al termi-
nare del secondo auno, od al pin come alcuni
usano di protrarre fino al terzo, che & quanto
dive all’ epoca di dar lora la prima concimazione ,
debbono i gambi mettersi a namero ed alla voluta
rispettiva distanza fra lovo sia togliendo i pitt de-
boli, sia viempiendo i vani con sane e robusle
barbatelle. Nei ‘gabbioli peid debbo avvertive che
nei casi in cui l¢ mancanze siano di’ gran nomere
conviene meglio estivpare totti li gambi e con essi
formare dé gabbioli completi 5 di quelle sia rattop-
parne le partite mescendo  gambi  gik ‘stabili in
luogo a barbatelle di nuovo impiante, per la ra-
gione che vegetando pi fastosi i primi che  non
le seconde , rimangono queste sempre: inferiori a
quelli , e non si ha mai quella’ uniformita che esi-
gono i buoni canoni agronomici , e che & tanto
conveniente alla  migliore rinscita del frutto ed
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alla vitalita_delle piante. Quanto alle distanze cui

debbono ridorsi i gambi nulla vi sard a fare oye:
siansi usale nella piantagione le barbatelle ; aven-

dole jo gia assegnate in oceasione che Lo superior=
mente (ratlato della huro piantagione ; ma ove siansi

a vece impicgati maglioli dovid aversi in mira di.

vidurli alla distanza _preseritta  per le barbatelle ,
giacché do consiglio ad usare doppio numero di
questioa paragone di quelle per fave a toti cognito
che non avendo eglino radici , non tulti sono ab-
bastanza fortunati per formarsele, e che 1’ anda-
mento. delle prime  successive stagioni pnr troppe
arréca loro talvolta sensibile mortalit,

‘Stabilito cosi quanto deve operavsi pei primi due
o tre anni, il taglio. di primavera dovra tante volie
ripetersi nello stesso suddescritto. modo , quante s
ne esigano per ollenere che le yiti portino Punico
tralcio che loro conservasi abbistanza lungo e ro-
busto. per artivave al punto estremo cii deve eles
varsi il lora tronge. A questo.punto si recide in
allora e nel successivo anno se gli lasciano le due
messe pili estreme , le guali alla vegnente prima-
vera si Lroncano entrambe a, due o tre gemme al
pill y e rimangono cosi formate lé braccia s da cui
uscir devono i tralei da frutto per 1 avyenire, Al
yuinto od al sesto anno di’ eta si ripete il taglio

i i e e —
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delle radici superficiali e la concimatara del ter
veno, la quale nel tratto successivo non si prati-
dlierit pit se non nel caso in eui vedasi notevol-
#uente rallentato il vigore vegelalivo de’ tralei ac-
compagnato da certo tale impallidimento del fo-
gliame . poiché ad ottenere vini generosi, scopo
cui tendere debbono le nostre premure, si oppone
il lusso di vegetazione cui I’ eccedenza di concime
spinge le viti, e ci0 tanto per la trasmissione di
umori meno elaborati ed assimilati, quanto per
I' aduggiamento in' cui i molti pampani avvolgono
il frutto, il quale percio diflicilmente matura e si
mantiene involte in un’ atmesfera vicea di vmide
esalazioni sempre perniciose al di lui perfezionamento.

Assai coniribuisce al piu rapido allungamento
d¢’ trealei nelle vili il trovare de’ validi sostegni cui
possano avvinchiarsi coi loro vitigni, Questi soste-
eni meglio & si formino eon pali morti, valendosi
dello spoglio delle piante da gabba siano forti o
dolci , siccome castagni , olmi, pioppi, salci ed al-
tri simili. Qualunque pianta vivente, o grossa o
piccola sia, io credo meno convenicute a gueslo
uso , poiche colle sue radici vincola e limita quelle
della vile, e ruba loro ultiesi una parte di quel-
I' alimento che sarebbe loro vselusivamente desti-

nato. Questa veritd di fallo & comprovata dalla
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ossevvazione comparvativa della. produzione delle vigi
sostenate nell’ uno e nell” altvo. modo , e non. ha
ptzrciﬁ bisogno di ulteriori argomenti a -clifnusu:n.-
zione (1). Reeenlemente con saue: viste agronomiclil

(1) Schbene taluo inclini a credere che I vite edu-
cata e sostenuia con pali mortiy e tenula pinltosto bassa
anzi ehe alta debba dave uva pid atta a produree de® ving
maggiormente generosi ¢ delln urighide qualith ; totlavia non
possiamo  dissinnlaze , ehe il metode di meritada agli al-
bevi oflva puve rvilevanli gvantoggi. Fra gursti, uno da e
nersi in maggior conlo ne sembra quello di dar essa mag-
gior eopia di uva; giacche la yite cosi allevata Acupuista s
susurala grandezan

Noo el aopo i allegare Taitoriths i Sorudoie e i
Plinio, il primo- de’ quali assicura che a* suoi tempi nelin
Mauritania due wemini polevano a stento abbraceciare una
vite 5 ed il secondo el aveva veduto. coglic ocehi presparii
nella citta i Populonia apa statua di Gigee Tatta i un sul
piede di vite, 1o quale esisteva: gid da diversi secoli; impe-
rocehié anche o* vostei tempi veggonsi delle viti di stenonli-
navia-grandezza , le quali producono copia sorprendente di
grappoli. Ne possismo dice asseverantemente, che in ogui
pacse ed in ogul clin, I ava oltenuta da viti adagiote su-
ghi alberi somministe sempre viol diminor peegio, di gquella
tratta da viti teoute vane. Io primo luoge perebié abbiamo
da Plinto, che il cceubo, vino colanto stinmto dai Bomani,
i preparava. con uva prodotta da viti avvinchiate agli alberi
E molto. pia pirehé anche oggidi in diverse provincie ' [1a-
Lia, come p. e. nel Vicentino, nel Regs ano, in aleune parli

Ll
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ed economiche si & introdotta la pratica, per al-
tro non nuova, di appoggiare le viti de’ filari li-
veari e de’ pergolati a sostegni di fervo. 11 preco-
pizzatore di questa pratica lodevole fu il bencmne-

della Toscana e nel Regno di Napoli: ottengonsi eccellenti
yini, quantungue le viti vengano in que’ pacsi eilucale sa-
ali alberi. Egli & pereid, che sulla scclta del metoda da
adotlavsi ogni paese dee consultare il proprio. clima, e 1e
circostanze particolari ; si riguardo alf econumia, che al
commercio interno. ed esterno de’ proprii vini. Al chie il So-
derini ne fa sapere , che gl antichi avevano per massina
inconcussa , che la vite dovea tenersi slta ne! @illi. wmidi; ed
ave I' atmosfera fosse placida;. ed all’ opposto mana nei ter-
reni seechi e molto soleggiati 3 peroeche alla vite & di so-
yerchio danno la troppa umidita, e guanlo ad essa sia utile
la ventilazione ¢ un malerato calore . tanlo le nuoce il so-
verchin. Si vogliona tener basse ¢ palale le wili, scrive il
chiavissimo Targior, nelle colling, e nei vigoeli stevili,
accit producano  miglion uve , ¢ siany pii viscaldate dal
sole , ¢ dal terreno, onde meglio maturino, ma sozlions
essere danneggiate dalle ucbbie. Nei piani, nei luoghi bassi,
nelle vallate & bene di farle salice pid altos st perche hinio
maggior pedale , e moagzier forza, & perebi non stene S0g-
gette arld annchbiore ed cssore danneggiate dalle brinate. Si
pratica. adunque in tali luoghi di farle salive sugli allieri, e
cast dare ad esse un sostegno VIO, piu forte e perpetuc.
A tulle cid potvemmo addurve I autoritiu de’ pin, classici re-
ernli serittori, i guali ci assicurand,, che il metodo di edn-

case la vite sulle piante yixe, sia in walt
-

i cosi, pl'ufﬂ‘i-
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iita parroco Raia di Busto Garalfo; ed io coll iu
ispecie ho esaminate con vero piacere delle estese
coltivazioni di vili solto questo regime anche mi-
sliorato presso de’ signori Luca e Battaglia , che

bile ad altei per 1" economia dei legnami, per ' abhon-
danza della vendemmia, per la minore ocenpazione del ter-
renn, ¢ per la maggiore facilits del suo lavore. Per le qual!
comsiderazioni noi abbiamo creduto opportuno i aggiungere
qui un breve eenno della maniera ili piantare e i allevare
le viti sugli alberi, metodo di cui diede un semplice toceo
Pegregio Autore alle pag. 21, 22

Si & disputate sulla scelta dell’ albero da adoperarsi onile
furvi pogaiare la vite. Gli antichi davano la preferenza al-
' slmo ed al pioppo. Questi due alberi vennern poscia an-
stituiti’ dall’ acero detlo volgarmente appio, dal frassino, dal
noce, dal cilicgro, dal salice, cc. e da ultimo venne pro-
poste il gelse. Forse aleune particelari civcostanze relative
alla quality del terreno di natura argillosa, calearea o sili-
aca, non che la posizions al eolle o alla pianura, pid o
mwenn winida o veotilata potranno inflaive nel determimare!
alla seelta di una anziche d' altea specie degli aceennati al.
beri. Dol resto 1'esperienza i tulli § tempi ha fatto dave
la preferenza all' olmo  per 1 otilita che offrono le di ui
foglie in qualita di foraggio verde , sebbene il dilatarsi delle
sme vadiel a for di terra possa in qualche manicra recar
wanno al sunle per le altre collivazioni.

Il metode | roposto dal Bettari, ch® & una speeie di com-
tia-spalliera, con cui legansi § tralei della vite 2 forma i
festoni ai frowchi dei ;:'lsi,:rnnf dalla nostra pratica sico-
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possono _convineere chiungue intorno la i lui
utiliti. . @i

I concimi sono pare un oggetto sul quale ver-
sar dive I” attengione ed il eriterio del vignaiuolo,

nosciuto diffettoso e poco utile; perciocche un vigneto da noi
fatto prantare , nell'L. L Orlo agravio, con tutte le precau-
zioni e diligenze volute dall’A., ¢ con vili le pii scelte
queste dopo il decimo anno di loro prospera viuseila comin-
ciarono a dare uno scarsissimo pgedotio di grappoli. Ond'e
che noilci limiteremo a qui riferive il solo metodo  della
formazione di un vigneto coll’ adagiare le viti agli olmi, me-
tode praticalo con snccesso dall’ ottimo ed illustre cavaliere
Scarpa ne' suoi poderi a Bosuasco sui colli del)? Oltrepo pa-
rese. Del vesto, I'agricoltore scgunendo Ja stessa pratica po-
tri impiegave qualungue altra sorta di albero, che per pro-
pria o allrui esperienza avra riconosciuto il pit utile.

S fanno scavare tante fosse larghe duc braccia ¢ un (quarto ,
alla profondita di un braccio € mezzo €irca. S¢ la terra non
fosse di buona qualita, devesi migliorare con zolle tratte
dalle rive erhose o dalle costiere piantale & alberi, doven-
dosi questo prefevive a qualsiasiallro  ingrasso. Stabilite il
tempo della piantagione , che non sarh minore di sei mesi
dalle formazione delle fosse, e precisamente nella stagioue
aulunuale , si sceglieranno gh alberetti desunti da vivaio e
con buone radici. Qualungue sia la seelta della specic del-
Palbero , la piantagione =i fa tenendo la distanza da un al-
bero all’ altro cirea otto braccia, Piantato D albero diligen-
temente colle note regole, si passa immediatamente alla
piantagione delle viti. Siano  wagliol ovyere barbatelle , il

Del Fino. 3



3% DEL VINO

Non tutti i lettami convengono a tudti i Tuoghi e
ad ogni matura di terra egualmente. Nelle tevve
selciose siano grosse o sottili ollerranno migliore-
iatento i concimi freschi quali il hovino il suino,

modo col quale si piantano e il seguente. Si prendono due
o quattro maglioli ovvero due  barbatelle. St pongono nel-
P intervallo fim un albero. ¢ Ialtro; indi s condurono a
modo delle propaggini sino a vicinanza dell” albero cui
s connettono talmente die sembri che la vite spunli &
contatto dell’ albero. La stessa cosa si praticanell’ ulteo lato-
Jdedl® albero , per cui ne risultano due ardini di viti per vgni
albero, Puno da ciascun lato, € cesl sueeessivamente poy
toito il tratto della piantagions.

Nel primo ¢ secondo anno onfle: 1a wite s rinforz , si
tronca a pin o meno distanza dalla terra 2 norma il vigore
dilla pianta , cioé pii bassa quando & gracile e debole, e
pitt in alto gnando & forte ¢ vigorosa, laseiando perd al-
meop due veehi o gemne sopric Lers.

Quanto alla educazione dei e orilini destre ¢ sinistro.
delle viti essa non & dissimile da quella che si pratica’ped
pergolati ; cioe devonsi lasciar crescere una o due vili prer
parte senza getti o rami per otlencre la qual cosa eghi e
wecessario in ogii primavera di staccare coll ugna tutte [
gome laterali. Pervenuta la vite all’ altezza dell” albero ove
questo si divide in rami , anzi aleun poco sotte questa di-
visione si deve troncare ad oggetto che formi le due brac.
¢in le quali si posano sui rami dell’albero in modo perds
che quel della sinisira vite passi alla destra, e viceversa. Col
cresecre dei rami degli albévi creseono Usicmemente i tralc

"
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rvitagli di pellami, di unglie, di corna, le ossa
degli animali, i residui de’ vegetabili ¢ simili: nelle
terre argillose varranno meglio i lettami caldi
quali il cavallino, la gallinella, la colombina, prin-

della vite, e quindi collo stesso ondine e proporzione si
adagiano ghi uni sugli altri.

Coll aumentare degli anni i tralei della vite posata sull’al-
bero, si moltiplicano e si prolungano in modo che i pin vi-
gorosi pendono anco in parle dall’ albero stesso. Questi pen-
duli rami sono eziandio 1 pit fruttiferi, ne giova il tron-
carli se non che allorquando arrivano  quasi a terraj si tic
rano orizzontalmente da un albero all’ altro, e dal concorso
di quelli di un allbiere con guelli dell” altro formasi un fe-
stone sostenuto nel mezzo da un palo ; talmenteche si ha
copia d' uva sui rami dell’ albero, ed altri molti grappoli
nell intervalle da un albero all'altro. Dipende poi dalla vo-
lonth dell’ agricoltore , 1’ ottenere che il festone sia or pit
allo or pit basso, secondo le cicostanze del terreno, e pud
tenerlo tant’ alto da potervi passare coll'aratro, locché di-
prode dall® altezza a cui troncasi ' albero che vuolsi edu-
care a questo ogaetto.

Siccome poi nel decorso lit*gln anni rendesi la chioma del-
Valbero si frondosa da purt.u'e an  cccesso ol ombra solla
vite , cosi mano a mane , che va ereseendo la frondosita del-
¥ albero si seappezza con ecrto ordine ; non tagliando giam-
wai i rami principali. Det resto la potatura si fa come nei
metodi comuni colla differinza che vuolsi detl” intelligenzs
dalla parte del vignaiuolo onde rnmnga sempre una giusia
(roporzione fra i rami dell’ albero e quellt della vite. Ln
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etpalmente qualora si usino misti a residui di an-
tiche fabbriche distentte, i quali prestano il prin-
cipio caleare ed il selcioso, di cui mancano o
scarseggiano appunto le terve in cui prevale 1'ar-
gilla , servendo eosi questi concimi composti a mi-
gliovare le gualith del terreno ed in pari tempo a
fecondarlo. Nei terveni caleari convengono i lelta-
wi di qualsiasi natura, massime qualora si impie-
ghino misti ; quindi i vegeto-animali avranno sem-
pre in essi la preferenza. Seguendo la divisione dei
concimi indicata da Giobert fra quelli vioé che
spendono prontamente e quelli che spendono a ri-
lento, deve I'ugricoltore vignaiuelo tenere per mus-
sima di impiegare presso le viti quelli della prima
specie durante I'infanzia di queste piante, e quelli
della seconda in oceasione di dover procedeve a

ogni exso perdr onde il ramo  delln vite pon sioscosti da
guelo dell'albevo eghi € neccssario chie venga legalo con
salici o viochi,

Nei padsi mancanti di foraggio la piantagione ad olmi,
come gid si disse, pud esscre visguardata come un prato in
aria, di maniera che, compiuta la vendemmia, si ha tutla
P oppartunith di coglieve la foglia, Qualors pei non vi sia
s assalutp bisogno delln foglin venle in autunme, s poss
souo couservare in lnogo asciutlo i rami in fascine ancora
fovuiti di fuglie per I"inverno. (1 Direttore dells Bib!ioteca
Agraria’. -
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ripetizione di concimuzione nella adulta loro et
per effetto di rallentata vegetazione. Sonovi degli
agricoltori preveggenti i quali, onde antivenive il
bisogno di future concimagioni oltre quelle dovate
all’ infinzia, usano di approfondare assai di piit
del consncto gli scavi opportuni alla piantagione
per seppellive al di sotto di essa dei corpi appunto
che passande a lentissima  putrefazione serVono
dopo aleuni, e talvolta molti anni a concime,
quali sono rami di alberi od anche tronchi spac-
cati y ossami di animali , uwnghie, corna ec.'; nel
che fare vuolsi da taluni dare prefevenza ai sar-
menti- deteatti dalle viti istesse siccome quelli che
scomponendosi sono capaci di fornive alle witi vi-
venti un alimento le cui elementari molecole wie-
scono loro piit omogenee. fo non dissento dal pen-
sicro di questa anticipata provvidenza, ma non
saprei consigliave ad alcuno di impiegarc-' a tale
pro rami o slmccat;u-e di teonchi ' alberi ; che
nella dominante deficienza di legne da fueco , pos-
sono impiegarsi con pii profilto in questa qualitd
¢ che quivi sepolie aggravercbbero di una certa
e forte prima spesa il proprictario oltre alla per-
dita di tutto il frutto del capitale della medesima
per molti anni, e nella incertezza altronde che la
piantagione “nell’ avvenive »venga ad abbisognave
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dayvero del di lei sussidio , mentre I esperienza ci
‘wmmaestra altronde che un vignelo piantato a ri-
gore di arte e ben governato nell’ infanzia, giam-
mai 0 ben rave volte si riduce a necessita di ul-
leviori concimazioni,

Condotte le viti allo stato adulto, la loro con-
servazione assai dipende dalla awnuale polatura.
Vevo & che le viti non potate, ma abbandonate a
se portano frulto assai pilt abbondante; ma percid
slesso si snervano rapidamente, e perdono in breve
il potere generalivo e la vita. Questa osservazione
figha del caso o dell’ intelletto umano sembra
quella che servi di guida a stabilive la necessith
di limitare la somma diffusione eni natoralimente
tende questa pianta, ma & perd necessario che
questa operazione si faccia dietro canoni ragionati
onde emerga quell’ utile pel quale @ designata,

Le mive di chi si fa a potare una vite debbono
primieramente rvivolgersi alla natara della pianta-
gione , alla posizione del vigneto ed al modo ivi
usato nel tendimento del medesimo , indi alla eth
¢ grado di vitalith della pianta, Le viti giovani ,
per massima, non si porteranno troppo sollecita-
mente al grado di elevazione cui debbono giun-
gere, ma il potatore andrd mano mano elevandole
¢d estendendole poco per volta, ampliandone in
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qnesto senso anche la loro vamificazione propoi-
sionatamente @l loro vigore. 11 tronco sard in ge-
serale mantenuto scevro di rami e di parti offese
od nifette: alle braceia, oltre il numero di tralei
frottiferi proporzionato alla robustezza della pion-
ta, si lasceranno aleuni nodi de’ tralei che soprale
bondavano e che si saranno troncali, onde da
questi sorgano i tralci pel venturo anno, taglion-
dosi dapprima rasente le braccia stesse quelli che
portarono frulto nell anno  decorso. 11 vignaivalo
propenda pinttosto nello impoverire la vite di quelle
sia a lasciarla teoppe  vicea di traleiz nelle gio-
vani viti p. e bastera chie lasei'un solo traleio per
cinsenny braccio, e due , tre y o quattro al pi nelle
alulte e ben robuste, Per da longheszada laseiarsi
ai tralei, consultato prima il bisoguo locale, se-
guird le stesse tracce accoreiando di pitn quelli
delle’ vili assai giovani o dubali , e viceversa. Nelle
~ili neie ot i’ tralei clie “vorra eoBservare con-
vered siano ridotti alla Junghezza dijve o quattro
gemme al pilt, dovendo queste piante rappresentare
14 figura di un gab'eto e sosteneisi da se senza
Paiuto di verun palo. Nelle viti a festone pari=
menli, siccome essi festoni sono a considerarsi come
braccia allungate della pianta, ed i tealei sortono
dai loro nodi e rimangond per lo piu pendenti ¢
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sospesi nell’atmosfera , dovranno essi, pel maggion
numero ed ove mancano di appoggio, recidersi a
poche gemme proporvzionande gli altvi alle civco-
stanze. Nei pergolati all’ opposto e nelle viti a Glari
si procureri che.le braccia  prendano la minore
possibile estensione , compensando la loro hreviti
con una proporzionata maggiore lunghezzn ne
traleic Quanto poi alla élevazione da darsi ol vi-
gneto converri che consulti la natura del terve-
no, la qualith del elima e 1" esposizione , elevan-
do meno nelle terre ghiaiose e magre , nelle
regioni soggette ‘a venli gagliardi, e nelle inclina-
zioni volte a mezzodi, e viceversa. A circostanze
pari pi si eleverd al piano ehe non ai monti ed
al colle ; principalmiente ove trattisi di Gilaci.

Fra i vignaiveli non & fissata I’ opinione sull’ar-
gomento dell’epoea in cui meglio convenga di po-
tare la wvite. Presa perd ln gosa nel maggipr au-
mevo la preponderanza sta per il taglio autunnale,
mentre gli oppoesitori fondano il loro contravio ay-
viso in alcuni eventi disgraziati la cni causa pro-
duttrice: non & forse stata abbastanza bheue o con
sufficienti cognizioni indagata. A determinare anche
il voto di questi conviene fare loro rifleltere che
a due fasi principali vanno annualmente soggetti
i vegetabili ne’ climi t&mperali e nei polavi, quella
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ciot di pieno e manifesto esercizio delle funzioni
yitali e quella di morte appavente, dovule, la
prima alla temperatura elevata della tevra e del-
I avia, e la seconda al raffreddamento  di questa
e di quella; che i vegetabili del pari che gli ani-
mali sono dotati di parti fluide che umori o sughi
si chiamano, ‘i quali  per ordini speciali di vasi
sono posti e mantenuti in circolazione piiz 0 meno
rapida, dalla. guale dipendono essenfialmente i fe-
nomeni, che alla vita loro pily strettamente appars
tengono 3 e che il viferito movimento cireolatorio
diventa minimo ed anche nullo, durante lo stato
di torpore o di morle ﬂppal't:nhl'., in ragione del-
I’ abbassamento della tempm-alura_atmns['u_r_iq:a nelle
parti almeno che nuotano inquesto flnido. Sorge
da gueste premesse che , da poche variszioni in-
fuori,  gli umori ng' vegetabili , come il sangue
negli animali, operano la formazione e la manus
tenzione delle diverse parti, & che dal loro eceesso
ebme dal difetto devivann sempre alterazioni nel
vegolave esevaizio  delle funziont vitali; quindi &
che le pevdite umorali cagionate dalle fevite ese-
guite dorante I esevcizio del cireolo riescono cause
capaci di allerave lo stato individuale di sanity, e
di inducvi aneche a novma del lore grade un de-

bilitamento, fatale. Postoscit  discende quale aatu-
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rale rorollario che d momento pill opporiuno per
wseguire sui vegelabili le ferite prescritte da une
saggia agricoltora si rinchinde nella estensione ddl
peviodo di loro morte dpparente, qualungue sia
la’ regione in ecui si opera compresa nei limiti
suddescritti. ' ' ;
Comunque perd governisi bene il vigneto, nom
tulte le witi godono di una medesima longevita,
cbé anzi dal” pite al weno rimavcasene ogni anno
una tal quale mortalith che le divada e che tronca
la’ continuith delle linee sotto le quali furono ori-
ginariamente disposte. A porre vipare a <uesto
danno altro non vi ha che sostituive alle piazze
vuote altre viti. Siccome perd in natura tutte deve
essere proporzionsto ed analogo alle circostanze
quando aspirisi ad ottenere un determinato inten-
to, non sard cosa indifferente "operave questa vi-
parazione in un modo pit ¢he in un wliro. Porrd
percid mente dappeima il vignaivolo alla et ed
allo stato di vegetazione delly maggior parte del
vigneto o del filave sul quale conviene clie operi.
Abbiamo veduto superiormente ¢lie gquando trattisi
di viti' di recente piantagione debbono a questo
cffetto impiegavsi le barbatelle | e queste tanto pits
vegete e robuste quanto piin vigorese' e pint ver-
genli alla virilith sono quelle fra cui debbono ri-
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porsi: per la stessa ragione dunque le barbatelle
won si useranno per viti gia adulte o vecclie ; op-
pure di una vegetazione per qualche altra causa
ormai rallentata. In tulti questi casi si userd in-
vece della rifossa, la quale si risolve in naa pro-
pagine in cui, pralicato un conveniente scavo nel
terreno , si inclina e si fa in esso entrave profon-
damente il troneo della pianta, e conducendone
le biraecia verso la piazza o piazze vuote, si diri=
gono ad esse i tralci che debbono sormontare la
superficie del terreno per due o tre gémme al pit,
troncandone I eccedente, non ommetlendo di’ rin-
giovauire loro o intorna la terra con quilche dose
di concime. A differenza delle altre propagini, in
questa non si stacea mai Pallievo dalla pianta ma-
dre, od almeno cid mon si effettua che al tereo
anno compiuto per assecondare P opiniene anche
di coloro clie eredann, cosi operando, che la vite
propaginata trovi pi lunga esistenza. Queste pro-
pagini, massime se non recise dal eeppo , non con-
cumano che soli tre anni a portarsi a frutto, lo-
ché assai bene si concilia coll’interesse del vignainolo
e colle belle apparenze di un fiorente vigneto. Nel
caso perd in cai abbiamo a fare con viti assal
vecchie , o che le piazze vuote siano molto nu-
merose , pin che 1" andare rifossando , converra
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rinnovarne la piantagione, ma rvinnovarla situan-
dola in modo tale che non debbasi tosto levare
I’ antica, la quale anzi abbia a mantenersi infino
a tanto che la nuova possa a lei sevvive di buon
supplente. Questo & il modo migliove per pro-
cacciarsi viti feoltifere e di lungamente ridente
aspelto,

Sono oggetti altresi essenzialissimi alla prospe-
vitd , feracith e durata delle viti la spollonatura e
la sarchiatura. Questa deve praticarsi almeno una
volta ogni mese e deve divigersi a levare tutte le
sortite che_skprﬂsenlano lungo il tronco, e limi-
tave a proporzionato numero quelle che appaiono
sulle. braccia, ed a toglicre tutte le messe infrut-
tifere, lungo i tralei tesi a frotte. In questo modo
la vite non fa dispendio inutile di forze, ed ali-
menta bene il frutto ed i tralei futari. La sarchia-
tura operazione in molti luoghi poco curata do-
vrebbe eseguirsi almeno quattro volte lungo la
primavera e I' estate. Per essa si tolgono e si di-
struggono le erbe ,; esseri parassiti che sottraggono
alimento rviserbato alle vitij per essa il tevreno
rotto e smosso lascia  penetrare fino' alle radici
delle viti I avia che seco trascina di notte gli ef-
fluvi rugiadosi, la luce , il calore e la pioggin.
Nasce da ¢id che niune altro prodotto dovrebbe
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cercarsi di ottenere in vicinanza delle wviti, poiche
sempre si ottiene a discapito di esse, e delle quan-
tita e qualita del loro frutto, e che per lo meno
deve il vigneto stare sgombro d'ogni e qualsivo-
glia pianta , tanto piit se diffuse e di gran velu-
me, come sono il noce, il pioppo e simili, le quali,
opponendosi alla liberth della ventilazione ed in-
solazione, e vincolando ed affamando le radici delle
viti, possono a buon diritto denominarsi la vera
peste dei vigneti, e la precipua causa per la qua-
le i loro fautori raccoglicranno sempre scarso e
non mai generoso vino,

Le carughe ed i curcaglioni sono insetti danno-
sissimi alle vili. Pretendesi che le carughe impie-
ghino quattro anni a passare dallo stato di larva
a quello di insetto perfetto: nel primo stato ne
vodono le radici ; nel secondo distruggono i fiori,
le foglie, e maltrattano i teneri tralei. 1 eurcn-
glioni portano una specie di proboscide cornea
pungentissima, colla quale feriscono i teneri ftral-
¢i che percid appassiscono e si curvano, indi ne
ravvolgono le foglie a cartocein ed ivi collocano
le loro uova., La caccia & 1'unico miezzo per di-
struggere  gueste schiere nemiche s alle carughe
conviene darla avanti il levare del sole, momento
in cui sono torpide pel [teddo umido della notte:
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appena raccolle si ammazzano o si abbrucciane,
ma cid deve farsi per molti anni di seguito, Dei
curcuglioni & d' wopo raccogliere ogni di i cartocci
ed abbruciurli. Moggiori nemici perd si oppongono
alla conservazione de’vigneti, e sono gli inverni
straordinaviamente rigidi ¢ protratti , le Hnprovyise
gelate di primavera sopravveguenti a stagione fat-
tasi gilt prima temperata, le brine e le gragnuo-
le. 8i sa che le viti non allignano in climi vera-
mente freddi, quindi non & a farsene meraviglia
ehe fa staordinarieth di qualche invernata porti i
vigneti a distruzione, In questi easi disgraziali perd
conviene riflettere che per lo pit 1" azione morti-
feva del freddo non si estende oltre le parti fuori
terra, mentre quelle sotierra godendo di una tem-
peratura meno aspra si veggono in vila, Se dun-
que le vili fossero assai vecchie o deboli e rilinite
da una precedente eccessiva frutlilicazione non pud
riuseive profittevole di fwmprendere operuzioni od
incontrare spese al fine di rvialtivarle ; ma se desse
fossern amcora giovani e robuste il mighiore e pii
espeditivo mezzo savebbe quello di tagliarne i tron-
chi fino in vicinanza del primo e pitt superficiale
ordine di radici , smovendo loro profondaimcute al
picde e eoncimandovi a suflicienza il tevieno, Allo

animarsi della vegetaziose spunteranuo all’ ingivo
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de" tonchi recisi numerose corone di messe che il
vignaiuolo ayyeduto andii togliendo a periodi per
non lasciarne all’ ultimo che una sola per ciascun
tronco , la quale ben divetta, raccomandata a tempo
debito ad un sostegno e mantenuta scevia dalle
sortite laterali giungeri a tanto di altezza, gros-
segza ¢ maturitk da essere nel successivo anuno ta~
Eliu ta per formave il nuovo tronco, indi le braccia A
e ridonarla a frutto pel terzo anuno. Meno grave
vinscirehbe la perdita se, come avviene lalvolta?
i soli tralel venissero a morte: in questo caso non
si avrebbe che a tagliarli rasente le braccia e si
otterrebbero tralei nuovi e fruttiferi pel venturo
anno.

Oude evitare Minfluenza di guesto nemico , net
paesi ne” quali forse pin di frequente avvenne di
provaine il vigove | hanno gli agricoltori nnmagi-
wato di scioglieve le viu totalimente  in auntunno.
dai loro sostegui, di piegiile a terva e di coprirne
il tronco e le braccia eon alquanto di terva e con
puglia, strami, fusti di maiz e simili. D peid un
L:-rnhluum in mio senso. s¢ U rimedio di tal fatta
o meno fusesto del male, poiche danneggiandost
sommaiuente ¢ 1'Dmp-:nr.lmi anzi per esso i tronchi
pi vegeli e robusti perché meno flessibili y la pro-

sperita del vigueto atrrivias 10 ;:‘auclji anul a scoin=
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pavive dopo di avere anuualmente  fatta ‘mandare
una buona parte di quel fiutto che si sarebbe al-
trimenti oltenuto. Confesso perd che, ove guesto
costume & introdotto e le viti sono avvezzate a
stavsene coperte, & prudente cosa il now distoglierle
dalla contratta abitudine; ed inclinerei piottosto
chie in questi lnoghi le nuove piantagioni si aves-
sero a fare con tralei tolti da viti solite a starsene
esposte alle vicende natorali delle stagioni, per edu-
carle sotto To stesso regime, e porto opinione che
i danni eventuali che loro possono arrecave le
straordinarie invernate , che nén sono perd mai
tanto frequenti, verrchbero ad essere ‘con usura
compensati da molti anni di maggior prodotto per
efletto di maggior numero di individui presenti e
di loro maggiore prosperitd. Questo mio progelto ha
I'esperienza e 1" osservazione in appopgio nella fa-
aile comparazione che ognuno pud fare da se fra
le viti de’ filari e quelle de’ pergolati in uno stesso
pacse ove mentre si coprono gelosamente le pri-
e, si lasciano tese e scoperte le seconde,

Pii perd che le invernate riescono fatali ai wi-
gneti le incostanze della primavera. Quando per
effetto della forza del sole e di una temperata
atmosfera longo il febbraio e 1" incominciare del
marzo siasi nelle viti eceitato gquel movimento cic-
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colatorio di umori che & il precursore della vege-
tazione , e sopravvenga , per elfeito di nordico vento
o per altra gualsiasi causa infreddunte, una im-
mediata depressione di temperatura al disotto dello
zero Reomuriano , nasce un subito arvesto dell’ in-
dicato movimento, che tanto pil si verifica nelle
diverse parti quanto meno annoso e compatto ne
& il tessuto, e tutti emergono ivi gli effetti della
assiderazione e della conseguenle mortifera gan-
grena. Fortunatamente perd un disastro di tale
natura non si estende che rarissime volte oltre i
tralei , ché ad ammazzare i tronchi saria d’ nopo
d* altro piit intenso grado di gelo di quello svilup-
pisi ordinariamente sotto le indicale circostanze.
La perdita. del frutto di un solo anno & la conse-
guenza minore di questo infortunio. Osservo perd
come le viti state coperte, e nelle quali il freddo
iemale non ha sospeso piit addentro il eircolo de-
gli umori debbono avere la maggiove disposizione
a rvisentive I influenza di questa meteora , lo che
sarebbe una ragione di pit per mandare ad effetio
il progetto superiormente esposto,

Le brine non offendono se non i teneri tralci
distruggendo  tutto o presso che tutto apparate
vegetativo dell” annata, 1l grado di danno sofferto
deve istruive il vignaiuolo quanto al fare o non

Del Vino 4
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fare qualehe cosa intorno le sue viti. In quelle =
frntto se totale & il danno converrd troncarne 1
wralei tesi , & mantenendo in seguilo limitato il pote-
re vegetativo sopra poche messe ogni troneo, andare
‘eerrando di ollenere lunghi ¢ vobusti tralel per
Putino vegnente: se il danno non & totale torneri
meglio di abbandonarsi in parte alla natura ed in
parte all"arte, non woneanda ciod b tralei ed
avendo somma enra di tener monde le viti da
pgni nessa infrottifera o che inutile possa riuscive
agli ifiteressi del venturo anno. Nelle viti in etd
infantile conviene starsene dapprima inoperosi , e
guando vedasi che un secondo proeesso vegelative
# sostilirito al primo distratto, & necessario di pra-
ticave su quello quanto si savebbe praticato sa
questo , nek qual easo non vi ha che un ritarde
di operazioni.

Le gragunole offendono le messe leneve, i tralei
legnosi e fin® anco i tronchi delle viti. Queste va-
vie gradazioni di effetto dipendono dulla diversa
grossezza de’ noceiohi grandinosi e dalla  durata
della grandinazione. Devesi in primo luogo, tosto
caduta ta grandine , aver occhio all epoca dellav-
venimento ; poscia al grad:}_dﬁ elfetio  dell” avveni-
mento istesso. Se ka grandine eadde prima del
mezzo givgno ed il duono non & totale sulie nuave
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messe ; non vi ha cosa a fave dalla attenta spol-
Ionatura in poi; e se & totale, debbonsi tosto re-
cidere totti i tralei stati tesi a frutto e praticare
quanto Lo superiormente prescritto in altvi casi di
simili. recisioni. Dopo il meazo giugno od anche
prima . quando siano stati maleonei anche i tron-
chi non wi ha opera da imprendere pel momento,
ma tolto deve rifericsi alla vegnente primavera
per dave mano alle pratiche pi consentanee alle
eireostunze. La troppo facile credulita di aleuni
supposti fisici erasi lusingata e forzavasi di per-
suadere alteni di avere nei paragrandini rilrovato
il rimedio a tanto flagello. L'esito perd non aven-
do corrisposto alle promesse il prestigio & caduto
i nulla (1).

(1) 1" Beltrami prop. di Rivolta si élascinto dalla miglio-
re intenzione strascipare in un ginepraio inestvicabile. Nuovo
allo studie delle scivnze di fatlo, avvezzo ai wmetodi scola-
stiel dei neque quid, neque quod | ented facilmente in gran-
de opinione del proprio sapere, e con una precipitatissima
argomentazione asseri gi per ottenuto cid che ogoi vomo
prodente eonsiderava al pid eome possibile; e di guesta sua,
che denomind seoperta ; fregiosst pabblicamente da sé del
predicato onoritieo i propugalore, acremente ¢ contro Ja
cvistiana carith seagliandosi s pra cliunque ardisse opporse-
gli, non risparmiati, a contiasenso della rita segole, gl
s es3i suoi confratelli. fo pure ho servita i bersaglio ol @&
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In questo vistretlissimo {rallato 0. non mi. sono
punto diffuso a parlare dell’ innesto e delle vane
di lui specie : non Il accennato se non di vole
come un wezzo col quale si possono propagare le
specie delle viti col moltiplicarne i loro individui
a spese di altre. Questa pratica perd dai buoni
vignaivoli & oggi mai al tutto abbandonata nelle
grandi coltivazioni perchié assai dubbia nell’ effet-
to e perchd, anche nel favorevole caso, la debole

lui colpi nell’ ultimo di lui parto che diede alla luce il Sil-
vestri nel quale diseese a confutare vari seritti della apposi-
zione. Capperi! rome si ¢ sdegnato del laicale min ardire dave-
ve io celiato sulla di Wi frenesi!! Quante helle teorie di
una fisica ostrusa, trascendentale e tutla sua mi ha egli
poste in faccia!!! Quanto profitte ne avid eavalo il volge
de dotti! )] ! Siceome perd ¢ un falto in nalura che wolte
walattie, ¢ quelle specialmente dipendenti da cause morali,
visanano pid facilmente abbandonate a se, di quello sia in
furza di qualsivoglia medicina, mi allenvi rigidamente a que-
siu canone. L' esito ba ginstifieato il mio gindizio: I Fro-
poganda de’ pavagrandini ¢ fllita: il silenzio del Beltran
pul aversi come prouwostieo  di sua gmwarigione, o quante
menn laseia il pubblico in speranze di non sealivsi ullerier-
mente assovdare dalle di lui paglieschie cantifere. Cib pord
pom mi toglie a quel rispetto che merita in lui la buona
ilisposizione di giovare ai suoi simili, ¢ mifo desiderare por
onore sup ¢ per bene degli altri el egli si oceupi i argo-
menti pin avaloghi alla di l:li attitudine,
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intimita dell’ unione della marza col tronco cagiona
spesso’ la perdita dell’ innesto e della vite primi-
tiva; per le guali rvagioni si di generalmente la
prefevenza- a qualche altvo de’ metodi di moltipli=

cazione sovraccennati,

CAPO I

YVENDEMMIA

Sezrove I,
Mauirita delle Uve.

LA buona o cattiva riuscila de’ vini dipende in
gran parte dal perfetto, imperfetto od oltrepassato
grado di maturita delle nve: & dunque essenzia-
lissiraa cosa che le uve si colgano nel loro stato
possibilmente perfetto dii matorita, perché 1 vim
riescono generosi e durevoli in ragione della quan-
tita di sostanza. zugcherosa contenuta  dal mosto
e perche fabbricati con uve non ancora matare
o che abbiano oltrepassata la giusta maturita it
sultano pavimenti imperfefti, e, per opposte canse
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si, ma in parith meno robusti, meno durevoli e
meno salubri, abbondando nel primo caso le uve
di acido malico e di acido tartaroso; e per avere
nel secondo il loro parenchima, che & il lievito
motore e sostenitore della  fermentazione vinosa,
gid subita qualche degenerazione verso la putre-
scenza , fine cui tendono tutti i prodotti di simil
genere oltre i confini della maturita.

Ma gli agronomi piu illuminati collimano tutti
nella opinione che cio che appellasi nelle uve per-
fetta maturith sia un punio mobile e fugace cui
non & concessa lunga durata o stabilita, percioche
la maturita di questo frutto non suole ogni anno
arrvivare alla stessa epoca, ma diversifica seguea-
do la precocita o lentezza delle stagioni, la tem-
peralura pit o meno calda della state nelle alterne
accidentali combinazioni altresi dell’ umido e del
secon del terreno , la varia latitudine de’ luoghi,
la natura delle terre, la pianura o le elevazioni,
le differenti esposizioni, e le: varie specie di viti
dalle quali sono composti i vigneti.

Conviene pertanto che I" enologo, prese ad esa-
me le circostanze qui sopra rammentate, non pre-
tenda gia di cogliere il punto vero della perfe-
zione, ma si accontenti mnella raccolta delle sue
uve di approssimarsi ad esso possibilmente, e cid
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in ogni easo lui basteri per ollenere vini in poco
¢ nulla mancauti da questo lato,

La difficolta, e divei quasi allo stato degli at-
tuali nostri vigreti, la impossibilita di determinare
con esallezza la vera maturita delle vve mi ha
sempre fatto considerave cosa strana I intervento
di un magistrato che prescriva il momento avanti
il quale non sia lecito ad aleuno di meller mano
alla vendemmia , sebhene una tale misara abbia
trovati negli andati temipi e trovi anche oggi al-
cuni fantori. Auche supponendo  collivata dovun-
que uua tale specie di vites sicemme non solo in
una provincia. ma in ogui distretta, in ogoi pit
piceolo comune e forse in ogni tenuta incontriamo
coslantemente varianti le cireostanze suaccennale ;
nessuna scienza di  Magistrato polra giungere a
tanto di presunzione da determinare nel futuro
P epoca per la quale si troveranno ivi le uve per-
venute alla completa maturita,

[ unione dun¢ue al ealecolo delle rammentate
civcostanze trovera 1’ enclogo sufficienti argomenti
per credere le sue uve arrivate o ben prossime
allo stato di vera maturith, quando le foglie delle
viti gli presenteranno un  cangiamento nel lovo
precedente colore col vergere al giallognolo od al
rosso; quando il gambo rie"grappuli passa dal verde
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al bruno; quando i grappoli si fanno totalmente
pendenti quasi con un principio di appassimento §
quando gli acini hanno acquistato un colore in-
tenso nelle uve nere ed un colore giallognolo di
paglia nelle bianclhe; quando a tocearli sono mor-
bidi , facilmente si staccano e spandono un mosto
glutinoso; e quando esso mosto & piacevole al gusto
ed abbastanza zuccherino. 1
Gli agronomi conoscono da lunga epoca de’ nezzi
atti a ritardare la soppravvegnenza della maturilia
ne’ frutti , siccome altri eapaci di accelerarla, Ap-
partengonu ai primi il piantarne le piante in espo-
sizioni fredde , il difenderle dalla azione de’ raggi
solari, e lo annafliarle in estate con acqua appena
attinta dalla sovgente: ai secondi, olte le ope-
vazioni opposte alle preaccennate , appartengouo la
bruecatura natarale od artificiale de’ [rutti, la ca-
priﬁcaziﬁne. la spezzatarva od il contorcimento dei
rami, il taglio annulare della lore corteccia o di
quella de’ tronehi, e la legatura, Nel particolare
delle uve i francesi praticanc assai comunemenle
I’ incisione ‘annulare e la legatura de’ rami che
asseriscono immancabili nell’ effetto di promovere
la fruttificazione e la maturith : Bose, Laucry ed
altri molli se ne mostrano caldi partigiani. Alcuni
savebbero di avviso clu:_ meglio possa condurrve al-
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I intento Vincisione longitudinale perché non espone
le piante al pericolo di trovarsi colpita i morte
a causa della operazione: sembra perd clie I’ iu-
cisione annulare non cagioni i danni de’ quali si
vorrebbe incolpare, se non alloraguando sia stato
con poco accorgimento scelto il punte su di cui
eseguivla , giaech® praticala sui tralei e non sul
tronco non ne segue giammai il temulo deperimento.
I} benemerito prof. Giobert in una delle inte-
ressanti annotazioni aggiunle alle istrnzioni elemen-
tari di agricoltura del Fabbroni, parlando della
incisione annulare applicata alle viti, & davviso
che possa di tanto accelerare la maturith delle nve
da procurvarsi per ayventura uma doppia produ-
zione in un anno; e sebbene a conseguire questo
effetto egli non c¢i dica a quale ponto della ve-
getazione della vite pii convenga di eseguirla,
sembra doversi infevire ch’ essa debba praticarsi
avanli la foritura, Gli sperimenti perd da me in-
trapresi non avendo raggiunto nemmeno I’ effetto
dell’ aceeleramento  di  maturita, i aulorizzano
ad escludere onninamente le speranze di un dop-
pio raccolto. Questo risultamento . trova a parer
mio la sua facile spiegazione nelle circostanze
istesse nelle quali i grappoli sono posti in virti
della ﬂperazim:e: eglino pel taglio della cortcecia
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del tralcio in ancllo perdono la comunicazione
colle radici, e non possono percid profittare  delle
molecole nodvienti da  gueste assorbite e portate
in eircolo per I'organo del tronco. Conviene dun=
yoe si alimenlino a tutte spese delle foglie sitnate
al di 1a della operazione ; e questa circostanza sems
bra dimostrare che nulla vi ha di strano nel fatto
che la maturith di essi grappoli , oltre al non riu-
seive precoce , vitardi pinttosto di aleun’ tempo.
Ma ammettendo pure ipoteticamente che il pro-
posto wetoto possa accelerare la  maturith delle
uve non solo, ma di qualsiasi frutto da nocciolo,
troverei’ solto ogni rapporto incompatibile pur
sempre che condurre of possa ad ottenere nel givo
di un anno una doppia produzione. A questo ef-
fetto convervebbe supporre ehie le piante portas-
sero due ordini di gemme fruttifere, il secondo
de’ quali fosse pronto ad isbucciare tosto dopo rac-
colti , perché maturati coll’ arte, i frutti ‘del pri=
mo, Nella disposizione naturale la supposizione &
smentita quotidianamente in particolar modo nelle
viti. Queste sebbene si veggano talvolta portave dei
fritti che non riconoscono la generale epoca di svi-
luppo perchi assai pitt tardivi deghi altri e che diconsi
maggioli a significazione d esseve eglino shucciati
in maggio, i quali soltgnto pel ritardo di un mese
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o poco pill non giungono mai nei nostri climi a
perfetta maturita ; non pud tuttavia asserirsi che
essi grappoli traggano la fore origine da un se-
condo ordine di gemme frottifeve , ma & chiare
elie procedono da gemme primitive le quali, per
influenza di cause won ancora ben conosciute o
per individuale debolezza o stato ‘morhoso , non
hanno potuto in unione ‘alle ale corrispondere
all’ impulso vegetativo impresso dalla presenza della
ridente stagione. Che avverrebbe pertanto di guei
grappoli che mel supposto  della  esistenza del se-
condo ordine di gemme non potrebbe fare la lovo
comparsa prima el luglie ‘a causa clie non sa-
rebbe in ogni ipotesi possibile di otlenere maturi
i freutti del primo ordine avanti il giugno® ...
Queste pratiche debbono a mio avviso essere con-
siderate come parti di begli ingegii ad ornamento
della storia naturale de’ vegetabili , ma  nonw mai
entrare nei progetti del vero agronomo e taulo
piti ‘nelle operazioni del vignaiuolo.

Sezrove I1I.
Raccnf;_m.

Fino da pili remoti tempi la vaccolta delle uve
era in singolar ‘modo festeggiata: Le sacre carle
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in piit lueghi ce lo attestano, e questa costuman=
za In quuh.'lle parte Vs é.i conservata  atlraverso i
secoli ed & giunta fino-a noi, ma & gustata quasi
esclusivamente dai soli piceoli possidenti che ten-
gono lovo stabile domicilio in villa o coli volon-
terosi si recano per |’ occasione della vendemmia,
Il lusso, gli agi, i sollazzi delle rieche citta si
sono dai grandi proprietari surrogati a questo bello
ed innocente traltenimento, patviareale,

Ma won & di cio che noi dobbiame occuparei:
egli & di quei particolavi piuttosto che trovansi in
stretta relazione colla migliore riuscita dei viai,

Avanti di procedere alla raccolta trovera ognuno
necessario di prepararve disposto un luogo appasite
per la viposizione delle uve. Questa necessith pro-
cede dai vautaggi che seco. porta il lasciare per
alcuni giorni ammonticchiate le uve aflinché su-
biscawo quella specie di iotestina  fermentazione
che dicesi. znegherosay che & appunto, quella. per la
quale I’ acido malico cangidsi in principio #ugchie-
rino inducendo cost un grado di pib completa
maturita  in que’ geappoli. clie ne sono tuttavia
mancanti. Il costume comunemente segnito si & di
togliere la cotlica erbosa ad un perzo di terreno
nel quale & stato collivate il formento, e fuene
cosi una piccola ala, Ma.ullremhé (ueste ale rigscono
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di un fondo mal sodo, e quindi nell’ atto di cari-
care le uve nelle benacee lasciano che il vaglio
seco porli con esse e terra ¢ eciottoli e soz-
zuve a danno dei vini, le uve quivi raccolte si
trovano esposte a tutte le vicende delle stagioni e
Priucipnlmuule alle piogge per le quali non & pru-
denza di lasciar loro ivi percorrere la zucchierosa
fermentazione , ma conviene di pin dJi sollecita-
menle traducle alla tinaia. Onde ovviare a siffatti
inconvenienti e conviliare il godimento di tutti i
beni che derivano dall'ammuechiamento delle uve
esteso ad aleuni di, vopo & chie il vignainolo co-
struisca in ogni vigneto un locale a tetto od al-
meno una  capanna  pavimentata di cotto forte o
{astricata digpictea , grande proporzionatamente alla
guantita delle viti ed al  presumibile raccolto di
uve. Ad ogni modo , qm-.ud' anche egli eredesse di
dover declinuve dalla  fermentazione zuecherosa
delle uve, sarh pur sempre oppoituna a tutt’altri
usi la presenza del riferito locale che, del pari e
meglio dell” aia di nuda terea servird alla depo-
sizione delle uve finche ne sia ultimata la rac-
colta, senza che ad esse possano mescersi altre
eterogence materie. Chi poi per uno spirito di
malintesa economia preferisse di continuare nel-
I’ uso delle aie comuni ed estemporanee, le copra
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almeno nel momento di usarne con graticei di vi-
mini, con stuore da soppedaneo oppure con ap-
posite. lenzuola formate con tela di canapa di Via-
dana che riesee di poca spesa. Queste lenzuola
hanno di pin il yantaggio del facile trasporto,
della facile pulitura e di non occupare considere-
vole spazio per la lovo conservazione lungo Panno.
Non tutli gli individui delle famiglie degli agri-
coltori e vignaiuoli possono considerarsi egualmente
capaei @’ essere impicgati alle operazioni della ven-
demmia, Aleune imprescindibili diligenze wsare s
debhono dai vendemmiatori, le quali suppongouo
in essi delle cognizioni teeniche non fucili a ri-
scontrarsi, a cagione d’esempio, nei ragazai e nella
sventata gioventin dell’ uno e nleli’ahﬁ) sesso. Cev-
toché segnendo le inveterate costumanze basta che
il vendemmiatore abbia occhi per vedere i grap-
poli e mani per ischiantarli dal ceppo: ma questo
modo di raccolta esseve non dovrebbe il beneviso
all’ enologo. Ho gia di sopra ricordato come la
maturith nelle uve non si compia in generale colla
desiderata uniformith, e quanto iwporti alla riu-
scita di oltimi vini che fra li diversi grappoli non
pissiuo sensibili differcuze in queslo vapporto: ag-
giunge ora che in relaziove alla qualita delli stae

gione cd alle specie delle uve opni anuo dal pia
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al meno vi hanno de’ grappoli in parte ed anche
in totalitha guasti ed ammuffati ; e che per effetto
di precedute gragnuole molti acini si ritrovano
talvolta in istato di essiccazione , le quali parti
degenerate dallo stato loro naturale comuniche-
vebbero al vino odori o sapori eterogenei che ne
degradercbbero il valore fin’ anco escludendolo dal
commercio. Questi fatli esigono guindi che il ven-
demmiatore, oltre al mondare diligentemente cia-
scun grappole di tutto quanto pud in esso pre-
sentarsi di guasto, troppo acerbo, ammuffato od
essicealo , tenga distinte le uve in due qualitd,
assegnando alla prima i grappoli pitv perfetti e piia
maturi, ed alla seconda tutti gli altri. A questo
fine doved egli intraprendere le sue funzioni mu-
nito di due canestri e ¢i una cesoia la guale ,
meglio di qualsivoglia alro tagliente stromento
gli vaved pel distacco de’ grappoli del cespo e per
la rvelativa mondatura, avverlendo che il taglio
«della cesoia si applichi al piccivolo del grappolo
in vicinanza possibilmente delle di lui ramificazioni
portanti gli acini, in modoché ogui grappolo non
porti seco se non quella porzione di graspo che
gli & indispensabile. Olwe li canestri privativi a
ciascun vendemmiatore , sltri se ne esigono piu

grandi , ne’ quali ciascun operatore alla vendew-
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mia possa versare le uve che ha raccolte, onde
siano trasportate al luogo di deposito: di questi
pure & necessario che ve ne sia numero sufficiente
per mantenere costantemente distinte le due qua~-
lita, le quali doveanno altresi sepavatamente am-
mucchiarsi. Affinché poi non avvenga facilinente
di confondere 1'una coll’altra sorta di uve surd
opportuna cosa che i eanestri sinno di due forme
assai differenti, o portino almeno dei segnali
molto  visibili, perché gli operatori possano con
facilita comprendere in quali viporre le uve mi-
gliovi e viceversa. La raccolta delle uve dovrd ge-
neralinente  parlando eseguirsi in stagione asciul-
ta e nelle ore di sole, dopo ciod la scomparsa
della rugiada mattutina ed avanti la caduta di
quella vespertina. Vi hanno perd delle circo-
stanze locali, come delle speciali qualita di vini,
che esigono altvimenti, I vini i Cfmmpr:gue‘ a
cagione di esempio non riuscirebbero bianchi e
spumosi se le uve fossero eolte in ore calde ed asciut-
te. Queste pratiche prescritte per la vendemmia in
generale doveanno applicarsi egualmente alle uve
bianche quanto alle colorate ; e siccome se la rac-
colta procedesse contemporanea delle une e delle
altre esigevebbesi un numero duplicato di cane-

stri, locld oltve allo indurre pit facile confusion:
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chbligherebbe gli operatori ad ultronee fatiche per
portarsi seco quattro canestti in una volta, cosi
sard bene di procedere prima coll’ indicato ordine
alla raccolta delle uve bianche, ultimata la quale
passare poscia a quella delle colorate.

Dalla prescritta divisione delle uve I'enologo
vicaverd immensi vantaggi per la consecutiva fab-
bricazione de’ vini; ma il pitt grande sark quello
aleerto di lasciare che, almeno le uve di seconda
qualita che saranno le pitt immature , stiano
esposte al  benefico influsso  della fermentazione
zuccherosa quanto tempo & necessario ounde otten-
gano, se non di raggiungeve , di avvicinare d’assai
la maggiore perfezione delle prime.

Dai vigneti le uve si traducono alle tinaie per
mezzo di benacce sovrapposte’ai carri o ad altre
vetture di trasporto : esse benacce sono per lo pil
di figura gquadrilunga, e sono altronde tanto uni-
versalmente conosciute che non stimo prezzo del-
I’ opera il darne ulteriore deserizione o figura,
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FABERICAZIONE DEL VINO.

—_—

Sezrovz T.

Qualith intrinseche delle nwve.
N
L; uve ammassate dalla. operazione della ven-
demmia rappresentano  la quatevin prima per la
fabbricazione del vino. Prima div procedere alla
deserizione delle operazioni e de’ progressi della
enologia vopo & che il fabbricatore conosea di
quali parti elementari le uyve si compongono e la
lovo interna disposizione e situazione , onde possi-
bilmente  pencteare gl effetti delle operazioni e
de’ processi stessi , e divigerhi allo scopo. oy’ esso
si & proposto. | componenti sono una sostanza
gommo-resinosa colorante ; un principio fragrante
ed aromatico, del tartaro, dello zucchero, o so-
stanza zuccherina, lievilo o albumina vegetale, ed
acido malico. La gowmo-resina colorante e 1" aro-
ma si trovano disposti in un tessuto cellulare in-
erente alla parte iule!:uli del fiocine degli acini: il
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tartaro costituisce uno strato di sostanza dolee-
acidula sul quale immediatamente si appoggia il
precitato tessuto cellulare : al di 14 dello strato
tartaroso , e pit verso il centro, risiede in altre
strato la sostanza zoccherina mista all’ acido ma-
lico; e nel centro si rinvengono i semi involti in
altra sostanza alquanto dolee e glutinosa che di-
cesi lievito : olire questi componenti vi ha pih o
meno di aequa.

Tutti questi differenti principii finch rimangono
I’ uno dall’altro  divisi non permettono giammai
chie le uve passino alla fermentazione vinosa, per
1o chie tendono costantemente invece alla maree-
scenza ed alla putrida decomposizione : una volta
perd riunili dessi in un fluido che dieesi mosto ,
‘ed esposto questo ad una temperatura oltre il do-
dicesimo grado Peomuriano , nasce in esso quel
movimento intestino che fermentazione si appella,
per opera del quale nel giro di pochi giornic can-
giasi in vino.

Sezrone I

Preparazione delle uve al fermento.

Ay npernaiuue per cni si riuniseono in un fluido

uniforime, che dicesi mosto, i diversi componciti
L
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delle uve si denomina pigiatura. Per avviio gene-
vale degli enologi di tutti i tempi guesta opera-
gzione essenzialmente concorre alla  pil  perfetia
tabbricazione de’vini, ed & altresi'in ragione della
piit esatta riuscita della medesima che oltivnsi da
una data quantiti di- uve il maggiore quantitativo
di vino di prima sorte volgarmente detlo crodello,
il cui pregio, base del valore commerciale, & molio
al disopra nel confronto coi secondi vini che sor-
tono dalle vinacce sottoposte allo strettoio.

Molti metodi furono nelle varie regioni e tal’
ora nello stesso paese imaginati per | esecuzione
della pigiatura; wa oltrechi colla  generalith di
essi non si arviva facilmente ad ollenere la desi-
derata pevfezione di questa operazione, importano
per lo pii enorme impiego di tewmpo e grave dis-
pendio in mano d opera, per lo che riescono
&' ordinario inapplicabili o disconvenienli ove Lral-
tisi di operare sopra grandi quantith. Il metodo
pitt generalmente seguito, in ispecie in Lombardia,
e che & forse il pitn antico perché non impiegu se
noa stromenti di patura, & quello che aftida que-
sta operazione ai soli piedi dell’ vomo; ma questo
wetodo , da cui Pidea di pulitezza impressaci colla
edueazione non sa disgiungere un chi di schifoso
e ributtante, non ¢i c&nduc{: che dietro gravose
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condizioni a quei risultamenti che pi facilmente
I’ abitadine presume di quello che la pratica con-
seguisea: altvonde a toglievei gli effetti di questa
operazipng concorrono bene spesso il privato in-
teresse ¢ fino la malizia di chi & destinato ad ese-
guirla sia per obbligo o per mercede, poichi nella
sollecitudine , di eni ¢ figlia l'inesattezza , sa trovare
una economia di tempo che lo abilita a piu co-
piosi guadagni.

Dietro I importanza de’ premessi riflessi io i
sono proposto il problema di rinvenire un mec-
canismo da mettersi e mantenersi in movimento
colla forza di un solo uwomo, per entro cui pas-
sando le uve, avessero a sortirne uniformemente e
compintamente pigiate, senza che i graspi od i
vinaccioli soffrvissero percid la minima lesione nel
loro tessuto, onde dagli umori amarognoli ed aspri
di essi non avessero i vini a riportare delle spre-
gevoli qualita.

Partendo dal principio, che dovrebbe essere
sempre il fondamentale in meceanica, della nnione
ciod dello scopo alla semplicita ; ho procurato di
starmi lungi da tulto quanto un male inteso lusso
di invenzione non avrebbe mancato di suggerive
onde rendere esso meccanismo  piit avvenente @
complicato senza forse wiuscitlo pinn utile, ed ho

-
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avuta Ja buona wventura di giungere alla inven-
sione di una macchina, che e per il semplice suo
congegno ¢ per Peffetto ; mi ha meritato Ponore del
premio della medaglia & argento nel concorso de-
gli oggetti d’industria presso I' L R. Istituto di questo
Regno Lombardo-Veneto giii fino dall’ anno 1824.

Questa macchina, che dalle sue funzioni ho de-
nominata Pigiatore , consiste essenzialmente in due
cilindri di legno scanalati, montati ciascuno sopra
particolare asse di ferro alle cui estremita spor-
gono i perni pel rivolgimento, situati orizzontal-
mente e "uno all’ alvo parallelli e ravvicinabili
pit 0 meno per I’ opportuna ingranatura mediante
I agire di due viti o registvi. Essi cilindri si rivol-
gono per mezzo di manubrio apposto ad uno di
loro, e le rivoluzioni si regolavizzano rispettiva-
mente per opera di due ruote addizionali appli-
cate alle loro estremita anteriori. Sono parti ac-
cessoric del meccanismo la cassa entro la quale
stanziano i cilindvi, la tramoggia applicabile su-
periormente alla stessa, siccome uno spanditore ,
un raccoglitore , un canale di estrazione, ed il fa-
cile congegno con cui si & resa loco-mobile I in-
tiecra macchina, la coi totale altezza corrisponde
allo incirca a quella del lembo di una benaccia
sovrapposta al carro ( vedansi le fig. 1 e 2).

.
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L' importanza di questa macchina ed il deside-
vio che il di lei uso tanto strettamente collegato
alla migliore vinificazione si diffonda anche in
Lombardia ove ebbe culla, siccome avvenne gii
nel Piemonte che ne conta a quest’ora ben moll
esemplari dopo il prime cola introdotto dall’attive
¢ benemerilo agronemo sig. marchese G, G. Seas
rampi Prunuy, esigono che le particolari mem-
brature della medesima siano nelle loro dimen-
sioni ed organizzazione conosciute all’ oggetto. che
abbiasi da chiunque una facile guida nella di lei
costrugione.
I pezzi pitt essenziali di questa macchina sono
i due cilindri. Questa sola denominazione offre gia
per st stessa una sufficiente idea della lore confi-
gurazione. Quanto alle loro dimensioni io le bo
fissate a metr. 1 dec. 2 in lunghezza pel diame-
tro di metr. 0,6. Essi sono internamente cavi
(fig. 3 e 4 ). Un’asta di ferro quadrata di metr.,
0,05 di lato ( fig. 5.) seorre pel loro centro e ne
forma I’ asse ed i perni.. Sopra quest’ asta sono
applicate tre ruote (fig. 6) del diametro di metr.
0,52; una delle quali oceupa il punto di mezzo
dell’ asse , e le altre due le estremita, in modo
pero di lasciare al di Ja di se stesse metr. 0,05
di quadrato oltre il perno. Tanto i perni quanio



72 DEL VINO

le ruote cost applicate ¢ ‘ehe formano direi quasi
I’ ossatura de’ cilindri, devono assoggettarsi al tor-
nio per assicurarne in ogni evento la figura loro
circolare. " -

Le anzidette roote sono formate da quatlro
gavelli (fig. 7) di lunghezza pari alla quarta parte
della perifevin , congegnandone le unioni per solo
avvicinamento delle estremith come in quelle da
vettura , ed applicando ~a  sostegno delle - unioni
istesse i rami di una croce applicata centralinente
(fig. 8) fessi a meti di lovo spessezza ove si ad-
dossano alle unioni de’ gavelli, e ritagliali sotto
Parco del cireolo minore de medesimi. L' ufficio
di tali eroei & di presentare ai gavelli due appog:
gi’, uno ciod perpendicolare sul cireolo concentrico
che rassoda ed assicura la figara della ruota,
P aliro laterale che impedisce qualsiasi seonciatura
delle unioni. Tamto i gavelli’ quanto i rami delle
croci sono di metr. 0,2 di larghezza , e debbono
essere fatti di tavole di metr. 0,006 di spessezza e
di legname compatto volgarmente detto forte. 1
rami di esse croci (fig. 9 ) debbono essere lunghi
metr. 0,5 d unirsi 1'uno sull’ altro, ritagliati a
meta della spessezza , nel punto di unione in modo
da presentare una superficie piana e quattro.an-
goli vetti vuoti. Nel t:entru_ di unione di queste
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eroci avvi praticato un foro quadrato. nelle di-
mensioni corrispondenti a quelle dell” asse  cui di
passaggio. Ciascuna poi di queste eroci ¢sarmata
alle due superficie di una robusta piastra di fervo
(fig: wo) larga metr. o, 07 ¢ lunga melr, 0,2
portante in centro il foro guadrate pari a quello
praticato nel legno all’ Mggetto tanto di vendere
sempre piu solide le croci istesse, quanto di far
cadere I impulso volutorio degli. assi sul ferro e
non sul legno isolato, chi questo siecome eorpo
molto pii cedente, male reggerebbe alla pressione
¢ vidurrebbe vacillanti i ‘eilindei sul Joro centro
di motos o | T

Gosi costraito lo scheletro de” cilindei ;' siopro-
cede alla loro ultimazione: col dividere la peviferia
délle ruote in tante parti eguali- di maniera che
perd esse parti’ risultino di numero  pari, poichi
devono servive 'di base alle scanalature e dentature
esteviori 1 10 ho itrovatd confacente la divisione in
trenta parti. Le scanalature e dentature yrngono
formate da altrettanti vegoli o liste. di’ legno i
guercia ( fg. 1 ) applimle-luleraluwule. I’ una al-
Paltra come le doghe di una: botte/, ed alterua-
tivamente salienti e rientranti in semicircolo, Que=
ste liste sono lavorate nci lati a convergenza verso
la base (fig. 12) onde si adaltino alla: convessith
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circolare e risullino esattamente combaciate [ra
loro : quelle che rappresentano le scanalature sono
ritagliate al dissotto al Inogo e per lo spazio di
appoggio della perifevia delle ruote, onde ridurle
all opportuno - grado di abbassamento ( fig. 13 ):
tutle poi vengono assicurate alle ruote stesse con
altrettante caviglie di legnow sostituite alla inchio-
datura per evitare la neerosi che I ossidizione del
fervo induee col tempo nei legni. Cosit ultimato , &
portato. ciaseun cilindro all’ assegnatogli dinmetro
dii metr: o, 6.

Ogni cilindro porta alla sua estremita anteviore
una ruota di eguale diametro, ma riparvtita nel
triplo delle dentature , e coi denti triangolari acuti
{ fig. 14 ). Queste ruote sono. piene e fissale in
opera da numero sufliciente di viti movdenti. Per
la loro costruzione sono ottime le tavole di legna-
me di woce della spessezza di melr. oy 057. Sono
queste le vuote vegolalrici del moto de’ cilindri.

De’ quattro: perni destinati alle - rvivoluzioni dei
cilindri due sono lisei e gli altei due portano a meta
una elevazione o tuberosita circolare, ed in uno di
questi y al di Ja di quanto fa le fanzioni di perno,
sporge oltre la faccia esterna della macchina un
pezzo di quadvatura per I inserzione del manu-

brio motore, il «quale & formato di un robusto
L
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pezzo di ferro disposto in linea curva con aper-
tora di metr. 0,58 (fig. 15 ). Servono di hase al
vivolgimento di questi perni altrettante ranclle o
cuscini formati da robuste cassettine di fervo,
uelle guali trovansi montati, longitudinalmente ap-
paiati, due corpetti sfevoidali di mictallo composto
di 85 parti di rame e 15 di stagno puro, mobili
sopra particolare rispettivo asse di ferro, ¢ distanti
fra loro al maggior diametro melr, o, 1 onde pos-
sano in questo spazio comodamente adagiavsi i
perni. Di due spevie essendo 1 perni, 10po eri
che di due specie puve si imaginassero i ‘corpi
sferoidali, altri ciog ad equalore. assai elevalo e
quasi acuminato onde presentare al contatto dei
perni la minima superficie ; ed allri ad equatore
infossato n scanalato a foggia di carrucola , allel-
fetto di lasciar luogo alla tuberosila circolare dei
perni di entrave e mantenersi in questa concavila,
onde non possa avvenire giammai verun :sposti.
mento longitudinale de’ cilindri. T descritti cusci-
petti mobili , che mirabilmente. servouo - a meno-
mare lo sfregamento d¢’ perni e che sono ad
intelligenza espressi nelle fig. 16 € 17 @ b, furono
imaginati posteriormente alla invenzione della mac-
china, e con essi ebbi il piacere di apportire alla
medésima un assai notevole miglioramento eol ren
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derne molto pii-facile il metlerla e mantenerla
in azione, mentre assai faticoso riusciva dapprima
perché i perni agivano sopra cuscini metallici di
forma comune. Altvi tentarono  purve di ollene-
ve lo stesso scopo per altva strada, aggiungendo
ciot volanti e grandi ruote da moversi con bre-
vissimi manubei j ma questi errori di  meccanica
dovendo per necessith  produrre  de’ risultamenti
ot alfatto opposti, alla intenzione finivono. per
complicare la  macchina  cou perdita di velociti,
senza sollievo di chi @& obbligato di farla agive.
D¢’ quattro cuseinetti sopra  riferiti rimangono
infissi in apposita eaviti e quindi imwobili i due
che appartengono al eilindro armato di manubrio ,
e gl alti due sono mobili nel loro senso langi-
tadinale entro 4 confind di una cavitie aperta espres-
samente langa pii del doppio di questa loro di-
mensione. Questa wobilith & loro  appositamente
laseiata onde potere avvicinare od allontanare al-
I wopo Vun wilindro dall’altve , seguendo le alte-
vazioni in pitt od in meno cui andassero per av=
ventura soggelti i cilindviy o la maggiore o minor
resistenza che fossero per presentare le varie qua-
lith di wves & quests cuscinetti mobili avrivano da-
gli angoli esterni della armatuva della cassa con-

tentiva ‘'di  tullo il ' meccanisino duoe viti di ferro
-
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{ fig: 18 ) impiantate in una femmina vite corrispon-
dente, dalla quale partono due rami che abbrae-
ciano il rispettivo euscinetto ( fig. 19 ). Questi sono
i registri che muovonn solta le rivolozioni della
vite i cuscinetti e quindi il cilindro che su di essi
viposa: essi hanno di fignva guadeata |’ estremita
che sporge dagli angoli esterni della’ cassa, onde
ricevere I'inserzione di una chiave corrispondente
{fig 20) dalla quale si determinano i loro movi-
menti , facendo punto fisso per essi una tuberosith
o eresta circolare ( fig. 18 a ) impiantata nell’asta
delle viti, e che troyasi vinchiusa entra: proporzio
pala caviti metallica fissata internamente al Jes
gname della armatura della cassa ( fig. 2t ). Fis-
sali per mezzo de’ registri i cilindei al punioin
cui debbono agire, vengomo i regisiri stessi sot-
watti ai pericoli di spostamenti mediante due ram-
poni di fervo a visvolto purve quadeato ( fig. 22 )
che lwovansi in opera in vicinanza delle estremita
quadrate de’ registri, e chie su di esse esatlamente
si addossano , servendo loro di fermaglio.

Tutto il deseritto meccanismo trovasi rinchiuso
in una cassa: essa & apribile in tutti i lati, ed il
di lei piano infeviore & formato da un canale in-
dinato dallo indietro allo innanzi che pud togliersi
e rimettersi a piacere, massime per la ripulitura
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della macchina tosto ultimata la vendemmia. In
questa cassa i cilindri sono sostenuti da una ro-
busta armatura quadrilatera consistente in quattro
piantane quadrate di metr. 0,1 di lato doppia-
mente atlraversate e saettate negli angoli ad og-
getto di assicurarne la soliditiv: i due traversi
superiori , I anteriore ciok ed il posteriore, so-
no piis robusti degli altei, servendo essi di so-
stenitori de” cilindri. A ciascuno di questi & sovrap-
posto altro traverso di legno che occupa tutto lo
spazio fra I’ una e I"altra piantana e che & assi-
curato con viti al primo ( fig. 2 a ). Questa sopra-
altcaversatura copre ¢ mantiene in luogo i cusei-
netti ed i perni de’eilindii; impedendo eosi I in-
troduzioné di corpi steanieri che potrebbero nuocere
alla liberth del movimento.

Affinché poi le uve possano con Ffacilith intro-
dursi in questa macchina per esseve sottoposte alla
pigiatova havvi una parte staccata dalla  medesi-
ma, la quale si applica in una fenditura longitu-
dinale che rimane aperta nella superior parte Jella
cassa e pecpendicolarmente alla linea di avvicina-
mento de’ cilindri. E questa la tramoggia (fig. 25.),
la quale rappresenta un imbuto quadrilungo , k
eul minore apertura & di melr. 0.9 per melr, 0,2,

e la maggioc di melr. 1,2 per mclr. 0.4 con av-
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vertenza che il piccolo lalo posteriore diverga assai
piun dell” anteriore, affinche posta la tramoggia alla
sua sede, arrivi col suo lubbro superiore posteviore
fino al per pendmnl& della estremiti pnstm iore della
cassa (fig. 1. a. )

‘Se perd le uve trovassero hhma la caduta dalla
tramoggia alla linea di avvicinamento dé' cilindri
nascerebbe con facilita: che la guantita  eccedente
di quelle impedirebbe il facile e costante rivolgi-
mento di guesti, per lo che ad ogni tralto se ne
interromperebbe 1 azione di pigiatura. A togliere
questo inconveniente & destinate un allvo pezzo
denominato spanditore ¢he consiste in una tavo-
letta di legno piit lunga di quello sia la minore
apevtura della teamoggia , ed alquanto meno larga
della larghezza di essa ;0 la quale: dallo indictro
allo innapzi va doleemente diminuendo. Questa
tavoletta & piana al dissotle ed ba al disopra due
inclinazioni opposte, il cui vertice rappresenta una
spina eleévata che ne occupa il mézzo per lo hin-
go (fig. 24. ). Alle due estremitha & munita di due
perni i quali vano ad immetlersi in due piantanc
in opera alla suddeseritta sopra-attraversatura an-
teriore e posteviore: al dissotto poi della: estremita
posteriore porta una coda pevpendicolare al suo
asse, infeviormente scanalata, clie si uppoggia wo-
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bilmente sopra uno de’ cilindri verso, la di lui po-
steriore estremitd. Le piantave sulle goali rimune
sospeso questo pezzo sono’ di- differente altesza, di
miodo che vgli trovasi- frapposto ‘alla tramoggia. ed
ai cilindri perpendicolarmente alla. linea di loro
avvicinamento', ed. inclinato notevolmente dallo in-
dietro allo avanti, e le rvivoluzioni  de' cilindri® lo
‘mantengono, per opera della riferita coda, in moto
costantemente  ondulatorio locchi in unione alle
diverse “inclinazioni che  presentano i diversi: suoi
piani: fa iche le uye che vanuo miano mano. 50-
prarrivandogli- discendano ripartitamente ed in due
sensi lungo i cilindei y dalle seunalature e dentature
de’ quali si attrappano e si strascinane shiccessiva-
mente alla pigiatura ( fig. 2. b. ).

A mettere poi in comunicazione le - benacee con-
ducenti le uve colla tramoggia della  macchina
nella quale debbono esseve versate, e ad evitare
il disperdimento che di- molti - grappoli ed - acini
avvercehbe nell’ eseguirne il versamento ho imma-
ginato un altro pezzo addizionale che ho pereid
distinto col nome di raccoglitore, Consiste guesto
in una tavola di legno larga ad una delle estre-
mitd quanto lo & I apertura d'ingresso della tra-
moggia, ed alquanto pitt all’ alva ; munita ai lati
di due sponde ed attraversata per disotto dalls
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parte che entrar deve nella tramoggia in modo che
presenli un ostacolo eontro il lembo della stessa 4
ed ivi trovi un appoggio. La lunghezza di questo
pezzo che & rappresentato dalla fig. 25. basterd
che avvivi a melr. 1.

Siccome poi la macchina in complesso e per la
natura de’ legnami, e per la quantita delle ferra-
menta da cui si ¢compone, e per le sue dimensioni
non ba potute riuscire leggera e di facile traspor-
to; ed altronde siccome le varie disposizioni dei
locali inservienti alla fabbricazione de’ vini esigono
ch’ essa agisca ora in un punto ed ora in altri,
Lo trovato mnecessario di aggiungerle un mecca-
nismo semplicissimo ed amovibile ;, mediante il
quale puo farsi gamminare, e con poche forze,
dovunque le circostanze esigono di farla operave,
Questo meccanismo consiste in due assi di ferro
quadrati , alquanto pitn lunghi della larghezza delle
facce anleriore e posteriore della maechina , lavo-
rati a perno nelle due estremitii, a ciascuna delle
quali & applicata una ruota, e muniti di cruna
per I' inserzione di un ostacolo onde la ruota non
esca, Alle piantave della macchina in vicinaunza al
piede sono applicate tanto alia faccia anteriore,
quanto alla po teriore altrettante robuste cambre
~di ferro ripiegate in modo , che fra il loro ramo
Del Fino. 6
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infeviore e Ta superficie della piantama Tasciano
una cavita rettangola  per ricevere I iuserzione
trasversale degli assi e quindi Papplicazione - delle
ruote , come dimostra lu' fig. 1. alle Tt a. b e

Ultimata cosi a descrizione di yuesta macching
non mi resta ora che a parlave del modo di vsar-
ne. La di lei costruzione in legno basta sola per
avvertive chinngque della pecessith che le uve non
portine frammisti de” ciottoli od altvi corpi duri
capaei di indurre ammaccamenti od altei guasti
ai cilindei, loech fortunatamente si- combina assai
bene colle viste di nettezza necessarvie seguirsi da
ogni fabbricatore di vino; e (uesto risultamento
di certo si otterrd da chiungue non si rifioti di
seguire le misure di precauziope che ho indicate
in atto di raccolta delle uve in relazione alla tem-
poraria loro riposizione in muechi.

A norma pertanto della destinszione che il fab-
bricatore vorvd dare alle sue uve tostochi siino
state pigiate, e seguendo la strutlura e disposizione
A4 locali  inservienti alla ‘fabbricazione verrd la
macchina sitwata in lnogo in eui riesca [facile lo
ayvicinare i carri tradueenti le uve aceosto alla
di lei Faccia posteriore. La macchina quindi si
melte in comunicozione eolla benaceia per mezzo
del raccoglitare , ¢he appoggiato con una estres
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mita alla tramoggia avviva coll’ altra a ridosso del
lembo superiore della benaccia. Disposte cosi le
cose, il canliniere o direttore della fabbricazione
avia gid situati i cilindei nei rapporti di ayvicina-
mento necessari alla buona riuscita della opera-
zione in vista anche della natura delle uve che si
savanno tradotte alla fubbrica, Ho potuto stabilive
colla pratica che lo spazio pitr approssimativamente
congruo da vimanersi fia i cilindrei per Pimmunith
de’ graspi e de’ semi sta fra i quattro e Ti sei
millimetri. 11 condottiero montate sul carro inco-
mincia tosto a gettare le uve nella teamoggia ser-
vendosi di stromento foreute ed altro simile; ed
in questo mentre 1" wvomo situato al manubrio
mette in moto i eilindri, e la pigiatura si effettua
immantinenti, Le prime quantith di uva gettate
nella macchina indicano tosto se la situazione dei
cilindri abbisogni o no di corvezione, al che prov-
veds sempre il cantiniere che deve essere il solo
depositario della ehiave de’ registri, e quando
nulla piit manchi da questo lato, tutto il resto va
da s&, non consistendo tutta 1" operazione se non
nel gettare con sollecitndine e colla minore mler-
vuzione le uve entro la tramoggia , € nel  mante-
nersi da chi muove il manubrio li cilindri in mo-

vimenlo costante ¢ Ppitt 0 meno celere a sceonda
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della quantita di uve che arriva nella macchina,
Dutante questa operazione il raccoglitore viceve le
uve intiere, gli acini e le parti fluide che cadono
nel tragitto dalla henaccia alla macchina, e le
traduce scevre da eterogeneita o nella tramoggia
o nella benaccia stessa a norma che la varia al-
tezza delle benacee sovrapposte ai carei fa che il
piano del raccoglitore inclini verso I' una o 1" al-
tra, Colle stesse norme si possono scaricare nella
macchina in un tempo solo le uve di due ed an-
che di tre carri avvicinando, oltre il posteriore ,
altri carri anche ai fianchi della macchina, &
meltendoli pure in comunicazione con essa per
mezzo di altrettanti appositi raccoglitori , it che
importa anzi giova assaissitno nelle grandiose te-
nute per la rapidita colla quale va cosi ad ese-
guirsi la pigiatura delle uve, In questo easo con-
verrd soltanlo avvertive gli aperatori alle benacee
perché il gotio delle uve proceda sempre alterno ,
come alterni sono i colpi di martello che menano
pitt fabbri sopra una sola incudioe, e non sia per
troppa quantith impedita la regolave caduta delle
uve che deve effettuarsi pel tremolio dello spanditore.
Se le uve pigiate sono destinate ad essere ripo-
ste i wasi di fermentazione stanzianti in locali
soltecranei, avvicinata che sia la macehina ad una
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delle apertare di comunicazione , il semplice pro-
lungamento del canale di esteazione le Furd como-
damente discendere e giungere senz’ altva fatica
alla loro destinazione: se al' contrarvio debhono
radunarsi in tini od in botti poste in loeali di
piano terreno , si fard che la macchina sitnata in
vicinanza de’ locali istessi le versi in apposito re-
cipiente da applicarsi alla estremita del canale, e
da questo si estrarranno e colle brente oppure
con mastelli si trasporteranno ove occorre.

Le uve assoggettate alla  operazione della mue-
china sortono dalla medesima esatlamente pigiate,
Gli acini maturi o sono intieramente tosto syuota-
ti, o per lo meno vengono fessi d' una in altea
estremith : taluni di essi per effetto di reagente
elasticith veggonsi scorrere pel canale di estrazione
come fossero lultavia intieri. 'Questi diversi risul-
tamenti emergono , pi che da altvo , dalla diffe-
renza che passa fra le uve cirea il grado di resi~
stenza causato dal piut e dal meno di albumina vege-
tale o gluline che contengono: il solo smovere la
massa pigiata per cavicarne le brente produce il fina-
le vuotamento degli acini, le coi bucce percio ap-
paiono lacerate e compiutamente vuote. Gli acini
immaturi all’ opposto , perché assai meno volumi-
nosi degli altri e pili resistenti, vimangono intatti,



86 DEL YINO

e nessuna parle del loro agresto si comunica al
mosto ed al vino, I graspi si mostrano spogli dei
loro acini, de’ quali al pilv conservano adeventi
alcune bucce vuole o soltanto de’ frammenti Ji es-
se; ma il loro organico tessuto semilegnoso non
soffre allerazione di sorta: i semi puve si presen=
tano intieri , € nulla percid di aspro o di stiltico
amarognolo prestano al vino.

Tutto cid si olliecne in mezzo alla pii scrupolosa
mondezza. E vero che nella comuue opinione non
solo degli agricoltori ma della inaggior parie ben
anco de” fabbricatori e de’ mercanti di vino & [isso
il principio che la fermentazione cui passano le
uve purghi il fluido vinoso da qualsivoglia impu-
rvita 3 ma la falsita di questo principio & ricono-
scinta e sanzionata dall’ unanime avviso degli eno-
logi iluminati, i quali sanno invece che qualungue
introduzione di sostanze elerogenee e solubili nel
wosto rende sempre i vini meno perfetti.

La pigiatura eseguita con questo meccanismo
consuma una terza parte, ed anche meno, del
tempo che d’ordinario si impiega usando i piedi
dell’ uvomo secondo 1" antico sistema , e rilenuto che
alla macchina si searichino le uve di un solo car-
ro; ma la pigiatura meccanica riesce perfetta in
modo che se altrettanto volesse oltenersi coi piedi
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lovrebbero gli nomini: continuare le loro scalpita-
zioni pel doppio almeno del tempo che consumano
per I'ordinario; quindi & che la macchina, a risul-
tamenti pari, economiza pin di 56 del tempo. T
conseguenza i tanta rapidith di effetto , questa
macchina nello spazio di un’ ora remde pigiate
cingne mila libbre metriche di uve, per lo che
una sola poted soddisfave le occorrenze contingibili
ad un possedimento che raccolga da due a tre
mila quintali di vino. .

Per le cose anzidette questa mia macchina pud
ottimamente servire anche alle viste di que’ fub-
bricatori che nel pensiero di oltenere vini dilicati
amassero di escludere i graspi dalla fermentazione
siceame si usa, pitt che altrove, in molti luoghi
della Francia, ne quali lo sgranellamento delle
uve impiega moltissime mani ed una immensa
quantiti di tempo. Nel nostro caso non vi ha altro
a fare se non che aggrappare i graspi vol mezzo di
rastvi dentati di legno nel vecipiente nel quale si
raccolgono le uve pigiate , ed estrarneli; oppure
versare queste sopra reti di eordieclla applicate ai
tini ed altri vasi di fermentazione , le quali con-
cederebbero libero passaggio al mosto ed ai fiocini
impedendolo ai graspi che percid si andrebbero
mano mano da esse togliendo. lo non sono parti-
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tante della sottrazione de’ graspi ; ma non escludo
perd una-tale pratica’ ovanque 1" espevienza |” ha
dimostrata conducente a buon fine : la mia in-
venzione quantunque non divetta a questo risul-
tamento, il caso volle perd che riuscisse profi-
cua anche ad esso eol facilitarne 1’ ottenimento.
La stessa osservazione hanno fatta'anche il signor
Scarampi ed altei enologi che ne hanno adottato
I uso, aleuni'fra i quali ne estesero 1" impicgo a
tutt’ altro genere di operazione, e fin*anco al fran-
gimento delle noci per la fabbricazione dell” olio.
- Dalla perfezione della pigiatura meccanica delle
uve trovandosi li diversi prineipii componenti il
moste vidotti a pit immediato contatto , pil age-
vole riesee 1" azione veciproea degli uni sugli altyi
per operare le 'decomposizioni e ricomposizioni op-
portune. Scarammpi, nelle sperienze comparative
che ha appositamente istituite, ha pure osservato
che le uve pigiate con questo meccanismo entrano
in fermento molte ore prima di quello facciano
quelle pigiate coi piedi : questa anticipazione sem=
bra doversi riferire alla ‘maggiore omogeneita della
massa; ed & a questa omogeneild altronde che an-
diamo debitori ‘dii un “progresso e di un termine
piiv regolari ed uniformi della fermentazione vino-

sa, dal qualesandamento i vini ottengono la mag-
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giore generosith e squisitezza di cui sono capaci.
Quanto sia poi al loro coloramento & facile il per-
suadersi che trovandosi' con questa pratica rotte le
bucce tutte degli acini, alla cni interna membra-
pa sta wlerente il principio gommo-resinoso colo-
rante, debba questo piv facilmente sciogliersi in
ragione della; quantith di parti spivitose che va
preparandosi e perfezionandosi nel vino, e che
percic: dovendo questi vini rinscive pitr perfetti de-
gli altri, viuseir debbono del pari comparativamente
piit colorati. A parte che il coloramento non sia
pei veri enologi un pregio assoluto nei vini: egli
e per certo un pregio relativo nel nostro attuale
commercio di questa dervata, sia per opinioni mal-
fondate presso i consumatori, sia per imperizia di
chi ne eseguisce la veéndita minuta, i quali nei
loro acquisti pitt si aflidano agli occhi ed al palato
di quello che ad istrnmenti fisici il eni giudizio
inappellabile assai meglio li garantivebbe  nel loro
interesse.

Per le stesse ragioni le uve trattate colla’ mac-
china rendono maggiore guantita di vinodi prima
sorte o crodello, dalla variata proporzione del
quale a petto dell’altro che spremesi- collo strettoio
ottiene il fabbricatore considerevoli vantaggi. Le
mie sperienze comparative hanno fatta montare la
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dilfercnza in favore del meccanismo al nove per
cento ; oltreché anche i vini spremuti, per la mag-
giore vegolarita del preceduto processo fermentati-
vo, non contenendo parti a differente grado di
fermentagione, viescono pii squisiti 5 pib aleoolici 4
pit presto bevibili e meno proclivi a degenerazioni.

Ma con gqualungue metodo veglia eseguirsi la
pigintara delle uve , unica essere deve la mira di-
vellvice di questa operazione, quella cioé di fure
in modo che tulti gh acini abbandonino alla massa
i sughi che contengono, Chaptal ba proposto die-
tro questo principio di impiegare alla pigistura la
pressione dello: strettoio = in molti paesi di Francia
e specialmente nella Champagne questo metodo &
in allivitiy ma non. mi sembra esso il piy oppor-
tuno pei possedimenti feraci di grandi guantita di
uve a meno che won si moltiplichine in propor-
sione gli strettoi , loeché ei obbligherebbe a gigan-
tesca prima spesa. Dandolo presso noi, non sa-
pendosi allontanare dall’ impiego de” piedi , intro-
dusse I' uso delle benacee forate onde di tratto in
tratte andare sotteaendo, in atto di pigiatora, le
parti fluide ; facendole transitare per entro una spe-
cie di canestro che trattiene gli acini soltanto stac-
cati ma rimasi intieri e fluitanti nel mosto per ri-
donarli in seguito alla benaccia e sottoporli guindi
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wuovamente alla scalpitazione. Questa sntlt-amie;te
di liquido, riducendo pitt dense eppereic meno
scorrevoli le parti solide delle wve , facilita & vero
ai piedi dell’ uvomo che le calpesta il modo di co-
glierle e di comprimerle contro i fianehi inclinati
ol il piano infeviore della benaccias ma tanto e
tale & il consumo di tempo che si fa cosi adope-
vando, che questa pratica sebbene possa conside-
rarsi conveniente dal lato degli effetti che produce
sulle uve , non & del pari ammissibile pei grandi
vigneti, e generalmente in totti quei paesi nei
quali abbondante & il raccolto delle uve, per la ra-
gione che ivi & d" uvopo che le operazioni tutte
relative alla vendemmia e conscguente viposizione
delle uve nei vasi di fermentazione procedano
colla maggiore sollecitudine , con che solo si pos-
sono evitare i molti danni che facilmente devivano
dulla incostanza meteorica dell’ autunno inoltrato ,
e puossi sperare che le uve non oltrepassino il
grado normale di maturita. Piu recentemente ed
anzi ‘dopo la mia invenzione il can. Stancovich
alla ordinaria pigiatura propose aggiungerne una
seconda da eseguirsi sui fiocini a piccole gnantita
raccolti entro tini particolari muniti di un secondo
fondo mobile alquanto elevato dal loro proprio
affinchit il liquido scorra per disotto e rimangano
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quindi. asciutti; In essi tini egli fa entrare uomini
coi- piedi avmati di zoceoli o suole di legno por-
tanti per. disotto ciascuna tre lame o coltelli ta-
glienti di fervo e ve li fa tanto passeggiare infino
a che siano i fiocini vidotti in minutissime particelle
somiglianti ad nna polia. Questo metodo che non
i nit spedito. n@ economico pave che non andrd a
mevitarsi le considerazioni de’ fabbricatori anche
per gli evidenti pevicoli ai quali si trovano esposti
gli operatori.

Appena compiuta sulle uve I’ operazione della
pigiatura debbono queste raccogliersi nei vasi di
fermentazione. 11 fabbricatore deve disporve le cose
sue in modo che ciascun vaso sia compinlo non
piit tardi che in ventiqualtro ore, locché consisteri
nel riempirlo per cinque sesti allo incirca della di
lui capaciti, dovendosi lasciare un sesto di vuolo.
pee I avmento di volume che la massa acquista
per effetto della fermentazione tumultuosa. Questi
vasi dovranno essere stali prima ben’altentamente
vipuliti mediante vipetute lavature , previa mace-
vagione per alcuni giorni all’ oggetto che  possano
fucilmente staccarsi le matervie tartarose e fecciose
deposte dalle precedenti vinificozioui.



DEL VINO a5
TR 1)
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Locali e Vasi di fermentasione.

Avanti procedere ai particolari della vinificazione
& d" wopo rammentare che per essa si esigono lo-
cali di vario genere, parte de’ quali costrnire si
debbono necessaviamente sotterranei, & questi pi
alla conservazione clie non alla fabbricazione pos-
sono dirsi destinati', sebbene di essi da lungo tem-
po i fabbricatori si valgano anche a quest’ nso; e
parte uopo & si ritrovino situati a fior di terra, 1
primi si denominano cantine, cellaie o cavey ai
secondi appartengono le linaie ed i locali conte-
nenti li strettoi. Delle cantine e della speciality, di
loro costruzione parlerd laddove eaderd il discorso
sulla conservazione de’ vini: ora fard parela sol-
tanto delle tinaie e de’ locali da strettoio come
quelli clie alle operazioni di fabbricazione sono
esclusivamente dedicati,

In Lombardia le tinaie sono portici chiusi piu
o meno da muro, coperti immediatamente dal
tetto , e ne’ quali scorve libera la ventilazione,
Questo modo  pressoché generale di  costruzione
pave sia stato suggerito daulla necessith di rimo-
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vere da questi locali lo stagnamento del gas acido
carbonico che emana dalle uve fermentanti a li-
bero contatto coll” atmosfera , come prescriveva
I’ antico costume. Una tale costruzione perd espone
talvolta le uve in fermentazione alla pregiudizie-
vole influenza degli abbassamenti di temperalura
che avvengono durante la fabbricazione de’ vini, e
che ritardano lo sviluppo o rendono irvegolare il
progresso &lla fermentazione 3 ed & pereid che il
dott, Bassi nei Nuowvi cemni. intorno all’ arte di
Sfabbricare i vini pubblicati coi tipi dell” Ovcesi di
Lodi nel 1826 persuaso che per mancanza di ca-
lore sufficiente a sostenere il movimento fermen-
tativo una volta sviluppato, od a svilupparlo in
grado proporzionato al bisogno , si otlengono anche
da ottime uve vini sovenle molto inferiori a
quelli che si potrebbero avere se la temperatura
del luogo ove queste fermentano fosse pil elevata,
si & fatto a proporre di vsare alla evemienza an-
che pei vini , siccome pei bachi da seta, del enlore
artificiale, servendosi a tal> wopo di stufe stabili o
portatili in maggiore o minor numero secondo la
maggiore o minor grandezza della tinaia per fave
ascendere la temperatuea, a civea quindici gradi.
Ma la proposta applicazione, oltrechié allo stato di
costruzione delle odicrne tinaie riuscirebb: insufii-
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ciente ad elevare in esse il calore dell” aria anche
soltanto di qualche grado a froute pure di un gra-
voso dispendio, non mi sembrerebbe salutave di
portarne la disposizione loro a foggia tale che ne
permeltesse il chiudimento ed il viscaldamento, an-
¢he nel snpposto che il fabbricatore ponga le sue
uve a fermento in vasi chiusi, e cid perché abbiamo
imparvato da altre precedenti produzioni enologiche
dello stesso dott. Bassi che il gas acido earbonico
elude facilmente la cosi detta ermeticita di chin-
sura , e trova sempre porositir, fessure od inegua-
glianze di combaciamento per le quali fuggirsene
di prigione, e ridurre cosi le tinaie altrettanti lo-
cali impraticabili a viventi.

Non & perd che di alcune migliorie non deh-
bansi ~considerave suscettibili le tinaie attuali. La
venlilazione e la conseguente salubritd si possono
ben conviliare e €on una maggiore mondezza , e
colla facolth di permetteve all” aria esteviore piu o
mieno di ingresso.

Per massima la capacith di simili loeaki deve a
mio senso in ogni caso superare pintlosio il biso-
gno, paragonato all’estensione de’vigneti, che rima-
nersene addietro. La loro posizione migliore & quella
di trovarsi perfettamente isolati da tutaltre parti
di edifizio, od almeno di aveve liberi i due Lui
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principali di mezzodi, cioé, e di tramontana. Molte
finestre ¢ di ampic dimensioni debbono lero pro-
curare loce ed aria abbondanti; ma nel tempo
stesso couverrd clie siano munite di imposte a ve-
tri e di griglie esteviori. Molti sfogatoi saranno
praticati al piede dei muri, rasente il parimento
interno, e questi armati pure di imposte opache
di legno. Al disotto del telto dovrir costruirvisi una
impalcatura a soffitto eivile, nella quale di tratto
in tratto si lasei qualche sfogatoio apribile : questa
impaleatura. non sard elevata dal piano interno
meno di metri cingue, [l pavimento di questi lo-
cali si terrd alto due decimetri superiormente al
piano esterno. Di qualsivoglia materia poi si formi
o pietra, o mattoni, o ghiarone dovra da ogm
punto della periferia avere una inclinazione verso
il mezzo, La somma mondezza dominera costante-
mente in questi locali e tanto piu poi durante la
fubbiricazione de' vini,

A questo modo costruite le tinaie saranno facil-
mente ventilabili a piacere ed in qualungue senso:
potrannosi rinfrescare chiudendo le imposte in fac-
cia al sole lasciando aperte le altve, come vice-
versa operando si otterrd I’ effetto opposto. Nel
caso che le ciicostanze rendessero per sopravvenuto
ficddo improvyiso mecessaria la chiusura di tutle
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le finestre, loché solo potrd per avventura hastave
a moderarne d’ assai I’cffetto nell’ interno, riusci-
vanno alla conservazione della salubvita suflicienti
aleuni sfogatoi mantenuti aperti dal lato piin con-
venienle alla circostanza , sul riflesso massime che
assai rade volte avviene che lo stalo atmosferico
della prima meta dell’ ottobre si vaffreddi a se-
gno da rendere ineflicaci queste precavzioni, 1. im-
palcatura eivile poi si rvende necessaria affinehé la
tinaia sia garantita dalla caduta delle parti tervose
ad alive elerogenee sovra depostevi coll’andave del
tempo dalla azione d’ venti o dul fatto degli vo-
mini, le quali non potrebbero che alterave I in-
terna pulitezza del luogo. Quanto riguarda poi il
pavimento, la preseritta inclinazione facilita o as-
sai il di lai pulimento col mezzo delle lavature;
serve di facile indizio se qualcono de’ vasi di fer-
mentazione va soggetto a gualchie perdita, e vale
poi mirabilmente , nel disgraziato caso di qualche
scoppio nella cerchiatura di alcuno de’vasi stessi,
a raccogliere con facilita e .con prestezza le ma-
tevie disperse dalla rottura avanti che contraggano
vizi di rimarco,

Le tinaie banno dervivato questo loro nome dal
eontenere che fanno 1 lini, wvasi precipuamente

destinati alla fermentozione tumultuo-a delle uve.
Del Fino. 7
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Di questi vasi ve ne ha di tre specie , ciod di legnor,
di cemento e di pietra. Quelli di legno sono co-
nici ¢ mantenuti a dimora verticale: il loro” dias
metro soperiore & pilt ristretto di un quarto o di
un terzo dell” infeviore : la periferia & composta di
tante doghe o tavole lavorate dietro determinata se-
zione civeolare: 1 altezza & arbitravia: il diametro
maggiore & chivso da v fondo fissato entro parti-
colare ranura praticata nelka periferia interna il
minore & aperto, od al pit riceve sopra beceatelli
un coperchio che temporariamente vi si immette.
La loro solidith dipende dalla cerchiatura di ferro
esteriore e dalla intenacatura a pilt mani di una
vernice ad olio. T tini di pietra si compongono con
lastre della spessezza di un decimetro cirea. I tini
di ‘cemento sono per lo pitt di figura quadrata o
gnadrilunga: le lovo pareti debbono avere la spes-
serza almeno di metr. 0,25. ed essere composte di
maltoni forti eon cemento di ealce forte e pozzo-
lana, ed intonacati all”iaterno di una pattina le-
vigata nella quale entrano come primi componenti la
polvere di marmo e di rosticei o scorie di ferro. In
aleuni paesi tali tini si costrniscono sotterra: in al-
cuni altri la love posizione & a tanta elevatezza dal
suolo quante ne hanno quelli di legno, la quale

§
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¢ varia a norma del metodo che il fabbricatore
vuole segnire nella svinatura.

Alla fermentazione delle uve servono egualmente,
ed anche meglio de'tini, le botti ordinarie destinate
alla riposizione de’ vini fabbricati. Dietro qualun-
que metodo si vinifichi, esse permettono minore
evaporazione e dispersione di particelle acriformi,
e sono all” evenienza pin facili a chiudere che non
i tini; ed essendo state assoggetlate prima a que-
sto uso servono molto bene dapoi al deposito dei
vini fabbricati percheé Pinterna loro superficie si
\rova ancora umida e gid compenetrata dal fluido
vinoso. Troppo fucilmente il Can. Stancovich si &
persuaso di avere esso immaginalo e posto in pra-
tica nn tal costume che giunse a denominare il
capo d opera della economia di una cantina, Di
questo capo d’opera per IIstria la Lombardia ser-
vivasi gid da secoli come di cosa comunissima ;
ed a quest’uso fino dal 1782. il sig. Baioni di
Bergamo aveva aggiunta la pratica di chinderle
durante la fermentazione, per lo che riportd il
premio " industria dal Governo ltalico nel 1804.;
dal che si- comprende che la scoperta del sig. Stan-
covich si riduce allo avere esso immaginato un

secondo meecanismo per operarne la chiusura,
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Sxzione 1V,
Fermentazione vinosd,

Avanti procedere ad indicare i vavi metodi di
vinificazione & necessario di far conoscere le legei
principali ¢ le condizioni da cui nasce e sotlo le
guali progredisce e si compie la fermentazione vi-
nosa. Tutl i sughi zuccherosi sono suscettibili di
vinosa fermentazione a condizione perd che alla
materia zuecherosa vada unita wna  sufliciente
quantiti di materia glutinosa od analoga al glu-
ting , e la massa contenga dell’ acqua e si trovi
esposta ad voa temperatura di civea dodiei gradi
sopra lo zero reomuriano, Al dissotto di (queslo
grado la fermentazione languisce; al disopra di-
venla troppo tumultuosa : nella temperatura poi
freddissima come nella caldissia essa non ha pem-
meno luogo. L' osservazione che il freddo impe-
disce la fermentazione, e che quella del mosto
sta in proporzione della temperatura dell’ atmosfera
s1 fece fino da Plutarco. Da questa osservazione
furono gli enologi condotti a stabilive che quando
b temperatura del luogo ove deve avvenive lu fer-
mentazione non giunge almeno al decimo grude
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reomuriano conviene riscaldare la massa con mezzi
artificiali e principalmente colla aggiunta di mosto
bollente , o colla introduzione nei tini i nn ci-
lindro simile a quelli che si usano per riscaldare
I’ acqua nelle vasche de” bagni. Chaptal gia prima
del dott. Bassi propose pure in questo caso di ri-
sealdare I’ avia delle tinaie mediante il calore ar-
tificiale da procacciarsi colle stufe o con altri si-
mili mezzi. 11 mosto delle uve perd & sostanza tale
che non & facilmente penetrabile dal calove: si
osservd costantemente , e Rozier in ispecie lo at-
testa, che la fermentazione tanto pit lentamente
si svolge e progredisce quanto la temperalura fu
pin fredda nel momento della vendemmin. Questo
fatto comprova che quando le uve pigiate si de-
pougono assai fredde in un tino , conservano per
lungo tempo la loro temperatura e principalmente
poi in ragione del freddo dominante nel locale.

Assai. si & disputato fra gli enologi civea Iin-
fluenza dell’ aria nella fermentazione vinosa ‘origi-
naviariente supposta elemento - ad essa necessario. .
Questa opinione aveva trovato il suo fondamento
nella osservazione che potevasi . vitardare e mocde-
rare la fermentazione col sottrarre il mosto alla
azione dell’ aria ed in bassa lemperatura: ma que-
sto effetto assai pitt devesi attribuire al freddo che
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non all’ aria. Le esperienze di Dom Gentil hanno
posto. fuori di dubbio che sebbene Paria influisca
sulla fermentazione collo accelerarne il eorso , tut-
tavia la di lei presenza non & necessaria allo svilup-
po, al progresso ed al termine di questa, perché
il mosto rinchiuso assai bene in robuste bottiglie,
piit lentamente si, ma si cangia eguolmente che
in ogni altra posizione in vino, ed anzi in vino pilt
generoso. Riflettesi poi che nell’ accennato caso la
lentezza della fermentazione wnon deriva soltanto
dalla privazione dell’ avia, ma da questa in unione
alla  piccolezza della massa  fermentante, ed in
unione allo impedimento cosi frapposto alla libera
uscita de’ gas che si svolgono dalla fermentazione.
Chaptal negli esperimenti che ba mnel proposite
intrapresi non ha mai poluto osservare che Iaria
si assorba dalla massa in fermento: egli al con-
trario fu condotto a stabilire clie essa non vi en-
tra né come principio nel prodotto, né come ele-
mento nella decomposizione ; ma che viene anzi
espulsa fuori dei vasi dal gas acido carbonico che
¢ il primo prodotto della fermentazione.

La massa esposta a fermentare ha pure la sua
influenza sulla fermentazione istessa. Sebbene il
mosto fermenti anche suddiviso in piccole guantita,
non vi ha perd dubbio che il movimento sia pil
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wnimato e tumultuoso né vasi grandi che non nei
vasi piccoli, e che le grandi masse sviluppino,
Jdurante il movimento stesso, un grado di calore
assai piu elevato al pavagone delle piccole. Anche
de qualita intrinseche del mosto econtribuiscono da
Toro parte al piv od al meno di fermento. La
acquosith siccome la deficienza di questo principio
siescono due ostacoli alla fermentazione : per ter=
mine medio 4 mosti devono marcare dagli otto
alli quindici gradi sull’ arcometro i Baumé. Si
corregge la troppa acquosita mediante la cottura
di vna parte del mosto, © colla addizione di una
quanlity di zucchero proporzionata all’ eceesso di
acqua fra il einque ed il dieci per cento del peso
del mosto che si pone a fermentare, poiche la
vegolarita del processo fermentativo dipende dal”
trovarsi a normale proporeione nel mosto i diversi
di lui componenti. Nel caso invece in cui I ecce-
dente sia lo zuechero , se me trovern il correttivo
nella aggiunta di una dose di tartaro, la quale
in ogni caso deve essere moderata ¢ non oltrepas-
sare giammai li cinque millesimi per cento di maosto.

La fermentazione viuosa ¢ dungue a conside-
ravsi una operazione della natura sotto  delermi-
nate circostanze nelle qunli si trovino abbastanza
fra loro allontanate le molecole de’ diversi prin-



104 DEL YINO

cipii costituenti il mosto in modo che possa mettersi
in giuoco la reciproca attrazione o affiniti mole-
culare dalla quale si. eeciti il movimento inlestino
che annuncia la decomposizione de’ prineipii stessi
colli cui elementi si formano nwuove combinaziond
in forza delle quali il mosto eangiasi in vino, L'arte
perd giunge per molti mezzi ad animarla od a
deprimerla onde guidarla a deéterminato fine. Que-
sta operazione si annunzia colla apparizione di
piccole bolle alla superficie del mosto: aleune se
ne osservano in appresso che alzandosi dal centro
della massa si portano a scoppiare alla superficie
e da esse hanno origine le spume: il passaggio di
esse bolle attraverso del liquido melte tutlo in
agitazione , we scompone le molecole e produce
una specie di sibilo che si assomiglia a quello cau-
sato da una blanda ebullizione. In tale stato il
liquido & torbido: molti filamenti, pellicole, fioe-
e¢hi, graspi e vinaccioli vi vanno vagando per
entro fintantochd possano stabilivsi alla  superficie
e formare il cappello, o precipitarsi al fondo del
tino ove prendono il nome di feece. Sotto questo
trombusto , dandosi luogo a deeomposizioni e ri-
composizioni, il calovico dapprima latente o chi-
micamente ‘combinato si sprigiona , ed in forza di
esso la massa si riscalda ed aumenta considera-
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bilmente di volumes le parti gasose aequistano una
dilatazione maggiore e quindi si fanno strada at-
traverso del cappello, lo clie fanno pure le ‘parti
pitt spiritose ossia alcooliche di matura sun vola-
tilizzabili, ed il liquore maggiorniente si- colora.
Dopo alcuni di e talvolta dopo soltanto poche ore
la massa volge al raffreddamento , al volume pri-
miero ed alla guiete, ed il liquido in allora si
yischiara e mevita il wome di vino.

L’ osservazione ci ha portati a stabilire che po-
ste le uve a fermemtarve a pavith di temperatura
il maggiore riscaldamento avviene alla massa mag-
giove ; a quella’ che fermenta coi graspi piutlosto
chie senzay e che egh ascende con facilith  dalli
vo. fino a 28. gr. reom. Il gas acido earbonico,
gas ivrespivabile e sommamente m icidiale che rende
i locali ne’ quali avviene la fermentazione di som=
mo pericolo agli animali- viventi d’ ogni specie
procede dalla decomposizione dello succhero e del-
P acqua col concorso del calovico delta massa fer-
mentante: una parte del carbonio dello zuechero
comnbinata ad una parte -dell"uénigenn dell” acqua
assume la forma di gas acido per opera del calo-
sico+ il restante del carbonio dello zucchero per
1" agginnta dell’ idrogeno delPacqua cangiasi in quel

principio vinoso che diciamo alcoolico', di cui una
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parte si volatifizza per effetto del ealorico in unione
del gas acido carbonico, senzache siasi fin’ ora pre-
cisalo se trovasi in questo stato disciolto o no nel gas,
E questo tutto il processo in virth del quale il
mosto che dapprima esalava un odore mucoso suo
proprio, imprimeva alla lingua un sapore zucche-
roso , ed era i una tal quale densith, in pochi
giorni non & pih riconoscibile a questi earatteri,
ma olezza di odore vinoso-alcoolico , presenta un
sapore parimenti vinoso misto ad wm residuo di
duleigno, diminuisce manifestamente di consisten-
za, acquista assai di colore e fassi pellucido, e non
conliene in questo stato se mon se wlcoole misto
a principio estrattivo vegetale, al principio colo-
rante ¢ ad alcune parti di glutine tuttavia in istate

i soluzione.
Sezronze F.
Metodi vari di vinificazione.

Ho superiormente notato che sta nelle mani del-
I"uoma il, divigere con mezzi opportuni I’ anda-
mento della fermentazione vinosa a quel fine che
esso si ha determinato di eltenerve : guesto & cio
che dicesi metodo di vinilicazione ossia di fabbri-
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cazione deé’ vini. L' use antichissimo e forse auntedi-
luviano del vino fece si che, anche nei tempi in
cui nessuna teorica ne divigeva la fabhwicazione ,
le viste specolative degli uomini , sempre irvequicte
in tutto cid che al soddisfacimento de’ bisogni ed
al possedimento de’ comodi e de’ piaceri si riferisce,,
andassero lacendo innumerevoli e continnali tenta-
tivi onde perfezionarne la fabbricazione, e questi
tentativi traevano loro sorgente o da circostanze
peculiavi de’luoghi, o dai costumi, dalle tendenze
e dalle depravazioni degli uomini, e talvolta anche
dal lusse e dalla avidith del guadagno, di mode
che se gli avi nostri giunti non fossero per ven-
tura al perfezionamento di veruno d¢’ metodi da
essi mano mano posti in opera, non potra lore
negarsi il merito di averci segnate le prime tracce
di quelli de quali ci serviamo anche oggidi, e la
cui invenzioune & dai moderni a se stessi attribuita
con manifesta sopraffazione. Gli seritti lasciatici
nel proposito da Plinie, da Farrone, da Colu-
mella , e da Giovanni Battista Porta giustificano
questa sentenza e ne dimostrano la verita, Non vi
fu forse per I Italia, ed in ispecial modo per la
Lombardia , negli andati secoli un’ epoca in cui
pari o maggiori sforzi siansi fatti di quella che &
contrassegnata dai valenti nomi di Della Torre,
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di Soderini , i Della Falle, di fra Gambattista
Aa s, Martino , di ‘Lavezzari ¢ di alti di non in-
feriove celebrita tanto italinni che stranieri, quali
Bastiert, Moupin ; Rozier ecc. Ma lo stabilive la
vera teoriea della vinificazione essere non poteva
se non I opera della ehimica portata al rango di
scienza 3 non ‘potendo la teorica stessa fondarsi che
nella cognizione delle leggi natorali alla fermen-
tazione , e degli effetti di essa. Andiamo debitori
ai Francesi della’ riforma  delka chimica , ‘le cui
prime linee appartengono di divitto all”inglese
Priestley , verso il tramonto del XVIIL secolo,
ed a quell’ epoca Lavoisier , Chaptal, Cadet-de=
Feaux in francin, Dandolo e molti altri in Italia
seppero farve pei primi la piu felice applicazione
della scienza chimica alla vinificazione, e miglio-
rarne d"assai cost la di lei consistemza @ su questi
fondamenti opevarono dapoi' la Gervais , Grisetli,
Burel, ed Huber proponendo meccanismi di con-
densazione, della cni inutilith o per lo meno nes-
suna importanza , non andd guari, che si persua-
dessero 1 piix de’ fibbricatori , dal che Ti vidimo
cadere nella pilt piena dimenticanza.

Ma prima chie mi inoli a ragionare di quella
parte demetodi enologici chie alla divezione del
fermento pill appartiene & necessario di richiamare
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alla memoria de’ leggitori che onde I’ enologe ot-
tenere possa una fermentazione regolare ed i con-
seguenti di lei effetti nopo, & che la. massa  dispo-
sta per la fermentazione vinosa dia prove di con-
teneve gli elementi ad essa indispensabili nelle pro-
porzioni che le sono wormali, E questa una delle
leggi fondamentali dell’ arte di fabbricare vino, la
quale & suscettibile di generule applicazione in qual-
sivoglia, regione del mondo si operi. Ho superion -
mente riferito che il mosto deve per termine me-
dio segnare. dagli otto alli guindici gradi sull’areo~
metro di Baumé: i mosti. perd da vini liguorosi
ollrepassano anchie di molti gradi questo termine,
Le differenze che passano in questa scala dipen-
dono dall’ eccesso o dalla deficienza di alcuno dei
principii costitutivi in modo che 1'eccedenza di
acqgua e la scarsezza di zucchero sono indicate dai
gradi infimi e viceversa. Sappiamo. per legge di
natura coufermmata dalla quotidiana espevienza che
le uve de dlimi freddi e de’ paesi umidi; quelle
non perfettamente mature per effetto di contrarvia
esposizione o di umido e freddo eventnale anda-
mento delle stagioni anche nei paesi caldi abbon-
dano di acqua e di tartaro, e mancano di princi-
pio zuccheroso: all’ opposto le uve de’ climi meri-
dionali , de¢’ paesi asciutli, ¢ le ben mature per
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favore di esposizione sono ricche di zuechero e
povere di principio acquoso e di tartaro. Anche
gli autichi non ignoravano siffatte diverse condi-
zioni , e dobbiamo a questa loro cognizione la co-
stumanza di ridurre il mosto a maggiore deusita
per mezzo della cottura, ossia della evaporazione
di molta parte della di lui acqua mediante la bol-
lituva 5 e cosila pratica di aggiungere , nello stesso
easo di eccedente acquositdr ; una dose di micle
proporzionata al bisogno. La prima giunse fino a
noi ed in alcuni nordici paesi usasi anche oggidi;
P altea, che parimenti si conservo, venue poscia
migliorata  colla surrogazione dello zucchero al
micle. Oltrecio 1” appassimento delle uve al sole o
nelle stufe venue considerato quale altro mezzo
alla sottrazione della eecedente acquosita , siccome
I" aggiunta di alcune parti di acqua e di tartave
fu rinvenuta conveniente a normalizzare i mosti
troppo densi e zuecherosi. Se non vi ba nelle uve
sufliciente quantitk di zucchero non pud aver luogo
una competente formazione di alcoole , eppercio i
vini non possono risultare abbastanza generosi ed
abboceati = se all” opposto lo zuechero eccede, i
vini riescono troppo densi, troppo dolci e poco
aleooliei , e non vi ba che una lunga et ehe in
qualche mody apporti rimedio a simili difetti. Le
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sperienze notissime di Macquer , di Dullion, di
Rozier, ed il consenso universale degli enologi
teorico-pratici posteriori pengono fuori di ‘dubbio-
¢he lo zucchero sia il costituente dell” alcoole col
eoncorso della fermentazione vinosa ; cheeché ne ab-
bia detto in contrario il sig. de la Bergerie nel
di lui Saggio sull"arte di fave il viio non ha guark
dato in luce, e nel quale si fa a confutave la
grande opera di Chaptal sullo stesso argomento.
Gli antichi, ed alcuno fra i moderni, idearono di
introdurre ned mosto qualche parte di argilla pla-
stica all” effetto di assorbirne 1"umidith, ma io nom
saprei consigliave aleuno ad imitarli sulla tema
chie questa sostanza, per conienere qualche eteroge=
nea aggiunta, possa alterave per odure o per sapore
Ja perfezione del vino.

Ridotta pertanto la massa alla voluta normality
coll” uno o coll’altro de’ sopra indicati mezzi qua=
lora il bisogno lo abbia rickiesto, e viempiuti nel
modo superiormente indicato i tini od altri wvasi
destinati ad aeccoglierla onde fermenti , devesi lan=
tosto procedere ad un primo ammostamento onde
il tatto divenga omogeneo  ed uniforme in ogni
sua parte. Questa operazione deve eseguirsi colla
massima diligenza ed esatlezza impiegandovi alme-

5o una buona meze’ ora per ufl’lino di ordinaria
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wedia capacita, e pit in proporzione della di lui
maggiore ampiezza. Quivi incominciane precisas
mente le operazioni del fabbricatore , e quello che
eon esattezza  di linguaggio puo dirsi metodo di
fablbvicazione.

Nella moltitudine de’ metodi enologici nelle di-
verse parti e dfli diversi fabbricanti seguiti - due
primeggiano solto nome (i antico e di nuovo, seh- .
bene non nuove sia in falto anche quello cosi
qualificato, 11 primo essenzialmente consiste nel la-
sciare che le uve fermentino a libero e picno con-
talto colla atmosfera ; il secondo all’ opposto nella
esclusione dell’ aria dai vasi di fermentazione. Chi
segue il primo metodo , pigiate che ha le uve, ne
riempie i tini 0 le botti non lasciandone vuoto che
il decimo od il duodecimo soltanto di loro capa-
citi , ed altro non fa se non rinnovarne I' ammo-
stamento tostoché in essi vegga bene sviluppato il
processo fermentativo , ripetendolo ogni dodici orve
allo incirca pei tre o quatiro giorni ue’ quali s0-
stiensi il di lui carattere tumultuoso; indi li lascia
tranquilli fino al momenlo della svinatura, Chi
segue il metodo nuovo riempie i vasi nelle pro-
porzioni che ho pil sopra indicate, indi o chiude
subito il tino colla sovraimposizione di un coper-
chio che appena entri nel di loi diametro superiore
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e che appoggi sopra beccatelli internamente appli-
cali, lutandone in seguito I unione o con materia
grassa 0 con gesso da presa; oppure aspetta che
la fermentazione sia stabilita , poi spianata dappri-
ma la superficie del cappello delle vinacce , vi
sat*f‘aiﬂipﬂﬂe a contatto il coperchio, il quale en-
trando liberamente pel diametro superiore lascia
intorno a se uno spiraglio circolare di civca due
centimelri di larghezza. Questo secondo modo di
copertura de’ tini che ei si volle pochi auni sono
regalare come uno dei benefici effetti della teorica
della vinificazione suggerila dalla riforma della chi-
mica era gia assai tempo prima in uso ed in Fran-
cia ed in Lombardia pei precetti di Bastien, Mau-
pin s Rozier, Fra Giambattista da s. Martino e
degli altei sopra ricordati Italiani. Alla  procurata
ermeticita di chivsura poi, che la chimica odicrna
rviprodusse, affaticarousi la Gervais , Griseuti , Bu-
rel, Huber ed altri di applicare macchinette a
cappelli condensatori e refrigevatori, tubi retti,
curvi , angolari , serpentini, spirali ec. , ma tutti
questi meccanismi pin che a perfezionamento del-
I’ arte si rviconobbero ben presto invenlati da quella
stessa vista speculativa che li fece entrare nel ran-
go delle privative onde smungere i credenzoni, e
finirono per cadere nel pii urniliante obblio , mas-

Del Fino 8
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sime dopo quanto hanno nel proposito molto sag=
giamente sevitto il Dru ed il Bassi, e cosi lolta
ad essi fino la vernice di novitd col richiamare
alla memoria del pubblico i futti e le osservazioni
chie il Porta vegistrd nella di lui opera sulla Ma-
gia naturale. r
Ognuno de’ ricordati due metodi, supposto il
loro impicgo a raffronto in civcostawze pari quanio
a maturith di uve, a normalith di mosto, a tem-
peratura esterviore . a quantity di massa ad esat-
tezza ed inesattezza di pigiatura, ad unione od

esclusione de¢® racimoli, ed altre, ci presenta dei

‘vantaggi e degli inconvenienti per cul I'uno e

I’ altvo isolatamente considerati non possono dirsi
perfetti. 1} metodo antico per concorso dell’” atmo-
sfera cammina pitt rapido perché pii tumultuosa
ne risulta la fermentazione: i vini che con esso si
oitengono sortono riccamenle eolorati e dotati di
corpo attesa la liberth di ammostare ¢ riammostare
piit volte la massa , colla quale operazione allresi
eccitasi maggiore il fermento , se debole, si rende
pit uniforme in tutli li punti del tino per I’ u-
nione delle parti della peviferia a quelle del cen-
tro, si precipitano le spume nel bagno esi mischia
cosi col liguido il lievito di cui esse sono formate,
cio che serve di waggiore alimento alla fermenta~
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zione , si lacerano e lavano i fiocini nel fluido fer-
menlante , e la materia colorante e la balsamica
trovandosi a contatto eol mestruo solvente colorano
il vino e gli danno corpo ed aroma; e la base
zucchierina pitt completamente si decompone, ed i
vini risultano quindi pit spiritosi. Ma la libera
esposizione all’ aria della massa fermentante e la
lacerazione del cappello sotto la stessa condizione
promuovono eonsiderevoli perdite di calore e di
parti gasose , alcooliche ed aromatiche per le quali
i vini riescono mancanti di spirito e percid meno
generosi e pit proclivi a degenerizione. Il metodo
nuovo all’ opposto conserva alla massa in fermento
il suo calore e si oppone alla perdita dell’alcoole,
dell’aroma e del gas ; ma non permette che i vini
assumano quel grado di coloramento e di corpo
di cni sarebbero sunscettibili in vista della natura
delle uve, per lo che nel eommercio, sebbene si
trovino pin spiritosi e pitt abboccati degli altri,
non trovano facile spaccio.

Che i vini fabbricali a chiusa fermentazione sov-
tano meno colorati e con minore corpo di quelli
fabbricati coll’ antico metodo & cesa riconosciuta e
confessata da Dom Gentil, Chaptal ; Dru, Bas-
sty Stancovich ed altri enologi di buona feds, o

pure trovai qualche volts in questa verita di fatto,
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¢he si @ voluta da alcuni fino anclie impugnare ,
un obice non leggero allo smercio de’ miei vini
clie per piin di dieci anni praticai di fabbricarve
in vasi chiusi, dapprineipio colla semplice sovra-
imposizione del coperchio ai tini giusta le preseris
zioni di Fra Giambattista da s. Martine ripetule
dnl Dandole , indi con chiusura molto piu per-
fetta munita della valvola del Ferriye lungi dal-
I impiego di qualsiasi delle vantate e privilegiate
dispendiose macchine condensatorie , I'effetto delle
quali, ad andamento felice, parvemi sempre do-
vesse corrispondere alla chiusura sewplice dei tini
eseguita con cualche attenzione e non pilr; e cost
io venni ad ottenere effetti pari a quelli che deri-
vano dall' uso di guelle macchine, economizzan-
done in egual tempo la spesa , cui le medesime
mi avrebbero fatto indispensabilmente soggiacere,
Non & git che io creda doversi rviporre nel co-
loramento il pregio sostanziale di un vino, chi
anzi io professo la piit senfita persuasione che
una tale gualith non & se non accessoria, per lo
che un vino pud esseve scoloratissimo e non per-
tanto eccellente , attesa ' abbondanza in lui del
principio spiritoso che lo vende generoso , brillante
ed abboceato , ed & il miglior garante della di
lui conservazione; ma siccome alro & esaminare
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le cose dal lato della scienza , altro il considerarle
dal fatto in linea di interesse fine nltimo o ogni
agronomica speculazione e diretto a far fronte agli
impegni ed ai bisogni delle famiglie ; e siccome i
venditori di' vini attribuiscono il pit grande merito
a quel vino che in unione alle altre buone qua-
lith sia pure dotato del maggiore coloramento , per
la ragione o vera o falsa che i consumatori lo
preferiscono, gindicai la cosa meritevole delle pitt
serie riflessioni anche da parte della scienza , aflin-
chd profittando delle cognizioni oggidi in gran co-
pia fornite dalla chifnica all’agraria ed alla parte
enologica in ispecie, si facciano queste collimare
colla pubblica opinione a produrre vini superiori
ad ogni eritica e quindi commerciabili  senza
difficolti.

Il fatto della tinta scolorata e della deficienza
di aroma e di corpo de’ vini fabbricati a conden-
sata fermentazione & generalmente attribuito a che
per effetto della ermetica o guasi ermetica’ e co-
stante chinsura de’ vasi inservienti alla fabbricazio-
ne ¢ tolta la facolth di ammostare le masse di uve
fermentanti nei medesimi , mediante la quale ope-
razione che liberamente pud praticarsi nei vasi
aperti, e mercd di cui si fanno rientrare pii volte
le vinacce a guazzo mel mosto riscaldato dalla fev-
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mentazione , si arriva a fare in modo che la parte
£OMMO-Fesinosa colorante, e la sostanza balsamica
ot aromatica ed altei principii solubili che stanno
aderenti alla interna superficie delle bucee deghi
acini si sciolgono nel mestruo sottoposto e da que-
sti esso riceva colovamento e perfezione.

I pin caldi propagatori perd de’ vari metodi
condensatorii inchinarono a riferire un tal fatto
pi ad altre cause, e quindi ne vennero incolpate
da chi la pigiatura imperfetta delle uve, e da chi
la precocita di svinatura in relazione alla maggiore
lentezza colla quale progredifce la fermentazione
in vasi chiusi al paragone che in aperti: gran
parte degli enologi perd lo andava, come dissi ,
attribuendo al permanente sopranuoto delle vinac-
ce al liquido, e ciascuno si studiava di proporre
qualche mezzo in virth del quale si venisse a to-
gliere I' inconveniente. Alla imperfezione della pi-
giatura io credo di avere trovato il mezzo di op-
porei colla invenzione della macchina apposita della
quale ho data pib sopra la deserizione, e tanto
pin che I effetto di essa supera di lunga mano in
velocitd quelli presumibili col passamosto del Dan-
dolo e col metodo dello Stancovich, presso i quali
non viene meno altvesi per esattezza. Comunque
perd riesca perfetta la pigiatura delle uve , cid
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non basta per imprimere il coloramento massimo
ai vini @ questa operazione non fa che disporre la
materia colorante a sciogliersi pint facilmente nel-
I" alcoole del vino; e perché questa soluzione abbia
effetto & " uopo che concorra il liquido vinoso,
ed & quindi a rviguardarsi necessavia la reiterata
itnmersione nel medesimo  de’ fiocini ai quali il
principio colorante sta unito. Quanto alla svinatura
non vi ha chi neghi che la di lei precociti si op-
ponga al coloramento de’ vini, fossero anche que-
sti fabbricati coll® antico metodo ; tanto pi dun=
que ella lo fa ove la fabbricazione si eseguisca
col metodo nuovo per la ragione che pin lento
@’ assai ne riesce il processo fermentativo; ma an-
che protraendo questa operazione ad inusitato tardo

“periodo, si ottengono & vero vini meglio colorati
che dietro il regime di precocith , ma non portano
perd mai quel grado massimo di colore di cui sono
suscettibili in ragione della materia prima impie-
gata alla loro fabbricazione,

Che tali siano gli effetti della mancanza di am-
mostamento delle uve subordinate alla fermenta-
zione vinosa ognuno se ne polrdi convincere osser-
vando che i vini spremuti collo strettoio dalle vi-
nacce de’ tini mon ammostati , e piit se precoce-
mente svinati, sortono assai pit dotati di colore
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e di maggior corpo di quello siano risultati i pri-
mi vini sottvatti colla svinatura, In mezzo perd a
tanta evidenza il canone di mantencre costante-
mente ed ermeticamente chiusi i vasi di fermenta-
zione , nella esecuzione del quale alla finfine con-
siste il nuovo metodo di vinificazione che la scienza
riconosce e consiglia come il migliore , ha presen-
tato un obice insormontabile alla applicazione del-
I’ ammostamento. Infatti in qual modo e con quali
artifizi devenire ad ammostare le uve rvinserrale in
un recipiente che non ha aperture di comunica-
zione coll’ esterno ? Tale era il problema del gnale
aspettavamo la risoluzione, ed in cui pendenza gli
agronomi mostravansi infaticabili nello immaginare
delle pratiche suppletorie onde raggiungere il per-
fezionamento nell’ arte richiesto, il guale in altro
non pud consistere se non che nella riunione e
nel facile complessivo esercizio di pratiche tali che
valgano a farci produrre de’ vini sotto ogni rap-
porto perfettamente elaborati.

Elia Dru di Francia propose I'uso di un tino
la cui altezza fosse eguale al diametro infeviore ,
ed il eui diametro superiore fosse di un quarto
meno dell' inferiore. Questo tino a tre quarti di
sua altezza & munito internamente di due circoli
di leguo paralelli e distanti fra di loro di un pol-
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lice circa, che lasciano percid nel loro mezzo una
ranura circolare. Deposte nel tino le uve pigiate,
che non debbono oltrepassare in altezza il punto
di applicazione dei circoli, si vanno in essa ranura
introducendo varie liste di legno da conveniente-
mente situarsi ed alternarsi con altrettanti spazi,
colle quali liste si compone un trammezzo dall’in-
ventore denominato falso fondo, il cui officio & di
trattenere immerso nel liquido vinoso il cappello
della vendemmia che temde wvatuvalmente ad in-
nalzarsi durante I intievo corso della fermentazio-
ne. Questo tino cosi disposto si chiude con un
coperchio il cui diametro deve avere aleuni pollici
di maggiore larghezza paragonata alla superiore
del tino comprese ke doghe , onde riposi sopra di
queste , e venga contro le medesime assicurato per
mezzo di viti o broletti di ferro, o con un sopra-
cavico di aleuni quintali di pietre. All’ oggetto poi
che il combaciamento della peviferia del tino col
coperchio produca la chiusura evmetica I”inventore
ha preseritto che venga previamente applicata alla
periferia stessa una piceola imbottitura formata
sotto una fasein di pelle attaccata alla parte supe-
rviore delle doghe.

Un meceanismo consimile lanno pure inventato
li sigg. Ferrini ¢ De la Plomberie nella loro gra-
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ticcia da applicarsi nell' interno del tino onde ot-
‘tenere I’ effetto stesso di mantenere imfuse le vinac-
ce nel mosto. To non divd che il fare sopranuotare
il fluido vinoso al cappello della vendemmia possa
fargli contrarve qualche rea gualita per supposto
contatto eoll'aria atmosferica pui;:hi-, sappiamo che
il gas ucido carbonico tende costantemente a scag-
ciarla per occuparne la sede, od almeno a frap-
porsi ad essa ed al fluido, del quale riesce con-
servatore meccanico, Faro piultosto rvimarcare clie
due difetti di rilievo mi si affacciano nelli descritti
metodi , il primo de’ quali si & che trovandosi il
fluido viaoso divisoin due strati uno inferiore e altro
superiove al frapposto cappello delle vinacee i de-
positi feeciosi del primo cadranuo regolarmente sul
tondo del tino, ma quelli dello strato superiore si
vaduneranno sul cappello stesso delle vinacce, ed
in atto di svinalura verranno strascinati attraverso
del medesimo, ed al disotto di esso, dal vino dello
strato superiove che filtrave deve per entro la massa
delle vinacce onde escire dal tino, il quale vino
percid non potrid meno che sortire torbido e fecu-
lento ; oltrechié le vinacee stesse vimarranno imbe-
vute anzi inzuppate di vino crodello; che restitui-
ranno & vero allo strettoio, ma che entrerit neces-
saviamente nella linea de¢’ vini spremuti con per-
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Jita notevole di valore. Il secondo de’ rammentati
difett consiste nel ritrovarsi, come parti integranti
del eappello, immersi pure i racimoni delle uve i
quali per effetto della lunga e calda macerazione
possono comunicare al vino quel sapore stittico-
amarognolo legnoso che & tutto loro proprio, e de-
gradarne cosi il merito principale, massime ove
si adotti, come & necessario fabbricando a vasi
chiusi . di ritardare la svinatura per molto mag-
gior tempo di quello praticasi in via ordinavia ed
a vasi aperti. Nel merito poi del coloramento ri-
conosco io pure in essi metodi una attitudine a
produrre; se mon in tutto in qualche parte almeno,
P effetto che si ricerca; ma osseevo altresi che
dalla costante ed immobile immersione delle vi-
nacce nel liquido fermentante non potremo mai
giungere ad ottenere I’ uniformita di temperatura
e di fermentazione in tutti i punti della massa ,
ot la lacerazione e la lavatura de’ fiocini, né la
vinnione delle spume lievitose, effetti tutti produ-
cibili dal solo ammostamento, e de’quali deve fare
geloéu conto chi aspira a perfezionare la fabbrica-
zione de’ vini.
1l dott, Bassi per le preallegale ragioni partigia-
no delPammostamento ha rivolti i suoi sforzi al rin-
venimento della perfezione dell’ arte enologica me-
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diante un tentativo diretto ad inffestare  questa
pratica altinente all” antico metodo sulla fermen-
fazione rallenula in vasi chiusi, ossia sul metodo
nuovo. Cosi egli si & pin d" ogni altro ravvicinato
alla meta. Sbhandito dapprima I' uso delle macchi-
ne condensatorie, de’ tubi, de’ refrigeratoi e d’ogni
altro apparecchio dispendioso come ineflicaci tutti
a produrre ue’ vini il pitt di parti alcooliche in
an col maggiore coloramento, sostitul ad essi un
apparecchio semplice consistente in um tino chiuso
il cui coperchio deve essere costruito in legno forte
e della egnale spessezza delle doghe del tino. Una
meti di esso coperchio rimancre devesi fissa in
apposita ranura praticata nell’interno delle doghe
alla maniera di quanto praticasi col fondo, e |"al=
tra metd movibile , poggiare deve sopra un orlo
praticato in giro nello stesso legno del tino, e chiu-
dere questo in maniera da potere esserme con fa-
cilith alzato anche quando siasi alquanto dilatato
per I umidita assorbita durante il fermento delle
uve nel tino, Questo coperchio fa in primo Inogo
T officio di salvatore ( tale lo denomina I" A.) nel
caso in eni il cappello della vendemmia od anco
la sola forza espansiva del gas esercitassero uno
sforzo vivo entro il recipiente, mentre anche a
dispetto che I unione della meth mobile del coper=
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chiv si trovi lutata o con un grasso misto a ce-
uere, 0 con argilla impastata di sabbia o di cenere,
presenta perd essa metd, al paragone di tutte le
altre parti, un punle meno resistente il quale
cedendo con pib facilita previene qualsiasi pericolo
di scoppio : in una parola, essa rappresenta una
grande valvola, :

Ma tulto cid non & se non accessorio: il fine
principale di questa invenzione si & che, coperto
in questo modo il tino, si pud, volendo, dare
maggior colore al vino coll’ uso della follatura od
amimostamenlo , e meglio ancora eon una nuova
pigiatura delle vinacee da estraersi percid dai lim
aleuni giorni dopoe la riposizione in essi delle uve,
la quale seconda opevazione & consigliata in ispecie
a chi temesse di rendere il vino troppo maturo ed
austero lasciandolo molto tempo nel tino.

“  Con questo metodo che & pure in alcune parti
commendevole ed ingegnoso aggiungiamo & vero
agli odierni sistemi la pratica interessantissima del-
I' ammostamento , ma la aggiungiamo a diametrale
contrasenso delle viste sulle quali sono basati i si-
stemi istessi , perehé I’ ammostamento non pud ese-
guirsi tranneché a meta coperchio alzata, eppercio
a libera comunicazione coll’ aria atmosferica, cle
espone i vini ad immense perdite di gas, di prin-
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cipio alcoolico e di aroma li quali, appunto du-
rante questa operazione, si evaporano in maggior
copia; poco 0 nulla giovaundo il richinderne i tini
dapoi se ad intervalli di poche ore ci accingiamo
a viaprirli per rinnovarne I"ammostamento , senza
meltere in conto il dispendio della frequente rin-
aovazidbne del luto per colore che amassero di non
lasciave esposti i proprii vini a continua sehbene
pi lenta evaporazione negli spazi intermedi fra
P uno e I’ altro ammostamento.

Per cid poi che spetta al rinnovamento della
pigiatura proposto farsi il quinto e da altvi fin*anco
il sesto giorno della fermentazione , che vale guanto
il settino ¢ talvolta anche 1" ottavo dopo la pigia-
tura delle uve, dird soltanto che ¢sse urta e con-
traddice manifestamente al sistema di fabbricazione
a vasi chiusi. Il proposto processo operativo di
estrarve ciob quasi tulte le vinacce che formano it
cappello della materia in fermento, pigiarle molto
bene coi piedi un’ altra volta e ripovle indi net
tino, non pud escguirsi che in tre distintissimi tem-
pi, i quali non possono a meno di vccupare cia-
seuno un proporzionato spazio : la levata delle vi-
nacce & il primo e non pud essere breve percheé
la loro quantity corrisponde per lo piut in volume
a due quinti del totale ; la nuova pigiatura coi

Ll
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piedi & il secondo che essere dee lungo ben pitt
d” assui altesoche volendo pigiare le vinacce molto
bene converrd di andarle sottoponendo ai [.'-i.ed.i in
tante piccole quantity afinehd possano , come &
prescritto , ridursi quasi ad una poltighia; il terzo
che pud riuscive il pitr breve & la riposizione della
materia pigiata nel tino. Tutte queste parziali ope-
razioni si eseguiscono necessariamente a piena at-
mosfera, col dippiiv che la prima e la terza man-
tengono in libera comunicazione colla medesima
anche le parti fluide destinate a rimanere nel ti-
no , e sulle quali non devesi agire in verun sen-
s0. Questa pratica potrebbe plansibilmente ammet-
tersi nell’ arte del tintore , ma in quella dell’ eno-
logo non & conciliabile quando voghiansi segnive i
dettati di una teorica ragionata; e forse il dottor
Bassi 1"ha counsigliata per mera imitazione e senza
averla richiamata dapprima al crogiuolo dello spe-
vimento. Sotto qualsivoglia aspetto si consideri la
fatta proposizione , quando nel maggior fervore
della fermentazione debba aprivsi il tino e da esso
estracrne lutte o quasi tulte le parti solide e sot-
toporle ad wna nuova pigiatura da indispensabil-
mente eseguirsi per minime quantitd e sopra eslesa
superficie onde riesca perfetta, dal che gravissima

emerge la perdita delle parti gasose , aleooliche ed
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mumalnhe, pcwlm prescrivere tante cure da pra-
“ticarsi e prima e dopo di questo fatto onde chiu-
derve i tini all’ oggetto di impedire in essi I"accessa
deli* atmosfera? A che le precauzioni di lutare
anche i minimi spiragli negli utensili di fabbrica-
zione per impedire, se non in tulto nella massima
parte almeno, I' uscita del gas acido carbonico ?
Se non & a considerarsi in fatto come importante
la perdita del gas e delle sostanze aleoolica e fra-
grante cui si conduce la riferita operazione , at-
tesochd non abbondi la quantith dell’ aleoole e
dell’ aroma anche nei periodi inoltrati della fer-
mentazione , perché cercare di abbandonare I' an-
tica costumanza di fabbricare a vasi aperti ? Que-
ste contraddizioni troppo per se stesse manifeste
sono forse la causa non ultima fra quelle che ri-
tardano I’ adozione e la diffusione del nuovoe me-
todo ad esclusione od a modificazione almeno del-
I’ antico , poiché per essa ¢ lecito a chi non vede
pit in 1a di sospettare sottili o menzognere le teo-
viche da tanti celelvi uomini dietro le cognizioni
della scienza fisico-chimica istituite e pubblica-
mente sostenute e difese.

E chiaro pertanto che il metodo ideato e de-
scritto dal dott. Bassi offre gli effetti che aspeltare
si possono dall’ ammostamentd, ma punto non si
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combina colla chiusura de’vasi, dal che principal-
mente dipende il perfezionamento della vinificazione,

1l sopra ricordato Stancovich dopo il dott. Bassi
avendo raccolto dalle sue osservazioni che quan-
tunque ne’ vasi chiusi le vinacee si trovino costan-
temente nmettate dal wvapove, rifintano perd di
comunicave al vino le lore proprieta di profumo
e colore per mancanza di immérsione nel mosto
propone I' esclusione de’ tini di vecchia costruzione
per valersi soltanto di bolti il eni chiudimento si
opera per mezzo di un meccanismo applicato a!-la
porticella superiore da esso nominato naso seguen-
do il linguaggio de’ bottai. Questo naso consiste
in un pezzo di tavolone della grossezza di tre pol-
lici, lungo un piede ed egnalmente largo, nel cui
centro & praticato un foro circolare di metr. 0,55 di
diametro , al quale si adatta un turacciolo corri-
spondente che vesta pit elevato del piano superiove
del naso di un pollice e mezzo , ¢ porta in centra
un piceolo cocchiume di diametro  ordinario. 11
raso @ tenuto aderente alla esterna convessiti della
botte per mezzo di opportuna incollatura e di ca-
viglie di legno a vite che lo abbligano di comba-
ciave fortemente alle doghe. 11 foro in eni & posto
il gran turacciolo, per tre linee in larghezza e pro-
fondita tott’ all intorno, & scorniciato ; in questa

Del Vino 9
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scorniciatura ossia canalelto si versa del' cemento-
fatto meta di sego e metd di colofonia o pece
neva, oppure allro mastice resinoso squagliati, e
questo cemento unisce il gran eocchinme al naso
con una ermetieith tutt’all”intorno cosi  esatta
(sono parole dell’ A. } da noa desidevarne la mi=
gliore. Cosi pure & scorniciato 1"altro piceolo foro,
ed in questa forma si eementa pur anco il suo
turaceiolo, e la botte & eosi turata come lo & una
botiiglia. Questa botte cosi chiusa e riempiuta per
cinque sesti della sua capacith con uve pigiate
offre un solo sesto di vacuo agli effetti della fer-
menlazione , il quale essendo la parte pilt ristretta
della botte presenta allo innalzamento delle vinacee
una superficie elittica progressivamenle sempre mi-
norve e che si riduce in fine ad on” area piceolis=
sima 3 quindi nella fermentazione spingendo il mo-
sto la vinaccia in alto, e rvitrovando questa nel
SUD Cammine un vacuo sempre minore e pin ri-
stretto , vesta necessaviamente pilt immersa nel
mosto , e con cid contribuisce viemineglio ad as-
similare con esso tutte le sue particelle balsamiche
e coloranti, onde il vino riesce pils nero e piie
profumato.

In relazione a questo metodo mi limiterd a ri-
fevive che avendo io per molli anni praticato di
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fabbricare i miei vini in botti chiuse mj 3 pilt volte
avvenuto il caso d'essere stata qualche howts o per
inavvertenza o per accidente riempiuta alquanto piit
del dovere , per lo che volgendo Te uve 'al fermento
vedevasi comparire il mosto ai punti estremi su-
periori della botte, che a forza procacciavasi useita’
o per la via della valvola, usando io- di quella
del Ferri, o per qualche porvosith o e gerissima
fenditura rimasta inosservata e non lutata, oppure’
staccando anche il luto dal quale erano state ot-
turate ¢ coperte. In questa posizione di cose il
mosto fermentante investiva dungue per ogni dove
il cappello delle vinacee e lo bagnava su tatti i
punti per cui la massa d¢ fiocini trovavasi nella
pitt favorevole situazione per abbandonarve al li-
quido la sostanza colorante e qudnt”altro posse-
desse di principii sobubili; eppure a dispetto di

« questa vera ¢ lunga immersione i vini estratti da
squeste botli non i siuscicono mai o ben di.poco
piu colorati ‘di quelli delle altee nelle quali le vi-
nacce eransi costantemente conservate sopranuo-
tanti al liquido. Ma io avevo fatte pigiave le nve
col metodo ordinario de” piedi , mentre lo Seanco-
vich ne fa tagliare, sminuzzare e quasi poltigliare
i fiocini; ed & forse a questa sola differenza che
sono riferibili i risultamenti' diversi che lui ed io
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abbiamo ottenuti, Questa osservazione prova che
I'effetto nel di lui caso consegue dalla riunione
delle due parti di cui componesi il di lui melo-
do, circostanza cle lo rende praticabile in quei
luoghi soltanto ove la piccola quantita del rac-
colto di uve lascia comodo e tempo di operare
anche con tutta lentezza, oltreché la stretla simi-
glianza di questo di lui metodo quanto agli effetui
con quelli de’signoti Dru, Ferrini e La Plom-
berie rende anche ad esso applicabile la massi-
ma parte delle osservazioni critiche su di questi
esterpate,

Nessuno dunque de’ vari mezzi stati fin qui pro-
posti e praticati onde perfezionare la vinificazione
corrisponde compintamente al necessario duplice
effetto di combinare , ciod, la costante chiusura
de’ vecipienti di fabbricazione coll’ andamento piu
vegolare e piiv uniforme della fermentazione, e col-
I' effetto di imprimere ne' vini il maggiove possibileg
coloramento ed il pit di aroma e di corpo, come
in tutta I intensith e colla massima facilitd si ot-
ticue col metodo di fabbricave a vasi specti me-
diante I esecuzione degli ammostamenti a fevmens-
tazione stante. :

In conseguenza di queste considerazioni volli io
pure teatare di rinvenire qualche meecanico arti-
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fizio per mezzo del quale fosse possibile di 6perar¢
dall’ esterno sulle fhasse delle uve fermentanti nel-
Iinterno de’ vasi chiusi in modo da obbligarne le
parti solide sopranuotanti alle fluide a discendere
per porzioni, immergersi a sufficiente profonditi ,
e quindi lavarsi nel mosto quante volte pud pia-
cere o tornare opportuno affinché avvenga in esso
lo scioglimento non solo della sostanza colorante,
ma di altra qualunque proficua ai vini che ade-
rente trovisi ai fiocini, e tutto cid senza alterare
lo stato di permanente chiusura de’ vasi, onde ot-
tenere si possano vini spiritosi davvero, e colorati ,
aromatici e sostanziosi in tutta I' intensitd permessa
dalle vispettive qualiti delle auve. Questi miei ten-
tativi furono coronati da un esito corrispondente
ai desideri nella invenzione di un meccanismo nulla
complicato consistente in una asta di legno la quale,
passando per un foro pratica'iﬂ nel centro del co-
perchio del tino, porta nell’ interno del medesimo
due rami annestati ad angolo oltuso, mentre la
porzione esteriore di essa costituisce un braccio di
leva, medianle il quale pei due movimenti ondula-
torio, ciogé, e rotaturio di cui & suscettibile a vi-
cenda, si abbassano e si rialzano i rami interni al
tino, ed i rami stessi dislocandosi a}_i'“izm:ltalmﬂnte
agiscono a riprese sopra I"intiera circolare super-
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ficie del cappello. Essi due movimenti si eseguiscono
per opera di un piccol asse di ferro che attra-
versa I'asta di legno appena superiormente  alla
di lei inseizione nel coperchio , il quale asse porta
due perni sporgenti che servono di punto fisso sul
piano del coperchio che & armato di un eircolo
di ferro per la prima specie di movimento, e si
aggirano orizzontalmente e circolarmente in appo=
sita cavita per cai ha luogo il movimento di ro-
tazione. L' apertura che da passaggio all’ asta di
legno si mantiene chiusa col mezzo di una borsa
conica di materia flessibile, esattamente lutata che
impedisce ogni sorta di evaporazione, ed & assicu-
rvala alla base ed alla estremitd superiove in ap-
posite ranuce, Tale & il meccanismo da me deno-
minato Apparato Follatore od ammostalore ( fig.
26 ), alla cui migliore intelligenza giova assai la
cognizione individua delle diverse parti.

Il pezzo, piun interessante & 1" asta di legno coi
suoi accessorii, ed a servizio di questo d’ uopo &
siano conformati tutli gli altri. Ad esso ho imposto
il nome di Follatore (fig. 27 ). Consiste esso in
un grosso regolo quadrato della grossezza di melr. o,1
per ciascun lato, e lungo metr. 2, da ridursi ci-
lindrico per la lunghezza di metr. 1,6 che forma
il braccio di leva esteriore, e lasciarsi in quadra-
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tura per K restarti metr. o,4. Superiormente alla
porzione quadrala per metr. 0,05 deve praticarsi
un foro che vi passi pel cemtro, nel quale deve
immettersi Passe di ferro portante i perni ( fig.
27. @ ). Al disopra di questo foro per metr. 1.55
havvene un altro  circolare parcallello al primo
del dinmetro di metr. 0,024 ( fig. 27 ) per la
inserzione di una caviglia di legno sulla quale ope-
rano principalmente le mani dell’vomo per met-
teve il meccanismo in  azione. Al altezza poi di
anetr. 0,5 al disopra del foro de’ perni si prati-
cheric wllo ingivo dell’” asta wna ranura a segmento
di circolo di metr. 0,008 di profonditd per metr.
0,016 di apertura (fig. 27 ¢ ) la quale & destivata
a ricevere in legatora 1’ estremila minore della
bhorsa conica sovraceennata. Nella porzione qua-
drata dell’ asta, ossia nella mela soperviore di essa,
e precisamenle ai lati opposti e corvispondenti alle
aperture  degli anzidetti due fori si impiantano
due rami ( fig. 27 d d ) in appesite cavita diago-
nalmente discendenti, e della prefondita di mctr.
0,025 cadauna, I'ebliquita delle quali oceupa ap-
punto intiera superiore meti della porzione qua-
drata dell’ asta , lasciandone al disotte I’ altra meti
lunga wmetr, 0,02 (fig. 27 ¢ )a simiglianza di quel
pezzo che nelle eapriate dicesi volgarmente ometlo,
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la quale assai contribuisce alla solidita dell’innesto
de’ rami che «cost situati formano al disolto fra
se stessi un angolo di circa gradi ro7. Sono essi
ram rattenuti nelle loro ecavith di inserzione da
una principale caviglia di legno che passando dal-
I"uno all’ altvo pel corpo dell’asta, riceve nelle
due estremita due cunei di. legno che ne dilatano
il diametro, per evi essa viene ad opporsi in qua-
lita di catena a gualonque conato di spostamento:
oltre poi a questa caviglia comune , due altre mi-
nori per ciascun ramo sono poste lateralmente ad
essa, le quali penetrano pure nel corpo dell” asta
e ne rassodano sempre piit " unione de’ rami: tatte
queste caviglie altvesi sono poste in opera bene
intonacate di colla forte. A migliore assicurazione
de’ rami un regolo di legno ( fig. 27 f) largo
metr. 0,05, ¢ di spessezza metr. 0,025 passa per
Pestremita inferiore quadrata dell’asta , nella guale
si incassa per totta la larghezza, ed avriva a fog-
gia di saetta al disotto dei due rami, nei quali si
impianta colle due estremitd, servendo loro cost
di punto di appoggio e di catena. Tanto |’ unione
di questa sactta colla estremith quadrata dell’ asta,
quanto quéile delle estremitd  della medesima coi
due rami sono ratlenute da caviglie di legno pre-
viamente investite di colla forte, di modo che tutte



DEL VIKO 159
queste parti risultano’ fra loro strettamente colle-
gate e massima & la soliditi del loro imieme.

I rami del follatore ( fig. a8 ) vogliono essere
!uughi ciascuno quanto la metd del diametro su-
periore del tino: la loro sezione trasversale ( fig.
29 ) presenta un triangolo isoscele il cui lato mag-
giore tiene luogo di base, ed & quello che opera
contro le vinacce per abbassarle, mentre & in di-
mensione di metr. 0,15, mentre gli altvi due lati
non giungono se non a metr. 0,1 Un pemo i
legno quadiilatero di metr. 0,112 in ciascun lato
forma essi due rami con somma esattezza , fesso
che sia per dingonale. Perché poi si possano ap-
plicare all’ asta principale nel modo surriferito &
necessario di privarli dell” angolo laterale saliente
¢he corvisponde alla cavith destinata a riceverli,
e per I estensione pari alla langhezza della cavith
stessa , onde presentine un tratto di superficie ap=
pianata , il quale possa combaciare col piano fondo
della rispettiva cavita. Le due estremitd inferiori
de’ rami devono terminarsi a piano dolcemente in-
clinato dall® angolo superiore verso la base, al-
I'oggetlo che il loro abbassamento non incontri
ostacolo per parte della interna pevifevia del tino.
Il Follatore pud in ogni sua parte costruirsi in
legname di pioppo, di alberella o simili, come di
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rovere o di castagno. Chi avsa oechio alla durata
prefeviva i due ultimi,

Affinché poi il Follatore possa applicarsi al co-
perchio de’ tini & wecessario di praticarve al centrd
del coperchio stesso un foro circelare, il quale
dalla parte superiove od esterna abbia il diametro
di metr. 0,125 ( fig. 50) e dalla parte inferiore
ossia_interna lo abbia di metr. 0,25, togliendo fra
questi due diametri tutto il legname in spessezza ,
per modo che dall uno alPaltve di essi formisi un
piano, circolare inclinato ( fig. 31 ). Siccome poi
il bordo «i questo foro deve allo esterno servive
di punto & appoggio ai perni della grande asta di
legno, e trovasi affievolito. al dissotto per la pri-
vazione di molta parte del legname oblignamente
asportato; cosi dovria esso berdo superiormente
munirsi di un circolo piano di fervo largo oris-
zonlalmente metr, 0,05, di metr. 0,004 in spes-
sezza , munite di quattro appendici opposte lunghe
metr. 0,1 con due fori ciascuna per I’ opportuna
inchiodatura ; o meglio per I’ applicazione di viti
mordenti. La &uper.ﬁ.uiu di questo circolo deve es-
sere levigata onde non frapponga ostacoli al libero
movimenlo  circolare de’ perni che wi debbono
scorrere per disopra: esso & rappresentato dalle
lett. @ a b b b b, della fig. 0.



DEL YIKO 159

Al piane superiore del coperchio, e precisamente
nel centro, si sovrappone un aliro pezzo circolare
di legno che rappresenta una rotella ( fig. 32 )
avente il diametro di metr. 0,35 e la spessezza di
metr. 0,05, nel centro del quale verrd praticato
un foro circolave d’ eguale diametro di quello pra-
ticato nel coperchio, cioé di metr. oy125. Nel piano
inferiore di essa rotella che va a combaeiare «cofla
superiicie del coperchio, segnato prima eol com-
passo all’ingiro di detto foro un circolo di lar-
ghezza metr. 0,05, si toglievd in esso il Jegno per
la profondita di metr. 0,017 ( fig. 35 ) foderando
il piano di questa caviti con un circolo di lamiera
di fervo levigata ; indi risvdltata da rotella, si vi-
durrd nel di lei piano superiore il foro al doppio
diametro, asportando, come gid prescrissi per la
parte interna del coperchio, il legno all ingiro a
piano inclinato, di maniera che , applicata la ro-
tella al coperchio, la totalita de’ due fori riumili
orizzonlalmente esaminata, presentera la figura di
due coni tronchi sovvapposti mel minof diametio
{ fig. 34 ) Questo mado di foro rende evidente il
come possa I’asta del follatore, i cui perni, faono
punto fisso alla uniene de’due coni , mettersi in
movimento ondulatorio per I'allerna, discesa de’ra-
mi nel tino, Fissata la rotella al coperchio (a fig:
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57 ), cid che si ottiene per mezzo di varie vili
mordenti distribuite lungo la periferia, rimane fra
essa ed il coperchio all”ingiro del diametro mi-
nore del foro centrale una cavith circolare della al-
tezza di metr. 0,017 per la profonditd di metr.
0,05 rivestita di ferro inferiormente per effitto del
circolo @ a della fig. 50, e superiormente per la
lamiera , di cui alla fig. 55, entro la quale cavi-
ta, oltre il centro di moto per 1"ondulazione, ri-
trovano i perni la facoltd di scorrere circolarmen-
te, e di imprimere alla grande asta il moto rota-
torio intorno il proprio asse. Nella spessezza altrest
della periferia della rotella wopa & si apra una
ranura triangolare col vertice orizzontale al piano
della rotella stessa, nella quale ranura si fa en-
trave e si fissa |"estremita maggiore della borsa
conica flessibile, di cui sopra. L" unione della ro-
tella al piano superiore del coperchio dovid essere
fatta in modo che le due superficie abbiano a com-
baciare fra di esse alla meglio, frammettendo lovo
qualche luto grasso od almeno ‘del sego molle
importando a 'mio avviso di non farne unione
a collataia, pel caso eventuale di occorrenza di
riparazioni. b o '

Si attiva |' apparato follatere eollo introdurre
per disotto’ al eoperchio del tino Pasta del folla
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rore dalla sua estremita cilindrica pel foro cen-
wale, spingendola tanto avanli che il foro a della
mctlfsir.ﬂa superi il livello della rotella : inallora in
esso foro a si introduce I* asse di ferro che di tanto
4 fa avanzare, guanto occorre perche le sue due
gstremith sporgano oppostamente in eguale dimen=
sone a costituire i due perni. Abbandonangdo in
questo. stato di cose il follatore a se 5less0, chiaro
& che i due perni non potrebbero entrare nella
cavita circolare lovo, destinata se TOD trovassero
nella periferia inclinata del foro supeviore della
votella due aperture O fenditure opposle corrispon=
denti che loro dessero luoga di discendere fino al
piano inferiore della cavith stessa , le quali apers
wre sona quelle indicate dalle lett. g a fig. 527
Nel foro b poi della grande asta si introduge la
caviglia di legno ( fig. 35) lunga metr, @35 ¢
grossa metr, 0,025, che serve di doppio manu-
Yirio per fare agire il meccanismo.

1. passaggio della grande asta pel coperchio del
tino si mantiene chiuso da una borsa conica di
matevia flessibile (fig. 36), anzi di tela. La di
lei maggiore apertura 3 in peviferia di metr BT,
e la minore di metr. 0,4 y ambedue ridotte a guaina
praticabile da robusta - funicella . pev cui mezzo
possano le estremilh assicurarsis Ja maggiore entro
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la vanura aperta’ mella spessezza’ della *periferia
della votella ‘e 'la' minore entro ‘quella escavata
nel punto ¢ della ‘grande astu; colla avvgrtenza
che si stenda prima in’ esse Fanure uno strato di
grasso'o di sego molle onde procurare il perfetto
combacidmento , o quanto meno In totale esclusione
d*ogui' camunicazione dall’ esterno allo interno del
tino e wviceversa. Questa borsa deve svinti venire
applicata latarsi con' lute grasso capace di olta-
rarne il meglio possibile '1a porositii. fo he trovato
soddistacente al bisogno un composto di due once
di cera vergine, ed ulvettante di purgata, dae
once di trementina, tre once di sego ed un® oncia
¢ mizzo olio di' noéi o'di husseme cotto, il tunto
ben liguefatto ' ed unite @ lento fiioco, indi steso
caldo ‘con un ‘permelio sull'una’ e sull*uliva faceia
della Borsa finché tutte anche le minime povositic
ne <iano state penctiate ed olturate,

Questa borsa dee necessariamente cosliuisi piix
hunga dii yuello sia’ i raggio [ra le die ranure
destinate a riceverne le estremitii , per In ragione
ehiavissima , ¢he essn deve segnive le ondulazioni
deliasta del follarore ;e picgarsi ¢ torcersi e quindi
accorciarsi per tener dictro alle di lei rotazionis
Se perd il movimento rotatorio dell®asta non' tioe
vasse qualche limitazione, potrelbe ginngere ad
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attorcigliare di tanto la borsa da schiantarla dai sioi
punti di legatura od anche da lacerarla con per-
dita di tatto 1 effetto caleolito nella invenzione
Fu dietro questo riflesso ‘ed all”appoggio del Gl
colo che in un mezzo givo dell’ asta ' del Jfellatore
per effietto della doppia interna opposta sua dira-
mazione viene ad aversi eseguito " ammostamento-
inticro del tino, che ho situati nella cavith circo-
lare d¢’ perni due trammezzi di fervo (a a fig. 51)
lateralmente alle aperture che danno ingresso ai
perni stessi, e diametralmente opposti fra lovo ed
assicurati al circolo piano di ferro; li quali due
wammezzi dividono esattamente per metd la ricor
duta ecavith civcolare e limitano il movimento ro-
tatovio dell’ asta del follatore soltanto al mezzo
givo, ¢ ka pratica ormai di alenni anni mi ha con-
fermato che con questa semplice aggiunta Ta borsa
& wessa al eoperto da tatti quei pericoli che de-
rivarglicne potrebbero dalla inavvertenza od anche
dalla ignoranza di eoloro clic ka fanno da manuali
nella fabbricazione de” vini.

Avverto ‘altvesi come cosa neeessaria che i ferri
die entrano nella composizione di guesto mecca=
pismo debbono venire coperti da una patina di
stagno tanto per ischivare o ritardare sovra di essi
ali effetti della ruggine ed il parziale scioglimento
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cni andrebbero soggetti per influenza de’ vapori
acidi ed acquosi che emanano dalla fermentazione
delle uve, quanto per togliere di megzo qualun-
que vizio che acquistare potessero i vini dal ritorno
nel tine di guegli effluvi istessi che, condensati su
di essi ferri, seco ne trascinassero la soluzione.
Converra pure che I' estremita quadrata ed i rami
del follatore si privino del principio estratliva so-
lubile che non mancherebbe di comunicare al vino
odore e sapore alteranti, e questo buon’effetto si
olterrd con sicurezza mediante la macerazione di
esse parti per aleuni giorni nel latte di calee, e
la successiva ripetuta lavatura in acqua semplice.
La sopra riferita costruzione vale pei lini aventi
coperchio applicabile ed amovibile a volonta. Al-
lorche perd si trattasse di.tini a coperchio fisso
perché stabilmente incastrato nelle doghe siccome
il fondo , converrehbe che I asta del follatore fosse
costruita in due pezzi, la cui riunione si potesse
esegnire poco al disopra del foro a, oppure poco
al disotto di esso, come meglio pud venire indi-
cato da circostanze particolari, I tini a coperchic
fisso hanno tutti uno sportello superiore per 1'in-
gresso dell’ vomo che deve ripulirli, e per lestra-
zione delle vinacce dopo la svinatura: nell’ indicato
modo pertanto , disgiunti i due peazi dell’asta ed
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introdotto per lo sportello quello che porta i rami,
si opererchbe la di lui unione all’ altro con som-
ma facilith praticando pel foro centrale aperto nel

~coperchio. Questa sorta di unione si pud eseguire
o per meazo di una vite che passi per I'asse del-
I"asta, oppurve per laterale avvicinamento roho-
vato a caviglie di ferro munite di macchietta per
I' inserzione di un corrispondente euneo metallico,
per opera del quale forzarne la connessione, Lo
stesso mezzo riuscird puve valevole per 1' applica-
zione del meceanismo anche alle botti , introducen-
dosi cioé in esse dallo sportello anteviore il pezzo
inferiove dell’ asta raccomandato ad una fune che
esca coll’ altra estremity dallo sportelle supeviorve ,
per mezzo della quale, dopo imbottate le uve pi-
giate , poterlo fave ascendere tunta che hasti per
introdurlo nel foro epportuno praticato unel pezzo
mobile che chiude lo spm‘tullu stesso ed eseguirne
I" unione col pezzo superiore, Converva soltauta di
avvertive che 1 vami del follatore por le hotti siano
lunghi paco mena della meth della Innghezza della
botle cui esso @ destinato, aflinchd possa lui darsi
la maggiove facolta di movimenta vatatorio combi-
nata colla maggiore depressione ed immersione
delle vinacee in atto di ammostamento: converri
pure che I'operatore sia paziente a protravve I' o=

Del Fino, 1o
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perazione col replicare qualche volta di piin che
sui tini i1 movimento ondulatorio dell’ asta net di-
versi punti dello spazio entroi il quale & permessa
la rotazione, perchd non potendosi uelle botti com-
piere il mezzo giro come nei tini, le vinacce che
si trovano alla meta e ne’ fianchi della botte, a
poco a poco per la replica della alterna discesa dei
rami, vengono tratte a partecipare al’ammostamento.
Ne' tini aventi coperchio mobile a due oggetli
necessario & si provveda onde la di lui applicazione
abbia luogo in modo che desso.né possa discendere
oltre il punto che gli & stato assegnato anche sotto
il peso dell’ uvomo che vi sormonta per esegnire
I’ ammostamento, né possa venire risospinto pel
violento movere del braccio di leva ossia dell’asta
del follatore, la quale mentre abbassa dall’ un
canto uno de’ snoi rami, innalza 1" opposto e lo
spinge verso la faccia interna del coperchio. Al
primo vale I” applicazione nell’ interno- del tino cli
un circolo di legno della spessezza almeno di me-
tri 0,025 tenuto al dissotto della estremita delle
doghe quanto. basta perché il coperchio possa en-
teare nel tino ed approfondarsi all’ incirea per me-
tri 0, 013 dal bordo del medesimo: lo stesso potrd
effettuarsi eolla applicazione di vari beecatelli bene
allivellati fra loro in surrogazione del circolo sopra
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indicato. Il preseritto approfondamento del coper-
chio concilia la massima economia nella capacitd
de’ tini ed & sufliciente ad eseguirne la lutazione.
Al secondo basta I"applicave mediante inchioda-
tura tre o quattro piceoli pezzi di circolo di legno
vipartitamente nella. periferia del tino che sporge
sopra il coperchio ; e questo semplice mezzo , oltre
che soddisfa assai bene all intento, & un ostacolo
facilmente rimosso , quando tosto dopo la svina-
tura , occorre di togliere al tino il coperchio.

L”applicazione del coperchio ai tini deve tener
dietro immediatamente alla riposizione delle uve
pigiate e ad un primo loro ammostamento per di-
stribuive equabilmente nel liguido le parti solide ,
e per rendere I"intiera massa uniforme ed omoge-
nea. Il piceolo spazio circolare che rimane fra il
coperchio e le doghe del tino deve dapprima riem-
piersi con una materia comprimibile che facilmente
si adatti alle varie ineguagliavze di vuoto. Bajoni
ha proposte le foglic stesse della vite a questo uf-
ficio: io preferisco la stoppa di canapa o di lino,
che eacciata.con forza per opera di una spatoletta
di ferro adempie ottimamente allo scopo tanto in
questo spazio , quanto- ne’ spiragli che nel coperchio
si rinvenissero o lungo le unioni delle tavole od
altvimenti: al disopra di questa prima chivsura. si
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stende il luto il quale pud essere o grasso o resi-
noso o bituminoso , e I’ opera & compiuta per una
almeno approssimativa ermeticita,

Le mie opinioni perd intorno gli effetti del gas
acido carbonico rattenuto nei tini, e che abbasso
viferird, mi hanno reso non mollo sollecito di ot«
tenere una ermeticita assoluta , e facendomi riguar-
dave i luti sopra proposti e generalmente usitati
come troppo dispendiosi, mi determinarono al
partito della maggiore economia e della piut facile
applicazione, e quindi a preferire un luto di ar-
gilla e sabbia sottile adottato e proposto dal dott,
Bassi , oppure il solo gesso di presa di recente
cottura impastato con acqua al momento di usar-
ne , e posso far fede a chinnque della validita di en-
trambi questi luti economici e della loro preferibilita,

La fig. 37. che rvappresenta la sezione verticale
di un tino al quale & applicato questo mio nuovo
apparato facilita a chiunque I intelligenza intorno
la situazione e gli effetti del medesimo. L’ opera-
tore monta sopra il coperchio del tino ove ritrova
un comodo e sicuro palco, e posta mano alla ca-
viglia & superiore della grande asta, che suppor-
vemo in posizione perpendicolare al piano del co-
perchio , e coi perni appoggiati all’ ostacolo dei
traminezzi dividenti la cavita cireolare, la abbassa
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alternamente ed oppostamente inclinandola nell’uno
e nell’ altro senso verso la periferia del tino. Nel-
1" abbassamento dell’ asta che serve di braccio di
leva, di quanto si fa acuto I' angolo fra I’ asta
istessa ed il piano superiore del coperchio, di al-
trettanto si fa piu acuto l'angolo fra il piano in-
terno del coperchio ed il ramo opposto o saliente
del follatore , e di altrettanto pure si avvieina al
retto I’ angolo opposto al vertice di questo formato
dal rmno  discendente. Mentre dunque 1" uno dei
rami addossandosi colla base al cappello delle vis
nacce obbliga una parte di esse a slaccarsi dal ri-
manente ¢ ad immergersi nel fluido sottostante ,
P’ altro presentando il vertice angolare contro le
soyrapposte vinacce , le divide e si fa strada alla
loro superficie. In questo stato di cose I’ operatore
tenendosi fermo alla eaviglia b obbliga I’ asta ad
un legger grado di movimento rotatorio in foiza
del quale il ramo ascendente che ba superate le
vinacce non trovasi pii al disopra della linea che
ha percorsa, ma bensi sopra un nuovo raggio la-
terale di vinacce tullavia compatte, e che abbassa
molto facilmente dacché 1" operatore per effetto
della costante alternativa rimette 1’ asta in movi-
mento ondulatorio. Percorsa quindi in questo giuoco
alteruo la mela dell’ intiera rotazione dell’ asta 4 lo
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che si rileva dall’ incontro dell’ ostacolo de’ tram-
mezziy al quale in senso opposto del primo avri-
vano i perni percorrendo la cavita circolare , sia-
mo certi per la duplicith de’ rami di avere eseguito
I’ ammostamento di tutto il tino, che in una sela
operazione si pud ripetere le due, le tre e pin
volte per meglio assicorarsene, ed a norma del
bisogno o del piacere del fabbricante.

Ma i vasi di fermentazione collocati in loeali di
bassa soffitta non permettono I’ erezione verticale
della grande asta del follatore : converra dunque
per essi I’adoltare un’asta piegata ad angolo retto
quale la presenta la fig. 38. che in tutto e per
tutto adempie le funzioni della retta, pari essendo
in entrambe la distanza fra il punto di applica-
zione della potenza ed il centro di moto. L’ uso
dell’ asta piegata polrd servire di mezzo economico
a chi mettesse in opera questo apparato sopra
grande numero di recipienti: in questo caso le
aste si troncano appena al disopra della ranura ¢
( fig. 27.), ed un solo pezzo volante oppure due
applicabili al bisogno bastano per metterle tutte in
azione. Comunque perd si determini il fabbricato-
ve, trovera che la presente mia invenzione, stata
pure onorata del premio della medaglia d’argento
nel concorso degli oggetti d’ industria presso I'L R
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Tstituto di scienze , lettere ed avti di Milano nel
1826 , ¢ applicabile ai tini di antiea costruzione,
dal che risulta che la di lei adozione non espone
a gravose prime spese, siccome sono quelle pro-
gettate da Stancovich e da Fappani; e con essa
nulla perdendosi de’ vantaggi procacciatici dalla
pratica ragionata di fermentare in vasi chiusi, sono
conservati alla vinificazione tatti i benefizi che allo
sviluppo , andamento e termine pitt regolari pro-
vengono dei ripetuti ammostamenti, siccome al
coloramento ed alla maggiore spiritosita , eorpo
ed aroma de’ vini; e che tanto pud di essa valersi
¢hi fabbrica poche brente di vino, quanto chi ne
fabbricasse immense quantity : con che pud  dirsi
I’ arte portata a grado tale di avanzamento verso
la pecfezione , cui non giunse per I’ addietro
giammai.

Posta dunque la necessith degli ammostamenti
lungo la fermentazione vinosa delle uve, e rinve-
nuto il mezzo con cui eseguirli senza aprire ne
poco né molto i recipienti delle medesime, il fab-
bricatore dee fissarsi in mente che non & fucile di
prescrivere qnante volte debbano essi ripetersi per
ottenerne i maggiori profitti. Vi sono in cio delle
leggi generali che I’ enologo deve sapere applicare
ed inflettere alla specialita de’ casi , e queste sono
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che gli ammostamenti non si abbiano a praticare
oltre il periodo della pitt tumultuosa fermentazio-
ne, perche al di la di esso difficile e stentato rie
sce il defecamento del vino, circostanza che di-
sturba assai chi ama o trovasi in necessita di svi-
nare sollecitamente ; che il loro numero sia mag-
giore quanto pii le uve posseggono di principio
zuccheroso , quanto piu la tempevatura atmosferica
¢ bassa , quanto piit vuolsi ottenere colorato e so-
stanzioso il vino, e viceversa, Per termine medio
da sei ad otto ammostamenti bastano a circostanse
regolari ed ordinarie. Dopo ullimate gueste ope-
razioni null’ altro havvi a farsi, se non attendere
il punto di maturita de' vini per devenire alla
syinatura,

Seziovs V1.

Gas acido carbonico.

Egli & la cost detta aria fissa degli antichi: &
quegli che rende impraticabili i locali ne’ quali si
tovano rinchiusi i recipienti destinati alla fermen-
tazione delle uve, e massime in alcune ore della
giornata , come ad esempio ne’ crepuscoli vesperti-
i, in cui I’ atmosfera & pit tranguilla: egli @
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specificamente pitt pesante d’ ogni altro gas, pro-
prietd che lo fa oceupare nella nostra atmosfera
lo strato piit inferiove : egli & nemico della com-
bustione e della respirazione degli animali che ca-
dono quasi immediatamente asfitici obbligati che
siano ad inspirarlo. Da questa fonte trassero origine
molte tragiche scene avvenute e non infrequent
laddove si fermentano le uve, e pitt specialmente
se a vasi scoperti. A prevenivoe i micidiali di lui
effetti giova che 1" vomo cammini armato di can-
dela accesa la cui fiamma sia tenuta a meta della
propria altezza : finche la luce di essa sfavilla e
mantiene la fiamma il colore e 1”altezza naturali,
non tema: si arvetri perd e fugga tostochd il di
lei accorciamento e Ia pallescenza attestano la pre-
senza dell”invisibile nemico, Opportuna eosa sarebbe
di mantenere ne' locali di fermentagione una tal
quale quantith di calce viva ridotta in latte , che
& avidissima di questo gas, e ne assorbe percid
ad esnberanza.

N& qui si limitano i danni di cui ¢ minacecia il
gas acido carbonico ; il di lui sviloppo entro i vasi
chiusi & cansa abbastanza efficace per operarne la
esplosione. Fu quindi ritrovata prodente cosa il
non permelttere che esso ivi si accumuli di trope
po, massimeché per effetto del calorico che la



a5hd DEL VING
fermentazione ' va svolgendo, egh acquista una
proporzionata espansione. Persuasi di questa veriti
i fautori della fabbricazione dé’ vini in vasi chiusi
andarono progettando diversi meccanismi , coi quali
wentre voolsi impedire da essi la libera uscita di
questo gas , si riconosce la necessitd di lasciare al
medesimo una via facilmente praticabile , aflinche
per essa possa dispecdersi quell’ eecesso, che altri-
menti rattenuto potrebbe mandare a male il con~
tenente e tutto il contenuto. Di qui trassero ori-
gine il tubo di Casbois, quelli di Lavocat, del
Ferravio e del Bassi, e le valvole del Ferri e
del Leonardi, in unione ai mezzi di precauzione
aggiunti ai loro meccanismi della Gervais, da Hu-
ber e da altri molti. 11 dott. Bassi pero dietro i
visultamenti di sue ingegnose sperienze si persuase
e predico che la perfetta ermeticila non puo mai
ottenersi ; che il gas acido carbonico piu o meno
lentamente sorte da tutti i recipienti, e che di
conseguenza rimolissimi sono i pericoli di scoppie
de’ vasi per effetto di accumulamento e di forza
espansiva del medesimo.

Ma comunque pensare si voglia in mevito alla
sicurezza de’ vasi, io lio trovate epportuno piutto-
sto di esaminare la quistione setto tutt’ altro punto

di vista, sotto ciod I influenza che questo gas pud
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esercitare nell’ opera della fabbrieazione di vini.
Riconosco senza diflicoltd coi chimici che esso ha
con se uno e forse il principale degli elementi
dell” alcoole, il earbonio, per lo chela di luj pre-
senza ¢ giovevele alla buona riuscita dei vini; ma
parmi nel tempo stesso di poter dubitare con gual-
che fondamento, che il di lui eccesso pessa con-
corvere a scolorare i vini, oggetto della di cui
importanza ho pih sopra ragionato, e che fa
quello che ha dato molto a sudare agli enologi
moderni.

Il colore nei vini riconosce I origine da uma
sostanza estrattiva vegetabile cupamente cerulea :
si sa anche dai meno esperti nelle chimiche mno-
zioni che gli acidi in gencre sono sostanze scolo-
ranti, e che le tinture cerulee vegetabili, delle
quali ci serviamo come di reattivi per iscoprire la
presenza degli acidi, perdono il lore cupo e si
colorano in rosso una volta assoggettate alla azione
degli acidi stessi, cid che corvisponde ad un vero
scoloramento, Or bene: ammesso che nella fermen-
tazione chiusa de’ vini possa per effetto di ermeti-
cita o quasi ermeticitA di chiudimento ammassarsi
nei recipienti una eecessiva quantith di gas acido
carbonico : siccome esso in parte, per effetto della
pressione , andrebbe a sciogliersi od a chimicamente
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combinarsi al fluido vinoso ; quale meraviglia che
egli ne lo scolorasse col farne rosseggiare quella
tinta che naturalmente dovrebbe riuscive cupo=
cerulea P

Non & poi a dubitarsi che la tinta cerulea dei
vini cangisi in rosso pel eoncorso degli acidi : que-
gli che usano, principalmente in estate , di beversi
il vino misto al sugo de’ frutti del eedro ne pos-
sono venive chiamati i lestimoni. E parimenti
verith di fatto riconosciuta e confessata dagli eno-
logi d¢’ paesi ne’ quali si usa la solforatura dei
vini siccome un mezzo efficace alla lore conserva-
zione, che upa tale operazione pregiudica alla in-
tensith del colore de’ vini rossi: rammentiamo al-
tesi che dal momento in cui un vino principia
ad acclificarsi, perde tosto molti gradi della sua
tinta originavia , la quale va volgendo al rosso
sempre piu dilavato finché acriva a scoloravsi in-
tieramente dacché I’ acetificazione sia completa.

Nessuno, che io mi sappia, ha prima di me
volta Pattenzione ai preallegati futti per farne ap=
plicazione al processo della vinificazione , nel quale
I” innegabile presenza di un acido libero qual & il
gas acido carbowico, non pud ristare dal produrre
ne’ vini quegli effetti di cui sono causa gli acidi
in genere nei liquidi colorati. Egli & quindi in
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conseguenza di questa osservazione che io non
trovo ragionevole opposizione a proporre contro le
modificazioni in meno della ermetica chiusura dei
vasi, le quali anzi credo convenientissime perchi
con esse lasciando che I” eccedente gas si procuri
una agevole uscita dai medesimi, possiamo dall'un
eanto vivere trangoilli quanto alla immuonith dei
vasi , e dall*altro lusingarci di colovare assai me-
glio i vini senzaché vengano loro a mancare gli
opportuni gradi d’ alcoole e di aroma. Di coerenza
pertanto a questa mia opinione io consiglio i fab-
hricatori ad applicare ai loro vasi di fermentazione
nun emuntorio della massa gasosa sia eol tubo lun-
go e perpendicolare del Bassi chiuso, come egli
ha prescritto, con cilindretto mobile di sovero alla
estremitd superiore, anche senza |’ addizione del
pezzo di vescica, sia col tubo del Ferrario, ma
privato della porzione discendente e della botte
piena di acqua, oppure con una qualsiasi valvola
anche formata da un cocchiume traforato, il cui
foro sia coperto da un pezzo di pelle con sovra-
imposizione di un peso di piombo o di ferro. |
tubi surriferiti, oltre I" effetto principale, quello
pure faranno di condensare i vapori che per essi
si inualzeranno di obbligarli sotto forma liquida
a vientrare nel tino, attesoché la loro temperatura
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conservasi costantemente al di sotto di quella del
tino istesso. 1l riferito emuntorio non dovrebbe
incontrare ostilith da parte pur’ anco de’ pin seru-
polosi fautori della esclusione dell’ aria atmosferica
dai tini , quando vogliano riflettere che , siccome
durante I’ emanazione del gas acido carbonico si
mantiene una colonna di esso costantemente ascen-
dente pel tubo, non & possibile che I"atmosfera vi
trovi strada a discesa, e che poi in ogni caso, ul-
timata la fermentazione tumultuosa, pud chiuder-
sene e lutarsene la di lui estremitd superiore.
Altronde lo sviluppo maggiore del gas acido
carbonieo ha luogo appunto nei primi giorni della
fermentazione delle uve, quando cio# non si & per
anco in grande copia scomposto il prineipio zue-
cheroso, e non si & quindi formata la materia vo-
latile alcoolica; dal che mnasce che 1"evasione del
gas acido carbonico pei’ tubi o per le valvole suc-
citate sarebbe pitt grande nei momenti meno peri-
colosi d’ avrecare perdite importanti, e sarebbe
minima e nulla in tempo in cui I’ aéeennato prin-
cipio volatile potrebbesi maggiormente innalzarve.
Senza dunque sostenere come verith dimostrata
¢he il gas acido carbonico eccedentemente aceumu-
lato entro i vasi di fevmentazione possa incolparsi
dello scoloramento de’ vini che ne risultano, &
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fuori di dubbio perd che a questa causa , in parte
almeno , puossi riferive il dannoso fenomeno ; ep-
percio evvi luogo a lusinga che inutile non said
di leggieri gindicata la precauzione per me snggoe-
rita, siccome quella che & diretta ai migliori in-
tevessic della fabbricazione.

Szziowe FIT.
Svinatura..

L’aperazione merct la quale si fanno uscive dui
vasi di fermentazione i vini, appena compiuta siune
la loro fubbricazione ,. sottraendoli per separarli
dalle parti solide delle: uve unitamente alle quali
hanno percorsi tutti i periodi della fermentazione
tumultuosa , dicesi svinatura. Questa operazione &
in istrettissimi rvapporti taoto eolla prima riuscita
de’ vini per I’ influenza che esercita alla costitu-
zione de’loro caratteri intrinseci ed estrinseci ,
quanto colla love attitudine di conservazione : ella
& quindi della massima importanza sia in relazione
al tempo che al modo di esecuzione.

Assai discordi sono gli enologi in merito al tempo
oppovtuno alla svinatura: la loro dissonanza perd

lrova spiegazione plausibile nella  differenza  dei



6o DEL VING

metodi di vinificazione, nella varia posizione geo-
grafica e nelle diverse esposizioni de’ vigneti, netla
natura disnguale delle uve, nell’ andamento non_
uniforme delle stagioni, e nelle qualita di cui vo-
glionsi fregiare i vini per meglio conformarli ai
bisogni od al gusto dei consumatori, Non & pero
che I operazione istessa sia totalmente indipendente
da certi tali principii generali che otlimamente le
si addicono ovanque si operi e sotto qualsivoglia
regime si vinifichi, Le buone regole enologiche
universalmente vere, p. e, ci insegnano a sottrarre
i vini il meno possibile carichi di sostanze feccio-
se , male decomposte od imperfettamente combina«
te, lo che vuol dire a sottvarli nel punto preciso
in cui possono dirsi arrivati alla completa loro
maturith in seguito alla cessazione del preceduta
tumultueso fermento. Qnesta legge generale perd
¢ soggetta ad alcune modificazioni derivanti dalle
varie circostanze particolari sovra enumerate, Nel
metodo antico di fabbricazione non si pud impus
nemente protrarre oltre determinato limite la svi-
natura , attesoche il cappello della vendemmia tende
costantemente ad un sempre maggiore proscinga-
mento ed alla acelosita , cose che per lo meno al-
terano sostanzialmente i vini che vanno ad esserc
spremuti dal torchio: nel metodo nuove al con-
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trario non solo si pud , ma devesi differire la svi-
natura offinché i vini ottengano maggiore colora-
mento, alcoole ed aroma, perchd piu lenta riu-
scendo ne’ vasi chiusi la fermentazione, sono pit
tardi in conseguenza a manifestarsi e compiersi i
di lei effetti: altronde in questo modo di operare
puossi ritardare la svinatura quanto aggrada, poi-
ché il cappello non trovasi esposto a verun peri-
colo, né & maunco circondato da quella congerie
di moscherini che fa piramide ai tini aperti, ed
i cadaveri de’ quali trovano sepoltura in gran nu-
mero entro lo strato superiove del cappello mede-
simo. In uno stesso suolo, con uve similissime, ed
in istagione pari, variare conviene in punto alla
svinatura per effetto di differente metodo di fab-
bricazione, A circostanze pari poi quauto a metodo
di fabbricazione, il fermento & pii breve nelle
uve ricche di acqua o di tartavo, e piit lungo in
quelle che abbondano di sostanza zuccherosa: le
uve esposte al nord fermentano per minor tempo
di quelle volte al mezzodi; le uve de’ paesi umidi
e freddi, meno di quelle de’ caldi ed asciutti, Chi
ama vini dilicati rosseggianti, profumati, spumeg-
gianti, svini piuttosto sollecitamente : all’ opposto
chi aspira a possedere vini generosi, ben colorati,
amari , austeci, ritardi la svinatura. E opinione

Del Fino, iL
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generalmente ricevuta, e convalidata dal voto espres
so del nostro Ferri ( del vino discorsi quattro,
pag. 207.) che svinando presto si comserva di piu
il vino nell’ estate, e che lasciandolo maturare as-
sai sul tino, si conserva meno, Olire la distinzione
sempre necessavia farsi fra 1 antico ed il nuovo
metodo di fabbricazione conviene richiamarsi a
mente che i vini sottratli precocemente trovausi
tuttavia caldi e quindi in fermento, e che la man-
canza di diatanith deviva in essi dalla presenza di
wolte parti fecciose che tuttavia vanno vagando
pie essi sospese; che contenendo essi indecomposta
una parte aoncora del principio zuecheroso , non
sono dotati di tutta la quantita di alcoole di cui
sono suscettibili ; e che molto di sostanza glutino-
sa, ossia di lievito vi si trova tuitavia disciolto,
appunto perché non ha potuto coagularsi e preci-
pitarsi, stante la deficienza dell’ alcoole. Da Cio
visulta che essi vini precocemente sottratti depon-
gono entro le botti una considerevole massa fee-
ciosa dalla cui presenza non pud in verun evento
dervivar loro vantaggio; che gnanto pit poveri di
slcoole , altrettanto riguavdare si debbono proelivi
o degenerazione, alla quale altresi immancabil-
mente avviveranno per opera della troppo facile
siproduzione del movimento fermentative animata
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dalla azione dell’ eccesso di lievito, dacché si tro-
vino essi vini per avventura esposti ad alterne ele-
vazioni della temperatura atmosferica. lo sono d’ uv-
viso, ed a cio mi ha condotto una lunga espie-
rienza , che volendosi otlenere vini la cui conser-
vazione per molti anni non sia problematica con-
viene di ritardare la svinatura, quando almeno il
riturdo istesso non possa alterarve i principali pregi
del vino. Osservo che i vini tanto pit facilmente
si conservano e possono esporsi anche a viaggi,
quanto pii sono ricchi di alecoole e spogli d' ogni
grossolana o male disciolla elementare materia, e
privi di quanto contenevano di lievito o sostanza
fermentiscibile, glutinosa o vegeto-animale. Da que-
sla osservazione lrassero origine le pratiche di ag-
giunta @ alcoole , di chiarificazione col mezzo della
colla di pesce o delle chiara d’ vova, e cosi del
solforamento ; de’ quali uso ben’ esteso si fa nelia
Francia meridionale in ispecie tanto pei vini da
bottiglia, quanto per quelli da botte che debbansi
esporve a viaggi principalmente mavittimi, Usservo
altresi che in generale i vini tanto meno conten-
gono di alcoole e tanto pit di lievito quanto mi-
nove & il loro grado di maturita, per lo che svi-
nando sotto queste condizioni non si soltraggonn
vini perfetti anche dal lato del coloramento, Avuti
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dunque i debiti riguardi alle circostanze locali, io
consiglio i fabbricatori a propendere piuttosto al
ritardo di quello sia alla anticipazione nell’ affare
della svinatura, non lasciandosene imporre dalla
volgare opinione, la quale in questa, siccome nel
pit delle cose, & quasi sempre fallace.

Il momento per isvinare & contrassegnalo da pii
indizii, fra quali meritano maggiore considera-
zione I' abbassamento del cappello della ven-
demmia che attesta la cessazione del fermento
tumultuoso, il raffreddamento, la diafanita del li-
quido vinoso ed il proporzionato di lui colora-
mento, la scomparsa dell’ odore mucoso e del sa-
pore zuccheroso, e la soslituzione a questi di un
odore e sapore pienamente vinosi. Questi sono i
segnali meno infedeli, dietro i quali potrd I’ eno-
logo, considerandoli come il termine medio, rego-
lave le proprie operazioni colla minor tema di equi-
voco. L' oneometro ed i vari areomelri possono
egregiamente servire a chi non trovasse sufficienti
i crileri soprarammentati : essi stromenti perd gindi-
cheranuo sempre piu esattameute la guistione quando
siconsultino simultaneamente cogli altri segni in-
dicatori: il liquido vinoso deve essere almeno d'
un grado, sulla scala di que’ stromenti, pitt leggero

dell’ acqua. Recentemente il sig. Secarampi di Lo-
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vine ha inventalo un enometro semplicissimo , ma
secondo lui esattissimo nell’ adempimento di sue
funzioni, e cui piacque agli estensori del Giornale
Torinese il Propagatore di imporre il soprannome
di villesco. Consiste questo stromento in una pal-
lottola di cera purgata della grossezza di una noc-
ciuola, la quale posta in un bicchicre di acqua
vi galleggia come se fosse di sughero; si pigliano
quindi dei minimi pallini del piombo da caccia e
se ne introduce uno solo dentro a quella pallottola
di cera: mediante questo sovrapeso essa scende
&’ ordinario bel bello in fondo a quel bicchiere
&’ acqua; che se tutt’ ora galleggiasse, conviene
aggiungere un altro pallino, ovvero scambiare il
primo con un allro un tanlino pii pesante, op-
puve impicciolive alquanto la pallottola istessa; in-
somma vuole essere questa palla contrappesata in
modo che, posta leggermente sull’ acqua dentro
ad un bicchiere, essa scenda adagino al fondo e
non vi si precipiti. Questa & la materia e I’ arte,
dice I'A., con cui si ba da fabbricare e graduare
lo stromento col quale si arriva a conoscere il
vero punto di svinare, quando pure si abbia per
indubitato che il tino & in questo stato, allorquando
la fermentazione ha disciolte e scomposte tutte le
diverse sostanze che si contengono uell’ uva, il
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mwosto & divenuto vino, si & questi raffreddato
e rischiarato, ha perduto quel glutine zuecherino
ed & divenuto fluido alla intensita dell’ acqua. Die-
tro questi principii volendo riconoscere se un tale
lino sia da svinarsi o no , si estrae dal medesimo
un bicchiere del liquore e vi si posa leggermente
quella pallottola di cera: essa galleggera costante-
mente sopra del medesimo tanto che non & finito
I’ operare della prima fermentazione, e discendera
al foudo nello stesso modo col quale essa discende
nell’ acqua, appena sia quella terminata. La di le
discesa & 1" indicazione pii accertata del punto op-
portuno alla esecuzione della svinatura.

In vari modi si soltruggono i vini dai vasi d
fermentazione. 1l piit usitato consiste nello appli-
care al foro inferiore de’ tini o di altri simili re-
cipienti una cannella dritta e di ampio foro, per
la quale si fa che il vino spilli e si raccolga in
un utensile aperto applicatovi per dissotto , della
figura di una piccola benaccia , di dove levasi col
mezzo di un secchio e se ne caricano le brente,
colle guali si trasporta alle botti. Ma questo ime-
todo, sebbene il pik comunemente seguito, non
lascia di essere forse il pit difettoso, perché il
vino, cosi operando, passa dal tino al pitt imme-
dialo e grande contatlo della atmosfera , si quassa.
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si rompe e monta «uasi tutto in ispuma tanto per
effetto del gas acido carbonico che da esso si spri-
giona , quanto per I’ aria atmosferica che lui si
mesce , dal che ne viene ch’ esso trovasi esposto
a gravissime perdite di alcoole e di aroma, tanto
pitt se il lignore non & perfettamente raffreddato ;
delle quali perdite fa fede 1" effluvio vinoso che si
spande anche a grande distanza dal luogo in cui
si svina,

Perchié la svinatura possa eseguirsi colla mag-
giore regolarita, ciod senza spandimento  di vino
e col pitt certo visparmio delle di lui parti spiri-
tose converrebbe che, posti i tini in locali a fior
di terra, si applicassero a questi dei tubi flessibili
muniti degli opportuni robinetti, i quali tubi di-
rigendosi ai sotterranei andassero direttamente ad
immettersi nella parte infima delle botti ivi collo-
cate. La sola apertiva de’ robinctti farebbe cosi
che il vino senza perdita veruna de’ migliori saoi
componenfi passerebbe dai vasi di fermentazione
alle botti di conservazione , dal che ne risultereb-
bero loro immensi vantaggi; ma raro & che nella
disposizione de’ locali destinati a questo genere di
fablricazione si viscontri tanto felice combinazione
di circostanze , ed anche nel caso in cui si trova,
basterebbero le abitudini inveterate ad opporre un
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obice pressoch® insormontabile contro I’ accennata
nuova pratica. In tale stato di cose non sard cre-
duto disconveniente il proporre una via di mezzo,
la quale non urtando divettamente le opinioni , né
gran cosa scostandosi dal sempie fatto, plausibil-
mente soddish alle prime necessita ed ai pin cari
interessi della vinificazione.

Siano 1 tini situati sopra sostegni alti dal suolo
all’ incirca un metro: al momento dello svinare,
levato il turacciolo di legno dal foro inferiore , si
ponga in di lui vece una cannella di metallo ri-
curya avente I’ estremiti per la quale si insinua
nelle doghe del tino lavorata a vite, onde dal
solo rivolgerla rimanga assicurata alle doghe istesse.
Questa cannella costruita a foggia di un robinette
¢ attraversata da altro pezze metallico verticale,
il eui rivolgimento attiva o tronea il getlo del
vino il quale per la enrva della cannella discende
perpendicolarmente : in due parole questa cannella
& in totlo e per totto simile alle cosi dette chiavi
delle trombe idrauliche. Appﬁcata la cannella al
tino si avvicini immediatamente la brenta , la quale
attesa 1’ altezza del tino potrd applicarsi quasi ver-
ticalmente per ricevere direttamente il vino. La
brenta deve esscre munita di coperchio portante
un foro in nna estremitd, per il quale si intro-
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durra nella brenta istessa un tubo di latta lungo
poco meno della altezza della brenta , la cni estre-
mita superiore , che mostrerd alquanto di trom-
batura , farassi che riceva I’ estremitih curva della
cannella, per cui uscendo da questa il vino non
si precipiti isolato verso il fondo della brenta, ma
discenda lambendo il tubo e pili tranquillamente
fino al medesimo senza rompersi gran fatto e senza
alzare grande quantita di schiuma: riempiuta Ia
brenta si chiude la chiave , e rimessa altra brenta
vuota si prosegue I’ estrazione.

Aleuni invece delle brente adoperano i barili,
ne’ quali il vino sotlratto se ne rimane a riposo :
queslx metodo perd non pud essere adottato e se-
guito se non dai piceoli vignaiuoli , o ne’ paesi
ne’ quali il raccolto in vino & affave di piccolo
momento. Si usano pure in aleuni luoghi varie
pratiche preambule alla operazione della svinatura:
in Francia p. e. in molti paesi si accostuma di
disseparare il cappello con un rastrello di ferro,
aprendovi nel centro un foro da cui come da fon-
tana si attigne il vino; la quale pratica ben cone
siderata & pessima tanto per intorbidamento cui
da luogo, quanto che per se stessa riesce perico-
losa per chi la eseguisce. 11 sig. Barone de La
Bergerie prescrive ' ammostamento de’ tini in vi-
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cinanza alla spillatura ; loch® sembrami stranissimo
precetto per quanto esso si sforzi di comprovarne
I’ utilita all’ appoggio di buoni principii pessima-
mente applicati al caso. Queste pratiche si oppon-
gono entrambe diametralmente alle mighiori leggi
enologiche le quali ci ammaestrano a sottrarre i
vini possibilmente defecati ed a fermentazione com-
piuta, mentre la disseparazione del cappello, sic-
eome I' ammostamento, si estendono a far rialzave
nel lignide quelle fecce che eransi di gid deposi-
tate sul fondo dei vasi; fanno partecipare alla fer-
mentazione che rianimano, sostanze nunve e nuovo
lievito; e fanno passare nel vino I” acidita, la pu-
trescenza od altri difetti che per mala sorte avesse
contratti il cappello collo starsene esposto al libero
contatto dell’ atmosfera, supposto che il vignaiuolo
abbia vinificato all” antica.

In qualunque epoca perd si svini, e qualunque
sia il metodo che il fabbricatore preferisea per
eseguire questa operazione, & fatto che non tutto
il vino sorte egnalmente chiaro, ma che il primo
¢ Pultimo si mostrano alquanto torbidicei , pinn ros-
sastri ed un poco meno generosi dell” altro; e che
¢ quindi conveniente di deporre da solo tutto il
pitt chiaro, e di amalgamare le due quality di
torbidiccio fra loro onde lasciarle deporre e tra-
vasarle dapoi.
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Tostoche la svinatura @ compiuta dovrassi le-
vare dai tini il coperchio coll’ apparato, onde po-
terne liberamente e con sollecitudine estrarre le
vinacce per sottoporle allo strettoio. Se invece di
tini sarannosi impiegate le botti ordinarie, non
sara necessario di togliere loro la sportella supe-
viore e I’ apparato, perché al fine della estrazione
delle vinacce sarda sufficiente che si tolga lo spor-
tello anteriore. E vero che in Lombardia, per
I'uso generale introdottosi di far aprire questo
sportello dallo infuori allo indentro, si incontrano
gravi difficolta al di lui aperimento per I’ ostaculo
che vi oppone il cappello calato in basso, e sommo
¢ quindi il pericolo di schiantare le capruggini
delle doghe con grave danno della botte; ma in
alcuni altri paesi, p. e. in Piemonte, si & pensato
a porre riparo a questi inconvenienti ed a costru-
ire le botti il cui sportello anteriore sia apribile
dallo indentro allo infuori. lo pure ne feei costru-
ire alcune a questa guisa , e posso accertare ch’ csse
mi riescono comodissime. Chi avrd fermentato a
vasi aperti non frapponga tempo fra il termine
della svinatura ed il trasporto delle vinacce allo
strettoio : chi all” opposto avra fermentato a vas;
chiusi, non si prenda questa pena, solo che non
rimova la copertura; e cosi facendo trovera la
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cosa molto comoda pel caso in cui voglia sotto-
porre in una sola volta al torchio le vinacce di
pin vasi di piccola capacita che abbia impiegati
alla fermentazione , poiche potri svinarli tutti I’ une
dopo I’'altro, e successivamente estrarre da essi
collo stesso ordine le vinacce, senza percid la-
sciarle esposte all’ aria pit tempo di quello limi-
talamente importi il bon interrotto e rapido anda-
mento & questa operazione. Le brente ed i ma-
stelli sono i mezei di trasporto delle vinacce ove
lo strettoio trovisi a poca distanza: mel contravio
caso si impiegano le benacce che si adoperano pel
trasporto delle uve.

Sezionz FIII.
Seretiol.

Siccome remotissima 2 1’ invenzione del vino,
del pari antica o poco meno & quella pure degli
stretloi che sono il mececanismo pel cui mezzo si
estrae dalle vinacce quella parte di vino che ¢
rimasta loro aderente, e cui la gravitd non ha
bastato per vincere la forza di attrazione delle
vinacce istesse. Gli antichi usavano di strettoi molto
voluminosi e che esigevano grande fatica da parte
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di chi mettevali in azione. Servano di prova le
descrizioni che di questi meccanismi ¢i hanno la-
sciate Catone , Columella , Farrone ed altri molti.
La scienza meccanica intenta sempre al perfezio-
namento di tali macchine, che essenzialmente con-
siste nell’ ottenere un determinato grado di pres-
sione dietro il minimo dispendio di forze, & andata
lore imiaginando tante e cosi variate modificazioni ;
aggiunte , sollrazioni e correzioni, che gli odierni
strettoi ormai non rappresentano pili nemmeno
per approssimazione gli antichi. Gli stvettoi oggidi
pitt in uso si riducono a circa lre specic, e sono
quelli a gran braccio di leva alla cui estremita &
attaccato un grosso masso di pietra detti a gablbia
od anche a tanaglia; quegli a tichetto de’ quali
ve ne hanno molte vavieth; e quelli a eofano
semplice e doppio. Ma gli strettoi a grande leva
esigono I impiego di gran numero di persone a
mellerli in azione, siccome vogliono wvasti locali
per loro residenza: inoltre gli operatori trovansi
esposti a sostenere gravose fatiche aflinche I azione
loro viesca meno interrotta. Negh strettoi a tichetto,
non vi ha mai continuitd di pressione, e le frequenti di
lei sospensioni per vicaricave U'argano che li melte in

moyimenlo arrecano gravissimo consumo di tempo.
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Li strettoi a cofano tanto semplici quanto doppi ,
anche in seguito ai miglioramenti che reco loro il
Legros non vanno esenti da difetti, e da quello
principalmente di non premere se non sole cingue
parti del cubo della sansa, e cid oltre di essere
macchine assai complicate per la moltiplicazione
delle ruote da cui parte I impulso comunicato
dalla forza dell’ vomo. La prima e la seconda spe-
cie altresi mettono con somma facilith a pericolo
la vita degli operatori, principalmente nel caso
di qualche rottura eventuale in aleuna parle, ba-
stando di piu talvolta anche una minima inav-
vertenza a produrre i pilt luttuosi effetti, siccome
pur troppo frequenti ci occorrono gli esempi.

In vista di queste osservazioni io ho creduta
opera degna di prezzo 1" immaginare una maniera
di strettoio apparlenente a quelli cosi detti a #-
chetto y la quale possa hene adattarsi anche in
locali di piccola estensione ; sia suscettibile di ope-
yare tanto sulle grandi quanto sulle piccole quan-
tith, soltanto che vengano variate le dimensioni ¢
geguila Ia pt'npm'zinnc fra le diverse pm'li; agisca
premendo , senza interruzioni o pose necessarie, in
vagione della potenza da cui & messo in movi-
mento, e I azione sua abbia una gradazione non

celere , ng loita di woppo; possa animarsi anche
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da una sola persona, dal che ne visulti un grado
di pressione di molto valore, e superiore ben’ anco
a quello che si ottiene colla maggior parte delle
macchine di questo genere in uso; non metta final-
mente a pericolo la salute e la vita di chi vi opera
intorno. La fig. 38 & destinata ad oifvirne I’ efligic.

A. E un piano orizzontale che pud collocarsi a
piu o meno di altezza dal pavimento, e eui si
darda  una estensione di superficie conveniente al
bisogno. Questo piano contro il quale agisce la
potenza premenle deve riuseive ben solido, per
cui sard ottima cosa il costruirlo in muro pieno
coperto da un lastrone di pietra. Chi perd prefe-
visse la costruzione in legname , dovrebbe appog-
giare a sodi pilastei di muro la travatura a rvete
destinata a sostenere il paleo di tavole che lo co-
stituisce. Lateralmente al detto piano sorgono ver-
ticali al medesimo ed incuneate nel di lui corpo
due robuste piantane o cosce BB, nelle quali si
immettono parallelle al piano stesso, ‘ed a diffe-
rente altezza in appnsit& cave , treo altvaversature
CCC, la superiove delle quali di lungs mano pii
grossa e resistente delle altre: queste attraversa-
ture portano nel loro centro un foro, ecircolare
cioe le duoe superiori, e quadrilatero I’ inferiore

wssia la pily viciva al piano A : i due primi fori
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gono nudi , & quest’ ultimo & armato superiormente
ed infeviormente da piastra di fervo parimenti fu-
rata in quadrato, Tanto nella faccia inferiore della
superiore atlraversatura, quanto nella faccia su-
peviore della media, ed in entrambe oppostamente
ed a poca distanza dall’ indicato foro, sono situate
per ciascuna due pallottolette sferoidali di metallo
comnposto , internate a metd nel legno in oppor-
tuna incavatura, ed assicurate ciascuna sopra di
un asse di ferro intorno al quale esercitare possano
liberissime le sue rivoluzioni.

Nella indicata posizione delle descritte altraver-
sature i tre fori sopra rimarcati costituiscono una
cavita longitudinale per la quale passa la vite D
che vorrebbe essere di ferro: la parte superiore di
questa , che corrisponde allo incirca a due terzi
della di lei lunghezza, & cilindrica e ritagliata in
spira di dolce inclinazione; I inferiore invece &
quadrilatera, e termina alla estremitd in una
coda acuta sulla quale si infigge il pressore £
formato da uno o piut pezzi di legno e della figura
¢ dimensioni corrispondenti alla solloposta tinozza.
Le piantane o cosce poi alla loro superiore estre-
1nitd sono sormontate da una quarta attraversatura
che serve loro di catena col mezzo di cunei di legno.

Le rvivoluzioni della vite D si operano da una
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femmina-vite , da coStruirvsi in bronzo quando la
vite: siusi fatta in ferro, sltuata nel centro della
testa della ruota F, che vedesi collocata orizzon-
talmente frammezzo alle due attraversature supe-
viori CC: essa testa di ruota che giace vertical-
mente & coperta alle due estremitd da un eircolo
di fervo piano e levigato il quale opera costante-
mente sulle sopradescritte pallottolette sferoidali di
metallo composto, e piit 0 meno sulle une che sulle
altre in relozione alla azione di andata o di vitorno
della femmina-vite, per cui minimo risulta I at-
wito e quasi nullo I ostacolo al movimento per
questa causa.

La ruota F si compone di raggi e di gevelli o
quarti, e porta nella orizzontale superiore perife-
ria un numero sufficiente di denti conici che pos-
sono formarsi di legno duro oppure di metallo,

Il rocchetto o pignone G di quattro scanalature
convenienlemente situato per ' ingranaggio coi
denti della ructa, ed armato di opportuna mano-
vella, & posto anteriormente a destra dello spelta-
tore, ove sostenuto dalla corvispondente piantana
evvi un piccolo paleco sul quale, per una scaletta
economica composta di pochi beceatelli, si porta
chi vuol mettere la macchina in movimento, 1l
deseritto vocchetto si costruird in legno se i denti

Lel Vino. 12
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della ruota saranno formati pure in legno. altri-
menti dovid esso del pari essere costvwito di me-
tallo, ma dissimile da quello dei denti della ruota.

Messo quindi in movimento rotatorie il roechetto
G, il moto si comunica alla femmina-vite posta
nella testa della ruota F, e questa obbliga la viie
D e per conscguenza il pressore B, che & alla
medesima unito , a salire o scendere a norma della
direzione del primo motore, ¢ ad operare percio
la pressione perpendicolare al centro del piano A,
oppure 1" opposto effetto,

Sul piano risiede il recipiente £ di figuea cir-
colave come quella che in ogni punto della peri-
feria presenta un grado uniforme di resistenza :
in esso recipicate si deporranno le vinacce ossia
la sansa; el aflinché sotto la pressione uscive pos-
sano soltanto le parti flnide sard esso composto di
doghe di rovere abbastanza robuste , e lavorale
in modo ehe toceandosi alle due estremitd | lascino
fra i lovo corpi uno spivaglo di due lince al pin
Ji larghezza. Tre eenchi di ferro propoyzionali niin-
terranno esse doghe unite sotto figura di una ti-
nozga 3 essi cerchi sovanno apeibili ad oo terzo
circa i loro estensione wediante cernieri, ed il
loro chindimento si operverit da un feomaglio rap-

presculato da un cunco di fervo chie si jusinua iu
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apposita cruna formata dal rivolgimeuto delle estve-
mith sopra se stesse. E neceszario che qur-sli rerehi
sieno coperti da patina di stagno onde evitare 1" os-
sidazione troppo facile del ferro posto a contallo
& materia rieca di acidi liberi. Debhono tatte le
doghe fissarsi con chiodi alla cerchiatura , per cui
la tinozza riuscivh apribile per la di lei terza parte
anteriore nel senso della articolazione esistente nella
cerchiatura istessa,

Perchi poi la tinozza si possa manlenere uella
sede stabilitale, d"uopo & collocare sul piano A
un civeolo di legno saliente ¢ pieno, ossia una
votella di diametro corvispondente all’ interno della
tinozza , fissandola ivi in modo che il di lei centro
cortisponda a t[lmlIn del piano. Superiormente poi
Ja. tinozza si copre con un sopra-fondo velante /7,
di diametro alquanto minore di quello della mede-
sima, composto delli tre pezzi a, b, ¢, il cui
medio & munita di doe attraversature sulle gquali,
applicato che sia esso soprafondo Hgiﬂ'{‘ il pressore.

Nel piano 4 ed all'ingiro del recipiente clie con-
tiene la sansa dee praticarsi una inecavatura o ea-
naletto che anteriormente si riunisca e si prolun-
ghi con un raggio sporgente all’ oggetto che il
liquido spremiuto pnssa raccogliersi ed uscive pee

vadunarsi in un J;cc:?lnieu;u da am)ﬁcarsi al !)iiﬂﬁllﬂ.
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Dalla semplicitd della riferita costruzione & chiaro
come una volta ultimata la premitura della parte
di sansa contenuta dalla tinozza facile riesca la
sottrazione della medesima , e la sostituzione di al-
tra parte per essere premuta. Chi avesse bisogno
di duplicare la forza di questo strettoio, od anche
quadruplicarla , non avrebbe che ad accrescere un
corrispondente numero di rocchetti , situandoli alle
altre posizioni corrispondenti a quella in cui vedesi
I' unico posto in opera, onde possa un pari nu-
mero di uomini impiegare le sue forze sui denti
della ruota F.

Non ha guari & stato proposto agli agricoltori
toscani da quel proposto Malenotti uno strettoio
pottatile costruito in legno, del quale vi ha I ef-
figie pubblicata nel Giornale Agrario toscano. E
peio agevole I’ immaginarsi che non potendo esso
torchio , appunto perché portatile ; costruirsi sotto
grandi proporzioni, non potrd mai applicarsi alle
grandi vendemmie , eppercid non potrd mai adot-
tarsi se non in pochissimi paesi.

Qualunque perd sia la specie di streltoio , cui
a norma delle differenti circostanze locali diasi la
preferenza , I’ uso di queste macchine si estende a
due operazioni in enologia, la prima ciod che &

la pigiatura delle uve, giusta quanto si pratica
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nella Champagne per la preparazione de’ mosti che
debbono 5pinger§i a fermento senza concorso dei
graspi , e come usasi in molte altre province della
Francia; la quale costumanza vorrebbe I illustre
Chaptal, spinto dalla persuasione della importanza
di sottoporre le uve ad una pigiatara perfetta, si
generalizzasse presso tatti gli enologi, al che pero
frapporrd sempre insormontabile ostacolo in alcani
paesi " uberta del raccolto: la seconda poi che &
la premitura delle vinacce per estrarne i secondi
vini, ossia quella parte di fluido vinoso che @ ri-
masta ad umettarle, e che non si & quindi potuta
oltenere colla svinatura,

Sezroxz IX.
Fini spremuli.

Tosto compiuta I’ operazione della svinatura , e
riposti i vini oftenuline entro le botti di conser-
vazione, come sopra si & avvertito, si portano le
vinacce allo strettoio ed ivi si dispongono a se-
conda della di lui costruzione, riempiendone cioé
il recipiente e comprimendole di mano in mano
che in esso vanno versandosi , oppure disponendole
in um mucchio in figura di paralellogrammo sul
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mezzo del piano ma un poco piit verso le cosce
posteriori ne’ torchi a grande braccio di leva, Cosi
disposte le cose ed applicati i pezzi intermedi de-
stinati a mettere in comunicazione la massa da
premere col mezzo premente, si procede a far
agive la wacchina, I’ effetto della guale si & I’ u-
scita di un vino che seco porta le parti fecciose
state deposte dai primi vini nel loro raggiungere
la maturith, e che passa solto il nome di spre-
muto o torcliato.

Operata una prima volta la compressione , nopo
& si dia un proporzionato spazio di tempeo perchi
possa raccogliersi nel recipiente applicato allo stret-
toio tutta la quantiti Ji vino che puo dalle vi-
nacce eliminarsi in relazione al grado della porta-
tavi compressione ; dopo di cido si rallenta lo stret-
loio per tagliare con apposita mannaia il bordo
in givo del paralellogrammo delle vinacce per la
spessczza circa di metr. o, 10, riammucchiandole al
dissopra del paralellogrammo istesso per rinnovar-
ne indi la pressione nel modo praticato la prima
volta. L’ operazione della tagliatura si ripete le due
ed anco le tre volte, ed inallora la spremitura &
compiuta,

Negli strettoi inwece a recipiente nom si pud
procedere a veruna tagliatura delle vinacce, ma
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<i wa i tratto in tratto di tempo rianimendo la
‘compressione gineche il di lei grado continuamente
si rallenta per effetto dell’ uscita del fluido; finche
yianimata anche quivi le tre ed anche piit volte
I opevazione pud dirsi ultimata.

Non tutto perd il vino che esce dalle diverse
premituve offic gli stessi caratteri ed il medesimo
grado di bonta: la porzione che sorte dalla prima
compressione & pi fecciosa di quelle che vengono
dapoi., ma defecata che sia , riesce la pit colorata
e la piit generosa in modo da avvicinare assaissi=
mo , e divei anche da imitave, i vini ottenuti colla
syinatura dé’ tini. Di mano in mano poi che pro-
gredisce 1" operazione dello stretioio, il vino che
si spreme & meno torbido, ma di tinta piit sbia-
data e di sapore meno grato e meno spirilosu ,
finchd all’ ultimo si avvicina all’ acido-astringente=
amarognolo poiché contenente il succo degli aciui
acerbi e quello d¢® graspi a viva forza espulso. Le
medesime varieth si ottengono pure solloponendo
alla azioue di queste macchine le uve appena colte.
Nella Champagne colle uve nere raccolte nelle ore
pib fresche della giornata , e se fia possibile, umide
di rugiada , si oftiene alla prima compressione un
mosto bianchissimo col quale si fabbrica il vino
pin prelibato di quella provincia; colla seconda
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un mosto di color roseo, che egualmente produce
un vino pregevole; colla terza un mosto veramente
colorato in resso cupo, dal quale si ha un vino
suflicientemente buono; e colle successive si prepara
il cosi detto vin de presse, di cui si fa pochissimo
conto e si destina agli usi pit abbietti,

La generalita de’ fabbricatori usa di amalgamare
le differenti qualita di vino spremuto , formandone
una sola la quale riesce notevolmente inferiore di
merito. Riflsttendo perd che la prima quantiti
che si ottiene & sempre pit abbondante di tutte
le altre riunite, e che in ogui possedimento vi ha
sempre mezzo a far consumare dai lavoratori come
parte di mercede i vini di infima qualiti, sol che
uon siano insalubri, io consiglio a chiu nque di
tenere costantemente quella separata da queste,
giacche il maggior valore commerciale di essa cf
compensa ad usura, in ogui caso, della piccola
perdita che ci possono cagionare le altre.

Il defecamento de’ vini spremuti si otfiene in
pitt modi, cio¢ versandoli sulle vinacce di un tino
appena svinato, e che lo sia stato alquanto pre-
cocemente, e lasciandoli ivi percorrere un periodo
di fermentazione dopo un sufficiente ammostamento
quale periodo deve estendersi talvolia a poche
ore e mon pint poi che a tre giorni, in ragione
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del piz o meno di altezza nella temperatura  del-
I atmosfera ; indi sottraendoli ed imbottandoli come
si pratica coi primi vini, loche dicesi crodellare.
Al momento in cui questi vini si soltraggono non
sono perfettamente limpidi , ma contengono perd
soltanto le parti fecciose pit sottili, le quali in
pochi di precipitano sul fondo delle botti, e da
queste pure si purgano travasandoli all’ incira un
mese dopo del lore imbottamento. Questo modo
di crodellare, quando si fabbrichi in vasi aperti ,
espone i vini spremuti a contrarre le ree qualita
che per avventura acquistate avesse il cappello del
tino: non & cosi per chi vinifica in vasi chiusi,
mentre si & superiormente dimostrato che a nes-
suna opportunith di malanni trovansi in questo
metodo esposte le vinacce, e che oltre cid, sie-
come elleno ne’ vasi chiusi sono costantemente in-
volte in un fluido gasiforme vinoso-alcoolico, con-
tribuiscono in modo sensibile ad aumentarne la
generosith. La sola quicte basta essa pure al defe
camento de’ vini spremuti: 1’ effetto perd si rag-
giunge molto piu lentamente, e questo metodo
non va del pavi esente da inconvenienti ove non
vi si presti la necessaria attenzione, perch@ rima-
nendosi le fecee troppo lungo tempo al dissotto
del vino, fanno che questi partecipi al loro odore
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mucoso nauscabondo. Le feece si compongons di
materie fioccose o grossolane e pesanti, e cosi &
matevie sottili e leggeric B deposito delle prime si
oltiene in pochi di; guindi & d' uope, passatine i
primi sci o sette, di dare ai vini spremuti il prime
travaso che sotrae loro le fecce pin  pesanti le
quaii sono anco le piti facili ad alterarne la bonta,
Dal primo al secondo travaso possono lasciarsi
scorrere da quindici giorni all’ incirca; e dal se-
conde al terzo altrettanti.

A miglior diritto dicesi crodellazione il versare
che si fa de’ viei spremuti in tini che conlengano
uve pigiate nella proporzione di uno a due, la-
sciando che la massa fermenti, e non isvinando
se non a fermentazione compiuta ed a liquere de-
purato. Rare volte perd & concesso che i fabbri-
catori posseggano ancora uve fresche mentre hanne
gid prodotie tali quantita di vini spremuti da po-
terne inteaprendere la crodellazione; altronde ie
sono persuaso che ove tengasi separata la prima
porzione che di essi vini si ottiene, non occorra
di sagrificare per essa una parte di uve, che al-
tronde & capace di produrre da se ua buon vine
di prima qualitd con pit lucro del proprietario
di quello possa arrecargli la crodellazione dello
spremulo.
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Ma questi vini crodellati colle uve, seientifica=
mente considerati, non possono meritare il suf-
fiagio degli enologi per la ragione che constando
essi di parti a differente grado di fermentazione
non hanno quella iotestina omogeneith elementa-
rey nella quale precipuamente consiste la perfe-
zione relativa, e debbone consideravsi percio sic
come i pir proclivi alla degenerazione acetosa per
poco che sopra di essi influiscano le cause pro-
motrici ed animatrici della seconda fermentazione.
Della sansa ossia delle vinacce dopo che hanno
sostenuta I’ azione dello strettoio, vari usi se ne
fanno a seconda de’ vari paesi. Nella maggior parte
si @ introdotta la costumanza di sottoporle alla
distillazione per estrarne acquavite, siccome a suo
luogo pilt minutamente indicherd, ritornandone il
corpo morto all’ agricoltore che ne trae ancora
partito ad uso di concime: in alcuni luoghi nom
si fa che rallentarne la coesione operata dallo
strettoio, 5pappnlanliule fra le mani, per pﬂiﬂﬂ.[‘h
indi alla crivellatura onde trarne i semi valevoli
alla fabbricazione di un mediocre olio combustibile ,
siccome al nodrimento de’ maiali, del pollame e
de’® colombi durante I inverno: in alcuni altri non
se ne ha la minima considerazione ad altro im-
piego, fuor quello di destinarle ad aumentare la
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massa de’ concimi. Attesa I’ identitd de’ principii
elementari che si svolgono dalla putrefazione tanto
delle vinacce quanto di tatte le altre parti atti-
nenti alle viti con quelli che al nodrimento di
questa pianta concorrono, credono alcuni e non
pochi che il miglior concime per esse si prepari
appunto colle vinacce, siccome colle foglie e coi
sevmenti.

Seerovz X.
Fini economict.

In molti paesi ne’ quali i vini spremuti non sono
in pregio per le difficolta che si frapporrebbero al
loro smercio, le vinacce passano ordinariamente
dal tino al distillatore oppure al letlamaio: ivi
percio non si riscontra alcuno de’ tauti strettoi che
talvolta con gravi cure e dispendio si sono andati
procurando i fabbricatori di altre regioni, e non
si troverebbe un vino di poca spesa da consumare
economicamente nelle operazioni agrarie e nelle
diverse manifatture che a queste si riferiscono.

Si prepara quindi una specie di vino economico
col versare sulle vinacce tosto dopo la svinatura
tanto di acqua che corrisponda alla meta del vino
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sottratto ; dope di che si ammosta ben bene, e
passati tre, quattro o cinque giorni a norma del-
I’ andamento della temperatura, si procede a svi-
nare , ¢ questo vino meliceio si ripone entro botti,
nelle quali si conserva anche per un intiero anno
qual’ ora tengasi in luogo ben fresco, e mon si
trascuri ’applicazione delle buone regole di cu-
stodia. Pretendono alcuni enologi che e piu gene-
roso e pit durevole si ottenga I’acquerello, che
cosi viene denominato questo vino , quando alla
di lui prepavazione si disponga I’ acqua prece-
dentemente impregnata di gas acido carbonico,
lo che si oltiene senza speciali spese collo esporla
alla azione del tubo di €asbois o di allro simile
durante la fermentazione delle uve.

Il vino acquerello preparasi da aleuni per gli
usi economici anche ne’ paesi in cui abbondano i
vini spremuti, ma che pel prezzo cui si vendono
viuscivebbe disconveniente il farli consumare dagli
artefici e dai giornalieri come un soprappiu del sa-
lario in denavo.

Un altro acquerello ma inferiore al suddeseritto
preparano i contadini a proprio loro uso in questi
ultimi paesi, il quale passa sotto il nome di Posca.

La differenza che vi ha fra questo e quello sta
principalnente nello impiegare che si fa, in pre-
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parando quest’ultimo , le vinaece state esposte alla
pressione del torchio. Spappolate dapprima eol-
le anani si ripongono in un tino e loro si so-
pravversa all”incivea alteettanto volame i acqua ,
nella gnale si lasciano in infusione almeno per
una venliva ed anche una trenlina di giorni , dopo
di che si sottrae quest’ acqua che sente un leggier
sapore vinoso, la quale si beve duzante linverno,
e si usa anche a peeparare un ecibo caldo mista
con alleettanto di latte e con pane graluggiato,

I grossi depositi feeciosi de’ vini e principalmente
di quelli spremuti  prestano occasiope alla prepa-
razione di un’ altra specie di’ vino economico. Si
vinchiudono essi in un sacco di tela, che si fa
entrare poscia in un tinello largo nel diamelro
infuriore ed angusto assai nel superiore, alla im-
hoceatura del quale si applicano altresi due regoli
di legno che (:ompreri'dnnn il sacco entro sempre
maggiori angustie. Alla estremith del sacco che
sporge fuori dal tincllo si attacca una corda per
mezzo della quale si appeade alla impaleatura del
locale , portandolo a tale aliezza dal pavimento
che seco elevi anche il tino. Il pesa del tino, eui
si uniscono anche dei corpi gravi addizionali. ove
occorrano , fu che iregoli eserciino una compres-

sione dirvetta sulle materie contenute nel sacco,



DEE VINO 191
per effetto della quale e parti liquide vinose com-
presevi si procurano un’ useita altraverso la po-
rosith del' sacco istesso, ¢ si raccolgono nel tino,
aggiungendo percio allo stesso un sempre maggior
‘peso e quindi un maggiore effettn, che fa rima-
nere ewtro il saecco le sole parti solide. Questa spe-
eie di vino perd, cheché ne dicano aleuni, &
seinpre vile pel sapore feccioso che le & insepi-
rabile compagno, e non pud quindi in mio senso
eollocarsi in sede pitr onorata di goella appartenga
ai vini di consumazione economica.

Seziovr Al
Finr bianchi.

il fin qui detto in velazione alla fabbricazione
de” vini ha rigoardati i viei cosi delti rossi ossia
colovati, de’ quali & pregio non ultimo il eupe
eoloramento. 1 vini hianchi all’ opposto seno tanlo
pilt stimati , quanto piit sono pellucidi e non om-
hreggiati da veruna gradazione di tinta. Del resto
i vini bianchi won differiseono essenzialmente dai
colorati. ehech® si dica in centrario da aleani
esseri pregindicali,

Generalmente parlando alla fabbricazione dei vini
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Lianchi si impiegano le uve bianche: non & perd
che non si possano fare vini assai bianchi anche
colle uve nere e la Champagne coi suoi preliba-
tissimi spumeggianti ne fa prova a chiunque: vi
Lanno altresi alcune qualita di uve di colore ap-
pena rosaceo, dalle quali con pochissime precau-
zioni , e direi anche con nessuna, si ottengono
mosti bianchissimi. Io perd intendo qui di parlare
de’ vini bianchi clie si preparano soltanto colle uve
bianche.

Due sono i metodi coi quali si fabbrica questa
sorta di vini: il primo che consiste nel fare colle
uve bianche tutto quanto si pratica colle nere,
esponendo cio® a fermentave in vasi aperti o chiusi,
giusta 1’ opinione del fabbricatore, I'intiera massa
delle uve pigiate senza la minima sottrazione: il
secondo, col quale raccolte le uve si trasportano
immediatamente allo strettoio ove si assoggeltano
dapprima ad una pigiatura ordivaria per farne
colare la pi abbondante quantith di mosto, indi
si sottopongono alla pressione ripetuta nel modo
indicato parlando delle vinacce de’ vini rossi, e si
estrae da esse fino alla pia piccola quantita di
sugo ; dopo di che il mosto si depone iu botti or-
dinarie e si lascia fermentare da solo. Quivi alcuni
portano pensiero che meglio sia colmare queste
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botti e lasciarle a cocchiume alzato all’ oggetto
che uscendo pel foro superiore le spume pih sol-
lecitamente avvenga la depurazione del vino; ed
altri opinano invece di non colmarle per non per-
mettere alle spume di wscirsene: ambedue perd
questi modi lasciano esposto il vino al libero con-
tatto dell’ aria ed alle perdite di aroma e di alcoole
che ne sono le inevitabili conseguenze. Col primo
metodo si ottengono, in parita di quanto ayviene
coi vini colorati , due qualita di vino ciot il primo
e migliore che sottraesi colla svinatura, ed il se-
condo che si estrae dalle vinacce sottoposte allo
strettoio e che & percid meno gencroso dell’ altro:
col secondo metodo si produce un vino solo, il
quale & meno generoso del primo ottenuto coll’ al-
tro metodo, e lo & di pitt di quello spremuto: lo
divesti un dimmezzo fra I’ uno e I altro. Vi ha
perd che il vino ottenuto col primo metodo non
riesce mai veramente scolorato: i fiocini delle uve
bianche esposti a fermentazione , probabilmente per
la presenza di alcune molecole di ferro che con-
tengono , assumono un colore di paglia cavico che
si avvicina appunto a quello della ruggine, e lo
comunicano al vino: col secondo metodo al con-
trario, soloch la botte sia stata dapprima esatta-
mente monda, i vini ne riescono scoloratissimi.

Del Fino. 13
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Ma i vini bianchi sottratti colla svinatura nel primo
metodo , per effetto della maggiore loro generositit
si conservano assai meglio per uno e pit anni di
quello facciano i fabbricati col secondo metodo,
per lo che ognuna di queste pratiche ha le sue
parti di bene e di male. Comungue perd vogliasi
piuttosto I uno adottare che I altro di essi metodi,
io mon cesserd giammai di consigliare ai fabbrica-
tori di non lasciare esposte le masse fermentanti
al concorso dell”aria atmoslerica, Nel primo me-
todo sevraimporranno essi ai tini i coperchi colla
applicazione dell’ apparato follatore, non gia in
questo caso per colorarne i vini, ma per far loro
approffittave di tutti gli altri vantaggi che I" am-
mostamento produce in alto della fermentazione
vinosa, e de’ quali si & sopra fatta abbastanza
estesa menzione : nel secondo metodo poi non col-
meranno totalmente le botti, ma lasceranno loro
uno spazio vuoto corrispondente a dieci od al pii
quindici centimetri fra la superficie del mosto e la
sommitd interna della parete della hotte, ed ap-
plicheranno al foro superiore a luogo del cocchiume
o la valvola del ferri ginsta la primitiva inven-
zione, o la medesima migliorata dal Leonardi di
Milano, oppure quella economica che ho pilt so-
pro indicata ¢ che consiste in un cocchiuwe lra-
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forato ; il cui foro sia coperto da una linguetta dj
cuoio caricata da un pezzo di piombo o di fervo.

CATO 1V.
CONSERVAZIONE DEl VINL

La prima e principale arte di ben conservare i
vini consisle nello averli fabbricati a dovere: a
conseguire perd intiecro lo scopo conviene che il
fabbricatore possegga locali ed ulensili opportani,
ed eseguisca alcune pratiche in relazione alla na-
tura de’ suoi vini, alle eircostanze locali ed al-
I’ andamento delle stagioni. 11 Matani cittadino di
Pistoia scrisse gia negli andati anni un discorso
intorno questo argomento nel quale dopo avere
con molta erndizione annoverate tutte le pratiche
in uso nell’ Afvica, in Grecia, a Candia, in Italia
ed anche in Lombardia, e le moltissime e diverse
sostanze solite mtrodursi ne’ vini di questi paesi
per ottenere di lungameute conservarli, conchiude,
escludendo le une e le altre, che le piti attente
osservazioni dimostrano che primieramente il vino
deve essere Len fatto, con uve scelte e mature,
scevro da qualsivoglia eterogenea sostanza; che in
sceondo luogo, dacké il viie & ben chiarite o
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perfezionato , convicne riporlo nelle botti le quali
non abbiano alcun cattivo odore e siano state di-
ligentemente lavate con vino bollente o tiepido;
che esse botti stiano riposte in cantine fresche e
ventilate, e si mantengano colme e ben chiuse
superiormente ; e che inoltre in certi cambiamenti
di stagione si travasi d’ una in altra botte richin-
dendolo subitamente od in altre botti, oppure in
fiaschi e bottiglie di vetro, od in vasi di terra
bene inverniciati da essere ecustoditi in luoghi
opportuni.

Sezrorx I.
Locali.

Dagli effetti alleranti del calorico sui vini nom
andd guari che gli uomini si avvidero della neces-
sita di mantenere questi in bassa temperatura, Dha
una osservazione di tal sorta pare sia nato il pen-
siero della costruzione delle cantine, ossia di lorali
escavati entro le viscere della terra a determinata
profondith ove lo stato della temperatura sia meno
soggetlo a variazioni e si mantenga quasi costan-
temente fra li 1o e li 11 gradi sopra lo zero

Leomuriano,
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Trovansi per lo piti le cantine al dissotto degli
edificii inservienti alla abitazione ; quindi rare volte
si rinvengono siluate nella pin felice posizione ,
siccome rare volte sono esse perfettamente sotter-
ranee. Per giudicare con facilith ed esaltezza se
una data cantina’ possa’ considerarsi capace alla
conservazione de’ vini, e cosi per guidare chi si
trovasse nella necessita di farne costruire qualcuna
aceennerd qui tutto quanto credo opportuno che
I’ enologo sappia in questa materia.

La figura delle cantine pitt consentanea all’ uso
cni vengono destinate &"quella del paralellogram-
mo: la loro largliczza deve determinarsi da quella
dei fabbricati clie si vogliono erigere sovra di es-
se, avuto perd riguardo alle dimensioni delle botti
che vi 'si debbono situare ed agli opportuni inter-
valli che da linea a linea di botti uopo & riman-
gano facilmente e comodamente praticabili: la
lunghezza poi deve stabilirsi  proporzionata alla
capacita che vuolsi loro dave in ragione della
estensione de’ vigneti e de’ presumibili raccolti. 1
muri all’ingire debbono ‘essere costruiti in mat-
toni forti con ottima calee ¢ buona sabbia pura,
ed in spessezza proporzionata alla saetta dellarco
della volta, cio# in ragione inversa di quesl:n.' Ea

volta pit usitata in questi’ edifici & la semicirco-
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lare ossia in pieno sesto, detta volgarmente a (ulla
monia 5 la quale & altresi la pii economica per
la ragione che esercitando essa poco di spinta
orizzontale esige anche meno di robustezza nel
pie’-dritto che rappresenta la resistenza: alcune
circostanze locali perd possono obbligare a far
scelta di una volta pil schiacciata , dovendosi com=
binare I’ interna costruzione in modo che la super-
ficie esteriore della volta si trovi al dissotto del
livello del terreno circostante. Quanto alla spes-
sezza della volta basterd ch’essa sia di metr. 0,50
nei fanchi, riducendosi in serraglia a metr. 0,15.
Nei paesi elevali ed asciutti di somma facilita
riuscird I’ adempimento di tutte le rifevite preseri-
zioni ; ma nei paesi di piano depresso sebbene
asciutti, ed in quelli intersecali da ecanali condut-
tori di acque od altrimenti umidi, la ecostruzione
delle cantine incontrerd difficolta talvolta gravissi-
me. Nei piani depressi asciutti, di che abbiamo
non pochi esempi in Lombardia, la sorgente sot-
terranea & soggetta a variazioni tali di livello da
superare ogni credibilita ; nel 18or, in seguito
alle luughe e dirotte piogge sopravvenuteci nel no-
vembre, fu tale la elevazione della sorgente che
poche cantine anche fra quelle non intieramente
approfondate nel terveno venmero in molti paesi
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del circondavio di Milavo fino ad un raggio di 14
in 15 miglia riempiute dalle acque che vi persi-
stettero per molti mesi e fin quasi all’estate se-
guente : in questi luoghi percio, quando pretendasi
di avere una cautina immune di un tanto incon-
veniente, che non pregiudica & vero direttamente
ai vini se non in quanto offende la solidita dei
recipienti , ma che pure & gravissimo sotto molti
altri rapporti, & necessario che i muri dell'ingiro,
oltre una spessezza lunga mano maggiore della
ordinaria, siano resi pin compatti dalla natura del
cemento conforme in tutto e per tutto a quello
che si impiega per la costruzione delle vasche per
contenere I’ acqua, e vengano egualmente a quelle
cementati alle due superficie fino all’ altezza del
terreno , difendendoli inoltre all’ esterno con un
contro-muro che rinchinda frammezzo uno stratto
di argilla ben compressa e che sia di spessezza non
minore di metr. 0, 50; ed & poi indispensabile che i
muri dell'ingiro, siano oltrechi sul fondamento pro-
prio, impiantati, per dir cosi, sul bordo di una
volta rovescia ben solida, evetta sopra forte strato
di argilla battuta , e costruita con maleriali e nei
modi che Lo suddeseritti pei muri laterali; il con-
cavo di essa volta poi dovrd guasi in tutto riem-
pirsi o di solido muro o quanlo meno di argilla
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ben compressa, sulla quale riempitura si adagera
il pavimento della canlina disponendolo in quattro
ale inclinate dolcemente dai lati al centro. Ove
perd non fosse possibile, sia per mancanza de’ne-
cessari materiali sia per altre ragioni locali, di
costruire cantine sufficientemente approfondate nel
terreno , potrassi raggiungere lo scopo con un in-
terramento artificiale, elevando eciog tutt’ allo in-
givo il terreno per una sulliciente larghezza ed
altezza che imiti la tecrapienatura naturale, e
piantando sovresso delle piante assai frondose che
abbiano ad impedire col loro aduggiamento ghi
effetti del sole, siccome vediamo in pi luoghi di
nostra  Lombardia eseguirsi per le conserve del
diaceio. Comunque perd si operi nella costruzione
delle cantine, non giungeremo giammai ad otte-
neve nelle viscere della terra la perfezione dal Jato
della bassa temperatura che ci offrono le cantine
scavate nel masso montuoso esposto 'a settentrio-
ne, di eui molte ne vantano le rive del Verbano
e del Lario fra noi: in esse anche nel rigore
della state il termometro non segna per lo piut
oltre li tre ‘o quattro gradi, ed i vini percio si
conservano ivi a moltissimi anni senza esigere da
parte del proprietario il minimo pensiero.
Perche adungue le nostre canline costruite giu=
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sta le migliori leggi dell’ avte riescano il meno
Pnuihile infelici, opportuna cosa si & che pongasi
mente alla loro esposizione. Uno de’ lati maggiori
dee starsene rimpetto al settentrione , loché fa che
Ialtro guardi di necessita il mezzo giorno, e che
li due minori siano rivolti uno al levante e 1'al-
tro al ponente. Quindi o la cantina si suppone
isolata totalmente , ed in allora si dovranno pra-
ticare da tutti i lati alcuni spiragli o finestre,
pochissime in numero a mezzodi ed in maggior
quantita al settentrione , le quali totte debbono
star munite di imposte a vetri e di ante d’oscaro
all’ interno, e di persiane esteviormente;, all’ ef-
fetto di lasciar Inogo alla ventilazione, siccome
di escluderne 'aria e la luce a normu delle di-
verse emergenze. Otlima cosa sarebbe perd che da
levante , mezzodi e ponente Vi si  trovassero pian-
tagioni di alberi frondosi, od almeno densi e lar=
ghi pergolati di viti onde coll’ ombre loro impe-
dive il riscaldamento de’ muri e della terrapiena~
tura per opera dei raggi solari. Se poi la cantina
va ad essere da qualche parte umita a continua-
sione di fabbricato, non lo sia mai da setten-
trione, ma sempre possibilmente e preferibilmente
da mezzodi, e poscia da ponente: abbia i sipragli
o finestre soltanto dai lati liberi; e li-abbia tanto
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in questo come nell’ altro  caso sorgenli quasi dal
suolo in modo che possano aprirsi e chindersi se~
condo il bisogno e sempre colla massima facilita
e comodita alfinchié riesca agevole sotto la dirve-
zione di buoni principii il mantenere in essa una
bassa temperatura ed uniforme in tutte le stagioni»
al che varra di guida lo stanziarvi appeso al cen-
tro un fedele termometro. E viziosa e riprovevole
la pratica di aprire quotidianamente durante la
state nelle ore notturne le finestre delle cantine:
anche alcune ove dopo il tramonto del sole Paria
esteriore & di molti gradi piit riscaldata che nou
bisogna nelle cantine; quindi & sempre di danno
il lasciarvela liberamente entrare: bastera pertanto
il rivolgersi a questa pratica soltanto di tempo in
tempo , nelle ore pin fredde della notte, che cor-
rispondono alle due prime antimeridiane del giorno
seguente , e per spazio non lungo , profittando in
ispecie delle notti in cui una pioggia abbia sce-
mato 'ardore atmosferico, o nelle quali un vento
di tramontana lo abbia egualmente mitigato. Que-
sto periodico cambiamento d’ arvia bastera alla sa-
lubrita del locale, e provvedera sufficientemente
alla conservazione delle bolti, senza esporre a pe-
ricoli i yvini, La somma neltezza dovra costante-
mente regnare nelle cantine , e quanto all’ umidita
se ne schiverd possibilmente I’ eccesso.
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Sta bene che le scale per le quali si discende
alle cantine siano collocate all’esterno del lore
perimetro. Questa posizione delle scale, oltrecché
non ruba uno spazio utile, produce il vantaggio
di faré che vi siano due serramenti uno superior-
mente, cioé al loro principiare, e Taltro al piede
che da I ingresso alla cantina. Cosi negli estremi
delle stagioni non si mette mai in immediata co-
municazione la cantina coll’ aria esteriore, loch@
fa che piu facile riesea il mantenerla immune
dalle variazioni che ne sarebbero altrimenti inevi-
tabile conseguenza. Le scale poi che portano a
questi sotterranci debbono costruirsi ben regolari
e comode, in lince rette e con ben situati riposi,
tanto perché riesca facile di far discendere le pic-
cole botti anche ripiene, quanto all’ oggetto che
gli uomini carichi di vino possano con sicurezza
di st e della merce salirvi e scendervi con liberti.
Oltre quanto si & fin qui detto giovera assais-
simo alla buona riuscita delle cantine il ritrovarsi
esse distanti dai grandi fiumi o stagni di acque,
o per lo meno supeviori al loro livello; I’ essere
del pari discoste dalle strade frequentate e cosi dal-
le officine d’arti romorose , che coi frequenti loro
tremiti, e colle scosse che cagionano e propagano
uel terreno sono causa di gravi disordini nei vini,
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sia diminuendo i rapporti di coesione fra le loro
molecole elementari, sia col mettere in movimento
le fecce deposte. E pure assai interessante che in
vicinanza alle cantine non vi abbiano pozzanghe-
ve , fogne, latrine, macelli, fosse da concimi ed
altre materie suscettibili ed esposte a putrida fer-
mentazione, e cosi maceratoi di canape, di lino e
simili , i quali alterano lo stato dell’ avia anche solo
in cio che spetta alla temperatura e possono quindi
cagionare effetti temibili nei vini.

Sezrove II.
Utensili.

Le botti sono gli utensili stanzianti nelle can-
tine, ne’ quali in atlo di svinatora si depongono
i vini per conservarli. Elleno sono formate di
parecchie tavole dette doghe lavorale convergenti
nei lati onde potere, avvicinandole 1" una allaltra ,
formare con essa una figura circolare : il loro av-
vicinamento si stringe e si mantiene da un numere
di cerchi proporzionato alla lunghezza che si &
voluta dare alla botte, la quale costruita, direb-
besi cilindrica se non presentasse una maggiore
gonficzza nel mezzo, a tal che piu esaltamente par-
lando rassembra composta di due coni o conoidi
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tronche le cui basi fossero riunite nel di lei punto
medio. Alcune particolari circostanze delle cantine
banno insegnato per economia di luogo a costruire
delle botti quadrilatere di variate dimensioni: que-
ste perd costitwiscono il minor numero. Alle due
estremitii della botte sono applicati i fondi in ap-
posita ranura, nell’ anteriore de’ quali & praticato
uno sportello mobile per cui si penetra nell’in-
terno onde estrarre compiutamente le fecce e ripu-
lirne con lavature le pareti tulte: esso sportello
porta al piede un foro circolare, dal quale si
scarica la botte. Tanto le doghe quanto le tavole
piane con cui sono costruiti i fondi debbono avere
una spessezza proporzionata alla capaciti della
botte, ed in ogni caso non mai minore di metr.
0,05,

Il legname migliore per la costruzione delle botti
¢ quello di Quercia: in alecuni luoghi perd ove
non & facile di rinvenirne si usa pure di quello di
castagno : anche il gelso, il ciliegio, ed il persico
forniscono legname atto a quesla coslruzione: que-
st’ultimo comunica al vino un sapore amarognolo
che alcuni trovano gradevole. La cerchiatura mi-
gliore & quella di ferro: uopo & perd che il ferro per
queste fasee abbia le proprieti del cosi detio dolce
o ladino; lo che si riconosce osservando che i
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loro bordi non abbiano manifestate delle screpo-
lature sotto I’ azione del maglio; e cosi che non
vi siano nel loro corpo esfogliazioni od altre ma-
gagne le quali, sotto il peso della botte e del vi-
no, o per opera dello sforzo che esereita la fer-
mentazione che a’ periodi si riproduce in questo
liguido, possano dar lnogo a schiantatura ed a
conseguente perdita di tutto o di parte del vino
15tesso.

Le botti cosi formate si dispongono nelle can-
tine coricate in modo che il loro fondo anteriore
rignardi gli intervalli destinati a rimanersene li-
beri fra fila e fila di esse. Al centro della loro
meth superiore & praticato un foro circolare che
dicesi foro del cocchinme, che serve a caricarle.
Nelle provineie in cui non si usano che piccole
botticelle , rimangono queste a perpetuita desti-
nate esclusivamente in uso della conservazione dei
viui; ma ne’ paesi ove I’ uberta del raccolto delle
uve e la moltiplicazione de’ vigneti ha rese neces-
sarie le botti di grande capacitd, una giusta eco-
nomia ha pur anco insegnato a valersi delle me-
desime a due usi, il primo ciot in qualita di
vasi per la fermentazione delle uve , ed il secondo
per la conservazione de’ vini. lvi perlanto si ha

dovuto, a causa di questa duplice destinazione,
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praticare in esse una variazione collo aprire uno
sportello quadrato superiore, che porti in centro
il foro del cocchiume onde le uve pigiate possano
facilmente introdurvisi. Un' altra variazione io ho
pure ereduto opportuno di adettare allo sportello
anteriore,, che mi si diee da alcuno gia praticata
in Piemonte , ma che perd io non conoscevo quando
I” osservazione me ne ha indicato il bisogno. In
generale lo sportello anteriore & apribile dallo in-
fuori all”indentro, ed & mantenuto in sito da un
vegolo di legno che passando pel corpo di due
cambretie di ferro impiantate nello sportello istesso
ta punto di appoggio colle due estremitd contro
la faccia esteviore del fondo della botte: or bene
infino a tanto che si tratta di aprire esso sportello
a botte vuota, I’ operazione & facilissima; ma pre-
senta al contrario le pit grandi difficolta allorche,
avendo usato della botte per fermentare le uve s
¢i troviamo nella necessitia, tosto dopo la svina-
tura , di aprivae lo sportello per vuotarla dalle
vinacce , perchi in allora egli trova dietro di se
abbassato tutto il cappello di esse vinacce che
presenta una validissima resistenza al di lui arre-
tramento ¢ che obbliga all’ impiego di molta forza
per vineerla ; e servendo in qualche modo di punto
di appoggio o centro di woto contio il corpo dello
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;Pm-!ella, fa che la di lui estremita inferiore urti
violentemente contro la capruggine delle doghe e
la minacci di rottura. Mi parve quindi pi oppor-
tuno all intento di costruire esso sportello in mode
che riescisse apribile dallo indentro allo infuori.
La sola difficolta che mi si presentava riguardava
il come potesse esso sportello mantenersi in sito
contro il peso e lo sforzo del liquido fermentante:
ho perd superato questo ostacolo in apparenza
grave col togliere allo sportello le cambrette di
fervo ed applicarle a vece alla faccia del fondo
della botte, di modo che, valendomi ancora del-
I’ usitato regolo di legno, venne a riuscirne op-
posto all’ antecedente il di lni modo di azione,
opposto al primo trovandosi qui situato il punto
di appoggio che & rappresentato dall’ interno del
lato delle cambrette che nella posizione naturale
della botte & verticale al suolo e parallello al fondo
della botte istessa.

Le botti appena fabbricate non sono tosto ser-
vibili se prima non siano ridotte tali col mezzo
di alcune pratiche opportune. Il legname contiene
un principio estrattivo solubile nell'acqua, nel vino,
e nell’ alcoole , che al fiuto ed al palato imprime
wna riprovevole sensazione che dicesi odore e sa-
pore di legno, ed & percid che i vini riposii in
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botti nuove coutraggono rimarchevolissimo difetto,
capace di eliminarli dal commercio qualora il
legname da cui si compongono non sia stato pre-
viamente per lungo tempo trattenulo immerso in
acqua corrente. 8i abboniscono pertanto le botti
e si riducono servibili' col far precedere in esse
I" estinzione di una data quantita di calce viva per
mezzo di un ranno bollente che le si sopravversa :
la quantita della calce che impiegasi sta in ragione
della capacita delle bolti ed & per le ampie di
una libbra metrica allo incirca ogni quintale , ac-
crescendone alquanto la dose per le pit piccole,
altesa la molta superficie che comparativamente
presentano. Bisogna perd avvertire che questo li-
seivio non stia rinchiuso troppo lungo tempo nella
botte, e meglio & farnelo uscire ancora tepido, In
questo stato si lava bene esattamente la botte, si
riempie di acqua che vi si lascia dimorave per
sei in selte giorni, e rinnovalane una seconda at-
tenta lavatura, si pud wusarne immediatamente
quando che sia per empierla di uve pigiate; men-
tre quando servive dovesse a riposizione di vino
sarebbe necessario dapprima di introdurvi del vino
caldo da ricambiarsi una o due volte.

Ma I'avere delle buone botti non basta: con-
viene inoltre sapetle conservar tali. A questo ef-
Del Fino. 14
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fetto due modi conducono: nelle cantine asciutte
si aprono esse appena vuotate e si lasciano pro-
scingare introducendovi anzi, quando occorra, del
fuoco e strofinandole poi di Lempo in tempo in-
ternamente con manipoli di ficno ; nelle cantine
umide invece conviene meglio lasciarle chiuse,
maantenendo in esse eostantemente una tal quale
quantita di vino in proporzione di lore capaciti,
od introdneendovi anco qualehe dose di acquavite,
come propose il Dandolo, onde mantenerle costan-
temente umettale da un aura vaporosa vinoso-al-
coolica. Avviene perd lalvolta cke intvoducendosi
in esse I' aria per qualche pertugio, ed isfug
gendosene 3l vapore viseso o prosciughine e
prendano, cib che & peggio, 'odore di muffa o
di marcio, a seconda della degenerazione cui va
soggetto il residuo umido entro lasciatovi dal-
I’ evaso vapore vinoso. La lunga macerazione nel-
¥ acqua per operare il distacco di tutte le ma-
tevie lasciate per deposito dal vino sulle paveti
della botte ; la ripetizione in essa  della estinzione
della calee che sopra ho aceennata per le botli
suuove 5 le lavatuve col ravno ardinavio ¢ simili ,
bastano per lo pia ne’ casi in cai il difetto sia
superficiale e non ancora approfondito uel tessuto

leguoso; poické quande il mdde & laveleralo e
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profondo , nopo & ricorvere a mezzi pili validi
quali sono i vapori dello solfo, de’ quali ho ri-
tevito negli. annali wniversali di agricoltura che
$i pubblicano in Milano, coi tipi del Lampato; le
levature coll’ acido solforico diluito; il suffamigio
disinfettante del Mourveawx ; quello dello Swmieth ,
e le layature colla soluzione del clorure di ealee
recentemente proposte negli Stati Sawdi.

All’ oggetto poi i difendere il legname dalla
corruzione e la cerchiatura dalla ruggine, di cui
pur troppo li minaccia avia, ma piiv specialmente
I' umiditia; non che ad oggetto di olturare possi-
hilmente 1’ esterna porosita del legno da cni le
botti sono composte , onde meno facile riesea la
fuga delle parti alcooliche; e di renderlo percio
meno. sensibile alle variazioni della temperatura
circostante, e fors' anco meno conduttore del fluido
elettrico, varrd assaissimo il coprive I’ esterna loro
superficie con una intonacatura di pece navale
sciolta in olio di noci o di linseme ; oppuve con
piit. mani di una vernicialura oliosa ordinavia pre-
parata con biacca e terre macinate onde pii ad-
densarla, Sara pure oltimo  divisamentp che le
bolti si corichino supra sostegni di materie coibenti.

Comungue perd si riducano meno imperfelte le

botti di legno coi mezzi seveaccennili, rinangouo



213 DEL VINO

esse tultavia di lunga mano inferiori negli effetti
a quelle non ba guari inventale di matloni ce-
mentati ed a quelle di pietra, che sono in uso par-
ticolarmente nei paesi montuosi e nelle grotte del
Larvio e del Verbano. Non parlo per ora de’ vasi
di velro detti bottiglie, che pure riconosco essere
le botti pili perfette , percheé intendendo di riferi-
re soltanto ai vini di ordinaria consumazione, per
essi non se ne prevalgono gli Italiani, riserban-
dole pei vini di lusso. Di esse dunque fard parola
nel capitolo speciale che ho destinato per questi.

Sezrove I11.

Pratiche relative alla conservazione,

La pulitezza delle botti & la preliminare del-
le condizioni alla conservazione de' vini, poiclkd
altrimenti contrarrebbono sapori ed odori ingrati
da degradarne qualsivoglia pregio. Due ho iudi-
cato essere i modi coi quali si governano le botti
nel tempo in eni rimangono vuote: a norma per-
tanto dell'uno o dell"altvo di essi che il fabbri-
catore avia seguito , procederd mnel loro ripuli-
mento. Chi apre le botti e le lascia prosciugave
ba due cffetti da operare in esse, il primo che
le doghe vitornino fra loro al perfetto combacia-
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mento onde per le loro unioni non avvenga verun
disperdimento di vino; il secondo che si stacehi
la pattina fecciosa stata deposta sulle loro pareti
interne dal vino precedentemente contenutovi. A
tulto cid si arviva bagnandole internamente con
acqua fresca per alcuni di prima di usarne, ri-
petendone le bagnature frequenti volie alla gior=
nata, e soffregandole infine e spazzindole con
molta diligenza ed esattezza finche allo strofina-
mento della mano, la pelle non contragga il mi-
nimo colore vinoso o macchia qualsiasi : e I"acqua
che loro si fa correre replicatamente per entro se
ne sorta limpida e totalmente scolorats. Que’fab-
bricatori poi che si prevalsero delle botti anche
come vasi di fermentazione delle uve, null’ altro
avranno a fare per abilitarle a ricevere il vino,
se non spazzarle dalle materie grossolanc e lavarne
poscia la metd inferiore con uma bastante (uan-
tita di vino, che non gelteranno, ma uniranno
in seguito alli vini torbidicei. Questa pralica for-
nird lore delle botti abbonite (in, modo piu per-
fetto che con qualsiusi altro metodo.

La svinatura, il trasporto e la riposizione dui
vini nelle botti eseguite colla massima economia
delle parti spirvitose sono le altre condizioni preli-
minari dalle. quali pilt strettamente. ne dipende 1



a1 DEL VINO

conservazione. Per cio che riguarda la svinatura
ho giiv dati a suo luogo gli opportuni precetti: non
mi rimane ora dunque se non se di parlare del
trasporto e della riposizione.

Pel trasporto si usa la brenta, alla quale sia
applicato un coperchio entrante , ad una estremita
di eni trovisi una incavatura che seive di foro
pel quale entra il vino uscendo dalla chiave ap-
plicata al tino, ed egualmente sorte quando il
portatore lo versa mnell’ imbuto sovrapposto alla
botte : perché poi I' operazione proceda con solle-
citudine si impiegheranno pili brente e piut vomi-
ni. 1. imbuto da preferivsi & il piramidale’, ossia
a piramide rovescia, alla estremita del quale sia
applicato un lungo tubo che pud egualmente co-
struirsi di latta ed in pilt pezzi da aggiungersi
I" uno all’ altro, oppure di tela di lino, e della
lunglezza che arrivi fino quasi sul fondo della
botte. Versato il wino nell’ imbuto precipita colla
massima rapiditieyerso la di loi estremita’y e quivi
per mezzo del tubo & guidato quasi- senza contatto
di aria, col minimo shattimento e quindi pressochi
senza perdite a 'stanziare nella botte.: Riempiute
le botti si applicherd loro tosto 4l cocchivme onde
impedire ogni sorla di evaporazione,

Il vino allorch si trae dal tino e si vipone nelle
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botti non ha per’ anco acquistata tulta la perfe-
sione di cui & suscettibile, ma contiene tutlavia
delle parti di zucchero e di lievito non interamente
decomposte,, per influenza delle quali messa in
ginoco dalla presenza del calorico , percorre una
seconda fermentazione meno tumultuosa della pri-
ma , che percio dicesi lenta od insensibile, il cui
andamento e grado sono dipendenti dalla quantita
pil o meno grande dei tre surriferiti agenti. Da
cid nasce che i vini troppo sollecitamente svinali
riescono anche di sempre piu difficile conserva-
gione. Questo secondo processo fermentalivo tende
a decomporre nella sua totalita il principio zuc-
cheroso per completare lo svolgimento dell’ algo-
ole , ¢ ad alterave il lievito il quale percid si pre-
cipita sul fondo delle hotti seco tracndo allre so-
stanze grossolane o male decomposte qualora se
ne rilrovino , e quindi a depurare i vini compin-
tamente. Perché questa seconda parle della fer-
mentazione vinosa abbia a rvimanersi nei Liniti
entro i guali riesce proficua ai vini, & necessavio
che essi si tengano in una temperatura inferiore
anzi che no al 10.° grado reomuriano. A tempera-
tura pia elevata si anima , si accende di troppo
e minaccia, protraendosi oltre il bisogno delle
surriferite decomposizioni, di convertirsi in fer-
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mentazione acetosa: allo zero reomuriano, o poco
pii2, essa non ba nemmeno luogo ed i vini si con-
servano quali furono riposti nelle botti , ottenendo
soltanto col freddo di deporre ogni sorta di prin-
cipio feccioso o male disciolto.

Stanno in mano dell’uomo i mezzi opportuni a
prevenire ed a troncare I’ eccedente della ram-
mentata fermentazione onde non degeneri alla
acetosa: i primi sono la bassa temperatura de’ lo-
cali di conservazione al dissolto se & possibile del
gr. 10.%; la solforatura, e la chiarificazione: i se-
condi consistono nello esporre all’aria atmosferica
i vini ne’quali siasi eccitata in grado alquanto
violento quella fermentazione che procedere dee
con lentezza. Della temperatura delle cantine ho
falto parola laddove ho parlato della costruzione
di questi locali: ora tratterd dunque separata-
mente degli altri.

La solforatura & assai usitata in Francia ed in
pressoché lutte le regioni cbe assoggettano i loro
vini a viaggi marittimi, ne’ quali impossibile riu-
scirebbe il conservare loro dintorno la richiesta
depressa lemperatura: in Italia e specialmente in
Lombardia , ove dapprima praticavasi quasi uni-
versalmente, & ora caduta in dimenticanza. Per
quesla operazione conviene prepavaie delle strisce
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di tela o delle anella di carta robusta intrise nel
fiore di solfo liquefatte al fuoco, sulle quali non
per anco raffreddate alcuni amano di spandere
aleun poco di garofani, di noce moscata, o di
altre droghe polverizzate. Dopo di avere preparate
le botti nel modo suindicato ed averne chiuso lo
sportello anteriore , deesi prendere una delle dette
strisce di tela od anella come sopra, appenderla
ad un rampinetto fatto con filo di ferro, della
lunghezza che arrivi poco al dissotto della meta
della botte, ed accesa per mezzo della fiamma di
una candela, introdurla sollecitamente pel foro del
cocchiume, abbassandola per tutta la longhezza
del rampinetto, indi applicare il cocchiume e la-
sciare che se ne compia la combustione nell”in-
terno della botte, la quale dovrd altresi lasciavsi
chiusa in questo stato almeno per una mezz’ ora.
La capacita della botte esige una proporzionata
grandezza nella striscia o nell’ anello che se le
destina , od almeno un numero sufficiente di essi
quando si siano preparati di piccola mole. Allo
aprirsi d:l cocchiume della botte dee tosto versar=
visi e sollecitamente il vino. Le piccole botti, o
li cosi detti Barili, vipieni che siano per meti ,
debbono fortemente agitarsi onde il vapore solfo-

roso si vnisca bene al vino, indi si proccde alla
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loro colmatara, Nelle botti grandi invece , sulle
quali non & applicabile questo modo di operare ,
asasi di introdurre pel foro del cocchiume, dache
sono riempiute per meta, uno frullone di vimini,
col rapido aggirarsi del quale si fa che il viro
menti in ispuma, ed assorba percid unitamenie
all’ aria anche il vapore solforoso.

Ognuno  conosce che dalla combustione dello
solfo producesi I"acido solforoso il quale si svolge
appunto  sotto foggia di vapori. Or bene: inda-
gando in qual modo concorra la solforntura alla
conservazione de’vini sembrami che dire si possa,
che la presenza in essi dei vapori dello solfo os-
sia dell’acido solforoso distrugge quasi per una
combustione o carbonizzazione 1 albumina o glu-
tine vegetabile che serve di lievito al fermento, e
la fa precipitare sul fondo delle betti, togliendo
cosi alla riproduzione della fermentazione 1’ ele-
mento forse pitt efficace. La solforatura perd non
lascia di imprimere ai viniun odore ed un sapore
lievemente solforoso che mon riesce gradevole a
tutti ; e questo dee essere stato il motivo pel quale
una tale pratica & presso noi caduta in dissuetudine.

La chiarificazione & parimenti assai uvsitala nella
Francia meridionale pei vini che debbono ridursi
a bottiglia: pochissimo se ne parla in Italia e meno
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in Lombardia ove non si usa affatto tranneche
dalli mereanti di vino, e solo per quelle piccole
partite di vino vecchio che per effetto del freddo
siansi fatle torbidicce. Questa operazione riesce hene
falla sopra piccole quantitd, come due, tre, quat-
tro ‘quintali, Sopra quantith maggiovi il di lei esito
non & certo, sebbene qualche volta si ottenga. T1
di lei cffetto si & quello di cogliere come in nna
vete e strascinare al fondo della botte quanto &
possibile di quelle sostanze che potrebbero intro-
durre nel vino delle nocevoli alterazioni. La sta-
gione pil propizia ad ottenere questo risultato @
la fredda e secea. La chiarificazione mon impiega
per lo pili al suo perfezionamento se non se otto
o dieci giorni,

Due sono le sostanze che si adoperano per la
chiarificazione: la chiara d' uovo e la colla di pe-
sce. Serve la prima ottimamente ai vini rossij la
seconda & meglio impiegata pei bianchi. Quattro
chiara’ d” nova sanissime sono bastanti per chiari-
ficare un quintale di vino: dietro questa propor-
zione prenderd norma [enologo per le quantita
sulle quali dovra o vorrd operare. Le chiare deb-
bonsi prima battere da sole col battichiare di vi-
mini , aggivngendo loro in seguito ed a poco a
poco da sei in otto once di vino per ogni chiara,
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o continuando a battere finche il tatto sia bene
mischiato. Riempiuta per due terzi col vino da
chiarificare la botte nella quale deesi operare, vi
si versera la metd delle chiare come sopra pre-
parate, indi col frullone di vimini introdotto pel
foro del cocchiume in modo che ne rimanga al-
I’ esterno quanto basta per maneggiarlo comoda-
mente, si va frullando in ogni senso per alcuni
minuti; dopo di che si empie col vino quasi al
tutto la bolte, vi si versa la seconda meta dalle
clhiare e si continua a frullare per altri cinque o
sei minuti, indi si chinde e si agita la botte di
alto in basso e viceversa onde il miseuglio interno
riesca in ogni punto uniforme; poscia riaperta e
colmata che non presenti pii spuma al cocehin-
me , si richinde e si abbandona alla maggior pos-
sibile tranquillita. |

La colla di pesce dovid scegliersi fra la pib
bianca: la quantita di un grosso di colla basta
per un quintale allo incirca di vino. Si taglia essa
in piccoli pezzetti e si -tiene immersa nell’ acqua
tepida per molte ore, indi si espone a bollitura ,
mercé la quale compintamente si scioglie. Colata
questa soluzione attraverso di un pannolino e la-
sciata raffreddare, se le aggiunge una porzione di
vine sufficiente a diluirla, indi si procede con
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essa in tutto e per tutto come venne indicato per
le chiare d' vova, frullando, agitando, eolmando
e chindendo la botte sempre nel riferito modo.

Se la chiarificazione per circostanze particolari
debba eseguirsi in stagione ealda varrd meglio an-
che pei vini bianchi impiegare le chiare d’uova.

La chiavificazione in generale conviene anche
ai vini pit robusti e meglio fabbricati; & pere
indispensabile ai vini deboli ed alli troppo preco-
cemente svinati, siccome quelli che contengono
maggiore quantita di materie alteranti, e cui an-
che le minime alterazioni cagionano grave detri-
mento. 1 vini spremuti stati chiarificati nel seguente
inverno diventano suscettibili essi pure di lunghis-
sima conservazione. Colla chiarificazione si ripara
alla perdita di un vivo che in qualsiasi stagione
mostei i soffrire un movimento alterante, & puossi
anche sospendere e sopprimere la tendenze alla
acetosila.

Quando debbasi chiarificare in istagione tepida
od anche calda gioverd il procurave di produrre
nelle botti un infreddamento artificiale, mantenen-
dole costantemente bagnate all’ esterno con acqua.

Avanti sotlrarre un vino sottoposto alla ehiari-
ficazione per passarlo in bottiglie od in altra bot-
te, converrd di accertarsi della assoluta di lui
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Limpidezza estraendone una parte dalla cannella in-
feriore cutro un  bicchicre ed esaminandolo so-
yrapposto a ualche. distanza alla Gamma di una
candcla.

I vini solforati o chiarificati diventano durevoli
a moltissimi anni senza pericolo di  soggiacere a
veruna alterazione. I primi possono impusemente
esporsi a qualunque viaggio di terra 0 di mare.
Ai piccoli viaggi di terra reggono molto bene an-
_che i secondi.

Al secondo generve de’ mezzi, quelli ciok atli a
sospendere e troneare I'eccedente della lenta fer-
mentazione vinosa, che pur troppo di frequente si
viproduce nei vini non solforati né chiatificali per
poco che varii in pia la temperatura lovo circo-
stante , appartengono lo sventare ta baotle ed il
travasare , Operazioni ambedue che si risolvono
nello esporre il vino che fermenta con qualche
violenza, in qualunque punto di stagione cio av-
venga , al libero immediato contatto dell” aria at-
mosferica. E precetto di Parmentier che diasi avia
a quelle botti nelle quali il vino lavora ; locche si
ottiene eol loglicre ad esse il cocchiume, e per-
metteve cosi che il vine si sventi o perda guella
parte. di gas acido carbonico chie & gih stato dalla
fermentaszione sviluppato, e quella successivamente
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chie va svolgendosi sotto la continuagione della me-
desima , e pevda pure cosi anche buona parte del
calore. E alteesi pratica assai inveterata, e san-
cita percid da una lunga e costante esperienza
quella di dare ai vini il travaso, ossia di farli
passare d’una in altra botte dacchi alquanto agi-
tato si riconosce in essi il movimento dilenta fer-
mentazione, colla quale operazione , che si fa
estraendo dalla botte il vino entro alle brente
versandolo in un’ alta botte appositamente dispo=
sta a viceverlo, viensi non solo esponendo al li-
bero contatto dell’ atmosfera, ma altvesi allo as-
sorhimento di parte della medesima clie vi si mesce
e lo fa montare in ispuma; e se gl fa quindi
perdere del pari grande quantita di gas acido car-
honico, molta parte di alcoole e I’ eccedente di
calorico che da latente si & fatlo sensibile.

. Ma I opinione da molti professata che l'aria at
mosferica, per la ragione che contiene aleune
parti di ossigeno cui si attribuisce la formazione
degli acidi , sin I eflicicnte della acctilicazione dei
vini ha fatto cbbliare la presevizione dello Par-
menticr, e nen polendo  escludere la  protiea dei
Wwavasi, ha suggerita una macchina per escguirl
andestivomente col mezzo di tubi di euoio, di
canapa od altra simile materia, A suu luoge di-
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mostrerd I’ erroneitd di una tale opinione; e quan-
to alla macchina, ella ebbe culla in Francia
nelle cui opere agrarie se ne vede d lineata !’ ef-
figie , e principalmente nella Nouvelle maison ru-
stique di Bastien ; siccome eslesa menzione & al-
tresi fatta nel Dictionaire d' agriculture di Ro-
zier ; e fu annunziata alla Lombardia dal bene-
merito enologo Fra Giambattista da s. Martino?
come ricavasi da una di Jui memoria inserita negli
atti della cessata Societd patriotica di Milano. Sono
pero pm;hi anni che nella stessa Milano volevasi
questa macchina far credere d'invenzione di un
nostro artista; ma troppo grossolano era l'errore,
e quindi la cornacchia fu presio spogliata delle
penne usurpate.

Questa macchina consiste in un tubo flessibile,
alle cui estremitd stanno aderenli due proporzio-
nati robinetti, ed in un robusto soffietto o pic-
colo mantice: la lunghezza del tubo non & deter-
minata, ma pud accrescersi a norma del bisogno,
componendosi esso anche di molti pezzi per mezzo
di unioni metalliche a vite, servendo cosi a tras-
metlere con tutta la comodita il vino da botte a
botte anche a molta distanza, L’ invenzione di
questa macchina & in parte fondata wvella teorica
dei sifoni, e pel rimanente negli effetti della pre.-
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sione che I"aria condensata esercita sui corpi cir-
costanti. Volendo che il vino passi da una in al-
ra botte non si fa se non applicare il tubo, per
mezzo de’ suei robinetti previamente chiusi, alli
fori inferiormente praticati nelle porticelle ante-
riovi delle due botti; ed il mantice al foro del
cocchiume della hotte piena, Aperti li due robi-
netti, ognuno vede che il vino della botte piena
passa da sé nella vuota fintantoche le due super-
ficie del liguido siansi poste fra di loro a livello:
e facendo in seguito agire il mantice, ed introdu-
cendo percio con forza quanto basta di aria nello
spazio gid ottenuto nella botte che era piena,
questa colla sua pressione agisce sulla superficie
del vino rimastovi, e lo obbliga ad uscire per il
tubo e lutto portarsi nell’ altra botte, senzaché si
cagioni agitazione o squassamento che possano dar
luogo ad un innalzamento delle fecce sottoposte.
Con questa macchina si pud non solo far passare
i fluidi da uno in altro recipiente, supposto che
entrambi si ritrovino ad un medesimo piano, ma
puossi alteesi obbligare il fluido a portarsi da un
piano inferiore ad uno superiore, cid che, trattan-
dosi di vino, grandi vantaggi potrebbe presentare
in occasione di trasporti per vendita di questa
merce. Vi ha perd una difficolta ad ottenere I'in-
Del Fino. 15
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tento , e questa si & che dovendosi per ispingere
la colonna fluida anche soltanto ad una altezza
mediocre condensare assai fortemente 'aria nella
botte che deve tramandarla , questo condensamento
difficilmente o quasi mai si oltienc , atleso che in
questo stato I'aria si procura moltissime strade di
uscita pei pori del legno e per le connessioni
delle doghe, e non ci & possibile di progredire
oltre ad un determinato punto , perché i ogni
caso i vesistenza perfetta delle pareti della bot-
te, won maocherebbero di schiantarsi quelle del
manlice.

Conviene perd fra li travasi che si danno ai
wini tenere distinti quelli che mirano soltanto a
sottrarre loro le fecce onde prevenirne la fermen-
tazione dagli altri che ci troviamo costretti di ese-
guire per effetto che la fermentazione lenta, avendo
acquistati maggiori gradi di intensith , minaceia i
vini istessi di degencrazione acida. Peir primi io
pure consiglierei 1'uso della macchina suddeseritta
per la ragione che non trovandosi, in questo stato
dei vini, sviluppati principii tali da rinscir proficuo
lo spogliarneli e dispevdedi nell” avia, penso essere
sanissima risoluzione il difenderli dal contatto della
medesima che gli esporrebbe a perdere nna parte
di a'eoole ¢ Wi sostunza frugranle (on loro inne-
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gabile danno: pei secondi invecé sarvei di opposto
avviso, poich® stimo necessavio che a fermenta-
zione eccedente il vino espongasi. liberamente al-
I'avia e ad uno shattimento affinch interrompasi
e si tronchi il movimento intestino per I’ abbas-
amento di temperatura e per 1’ emanazione gasosa
che ve conseguono, e per lo disperdimento pro-
babile di un altro fluido sparso forse pit che non
si crede nella natura e forse assai influente nello
animare il fermento vinoso sin soltanto come can-
sa, sin come effetto e causa insieme, Per questi
adunque impiegherassi il metodo ordinavio, quello
ciot di estearre il vino nelle brente a libero get-
to, e di versarlo per I’ imbuto comune nella botte
destinata a riceverlo,

Recentemente aleuni novatori, non sapendo ase
segnare alla riproduzione del fermento ne’ vini al-
tre cause dalla presenza delle fecce in fuori, ven-
nero imaginando di mutare figura alla meta in-
feriore delle botti col ridurla a presentare dei
piani inclinatissimi verso il cenlro inferiove di sé
slessa 5 ove raccogliendosi le fecce trovino per mezzo
di apposito foro il modo a discendere in una sot-
toposta botticella proporzionata alla capacita della
botte , la quale & amovibile a volonta per versav-

ne il contenuto, potendosi intercidere a piacere
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la comunicazione fra essa e la bolte sovrapposta
per I'azione di un robinetto. Oltreché perd con
questo meccanismo non si ottiene il promesso ef-
fetto perché la patura tenace e glutinosa delle
fecce del vino, le quali in ogni punto cadono
verticalmente al piano della botte, non permette
loro di tutte radunarsi all’ uscita per la sotto ap-
plicata botticella, il grave dispendio cui ci espor-
rebbe la proposta mutazione, la perdita neces-
saria di soliditi che ne deriverebbe alle botti col
fur loro perdere Ja regolarita della figura civcolare,
ed il pericolo di vedersi anche per minima inav-
vertenza andare disperse intiere botti di vino per
accidentale improyviso spestamento della botticella,
sono considerazioni pitt che bastanti per allontanarei
da qualunque pensiero di adottare la progettata no-
vita, per mezzo della quale non giungeremmo altvesi
a rendere immuni i nostri vini da quella riprodu-
zione di fermento che ne minaccia la consistenza
e la durata, e che dipende da tutt’ alire cause co-
gnite in gran parte e forse in parte ancora non
conosciute o non abbastanza indagate.

Il travaso & dunque una operazione che 1'eno-
logo deve indispensubilmente praticare per la con-
servazione de’ vini, almeno una volta per soltrarre
loro le prime fecce. Chi perd abbia locali di tem-
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peratura cotanlo bassa, ne’ quali , riposto il vino
una volta defecato, manchi lui 1"elemento pit
efficace alla rianimazione del fermento, potrd farne
senza in progresso. Nelle nostre ordinarie cantine
pero il bisogno de’ travasi sta in ragione direlta
della altezza di temperatura. Non & uniforme I’ o-
pinione degli enologi in punto al primo travaso
dopo la svinatura, se ciod pili convenga di esc
guirlo avanti il sopravvenive dell’inverno od al
principio di esso , oppure allo aprirsi della novella
stagione, cioé nel marzo successivo. lo porto av-
viso che convenga di fare una distinzione fra quei
vini che furono precocemente sottratti dai vasi di
fabbricazione , e quelli che non furono svinati se
non limpidi ed a compiota maturith. T primi, per-
che deposti nelle botti ancora torbidicei ed inconr
pleti tengono al dissotto grande quantita di depo-
sito feccioso, conviene siano travasati con solleci-
tudine e quindi avanti I'inverno: dei secondi per
le opposte ragioni pud differirsene il travaso alla
segnente primavers. Cosi quelle porzioni di wino
¢he sortono per le prime e per le ultime dai tini
in atto di svinatura, e che si presentano sempre
dal pid al meno torbide in entrambi i cusi, de-
vono travasarsi avanti "inverno ed anche nell'ot-
tobre od ai primi del novembre se la stagione
raffreddata ha loro permesso di schiarivsi.
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In merito poi af travasi successivi tre ordina-
viamenie bastano ai vini sottratti non maturi e
due agli altvi: i primi cadono al principiare del
marzo, del giugno e dell’agosto : i secondi al giugno
ed all’ agosto soltanto, perché nel marzo ricevono
il loro primo travaso che corrisponde a quello
precedente I’ inverno cui soggiaciono gli altri. So-
pravvengono perd talvolta circostanze tali che ob-
bligano ad aggiungere a questi qualche travaso
straordinario , locche avviene in luglio p. e. quando
frequenti ricorrono le scosse temporalesche ;, op-
pure nel settembre e nell’ottobre per una insolita
persistenza della calda stagione.

Ottima se non necessaria pratica & pure quel-
la di colmare esattamente le botti ogni volla
che si faccia il vino passare dall’ una all’ altra;
siccome lo & quella di visitarle di tempo in tempo
e di dare loro la colmatura resa necessavia dallo
assorbimento , che costantemente operasi dal le-
gno, di aleune parti del fluido, e che si disper-
downo nell” avia per la via della porositda. Io perd
non preconizzo questo sistema nella aspettativa di
procacciare con esso I’ allontanamento della pre-
senza della atmosfera nella botte sulla tema clie
induca acelosita, perché ho gid falto conoscere
che lo spazio che formasi al disopra della super-
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Ieie del vino nellu botte non & occupato dalla
atmosfera, bensi dal gas acido carbonico e dal
vapore aleoolico del vino; ma piottosto perche
credendo io che le maggiori perdite cui il vino
soggiace nella botte arrivino appunto ad esso quan-
do pud aver luogo lo svolgimento dell” aleoole o
principio alceolico in vapore di quello sia altri-
mienti , per la ragione che in questo stato assai
piit fucile via ad evadere trova uvella porosita del le-
gno, che non in istato di liguide ¢ misto alla massa
del vino , sone convinto cl’ esso tanto pi generoso e
tanto pin facilmente si conserva quanto pud in se rite-
nere maggiori parti di questo principio. Al effelto
poi di petere agevolmente colinare le botti ¢ senza

yecare scosse che sono sempre nocevoli ai viui, il

sostto Dandolo ha ideati de’ cocchiumi traforati
¢ chiusi da qﬁo spinello amovibile dalla solo mano
senza bisogno del martello , i quali riescono co-
modissimi non solo allo intento  della colmaltura ,
ma ben auco al bisogno di quelle piceole botti in
uso quotidiano di famiglia nelle quali ogni di si
permette senza scosse P ingresso all’ uria per guel
tunto che & necessaria all’ uscita del vino, e si
impedisce per tutto quel rimanente che promove-
yebbe una eccessiva dispersione della sostanza spi=
vitosa di esso.
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All’ oggetto di riconoscere anche senza esplonu=
zione lo stato delle botti per soccorrerle tosto colla
colmatura appena se ne manifesti il bisogno, 'in-
gegnoso enologo sig. can. Stancovich ha immagi-
nato nel suo elaltenometro, maechinetta che si
tiene applicata al foro del cocchiume, uwn indice
sicuro dello stato interno della botte ed un mezzo
facile per escguirne e mantenerne la colmatura.
Consiste questa in un vaso di vetro che si riem-
pie di vino il quale trovasi in continuita col vino
interno ed & la di lui superficie nel vaso istesso
coperta da uno strato di olio onde siane impedita
evaporazione. La dispersione per la periferia della
botte , come & naturale; fa che si abbassi pro-
porzionatamente la colonna vinosa contenuta nel
vaso esterno, e quindi colla periodica aggiunta di
nuovo vino nel medesimo non si dia mai luogo
alla botte di scemare, e di ammettere l'aria esterna,

Ho superiormente avvertito come le scosse rie-
scano nocevoli ai vini : il loro effetto & quello di
far passave allo intorbidamento anche i vini piin
limpidi e cid per affievolita coesione delle loro
molecole : producono perd le scosse assai di len-
tore e di impedimento alla deposizione di quelle
parti fecciose od in altro modo eterogenee, delle
quali banno bisogno di spogliarsi, e fanno altres
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si sommovere e sollevare di nuovo le fecce gia
deposte.

Effetti consimili producono anche le forti agita-
zioni dell” atmosfern ; quali si eccitano dullo sparo
d’armi da fuoco in poca distanza dalle cantine ,
non che dai tuoni gagliardi ¢ dagli scoppi de’ ful-
wini. Queste due meteore perd non risultano sem-
pre agenti soltanto meccanici, ed & gia da gran
tempo in uso la costumanza, in occasione di so-
pravvegnenza di temporali, di sventare le botti
togliendo loro il coechiume , e di sottrarre qual-
che parte del vino dalla cannella inferiore per ri-
mellerla alla botte stessa per la via del cocchiu-
me. Se gli anlichi inventori di questo costume
avessero possedute le cognizioni fisico - chimiche
d’oggidi ¢i avrebbero lasciato al certo una teorica
del medesimo. Non & perd che nel fatto istesso
non si vilevi ch’ essi riconoscevano una azione,
divei cost, dinamica di esse meteove sui vini oltre
quella meccanica, e questa noi deriviamo dalla
influenza  delli due fluidi elettrico e magnetico
sulla generalith de’ corpi della natura per cui molte
lore wariazioni sono ad essa viferibili; siccome lo
sono molti fenomeni chimici. Vedremo a suo luoge
in punto ai vini quali possano presumersi gli ef-
fetti de’ ramunentati due fluidi; frattanto pecd nom
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savebbe fuori di ragione il credere che la pralica
di sventare le botti ¢ di mettere in movimento il
vino contenutovi potesse dar luogo a far disper-
dere nella atnosfera quella eccedenza  elétiro-ma-
gnctica che in qualche modo avesse potuto accu-
mularsi entre la bolte, e cosi nel contenente co-
me nel contenuto. Le belle sperienze eseguite dal
sig. ab. Francesco Zantedeschi e chie sono rviferite
mel tom. 53, pag. 398 della Biblioteca Italiana
possono aggiungeve assai di probabilita a questa
mia opinione, di cui mon ho tralasciate di fare
cenno in altei miei scritti.

Riepilogando 1" esposto in questo capo i precetti
per la conservazione de’ vini si riducono alli
seguenti :

1. E essenziale che i vini ben fabbricati dimo-
vino in locali la cui temperatura non oltrepassi il
grado 1e reomuriano, e meglio non lo arrivi,

2. Che i locali istessi sieno maturalmente od ar-
tificialmente mantenuti umidi, quasi privi di luce,
«won poca ventilazione , lontani dugli effluvi e dai
Tumori.

5. Che le botti siano costruite di materie pos-
sibilmente meno porose e piii coibenti, o siano
vese tali coll’arte; che si adagino possibilmente
isdlate dal pavimento delle cantine con sestegui
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di materie opposte , e che siano  atlentamente go-
vernate quando son vuote.

4. Che in circostanze di inevitabile elevazione
di temperatura o di influenza di eccedente elet-
trico che animi oltre il dovere I inseusibile fer-
mentazione , diasi ai vini il travaso anche repli-
catamente e straordivariamente oltre quanto deve
essersi originaviamente praticato per defecarli, e
senza temere il concorso dell’atmosfera.

5. Che la colmatura delle botti si pratichi come
impedimento alla dispersione delle parti spiritose.

6. Che volendo esporre i vini a viaggi & op-
portuno di disporveli colla solferatura, o quanto
weno colla chiavificazione.

CAPO V.
VINI DI LUsSO.

Fin qui si ¢ parlato de’ vini del grande com-
mercio e della grande consumazione, che servono
egualmente al povero come al ricco, ed ai quali
la pubblica salute & pil strettamente legata: ora
il discorso si rivolge ad un altra specie di vini di
cui il popolo ben poco o nulla fa uso e che & desti-
nata piuttosto a formare le delizie del gorgozzule
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de’ grandi e de’ viechi, ed il tormento forse mag-
giore pel loro fegato e per le lore vie orinaria.
Gia tempo di cotesti vini non produceva I’ ltalia,
od alcuno appena ne ricordava: nessuno poleva
vantarne la Lombardia. Gli stati esteri soli profit-
tavano del raffinamento di gusto de’ nostri epuloni
che si lasciavauo ben volontieri squattrinare pel
piacere effimero di tranguggiarsi de’ vini talvolta
pessimi, che la sola preoccupata opinione bastava
a rendere pari al netlare ed all’ ambrosia di Giove.
Cangid perd stagione, e I’ Italia e la Lombardia
sono ora fertili anche di questo prodolto, che in
pochi amni ci lascia gid concepive le pin lusin-
ghiere speranze che quanto prima il bel paese po-
trd onninamente divsi per esso emancipato dalla
straniera dipendenza. Vero & che aleuni lombardi
che sanno fabbricare passabili vini di lusso con
uve nostrali stimano di meglio accreditave la loro
merce col tacerne la vera di lei provenienza, ha-
tezzandola con denominazioni oltramontane od ol-
tramarine. Questo fatto perd che non & se non un
tratlo di debolezza ; che ama di pon urtare anche
contro le opinioni pih pregindicate, qualitica lo
stato imperfetto  delle nazionali cognizioni uella
soggetta materia, e vi ha luogo a eredeve che now
cavd duraturo olire quel periodo mel guale la na-
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zione dard prove di conoscere e di prezzare le
proprie produzioni.

1l solo pits perfetto gradoe di conservazione che
si ottiene racchiudendo i nostri vini ordinari en-
tro recipienti di vetro comparativamente a quello
chie ottiensi mantenendoli in utensili di legno, di
cemento o di pietra, basta gii a donare al vino
un tale alto grado di squisitezza da far distinguere
il pis comune siccome un vino di lusso. Quando
poi alla preparazione particolare de’ vini di lusso
vogliansi impiegave quelle~ preveggenze ed atten-
zioni che sono necessarie , possiamo ormai contare
che 1" Italia e la Lombardia sono padrone di pro-
durre, con poche eccezioni, le qualitd tatte i
vini prelibati che dall” estero ci provengono a
caro prezio.

A due specie possono ridursi i vini di lusso :
la prima comprende quelli fabbricati colle uve
appena raccolte od al pit soleggiate per pochi
giorni , la seconda quelli per la cui produzione
' uopo di impiegare uve da lungo tempo raccolle
e lasciale appassire.

Alla fabbricazione d'entrambe le specie sono
poste delle regole in parte comuni ed in parte
speciali dell’ una e dell’ altra. Le comuni sono che

le uve si raccolgano mnei vigneli piut accreditali
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per squisitezza de’ vini, e da ceppi piultosto vec-
chi; che si scelgano in essi vigneti quelle gualita
di uve, colle quali & notorio che si otlengono i
vini migliori ; che le specie di uve cosi scelte si
tengano le une separate dalle altre volendosi fab-
bricave vini di qualita fra loro distinte; che in
ogni caso la seelta cada soi grappoli pii perfet-
tamente maturi , dando percid la preferenza ai pii
esposti ai raggi del sole ed alla libera ventilazione;
e che in atto di raccolta i vendemmiatori sottrag-
gano a ciascun grappolo I estremita infeviore , e
lo rimondino da qualsivoglia seccume, e cosi da
qualunque acino acerbo, troncandogli altresi il
piccinolo rasente le prime sue ramificazioni, Al
colle poi oltre le accennate pratiche sari indispen-
sabile di porre mente che le uve provengano da
vigneti inchinati possibilmente al Swd, od almeno
al Sud-Est. Delle regole particolwi a ciascuna
delle rammentate due specie di vini se ne di I'in-
dicazione nei seguenti trattati speciali,
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Sezrowe T.
Fint di lusso della prima specie.

Molte varietd di vini di lussd'si fabbricano eolle
uve appena raccolte od al pihv soleggiate per po-
chi giorni. Queste variethk oltre al procedere dalle
diverse specie delle nve si nere che bianche non
che dal terveno, clima ed esposizione in cui gia-
ciono i vigneti, derivano in gran parte dal metodo
seguito nella fabbricazione , producendosi risulta-
menti assai differenti fabbricando colle stesse uve
pinttosto coi graspi che senza; piattosto in vasj
chiusi che aperti; svinando piit presto o pilt lar-
dis e cosi passandoli tosto nelle bottiglie, o ridu-
eendoli dapprima in botti per lasciarli quivi defe-
care ed imbottigliarli dappoi.

Generalmente parlando c¢hi ama di ottenere
vini dilicati , piuttosto dolci e, come dicesi, vel-
luttati fard buon partito soleggiando le uve per
aleuni di, escludendo i graspi dalla fermentazio-
ne, e sottraendoli precocemente per ischiaricli in
altre botti, dalle quali pure talvolta avrd ocea-
sione di doverli travasave ; chi vuol produrre vini
robusti piuttosto austeri, fermenti coi graspi, svini
tardi e tosto riduca in bolliglie; chi brama pos-

e e A e i S —— -
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sedere vini spumeggianti fubbrichi in vasi chiusi,
li riduca entro boltiglie svinando precocemente in
modo che possano portare seco alcune parti di
gucchero non per anco scomposte ; chi poi desidera
ricchezza o tenuith Wi coloramento, lasci nel pri-
mo caso tutli i fiocini entro la massa, od anche
ne aggiunga oltre quelli che alla medesima sono
naturali, pigiandoli e sminuzzandoli ben bene; e
ne sottragga parte od anche li tolga tutti nel se-
condo ; e cosi svini tardi nel primo, e sollecito
nel secondo caso. Avvertasi inoltre che I'impiego
delle uve soleggiate preserive di necessita Iesclu-
sione de’graspi dalla fermentazione, perché essi gras-
pi avendo contratto un grado di essiccazione solto la
sterza de’ raggi solari, vizierebbero eolla loro pre-
senza il vino comunicandogli un odore e sapore
legnoso. Non pud in mio senso nascer dubbio circa
la preferenza che anche wella fabbricazione dei
vini di lusso meritano i vasi chiusi: per colui
perd che prefevisse i vini blandi ai vivaci, i di-
licati a’ robusti, e cosi per chi possederne volesse
di varvio grado di forza anche soltanto per variare
di gusto , I'uso de' vasi aperti si renderebbe oppor-
tuno anziché spregevole.

Il canone della esatla pigiatura calza del pari
alla fubbricazione de’ vini di lusso come a quella
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de’ vini della grande consumazione e del comune
uso. E & uopo bensi &’ avvertive che per i vini
di lusso, essendo meglio 1’ impiegare i mosti di
maggior pregio, o non converrd di usare a tal
fine dello strettoio, oppure di usarne soltanto per
le prime due o tre premilure e non pili, e nei
soli casi altronde di volere escludere i graspi ed
anclie i fiocini dalla fermentazione : rinscird invece
I' operazione assai pit spicciativa e di pit perfetto
risultamento se dopo di avere passate le uve al
pigiatore , o dopo averle pigiate colle mani o coi
piedi , se cosi piace ancora, a norma della quan-
tith in cui si impiegano, si verseranno sopra re-
ticelle di piceola fune per lasciarne scolare il solo
mosto senza pressione, o tutt’al pilt con quella
sola che pud I’ uomo produrre senza uso di stro-
menti artificiali. Di questa avvertenza fara wuso
quegli soltanto che vuol fermentare senza graspi,
con pochi o senza fiocini , oppure con esclusione
di qualsivoglia solida materia,’ ristringendosi tutte
le preallegate vaviety di fabbricazione essenzial-
mente a due metodi prineipali, quello ciot che
ammette, e quello che esclude tutte od in parte
le sostanze solide delle uve.

Queste due principali maniere di fabhricazione
@ si valgono di recipienti antichi, notissimi  per=
Del Fino. 16
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ché in uso per qualsiasi altro vino y ed in parle
esigouo recipienti lora appropriati. La differenza
in cio procede dalle determinazioni del fabbricas
catore, di volere cioé fermentare a vasi aperti,
oppure a vasi chiusi: nella prima risolazione i
recipienti ordinari soddisfano senz’ altro ai biso-
gni; nella seconda necessario si rende 1’ impiego
di recipienti appositi. Questi recipienti particolari
sono egualmente tini e botti bensi, ma tini @ botti
per organizzazione e capacith diverse dalle ordi-
navie. Dei lini fanno uso coloro che fermentano
in unione a tulte od a parte delle sostanze solide
delle uve: le botti servono a quelli che fermen-
tano isolatamente i mosti. Per la costruzione dj
questi diversi utensili si preferisce a tutta ragione
il legname di quercia proveniente da’ boschi i
terveno ingrato ed asciutto, siccome quello che
viesce il pin compatto perché stratificalo con nes-
sun lusso di vegetazione: le loro pareti debbono
superare all’ incirea del doppio in spessezza quelle
degli alti: la cerchiatura esser deve del pari as-
sal piit robusta ed in maggior numero dell’ ordi-
nario, e sempre di fervo di ottima gunalitd : la ca-
pacita di questi  utensil; poi assai pit limitata :
nou oltrepassando pei tini quella di2 a 5 quintali
di uves; e per le botti quella di due quintali cirea
di mosto,
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I tini sotto una proporzionata altezza presentar
debbono il diametro superiore corrvispondente alla
sola metd dell’ inferiore, misurati nell”interno : i
loro cerchi, ehe non si troveranno distanti I’ uno
dall’altro pit di metr. 0,20, avranno la larghezza
di metr. 0,033 quello. che cinge il diametro mag-
giore, e di mete, o, 060 gli alti, per la spessezza
almeno di metr. 0,008, Per la ritenuta piiv certa
del fondo, vopo & che sia praticata nella estre-
mité inferiore delle doghe una capruggine almeno
di metr. 0,025, di profondith; ed affinche non
possa esso fondo piegarsi solto il peso materiale e
lo sforzo espansivo della fermentazione, vi si ap-
plicherid per dissolto una robusta attraversatura il
eni andamento tagli ad angoli retti la divezione
delle fibre delle tavole che lo compongono. Al
superiore diametro tanto puo adattarsi un coper-
chio movibile o fisso, oppure nessuno. Poco pil
in su del piano del fondo avranno questi pure il
foro d estrazione per 1’ applicazione della cannella,
Le botti avranno la lunghezza corvispondente
all’ incirea al doppio di uno de’ diametri estremi:
i fondi anche in queste savanno incastrati in ca-
pruggini della sopra preseritta profondita, ed at-
traversati egualmente all® esterno : le doghe non

avranno il grado di piegatura ordinaria, la quale
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corrisponde per lo pi ad una volta la loro spes-
sezza ma soltanto quanta pud esigersi perchd la
cerchiatura facendosi avanzave dalla estremitd verso
il mezzo della botte trovi un piano ascendente
contro il quale appoggiarsi per bene avvinchiarne
le doghe. Nessuna altra comunicazione aver dee
coll’ esterno I' interno di queste botti, tranne due
fori uno superiore medio per il cocchiume, il se-
condo inferiormente al fondo anteriore per la can-
nella di estrazione , il cui centro dee rimanere
alto dal piano che presentano le doghe interna-
mente a botte coricata metr. 0,050 onde le fecce
non escano ad intorbidare il vino quando viensi
a sottrarre. Tanto i detti due fori , quanto il coc-
chiume e la cannella debbono disporsi a spira
onde piit solida ne riesca I’ inserzione, Queste botti
nel caso di doverle pulire si riempiono d' acqua
che loro si lascia per aleuni giorni; indi introdot-
tivi de’ cioltoli oppure una catena di ferro, si
vanno in ogni senso rotolando finché Pacqua che
va di tratto in tratto versandovisi sorta limpida e
scevra d’ ogni odore o sapore.

Quel fabbricatore pertanto che preferird il me-
todo de’ vasi chiusi, 1 eni vini si denominano vol-
garmente forzati, verserd nei tini suddescritti le
uve pigiate in uno colle lore solide materie, rivm-
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piendone la capacith per cinque sesti allo incirea , ¢
sottratti i raspi ed i fiocini cosi, quando abbia ri-
soluto di escluderli,y verserd il mosto entro le botti
lasciando fra la superficie di esso e la sommita
della volta delle doghe uno spazio di circa metr.
0,070, Non chiudera i primi, se non dopo avernc
eseguito due o tre volte I’ ammostamento a massa
fredda , lo che bastera per oltenere un colora-
mento medioere trattandosi di uve colorate: chin-
derd invece all’ istante le botti eolla applicazione
del coechiume. Chi bramasse ottenere dai tini dei
vini piuttosto deboli di colore o non ammosti o
lo faccia una sola o due volte al piiv: per Peffet-
to opposto, o perche cosi vichiedasi dulla specie
&’ uva impiegata la quale scarseggi di principio
colorante , converrd ripetere questa operazione piit
volte ; ed in questo caso pit che altimenti sa-
i anche necessavia I’ applicazione dell’ apparato
Jollatore.

Il chiudimento di questi lini si potrd conseguive
o colla applicazione di un coperchio fisso in ca-
pruggine , nel quale perd sarebbe necessario che
fosse praticato uno sportello per 1’ introduzione ¢
I’ estrazione delle materie solide e per I esecuzione
degli ammostamenti a freddo; oppure mediante un
goperclio amoyibile da applicarsi cogli stessi mec-
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canismi prescritti per simili coperchi ne’ tini della
grande fabbricazione ; od in terzo luogo per mezzo
di una lutazione estemporanca. Una lunga espe-
rienza mi ha dimostrato che questo mode ultime
di chiudimento ; premessi come ho sopra indicate
gli opportuni ammostamenti , corrisponde ottima-
mente in concorso di uve mediocremente colorate
col risultamento di un vino sotto ogni rapporto
pregevole per coloramento. Dacché dungue la massa
si riscalda lasciasi in quiete onde sospinga le ma-
terie destinate a comporre il cappello; tosto dope
di che si appiana il cappello istesso e si sovrap-
pone ad immediato contatte uno strato «di gesso
fresco im pastato sollecitamente con acqua, a corro-
borare il quale, per ridurlo alla spessezza delle do-
ghe e piu, si vanno sovraimponendo altri strati a
brevi intervalli finche veggasi che piit non trapela
umidithd superiormente e che la parete gessosa con-
serva costante la sua figura senza screpolature od
alterazioni di aliro genere,

Introdotte cosi e rinchiuse le materie prime in
questi recipienti nulla pilt devesi operare loro din-
torno se non esplorare di tempo in tempo per la
strada della cannella a quale grado dii maturita
teovinsi avvivati i vini all’ ogzetto di deliberare

con cognizione relativamente al momento in cui
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praticarne la svinatura dietro le norme che Lo
supeviormente indicate, combinate col desiderio e
«col bisogno di chi fabbrica. Ne'tini, attesa la pre-
senza delle sostanze solide e dei graspi in ispecie,
pit sollecito e quindi pit breve riesce il corso
della fermentazione comparativamente a quanto
avviene entro le botti ove non vi hanno se non
sostanze liquide, Dalli quindici alli venti giorni
dopo la pigiatura delle uve incomincia il periodo
enlro cui pud eseguivsi la svinatura, e si protrae
anche a pit mesi e fino al ritorno della seguente
primavera per que’ vini la cui fabbricazione ha
luogo ne’tini: ogni fabbricatore ha quindi agio di
Qccglicl*e quel punto che gindica piu opportuno
alla svinatura: ponga perd mente a non isvinare
giammai se non a liquore perfettamente limpido
quando voglia portare immediatamente dal tino o
dalla botte questi suoi vini entre le bottiglie, per-
chi in diverso caso il deposito feccioso, che ne-
cessariamente dovranno lasciare entro questi veci-
pienti di conservazione, rimescolandosi al vino pel
gorgogliare prodotto dalla azione del versamento
ne’ bicchieri, gheli detorperh e fard assai decadere
di merito, principalmente presso que’ cotuli che
stimandesi sciemti di tutto, non conoscono poi le
were origini nemmeno di que’ fenomeni pit natu-
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rali che ormai spno note anche agli vomini pili
volgari , ed attribuiscono percid con pretensione a
Marte quello che & opera di Venere. Chi poi a
fine di evitare ogni inconveniente di simil fatta
vorrd deporre i suoi vini ad ischiarirsi definitiva-
mente entra le botti per poi ridurli alle Dbottiglie,
conseguird bensi I'effetto bramato , ma troverd che
i suoi vini nel duplice trapasso avranno sofferta
una minorazione di parti gasose , alcooliche e fra-
granti compatibile appena nei vini naturalmente
generosi. Non parlo in relazione ai vini di lusso
lombardi della operazione della chiarificazione , e
meno poi di quella della solforatura. Queste due
manipolazioni che le nazioni trasmittenti i lore
vini in esteri lontani paesi econsiderano necessarie
ai pit o meno lunghi viaggi cui debbono esporli,
sono perd per eonfessioue delle nazioni medesime
una causa di affievolimento de” vini istessi, ai
quali percid trovansi costrette di aggiungere del-
I’alcoole artificiale , che concorre bensi ad avva-
lovarli e disporli a lunga durata, ma che non
lascia di renderli al tempo stesso insalubri e troppe
inebbrianti. Con riserva pertanto di applicare ai
nostri vini' di lusso queste pratiche in uso presse
le altre nazioni allerché anche i vini lombardi
entrino a far parte del nostro commercio di espor=
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tazione, delle quali pratiche ho dati gli opportuni
precetli superiormente, noi continueremo per ora
a non assoggettar loro questi nostri vini, i quali
altronde & dimostrato che ottimamente si conser-
vano a molti e molti anni indipendentemente da
quelle.

Szeronz [IT.
Pini di lusso della seconda specie.

A questa seconda specie appartengono que’ viui
che si traggono dalle nve appassite. In pii modi
si ottiene 1" appassimento delle uve, le quali deb-
bonsi e scegliere e cogliere colle norme soyrapre-
scritte , ciod tenendole lunga pezza esposte ai raggi
solavi, o sottoponendole ad alta actificiale tempe-
vatura in apposili locali, quali considerare si po=
trebbero le bigattiere alla Dandolo o simili, mu-
niti di stofe, di cammini ec. ; oppure ricoverandole
entro stanze volte possibilmente al sud deponendole
sopra graticei o stendendole sul pavimento, in ma=
niera che ciascun grappolo ayvicini, ma non tocchi
gran fatto i suoi compagni; oyverosia appendendole
alla impaleatura delle medesime , ove, lasciate per
aleuni diesposte alla naturale ventilazioneysi rinchive
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«dano poscia allo apparive dei segui di appassimente
del graspo, ed ivi si lascino stanziare per pii
mesi difese soltanto dalla malefica influenza della
congelazione. Sebbene tutli questi modi conducane
in appavenza egualmente le uve ailo appassimento,
havvi perd grande differenza fra gli effetti dei
primi e quelli dell’ ultimo. I due primi portano
il sugo delle uve a condensamento per rapida eve-
porazione del principio acquose, pressoché immu-=
tati lasciando I’ acido malico ed il principio zuc-
«cheroso: Pultimo invece nel tempo .che lascia
lentamente svaporare I’acqua eccedente permette
«che il tempo ed una moderata temperatura intro-
-ducano negli acini quella lenta fermentazione dagli
enologi detta zuccherosa, per mezzo della quale
I’acido malico scomponendosi aceresce la massa
del principio zuccherino eui abbandona molta
parte de’ suoi elementi, Non & se non dopo tra-
seorsi qualtro mesi che le uve cosi trattate pos-
sono considerarsi vinilicabili.

Assai numerose visultano pure le wvarieth di
«questa seconda specie di vini e quali traggono
worigine e -dalle varie specie delle uve separata-
anente o pl'nmiscuamenie impiugnte e dalle diverse
proporzioni fra loro, e dal terreno, clima ed espo-
«¢izione, e dal processo di appassimento e dal
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grado pi 0 meno intenso del medesimo., Arroge
al numera delle surriferite variety anche la circo-
stanza a tulti notissima del diverso grado di ap-
passimento e di couservazione, ‘che non solo nella
stessa specie di uva, ma bhen'anco in un solo
grappolo, ed in tutti i grappoli individualmente
si viseontra, Presa questa causa iselatamente, essa
sola & capace di produrre tre distintissime va-
rieth di vine e tulte egualmenle prezzabili per
particolari attributi, ciod quella che producesi
dagli acini pili ben conservati , eppercido piu
nmidi e pib gonli; quella che risulta dalla se-
parazione i quelli piv appassiti e pin poveri per-
cid di umore acquosn; e per ultimo quella che
spremesi dagli acini ammufliti, fermentati ed in
qualsivoglia altra guisa apparentemente guasti e
degenerati. Quest’ ultima varietd , questo mistero
«della vinificazione a pochi enologi noto, e che tutti
egualmente taciono sulla tema di sereditare 1" arte
loro presso la pubblica pregiudicata opinione, io
non esito a disvelare ; potendo assicurare i miei
leggitori che in questo come in tanti altvi argo-
menti la prevenzione ¢ fallace, perchi nel fatto i
vini che si ritraggono dulle uve che denominiame
guaste, putiide, marce sono forse i pitv prelibati
per uno speciale profumo, che nulla avendo che
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fare col putridume, col marciume e coll’ odore
di ammuffato , avvicina pit ¢’ ogai aliro le ini-
gliori e pi ben pagate estere produzioni di questo
genere. Una quarta varieta si oltiene dalle uve
appassite in genere, pigiando ciot simultaneamente
gli acini come sopra indicati doversi usare divisi,
ed altre varieth ancora si otterrebbero variando
le proporzioni di questi e di quelli da impiegarsi
unili.

Il parmense Pietro Poldi pubblic sul finireidel
1825 un suo Metodo per fare il vino detto Dia-
voletto col Berzemino, il quale altro non @ se
non il vino della quarta varieli che ho sepra in-
dicata. Trascrivo quifcm piacere ) accennato di
lui metedo pubblicato nel formato di un diploma
d’ universith di Studi, perche contiene molti par-
ticolari sni quali converrd di entrave  dappoi in
qualche dilucidazione,

» Per prima regola fondamentale raceogli Vuve
a1 mature in giorno sereno  ed asciutto. Riempine
3 i corbelli (i panievi alla lombarda ) in mods
3 che 1" uva non soffra la piin piceola offesa, ni
sy si ammacchi, pel che le riporrai bellamente e
1 in poca 'quuntitit; l:'uspm'mda senza scosse in
» camera chinsa a vetri od altro, perelié , addos-
3 sata grappi a grappi sul nudo terreno (il che
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DEL YINO a5
giudico migliore ) o su cannicci , o pendola dalle
soffitte , appassisca in temperatura equabile, il
cie ottiensi alla fine dell’anno. Ridotta cost in
parte zuccherina, n’ hai ’eletto suco che otter-
rai sgranandola per geltare il racemo ( intendi
il graspo ), che & corpo morto legnoso. Pigia
cit fatto e stringi dolcemente attraverso a un
sacchetto di tela forte da cucina il liquore soave
e gratissimo , che riporrai melle bocee (le ca-
paci dameggiane ) avvertendo di lasciare il collo
del vase libero , perché facendosi il vino lenta-
mente, non versi; le coprirai con carta forte,
forata a bucchevelli per evitare la polve, gli
insetti e tut’altro che insudici. Cosi chiuse
w’ hai di pit, lasciar’ sventare I'eccesso del-
I' acido carbonico, di eui abbonda uell’ atto
della vinificazione. Si disse stingi dolcemente
per impedire ai semi di cacciar P olio che da
il nauseoso ¢ lo stiptico al vinoj il che deve
evitarsi ad ogni patto per quegli che deve esser
I’ ottimo. Quelle dameggiane resteranno in luogo
piuttosto caldo che no, fino al decimo mese
dell’ anno successivo alla vendemmia , vale a
dire nell’ ottobre ; ed in allora n’ hai il vino
Diavoletto bello e fatto in mirabil maniera, di
cui dirassi fra breve. Come agevolmente si com-
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prende , il feeciume tiene al fondo per un quar-
to, per cui nello svinare (e tienlo per capo
principale ) usa la piti gran diligenza nell’ado-
prave la tromba aspivante, perché non annu-
voli; che nel caso opposito, dovresti chiavifi-
carlo con metodi che piti 0 meno alterano quel
soave e fragrante abboceato che cerchi ottenere
pel primio. Le boccie di Francia , per lunga
mia esperienza , sono le otlime per contenere
questo buon Diavoletto , turate a gran forza,
suggellate a mastice, coll’ indice dell’ anno, e
sepolte in camera scevra dal sole, per scansare
la lenta azione della luge su la parte colorante
del vino. L’ arena sari il letto principale delle
boccie giacenti per lo lungo: e tieni cid per
buona prova. »

» Eceoli quindi dopo tre gran tratti formato
I amabile Diavoletto , che gode eminenti carat-
teristiche che lo distinguono. N hai dapprima
nello sturare le boccie un soavissimo odor di
viola che ti bea le nari, e spande quella grata
fragranza che invita il gusto ad appetive. Per
secondo, e yui sta il buono, nello ingollarlo tu
provi un gusto soave, delizioso e potente che
Uinonda di forte scossa lo stomaco , riscaldan-

doti, e fucendoli eon rvapida ¢ prontissima  dif-
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m fusione titillare tutto Pinterno in modo beato che
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ti da I’ estasi, né ti lascia pit che desiderare ;
avverandosi cosi il detto di que’ nostri che seris-
sero esserc il wino buono letizia vera de’ cuori.
Per ullimo, non fu giammaj che questo vino
inacidisse o prendesse il pin piceolo vizio; che
anzi il tempo lo raddoppia di forza, e gli ac-
cresce bonta,

» Oh! veramente divino Diavoletto , degne di
lode senza eguale! Salve tu o dispensatore di
cara gioia, delizia de’ geniali convili, e solo
alto a farci scordare le basse cure del mondo. s
» ltalia , Italia , tripudia tn regina di gran
beni: tu sei ricca a dovizia di trecento varieth
di viti che ti lasciano padrona per gareggiare
coi vini d'oltramonti. Scuoti la lunga inerzia
che ti indonna; ¢i fa beati non o' unoe, ma di
pit vini che siano, al pari del Diavoleto , gli
incomparabili ».

Il Poldi non paila quivi che di una sola (=

liti prodotta dallo impiego di un unica specie di

uve appassite il PBerzemine, senza fare veruna

distinzione di acini pitt 0 meno riechi di wmores

sani o guasti ec. riferisee soltanto alla fabbrica-

zione di piceole guantith , perche per tutti utensili

ricorda le sole capaci damigiane, ed ignora o non
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volle applicare a questa particolare fabbricazione
i1 nuovo metodo de’ vasi chiusi. In una nota perd
che ha posta in calce ha promesso di pubblicare le
sue idee relativamente alla maniera di maritare
le uve per averne i vari gradi del vino prelibato,
alla via economica di farlo in grande, ed a di-
versi altri oggetti che a questa produzione si ri-
foriscono. A me non consta fin’ ora ch’esso abbia
tenula parola; e per quanto pud giudicarsi intorno
il surirportato di lui metodo, che davvero non ei
presenta cose nuove , dird che con esso si fabbrica
bensi un vino gradevole al palato , ma che non
porta seco tulti que’ gradi ' aleoole e di aroma
che necessari gli sono per entrave nel rango dei
vini veramente generosi e prelibati, e per assicu-
rarlo di lunghissima vita.

Da molti anni io mi vado occupando di questa
preparazione , ¢ dal punto in cui ho introdotlo
anche in essa il nuovo metodo , applicando cioi
per cocchiume alle botti nelle quali depongo il
mosto la. valvola del Ferri, ed obbliganda cosi la
fermentazioie a compiersi senza concorso dell'aria
atinosferica ¢ con imprigionamento del gas acido
carbonico e dei principii spiritoso ed aromatico ,
ottengo de’ vini, coi quali i fabbricati a tutlo vento
non po:sono sostenere la concorrvenza,
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Generalmente i fabbricatori dijquesto genere di
vini, siccome anche il sulloduto Poldi, nsano di
pigiare le loro u_vfa_-_dugu} tre soli mesi (i carcere,
lo che arriva al finive dell"anno, ossia all’incirea
pel s. Natale, dal che, trassero. essi, vini nelle pits
parti la denominazione, di Santi. La_ provincia
Bresciana & forse la pi ferace di questo liquore
che & ordinario si fabbrica e si conserva in sof-
fitta, ¢ non pud negavsi che se ne bevano cola
delle cccellenti qualith. Ma questa precoce pigia-
tura , che conviene a chi brama ollenere maggiore
quantita di mosto, pregiudica alla migliore riu=
scita_del vino, attesoch le uve pel terminare del-
I’ anno non sono abbastanza pevfezionate, ed hanno
per questo effetto bisogno di un tempo assai pill
lungo. Ho potuta colla mia  pratica stabilire che
sei mesi sono necessari perché le, uve compiano
quella fermentazione di cui feci piu sopra mens
gione 5 e che questo termine @& il vero punto per
effcltuarne la pigiatura con certezza di buon ri-
sultaisento ; sebbene non ignoti che qualche mo-
bilita si puod, pore ad esso concedere a norma della
natura delle stagioni che hanno dominata la for-
mazione e la maturazione  de’ grappoli.

La pigiatura deve eseguirsi colla massima_esat-
tezza, sia che operisi in grande oppure in piccolo,

Del Fino. 7
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¢ deve farsi in due tempi colla distanza almeno
di un giorno dall’una volta all’ altra. La' prima
pigiatura pud denominarsi preparatoria, ¢ per
questa conviene si impieghino’ lé mani od i piedi
dell’nomo e sempre applicati sopra piceole quan-
tith onde possa riuscire perfetta. Questa’ prima ope-
razione spreme il sugo pii fluido daghi acini meno
Bppassiti, e mette, per lacerazione del fiocine, allo
scoperto ed a contatto del sugo istesso il globo in-
terno di quelli pitt avvizziti ed a mezzo disseccati,
il quale & un aggregato di glutine condensato che
rayvolge il principio zaccherino solidificato ' per
cristallizzazione pit © meno perfetta, che percid
wello spazio di tempo frapposto alle due pigiature
si scioglic in esso sugo e lo rende pitt denso e
piit dolce. La seconda pigiatura & una ripetizione
delia prima, ma pit breve , e diretta pitr a con-
fricare e spappolare le parti solide di quello sia a
puramente premerle. Fatto cio, se piccola @ la
quantita, se ne pud spremere il mosto attraverse
di una tela di lino colla sola forza di duc uomi-
ni; se & grande, conviene servirsi dello streltoio
‘comune senza timore che dai vinaceioli sorta umore
wlcuno di nocumento al mosto , perché a spremere
da essi il poco olio chie eontengono non busta la
piessioae degle ordmark nostii stecttoi ‘da vino ,
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{anto pitt che essi vinaccioli nel nostro caso tro-
vansi avviluppati entro la massa de’ focini che
qual corpo molle impedisce gli effetti massimi
della pressione. Cosi pure nessun danno deriva
dalla presenza de’ graspi, se non 2 il furte di poca
parte acquosa , per lo che a ¢hi fabbrica quests
vini senza separazioni di acini torna pure inutile
I operazione preambula della sgrancllatura. Alla
quantiti del mosto oltenuto si adatta il vaso di
fermentazione , ¢ quindi a tal’ uso si destinano o
damigiane o botticelle od anche botti. Quelli che
vogliono otlenere un vino dolee interrompono di
tempo in tempo la fermentazione col travaso, sot-
traendo ogni volta le fecce : prendono questa di-
yegione tulti coloro c¢he fermentano a vasi aperti;
quelli allo incontro che li mantengono cliusi li
lasciano anche intalti infino a tanto, che esploran-
doli, vedasene il liquore uscire perfettamente vinoso
e limpido , lo che non suole giammai avvenire se
non mnel periodo almeno di sei mesi, ciot oltre
tutla la calda stagione, per chi conserva la massa
firmentante ia temperatura da 20 a 25 gradi; €
nen prima certamente di un auno per chi la man-
ticne dalli 14 alli 20.
Quando siffatti vini, qualunque sia il metodo
suguilo nel fubbricarli, Eiunti sono alla pm'i'cttu
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maturith , e trovansi davvero limpidi alla prova
del bicchiere sovrapposto alla fiamma di una can-
dela, & giunto il momento di farli passare nelle
bottiglie , nelle quali si perfezionano semprepiu
percorrendo cogli anni la lenta insensibile fermen-
tazione , e protraggono la loro vita alla pit avan-
zata ela,

Usano alcuni di esporre ai raggi del sole in
vasi di vetro il mosto spremuto nei modi soyrain-
dicati , e meglio se filtrato a carta o passato alla
cost detta manica di Ippocrate, e di lasciarvelo
per pitt mesi non ricoverandolo la notte. L’alterna
applicazione e sottrazione del calore eccita in lui
una fermentazione piti animata, che e pilt solle-
citamente e pii completamente porta a scomposi-
zione i di lui principii elementari , e quindi mag-
giore squisitezza e perfezione arreca al vino, ol-
treché ne promove pit precoce la maturity. Se i
mosti filtrati s tengono invece a bassa temperatura,
non si fanno vini se non col lunghissimo tempo ,
e rimangono sempre dolei, loché per molti non
¢ un pregio. Altrj espongono del pari al sole |
vini gia completi ed imbottigliati e li fanuo pii
presto che altrimenti invecchiare. In generale i
vini liquorosi debbono tenersi almeno pei primi
anni esposti alla temperatura naurale delle stagioni

L
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temperate e della calda affinchi? acquistino prema-
turamente Peta, dalla gquale sola riportano il ricer-
cato raflinamento, ma per lungo processo quando
si tengano in luoghi di bassa temperatara. In
questi debbono soltanto rinchiudersi , quando co-
minciano a mostrare i cavatteri distintivi dell’ ap-
pavente invecchiamento. Questi vini fabbuicati colle
uve assai appassite non soffiono alironde meno-
mamente nel grado di loro coloramento per I' a-
zione scomponente della loce, poiche anche pro-
venienti da uve tutte nere non hanno mai se non
una tinta shiadata vergente al giallognolo ruggi-
noso , la quale riesce inalterabile. Non & cosi dei
vini fabbricati colle uve recenti o state soltanto
ésposte al sole per pochi di, i quali portano seco
molta dose di coloramento vegetabile blo.

Vi hanno delle particolari qualita di vini cosi
detti di profumo, quali i moscati Dbianchi e rossi
ed i malvatici, le quali e possono prepararsi colle
ave di recente raccolte, siccome colle uve appas-
site. Chi ama averli pitt profumati seguira la pri-
ma costumanza; e chi preferisce al profumo la
robustezza si atterra alla seconda. Avvertano pers
i disiosi del profamo, che il di lui grado riesce
troppo intenso e quindi a molti anche spiacevole,
qual’ ora queste specie di uve siano impiegate da
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sole, e che & quindi necessario I' unire loro un
terzo ed anche la meta di buone uve ordinarie
onde portarli a quel grado per cui siano prege-
voli : avvertano altronde che i malvatici ed i mo-
scati bianchi si fermentino senza parti solide pex
averli pitt pallidi e piur dilicati.

Nulla dico del Vermuth o di altri vini artif-
cialmente preparati con assenzo, con fiori di sam-
buco, con seme di coriandolo o con altre qual-
siansi droghe, e cosi di quelli che si ottengono col
svgo di altri frutti, quali i melaranci, i lamponi ,
le visciole ed altri, poichi appartenendo questi ai
vini medicati o medicamentosi ed ai liquori, non
possono, od almeno in senso mio, non debbono tro-
var luogo in un trattato che direttamente riguarda
la fabbricazione de’ vini maturali che si producono
dal solo frutto delle viti,

Colla sansa delle uve appasite, dird per ultime
si oftiene un’ altra specie di vino non immerita-
mente da classarsi fra quelli di lusso. Questi fio-
cini veduci dalla pressione contengono ancora molte
parti zuccherose, delle quali se ne tira buon par-
tito mescendo loro del generoso vino ordinario in
quantita pari al mosto che hanno renduto, spap-
polandoli dapprima bene e stroffinandoli colle mani
oade anche quelle cristallizzate e rimaste nel lorg
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interno possano sciogliersi. Si passa in seguito la
massa entro una botte di capacith analoga nella
quale dopo alcune ore di riposo si va ammostan-
do, e questa operaaione si ripete le dieci ed anche
pit volte. Chiusa in allora la botte si laseia che
la fermentazione vinosa si stabilisca, locché a nor-
ma della temperatura avviene pii presto o piit
tardi, e quando il liquore, che dapprima era assai
dolce, ritorna ad un sapore manifestamente vinoso,
si sottrae raccogliendolo in altro recipiente dal
quale , deposte che abbia totalmente le fecce, si fa
passare nelle bottiglie. A questo vino, senza im-
postura di denominazioni stranicre o mistiche, io
ho imposto il nome di doppio, perché subisce in
fatto due processi di tumultaosa fermentazione , il
primo ciog nella fabbricazione ordinaria, il secondo
eccitato dulli fiocini aggregati. Questo vino riesce
al mio palato pi assai robusto che non & quello
delle uve appassite e ne ha altronde tutto il pre-
stigio all’ odore ed al sapore; si oftiene in molto
piu breve periodo di tempo, e del pari in pih
breve spazio acquista i caratteri di provetto.
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Sezroxe 11T
Bouiglie.

[ vini di lusso, generalmente pavlando , si rin-
ehiudono entro vasi di vetro, ne’ quali sabiscono
per lo pit la lenta fermentazione e durano a lun-
ga eti. Tali vasi chie 'si hanno di varia capacita
si‘distingaono col nome di Damigiane e di Botti-
glie':- Damigiane si dicono’ alloraquando la lovo
capacita supera le'due libbre metriche : di queste
alcune arrivano a cingnanta e pitt libbre, Botti-
glic sono’ denominate dalla capacity delle die lib-
bre ‘metriche in gitr. 1 vetro dal quale sono’ com-
poste non & bianco ‘siccome all’ ordinario ; ma
presenta un ‘colore eupo’ ¢he trae al 'castagno
ascuro tutte suo particolare ; pel quale sonosi me-
ritate il distintivo famigliare di bottiglie nere. Tali
utensili y gid tempo , provenivano all’Italia dalla
Franeia eoi vini della Champagne , della Borgo-
gne e di Bordeaus y dall? Ingliilterra colle preziose
Birre di quella regione; e dalle Canavie con quei
sceltissimi vini. Ora perd il Piemonte e la Lom-
bardia hanno fabbriche di gquesti vasi vinari, che
emulano le stranierc; e questo prova a consola-
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zione degli Italiani clie anche in questa bella parte
di mondo si conosce I'avte di procreare vini di
lusso meritevoli’ di riguardi, per lo che la vetra-
ria ha fati anche éssa quivi que’ progressi ' cui
I"avanzamento delle nazionali cognizioni ha prestata
occasione,

Ogni regione fabbricatrice 'di  bottiglie di simil
genere ha loro data una forma particolare che ne
attesta la  provenienza: inatile o per lo meno di
pochissimo profitio rinscirebbe I andar quoi deseri-
vendo le diverse loro figure, chd’ indifferente al
tatto ésset ne dee la forma quando  corrisponde
al bisogno ‘1" effetto. Sono caratteri essenziali di
una baona’ bottiglia il peso maggiore sotto una
data massa , 1o levigatezza e lucidezza della super-
ficie , la continuitd e I" uniformiti dell” impasto del
vetvo senza bolle @ aria interposta , e la poco dis-
simile spessezza délle di lei pareti nelle differenti
stie ‘parti® il collo ‘essere non deé molto largo in
diambtro, perfeltamente circolare , e conviene che
presefti' A esterno una specie di attorciliamento
fibeeso ! I imboceatara sia piuttosto stretta al prin-
cipio per dilatarsi nel progresso. e sia armata di
un eircolo dil vetra esteriormente abbastanza grosso
e largo da assicurarne la vobustezza contro Ia
spinta del taracciolo, che a forza introdotto ed
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impicciolito dalla pressione di' apposita macchina
tenta ridursi al primiero maggior volume.

O nuove si impieghino o gia usate si suppon=
gano le bottiglie, non deesi mai impiegarle se
mon siano state dapprima esaltamente lavate. Le
nuove, se fabbricate con fuoco di carbone fossile,
hanno tanto pii  bisogoo di- ripulitura onde  to-
glicre loro il fumo ed i principii di quel carbone
che la combustione ha sparsi d intorno , e che
assai pregiudicherebbero al vino, qual’ ora potes-
sero mescersi con esso. In ogni caso I’ uso del
ranno o liscivio di cenere introdotto tepido e la-
sciatovi per alcune ore, e lo successivo sciaqua-
mento ripetuto con acqua di pozzo basteranno a
togliere qualunque immondezza ,; sia procedente
dalla fornace, sia devivante dai depositi fecciosi
del vino precedentemente stanziato nelle bottiglie.
Nel dubbio se una bottiglia nuova sia o non sia
bene vetrificata potrassi far uso dell’ acido nitroso
oppure del solforoso diluiti ed introdott; » meltendo
la bottiglia nel bagno-maria per spingerla fino alla
bollizione secondo suggerisce Rozier. Se la vetri
ficazione & perfetta, I acqua della bottiglia non
perdera di sua pellucidita, e svaporala non lascera
alcun sedimento ; se poi nella bottiglia vi ha an-
cora dell’ alcali o della selce non vetrificuta, che
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la renderebbero difettosa , queste sostanze verranuo
disciolte dagli accennati acidi, e formeranno un
sale pitt 0 meno bianco, che ne sara il criterio
distintivo. Cid che ho detto in relazione alle bot-
tighie, intendasi del pari per le damigiane.

Szerowz IF.
Turaccioli.

I turaccioli sono piceoli coni di corteccia della
Quercia Sovero ( Quercus Suber ) che applichia-
mo con forza alla imboccatura delle bottighe per
chinderle onde togliere al loro interno la comn-
nicazione colla atmosfera, ed impedire che i vini
in esse contenuti perdamo per svaporazione le so-
stanze spiritose ed aromatiche , non che le parti
gasose che contengono. Il commercio marittimo fu
ed 2 quello che ci fornisce i turaccioli : i loro carat-
teri distintivi sono la sostanza meglio compatta di
cui constano , scevra possibilmente di porosita, sere-
polature od altre mancanze di continuita; la fignra
ssattamente cilindrica resa alquanto conica dalla
dolee declinazione di una delle estremitd ; la lun-
ghezza almeno di tre dita trasverse.

[l Sovero & un corpo molle, quindi pieghevole e
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facilmente comprimibile, quality che assai piti sono
manifeste allorché per alcani istanti sia stato espo-
sto al calore umido; egli @ perd assai elastico e
tenta con sforzo di ridursi al primicro volume,
voltachi: cessi la compressione, o svapori la calda
umidita concorsa a piegarlo. Aflinché poi un tu-
racciolo adempia bene le funzioni cui & destinato
& d’ uopo sia di maggior diametro di quello rap-
presenti il vuoto della imboecatura della bottiglia.
Tutti questi dati elerentari hanno dunque “inse-
gnato a spingere entro le bottiglie i taraccioli per
mezzo di un marte!to di Tegno, se naturali ed a
secco, oppire cun’tpnrhemlnll _previamente  colla
mascella del Damfb?o 6 riscaldandoli al calore
umido vinoso per  inteodurli attor cigliandoli, e
procurare cosi col favore' di loro elasticita il per-
felto! combaciamento Toro ‘colla interna circolare
parete df,!l’ imhuccatura ¢ del collo delle bottiglie ;
ma il piimo di questi ' mezzi ha Pinconveniente
dii mandare a male molte bottiglie per poco che
la mano operatrice non sia retta da molla pratica
¢ da grande awc{iutczza* ed il secondo rompe e
rovina grande quantltu di turaccioli, ¢ non ¢
assicura troppo facilmerte della perfczinne del
chiudimento il quale va troppo spesse volte fallito
con danno immancabile dil vino: ertrambi poi
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questi melodi hanno comune I inconveniente di
un lento procedimento, per lo che se ;élwhp; po-
tessera considerarsi servibili ad un privato, che im-
bottigliando vino di lusso a selo uso di sva fami-
glia , chiude poche bottiglie ogni anno, non lo
sarchbero del pari a chi ilw{:ce., facendone coms
mercio, si trova nella necessith. di chinderne entio
poco spazio di tempo anche a migliaia. Da questa
osservazione di fatto nacque il pensiero della in-
venzione di quai-::he meccanismo col quale eseguire
sollecitamente I applicazione de’ turaccioli alle bot-
tiglie , ed in breve varie macchine si oftennero
colle quali esattamente si eseguisce I accennata
operazione.

Sezrove V.
Macchine per turare le boutiglie,

Apparve la prima di queste macchine ideata dal
Leonardi abile macchinista idraulico di Milano.
Consiste questa in una intelaiatura verticale di
legno cui & applicata una vite metallica che me-
diante un manubrio si alza e si abbasza e serve
a2 cacciare il turacciolo entro il ecollo della sotto-
posta bottiglia. Questa macchina. perd onde agite
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lia bisogno che i turaccioli siano stati previamenle
assoggettati alla forza premente di un altro mec-
canismo denominato ganascia o mascella del Dan-
dolo , e siano altresi gia avviati dalla mano del-
I"'uomo entro il collo della bottiglia: oltre di che
la vite che non ha quivi un limite al suo sforzo,
aggirandosi piti del dovere, preme sull’ orlo della
bottiglia e Ia infrange. Questo bisoguo di dae mac-
chine per upa sola e semplicissima operazione, e
lo sforzo che quivi si esercita sulla bottiglia fu-
rono ben presto riconosciuti siccome gravi difetti
delfa invenzione, e vi fu cbi si applicd a correg-
gerli colla proposizione di altra macchina che da
sola eseguisce simultaneamente le due funzioni,
scnza che la bottiglia si trovi esposta a detrimento
Yeruno.

Fu questi il sig. Luigi De Cristofori nobile
Milanese espertissimo nella meccanica teorica e
pratica, che per essa ottenne il premio d’industria
nell”anno 1824 presso I"I. R. Istituto di Scienze,
Lettere ed Arti di Milano. L’ effigie di questa mac-
china si ha nella fig. 39. Essa & formata da un
tehio di leguo A applicato ad un tavolo B: il
teluio presta il centro di moto in € ad un lungoe
braceio di leva D il quale scorre frammezzo di ua
regolo vevticale E' seco portando di uno Guo a tre



DEL VINO a7t
coni solidi i quali abbassandosi entrano in altrettanti
coni metallici cavi, in cui si introducono previa-
m:nte i turacéioli lievemente unti con olio d’ulivo
soprafino. Al dissotto’ appena de’ coni cavi ed alla
distanza approssimativa dalla pit ordiharia’ altezza
delle bottiglie evvi in F un piano mobile dall’alto
in basso e viceversa sul quale si- appoggik la bot-
tiglia che deve ricevere il turacciolo e si fa ascen-
dere fino ad appoggiare contro "uno o V'altro dei
suddescritli coni cavi, ove ne esista pit d'uno a nor-
ma déel diametro del proprio ecollo, del quale cono
riceve percid P'estremiti e forma con esso una con-
tinuazione di cavita per entro la quale il turacciolo
& obbligato a scorrere dala forza applicata al braccio
di leva D. In questa macehina il braccio di leva
D B le funzioni della vite applicata a quella del
Leonardi ; i ‘coni cavi sono soslituiti alla ganascia,
di cui adempiono altvesi assai meglio le funzioni,
perclié passando i turuccieli dircttamente da essi
nel collo delle bottiglie non vi ba reazione elastica
¢he diminuisea 1! effétto del loro operato impiceo-
limento: i coni stessi poi fermamente impiantati
neltraverso G sostengono i qualith di punto fisso
‘tutto lo sforzo della leva D, e le bottiglie rice-
‘yono il turacciolo senza sentirne menomameule Ja
pressicue , e quindisenza il pilr piecolo dutrimento
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Non fu se non intorno al costo di ‘questa: macchi-
ua che caddero le ossevvazioni, del pubblico il
quale altronde non lascid di riconpsgerla siccome
ingegnosa e soddisfacente alla scopo dell’ arte,

. Sulla, medesima teorica, della precedente, quanto
ai' coni cavi ed al punto fisso, ma varia nella
potenza per avere sostituita al braccio di leva un
asta di ferro dentata ingrasata ad un pignone le
cui rivoluzioni sono affidate ad un manubrio,
comparve ‘una terza di quesle macchive per opera
di certo Zetta abitante di Varcese, la quale sod-
disfece al pubblico desiderio in merito al coslo,
non ascendendo questa, al piu che al terzo del
prezzo della precedente. E questa delineata nella
fig. 4o. E dessa pure consislente in un telaio di
legno nel cui traverso superiore A4 & nascosto il
pignone B che muove I asta dentata C, la guale
alla estremita inferiore porta il cono solido di le-
gno I, e lo spinge nel cono cave metallico £ il
quale trovasi impiantato nel traverso F clie fa' da
puuto fisso. Di questi coni ve ne hanno due di
vario diametro, sostituendosi I’ uno  all’ altro a
norima del bisogno. & & un circolo di legno. mo-
Dile sopra doe perni di ferro nel corpo del piano
I7, il quale si fissa nella piantana I in quel punto
che meglio occorre al bisogno in ragione della
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altezza delle bottiglie, e se ne limita poscia I'in-
clinazione del pari a seconda del bisogrio per mezzo
del cunco L che entra in apposita fessura aperta
nella piantana M, in modo tale che I’ estremith
del collo della bottiglia allorchie & posta sul cir-
colo G possa arrivare a ricevere 1" estremitd infe-
riove del econo cavo e ad appoggiarsi contro il
medesimo. Questa macchina eseguisce le sue fun-
zioni con bastante celerita ed esattezza.

Una quarta macchina di questa natura ha egual-
mente veduta la luce allo incirea tre anni ora
sono per fatica dell’ artista Citelli di Milano: essa
& pure concepita sulla teorica delle precedenti, e
quanto alla figora si approssima di pit a quella
dello Zetta. Essa & destinata a turare le bottiglie
tenendole in mano: le di lei dimensioni sono per-
cio piccole; il tutto ne & metallico; ed inveee di
un piano sul quale, come nelle altre, far pog-
giare le bottiglie , questa ha al di sotto del cono
cavo metallico due branche mobili le quali ab-
braeciano e si stringono al collo della hnlliﬂliﬂ
appena al di sotte del piccolo orlo sporgente con-
tro il quale fanno il contrasto che serve di punto
fisso onde il turacciolo progredisca sotto 'abbassa-
mento dell’ asta dentata operato dal pignone come
in quella dello Zetta, L’ invenzione di questa mag-

Del Fino, 18
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chinetta, se pure pud invenzione denominarsi, ap-
partiene all’ingegnere architetto sig. Gaetano Bel-
lati di Milano ed in parte anche a me, essendo-
sene ideato e delineato da noi il primo disegno
che poi seevi di gnida all’artefice: sembra pero
che il forte prezzo cui ammonta, e le poche co-
modita che offre il di lei uso 1" abbiano gia fatta
dimenticare fino dal suo nascere, per ecui ommet-
to di qui darne la figura,

Sezove FI.
Imbottigliamento de’ Fini.

Variano assai le opinioni intorno all’epoca piu
convenientle per far passare i vini entro le botti-
glie: pretendono i pitt ey’ essi meglio perlezionino
e si conservino, imbottigliati nel plenilunio del
marzo successivo alla lore fabbricazione: questa
espressione presa in lettera non ha piit a giorni
postri bisogno di confutazione presso gli enologi
di qualche sapere; conviene dunque assumerla in
spivito ed interpretarla come il precetto che inse-
gra ad iwbuttiglisre in quel punto di stagioue,
vel sjuale i vini, per cffeito della lemperalura che
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va elevandosi, savebbero per riprendere un nuovo
movimento di fermentazione : altri sono indiffe-
renti girea questa piottosto che quella epoca, ba-
stando loro che il vino da imboltigliarsi presenti
i caratteri della maturits e del defecamento. Chi
brama perd di avere vini spnmeggianti non osser-
verd strettamente il primo di questi canoni, sic-
come ho gia sopra indicato.

Certo & ehe la prima e principale condizione
per avere de'belli vini da bottiglia, siano questi
di lusso o no, consiste nel riporli in questi reci-
pienti limpidi in modo clie non portino seco ma-
tevie fecciose da entro deporvi; poiche, a parte an-
che dai danni che dalla presenza di tali materie
eterogenee loro possono devivare, elleno in occa-
sione di versamento si sollevano, ed intorhidano
almeno la metd del vino, a dispetto anche della
massima diligenza di chi maneggia la bottiglia, e
tolgono cesi il pregio primario di qualsivoglia buon
vino da botliglia, e principalmente se di lusso.

In molti luoghi, come Lo sopra riferito , si as-
soggettano  avanti Iimbottigliamento i vini alla
chiavificazione. Questa operazione che fa molte
parti di bene, non & perd esente da inconvenienti:
i vini di Lombardia perdono sotto la medesima una
porzione del loro aleoole naturale, dii che I"ante



276 DEL VINO

non & ancora giunta a poterli indennizzare , e di-
yentano percio di minor pregio; altronde la pra-
tica costante mi ha comprovato che un vino,
quando abbia ottenuto colla quicte ed in bassa
temperatura il maximum di sua pellucidita, lo
che si riscontra collo sperimento di esporlo alla
candela accesa, passa dal tino o dalla botte en-
tro le bottiglie, ed ivi non lascia piu veruna sorta
di deposito, o ne lascia tale piccola quantita da
non inquielarcene.

La manualita dell’ imbottigliamento consiste nel
ricevere il vino in un imbulo, che lo raccoglic e
fa discendere entro le bottiglie. Gli imbuli comuni
perd hanno questo di difettoso che il loro tubo &
troppo breve, e lascia percio che il vino cadendo
dall’ alto si rompa e monti in ispuma, lo che
oltre al fargli perdere le parti gasose, lo mischia
coll’ atmosfera che gli ruba 1’ alcoole, e fa che
una parte del vino stesso si disperda colla spu-
ma che sormonta, senza che percio la botriglia
riesca piena quanto basta. Sard meglio pertanto
che I"imbuto abbia il tubo di trasmissione lun-
go poco meno dell’ altezza della bottiglia onde
il vino discenda in esso fin quasi sul fondo del-
la medesima. 1l Leonardi sopravicordato volle
piire ovviare precipuamente all’ inconveniente del
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disperdimento, e ad un altro che ebbe occa-
sione di osservare non infrequente, quello ciod
della difficile uscita dell’aria dalla  bottiglia  di
mano in mano che in essa entra il vino, e
tentd con cid di facilitare e perfezionare i mexzi
per eseguire siffulta operazione mediante 1" inven-
zione di un imbuto coperto e composto, che ve-
desi rappresentato dalla fig. 4. Questo imbuto
mantiene il vino difeso dal contatto dell’ arvia at-
mosferica, ricevendo in a I’ estremiti di una can-
nella ricorva o robinetto applicato al tino od alla
botte; in b & rafliguorato 1"indice natante che av-
visa allorcht 2 piena la bottiglia ; ¢ & la chiavetta
ehe si ¢hinde al eenno dell’indice natante ; d il tubo
allungato dell’imbuto ; sotto e e rappresentasi vn
piccolo tubo per dove esce 1"aria contenuta nella
bottiglia, e questo tubo pud all’'occorrenza prestare
un altro servigio, ed & che soffiandovi entro per
I’ estremitd superiove f si fa montare tutto il vino
entro I’ imbuto, e si pud cosi trasportarlo d’ una
in altra bottiglia senza che mai toechi I"aria at-
mosferica, Pud di cid valersi nel caso in eni dopo
. di avere riempinta una bottiglia si scoprisse in
essa qualche difetto , od emergesse ultro motivo
che rendeésse necessario il cangiarla. La parte del-
¥ imbute che entra nel collo della botliglia si puo
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per mezzo del rivolgimento di una vite alzare ed
abbassave: questo fa si che I"imbuto possa appli-
carsi a bottiglie di differente altezza, e che al-
I'evento di travaso d’una in altra bottiglia si possa
far pescare il tubo a quella distanza dal fondo
per cui non si mettano in movimento , né si estrag-
gano le sotloposte fecee.

Le bottiglie non devono riempirsi totalmente ,
ma soltanto fino a quel punto che, applicato loro
il turacciolo, abbia a rimanere fra I’ estremita di
questo e la superficie del vino uno spazio vuoto
di metr. 0,030. Appena riempiute cosi le bottiglie,
e senza frapporre la minima dimora debbono loro
applicarsi i turaccioli dapprima bene esaminati e
scelti per escludere i meno atti all’ intento di trat-
tenere le sostanze gasose ed alcooliche volatili,
servendosi di uno dei surriferiti meccanismi i quali
sono tutti dal pitr al meno egualmente valevoli.

Allorchi i turraccioli siano stati ben applicati
coll’ uso delle macchine , procurando sempre che
il diametro loro sia notevolmente maggiore di
quello del collo delle bottiglie, & inutile il pen-
sare al loro inantenimento in sito per opera di
una legatura qualunque, sia di funicella o di filo
di ferro, poiché il combaciamento forzato colla
superficie interna del collo della bottiglia , al quale
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@ spinto il turacciolo dalla propria elasticita supera
la potenza espansiva del gas e quindi lo mantiene in
luogo da st Siccome perd per gnanto comprimasi il
sovero passando entro il laminatoio del cono metal-
lico delle macchine, non & possibile di giungeve
a togliergli tutta intiera la di lui porositi; e sic-
come a fronte del forzato combaciamento di cui
sopra , aleune scabrezze o deficienze tanto nel tu-
racciolo, quanto nel collo della bottiglia potreb-
bero dar luogo a qualche spirvaglio capace di pre-
stare uscita alle waterie aeriformi; cost si crede
necessario di intonacare I’ imboccatura delle bot-
tiglie, tosto dopo che si & loro applicato il tu-
racciolo, con un mastice che sempre piu si op-
ponga agli effetti della residua porositi del turac-
ciolo istesso ed alle eventuali mancanze di perfetto
combaciamento. Molte ricette si hanno per com-
porre questo mastice , fra totte le guali io do la
preferenza alla seguente = Ad una libbra di pece
greca si aggiunga un’ oncia di resina terebiutina,
altrettanto di cera gialla, mezz’ oncia di sego, e
tre denari di terra ocria: il miscuglio si esponga
al fuoco finché sia ridotto liquefatto ed uniforme;
poscia si levi e si lasci prendere col princiEiﬂ del
raflreddamento un grado tale di densita, per cui,
immersavi I’ estremita delle bottiglie , ne resti loro
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aderente uno strato abbastanza forte per ben co-
privla. Questo mastice mentre riesce abbastanza
tenace , salta con fucilith in pezzi ai colpi del
martelletto quando si presenta I’ occasione di stu-
rare la bottiglia.

Compiuto I'imbottigliamento, a ciaseuna botti-
glia si applica un cartellino sul quale & notalo
I’ anno di fabbricazione del vino, ¢ la di lui gna-
lita affinché won nasca confusione. Essi cartellini
debbono attaccarsi fortemente alle bottiglie in mo-
do, che tenute queste in locali umidi siccome sono
ordinariamente le cantine, non possano facilmente
staccarsi. A questo effetto io ho trovata adattatis-
sima la vernice ordinaria di biacea macinata con
un olio essiccante : I’unico inconveniente che pre-
senta si & d'essere alquanto lenta nel prosciugare,
lo che non & poi un difetto di importanza. Da
poca tempo conosco di simili cartellini elegante-
mente rvitagliati e coperti alla parte posteriore da
una intonacatura gommosa, che altro non esige
oltre il caldo e I’ umido della lingua per isvilup=
pare una forte potenza adesiva che mi si accerta
resista ottimamente anche all’ umido. Se cid & ve-
re, come i0 suppongo ma NON posso per anco
accertare per mia propria esperienza, non avendo
che da pochi mesi incomineiato ad usarne, essi
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cartellini , per la facilith con cui si eseguisce la
loro applicazione e per la celerita di prosciugas
mento del mastice loro aderente , sarebbero pre-
feribili a qualungue altro de’ mezzi conosciuti. T
fratelli Ubicini caleografi in Milano ne posseggono
in copia, che vendono a discretissimo prezzo.

I vini rinchiusi in bottiglie sono quelli che ar-
rivano alla pin lunga etd, perché attesa la piceo-
lezza individua della massa , piu esile, pitt lenta e
senza perdita proecede in essi I"insensibile fermenta-
zione. Nasce da cid che se tosto imbottigliati si espon-
gono questi vini a bassa temperatura, conservano per
lunga serie di anni i caratteri della prima lovo gio-
ventit, e riescono per cid stesso imbevibili, perch
non acquistano se non tardi quel tono placido ,
quella morbidezza e quel mon so che di pastoso
che dicesi velluttato , che sono le particolarita ge-
neralmente piir stimale ne’ vini di questa specie.
Siccome la vita vmana non & di molte lunga du-
rata, ed & piit conveniente a mio avviso di ope-
rare in modo che delle nostre fatiche noi pure
abbiamo a profittarne e non solamente gli eredi,
il cui compianto siccome il tripudio rivscire ei
debbono indifferenti; cosi & mio eonsiglio che i
vini di lusso, e tanto piit quanto pili sono di na-
tura liquorosa, si lengano per uno, due ¢d anche
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tre anni esposti alla ordinaria temperatura atmo-
sferica in un locale fuori terra, ove perd non sia
troppo viva la luce; indi si ritivino per deporli
in ambiente fresco, nel quale sard poi arbitrario
che le bottiglic si seppelliscano nella sabbia o si
lascino nude.

La positura delle bottiglie & puve un ar ticolo
interessante per I enologo. Non & lo stesso il te-
nerle coricate o ritte, perché per quanto si operi
con esaltezza mon siamo certi mai della ermeti-
cith di loro chiudimento : ehi le tiene ritte, varie
ne ritrova dopo pochi mesi che portano i fiori
alla superficie del vino, i quali siccome consice-
rare si debbono una produzione criptogama, in-
dicano che I’ esalazione de’ vapori elastici aeriformi
interni ha lasciato luogo all’aria atmosferica di
penetrare e di favorirne la vegetazione. Diffatti i
vini di queste Lottiglie vegetanti si riconoscono piil
deboli di quelli delle altre. To mon me ho mai
rinvenuti di acetificati per questa causa. Piu grande
& il danno nei vini spumeggianti, i quali nel caso
in discorso perdono quella capacita che li fa presso
aleuni esclusivamente pregevoli. Il meglio pertanto
¢ di tenere le bottiglie coricate ed accatastate,
nella quale disposizione si ha altresi il vantaggio
di farne capire in determinato spazio molto mag-
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gior numero che non allrimenti. In questa pratica
i Francesi possono essere presi a, maestri.

Sezronz F1I.
Macchine per sturare le bottiglie,

Qualunque stromento o meccanismo atto vimo-
vere i turaccioli dalla imboccatura delle bottiglie
si qualifica col nome di cava wraccioli, 1 piu co-
muni consistono altri in un grosso filo di acciaio
ripiegato a spira e colla estremita inferiore acuta,
ed alti in un pezzo di vite mordente di ferro che
termina con punta parvimenti acuta: entrambi sono
impiantati in un manubrielto trasversale che serve
al loro rivolgimento onde penetrino vei turaceioli,
non che alla applicazione successiva della polenza
di estrazione. Dopo molti anni di uso di tali stro-
menti semplicissimi si dovette osservare che troppo
facilmente dal loro impiego si comunicano violente
scosse alle bottiglie su di cui si opera, le quali
scosse ricadono a danno della limpidita del vino,
per poco che al dissotto di esso si trovi gualche
sedimento o feccioso o di semplice sostanza colo-
rante abbandonata e precipilata anche per solo
effetto di vecchiezza del vino stesso. Derivé per-
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tanto da questo fatto I invenzione di un ecavatu-
raccioli eomposto, la quale ebbe culla in Inghil-
terra , ricovero forse il pitx prediletto alla meeceanica.
Presso di noi questo stromento si contraddistingue
col nome di Cavaturaccioli a macchina: Il di lui
siwratto sta nella fig. §2. 4 & un manubrio di le-
gno ad una estremita terminanle convesso con
acuminatura nel centro onde servire da martel-
letto per rompere il mastice applicato alle botli-
glie, e portante dall’ altia uno spazzolino destinato
a ripulire "orlo delle bottiglie stesse dal mastice
pesto: B & una vite di fervo, a spira triangolane
fortemente saliente , e discendente da destra a si-
nistra, che entra e si nasconde in C. C ¢ unci-
lindeetto cavo di oftone, internamente lavorato a
spira , siccome a spira vientrante e discendente da
sinistra a destra & lavorato esteviormente a fine
di entvave e nascondersi entro D. D & un ci-
lindro cavo alla estremitd superiore interna lavo-
rato a spira saliente onde ricevere il pezzo C, e
liscio per tutto il rimanente del corpo, pel centro
del quale passa la vite mordente E, che sporge
oltre di esso, e che termina in punta acuta. Si
poti chie onde questa macchinetta faccia bene le
sue fanzioni @ necessaria condizione che il passo
dlla vite E sia eguale a quello della vite B,
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Per usare di questo cavaturaccioli composto si
finno dapprima entrare B in € e C in D, lo
che fa che la vite & sporga al maximum foori
di D. In questo stata, premessa la rottura del
mastice che copre I’ imboccatura della botliglia, e
vipolitone 1" orlo collo spazzolino, si applica la
punta della vite £ al centro del turacciolo, e dato
di piglio al manubrio si fa che le vivoluzioni della
vite £ pevetrino entro il turacciolo stesso infino a
condurre ' estremith F del maggiore cilindro a
fissarsi conlro I’ imboeeatura della bottiglia. Tro-
vato cosi il punto di appoggio, si continuano sem-
pre sullo stesso senso le rivoluzioni del manubrio
A , in forza della quale continuazione , per il con-
trosensd nel quale & tagliata la spira esterna del
cilindretio €, si mette esso in movimento di useita,
e quindi seco trascinando la vite £ eleva il turac-
ciolo senza cagionare alla bottiglia la piir piccola
SCO55A.

In altro modo si possono sturave le bottiglie,
senza ciod logliere loro di bocea il turacciolo, Si
¢ osservato che grande avviene il disperdimento
gasoso delle bottiglie sotto I’ azione dello strumen-
to, dal che i vini spumeggianti vengono in parte
a perdere di loro vivezza, Questa osservazione ba

fatto percid immuginare un modo per estrarre il
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yino da una bottiglia mercé I introduzione di un
tubo o cannello pel centro del turacciolo. 11 mec-
canismo col quale si opera la riferita estrazione &
rappresentato dalla fig. 43 4 B & un tubo d"ar-
gento acuto e buccherato alla estremita 4 col
pezzo immediatamente superiore a vite mordente :
la di lui estremith B & fatta a vite, sulla quale
si impianta il cilindro cavo di ottone € D in
cui & applicato a combaciamento I? altro cilin-
dro pieno /A I. Con questo tutlto che rappresenta
una specie di cavaturaccioli comune si trafora il
turacciolo portando in bottigla tutta la punta A.
Cid fatto, si leva il cilindro € D e si versa il
vino pel tubo A B, entro il quale arriva pei per-
tugi della punta 4 o si sugge direttamente da esso
per non permeliere che si disperda atomo gasoso
od altro qualunque. Se occorre i richiudere la
bottiglia non si ha che a riporre a suo luogo il
cilindrvo € D riempiuto dall’ altro H 1. Questa
macchinetta potra forse con miglior senno dedicarsi
alla bibita delle acque gasose.

Avverta chiunque trovasi incaricato di versare
dalle bottiglie sturate il vino ne’ bicchieri, che
anche questa semplicissima operazione ha i suoi
particolari precetti, che viduconsi essenzialwente a

due , i quali sono divetti ad impedire che i depesiti
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che per avventura possono trovarsi appiattati al
loro fondo, si elevino a danno della limpidita del
vino: il primo di essi precetti consiste nel non
inclinare mai la bottiglia di pitn di quello impor-
tar possa la tranquilla uscita del vino seuza gor-
gogliamento ; il secondo, che nel passare la botti-
glia da uno all’ altro bicchiere non si raddrizi se
won per quel tanto che occorre a sospendere il
getto, conservandola nel reslo possibilmente ineli-
nata. A questi precetti altri se ne potrebbero ag-
giungere dal buon gusto de’ bevitori fra quali pri-
meggiare quello potrebbe che il vino non si versi
se non nel momento preciso di ingollarlo; ma
questi appartengono ad una provincia nella quale

Iopinione ed il gusto prevalgono in diritto,
Caro VL
DEGENERAZIONI DEL FINO:

I vini appena sotlratti dai tini nen hanno per
anco acquistata 1" inteva loro perfezione : essi con-
tengono in questo stalo pin o meno di lievito di-
sciolto : a questa essi pervengono dapoi per mezzo
della lenta fermentazivne che subiscono entro le

botti , detta insensibile, appunto perché procede
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ienza dave gegni manifesti di sua presenza. Affin-
éhié una tale fermentazione si mantenga entro i
limiti che le sono naturali e che giovano ai vini,
& uopo & che i vini istessi trovinsi in bassa tem-
peratura: I' acerescimento del calorico nella atmo-
sfera circostante , od anche I alterna addizione e
sottrazione di esso in locali a simil sorta di vi-
cende soggetti animano questo intestino movimento
e lo rendono palese e sensibile fino per mezzo di
segnali esteriori alle botti, qual’& la produzione
di una materia fungosa, umida, levigatissima al
tatlo , di un colore rosco dilavato pei vini rossis
e bianca pei bianchi, che olezza manifestamente
d’ aceto, e che sporge dalla estremitd delle can-
nelle , o sorge dalla unione del cocchiume o sulle
porositd del legno. L' accrescimento di questa fer-
mentazione & pure avvertito dallo istanlaneo stil-
licidio che talvolta si manifesta da qualche parte
della botte , mentre poche ore prima nulla appa-
viva di simile. Nel vino estralto poi & patentissi-
mo il movimento per la conlinua ascesa delle bol-
licine gasose che vanno svolgendosi e che si radu-
nano alla di lui superficie sotto forma di spuma
minutissima,

Per effetto di una legge universale eui vanno

soggetti i corpi privati i vitalith , la fermenta-
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zione induce nella loro essenza importantissime
mutazioni e sonaturazioni: ne abbiamo il piu
palmare esempio nel cangiamento del mosto in
vino, Or bene : guesta fermentazione, qual'ora fae-
ciasi continuare per concorso del calorico e di al-
cune parti lievitose, cangia del pari la natura del
vino, ed a norma della quantita dell’aleoole che
in esso si trova lo strascina alla acidith oppure
alla putrescenza. 1 vini ricchi di parti aleooliche
vergono alla prima terminazione: alla scconda ar-
vivano quelli che per vizi intrinseci delle uve, per
caltiva fabbricazione o per mal governo si tro
vano deboli e mancanti di questo salutifero prin-
cipio. Gli effetti che queste due terminazioni della
fermentazione producono nei vini diconsi degene-
rozioni coll’aggiuntivo di acida, e putrida; ed im-
propriamente si considerano malattie dei vini sotto
i nomi di acelosith e guasto, menire non essendo
suscettibili di verun rimedio, potrebbero meglio
caralterizzarsi ambedue stati di morte de’ medesimi.

Sczione 1.

Acetosilit,

L’acetosith arviva nei vini per scompositions
delle parti alcooliche operata dal progresso intem-
Del Fino g
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pestivo della fermentazione dopo i termini della
vigosa. Credeltero aleunj necessario il concorso
dell’aria atmosferica non tanto per animare e so-
stenere I accennata fermentazione , quanto perchi,
siccome essa contiene aleune parti di ossigeno caj
si attvibuisce la formazione degli ucidi, si consi-
derd in gencrale siccome I efficiente esclusivo della
acetificazione de’ yvini, Si givnse fino a credere che
P aria atmosferica sola senza bisogno di speciale
ferinento bastasse a volgere i° vini alla aeetosity,
Dictro. questi prinei pii fondamentali' si stabili presso
ghi enologi il canone della di lei eselusione dud
contatto de® vini onde opporsi alla loro acetifica-
zione, e si immaginarone quindi pratiche e mec-
canismi di piit specie per dave e mantenere alle
botti la colmatura, non che per travasare i viui
al coperto per mezzo dj tubi, di sifoni, di mac-
chine. aspiranti e prementi ce. ec.

Trattando della fevrmentazione tumultuosa pel
cangiamento del mosto in vino ho riferito come
dalle pit recenti e meglio istituite osservazioni
principabmente del benemerito Becher o dj altri
risulti la nessuna  necessity della presenza del-
I* aria ad isvilupparla e sostenerla . pa parmi possa
ripugnare I applicazione dello slesso prineipio alla
fermentazione acctosa, la quale non & se noa una



DEL VINO 291
pfﬂfrﬂliﬂﬁﬂ o comlinuazione della fermentazione
vinosa istessa. Senza escludere pertanto che 1"aria
sotlo determinate circostanze possa influire nella
muatazione del vino in aceto, la di lei azione perd
non & a considerarsi primaria ; ma tott’ al pi sie-
come secondaria ; in qualith ciod soltanto di ausi-
Liatrice ed acceleratrice di quell’ intestino movi-
mento ; che eccitato dall’ intervento del calorico e
fors’anco i un altro invisibile agente e di una
soslanza lievitosa tende a scomporre il liquido nel
guale agisce per produrre, merceé di nuove com-
binazioni, de’corpi gid prima non esistenti. Con-
sultiamo 1 fatti. '

Osservo in primo luogo che il vino esposto al-
) avia anzich® cangiarsi in aceto va perdendo per
evaporazione Je parti sue migliori che sono le
aromaliche e le alcooliclie , e quindi si snerva é,
tolte le precedenti intime combinazioni in cui si
ritrovavano dapprima i di lui elementi, si intor-
bida, annerisce e termina col guasto. 1l vino delle
eonchette me & il pik parlante esempio, siccome
lo sono del pari i vini male fabbricati e male
custoditi , che muoiono di' putrescenza , non di
acetosith. Cosi & pure del vino della botle in use
quotidiane della famiglia  quando tengasi - difesa
dalla jnfluenza del calovico : in essa @ cevto I’ in-
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tervento dell’ ati-osfera , e quotidiano 1" aceresci-
mento della di lei massa onde viempire nella pin
gran parte quello spazio che & lasciato dal vino:
per cio solo quel vino non cangiasi in aceto, ma
woltanto perde proporzionalmente di sua spiritosita
£ robustezza,

Osservo altresi che i vini conservati in locali
in cui la temperatura trovisi al dissotto del grado
10.° del termometro Reomuriano, e tanto pils
guanto. piti verso lo zero, non entrando giammai
nella suddescritta fermentazione , von passano mai
allu acutositd. Le grotte delle vive del Lario e dd
Verbuno escavate nel masso montuoso , ¢ le lovo
botii di pietra confermano nel piti esteso modo
quanto asserisco, sebbene non si ponga cold grande
cura a mantenere ecolme le botti; e tanto & vero
chie i vini in esse riposti non soggiaciono a fer-
mentazione ; che ivi non mai si assoggettano 4
travasi.

Osservo pure che i vini privati di lievito per
mwezzo della chiarificazione o della solforatura non
sono piu suscellibili di cangiarsi in aceto; e che
I" upione al vino di una data quantita di lievito
«li birra o di quello da pane, oppure di graspi
ed anco di sermenti, mantenendo la massa in luo-
80 piultosiv caldo, lo £ in breve cangiare in aceto,
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Osservo inoltre che 1" aceto mantenuto alla tem-
peratura di soli gr. 26 5'si decompone ¢ diventa
un  floido: acquoso; siccome avviene quando si
ritenga alla temperatura di gr. 26 o pib in co-
municazione eoll’ acia atmosferica, Parmentier per
conservare I’ acetd' preserive di tetierlo riparato da
ogni influenza dell’aria in vasi ben ‘turati, non
mai seemi, ed in luogo appena fresco,

Osservo di pit che 1'acetosita ne' vini von 'si
sviluppa durante la’ fredda  stagione, ma’ sempre
in punti dell’ anno in cui la temperatura supera’
la media, e ne’ quali oltre alla’ azione del calu-
vico, & pitt celficace che non alivimenti I"influenza’
di quel priucipio igneo che fluido elettrico viene
denominato, lo non voglio con cio asserire che
questo fluido possa da solo generare lacetosita nei
vini; ma le succitate osservazioni del sig. ab. Zan-
tedeschi dimostrano 17 influenza eleltro - magnetica
in molti fenomeni chimici. Olire di che & poi cosa
generalmente conosciuta che la sopravvegnenza di
un temporale fa inacidire e quagliare il latte, il
qual fenomeno ben poco dista da una vera ace-
tificazione (1) ; e snppizmo che fino dai pit remoti

() A proposito della influcnza della elettricita nei fe-
nomeni chimici, ossia nelle scomposizioni cui vanno soggelte

molte sostanze che appartengono agh usi della vita ed alla
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tempi conoscevasi che i vini perdevano il lore
stato di ealma e minaeciavano di volgere alla ace-
tosita per la presenza di un temporale, cib' che
viferivasi alla supposta concentrazione del ealorico
ne’ sotterranei operata dallo stesso. Comungue 1’im-
perfezione del linguaggio senta la stato delle co-
gnizioni de¢’ nostri antenati in merito alla elettri-
cita, di cui per altro anche oggidi non ei trovia-
mo forse gran cosa istruiti , il fulto perd & e sard
sempre verissimo, e cosi il rimedio proposto e
rammentato di sopra, ove parlai della conserva-
zione de’ vini, mon savd mai disprezzabile in ogni
epoca. Condotta da ben altri principii il succitato
Parmentier prescrive pure che diasi dell avia a
quelle botti nelle quali il vino lavera. Si noti in-

amministrazione domestica , il benemerito Farmacista signor
Bianehetti di Domdossola ci fa rimarcare che il modo pid
semplice per preservare il brodo dalla corruzione e dall’ agro
si e i tenerlo in un luogo fresco, ponendo attraverso al
vasosehe lo eontiene una molletta od un pezzo di ferro qua-
lunque , perche suéeedendo un temporale, la materia elet-
trica promovente la scomposisiaone del bodo st scarica sul
Jerro, ne vi produce aleun accidente. Vedi pag. 134. e 135,
del Bollet. Teenolog. agginto al fase. XVIIL del Repertorio
di Agrieolt. prat. ce. che si pubblica a Torino dal Medico
HBocco Ragazzond,
L'AvTone.
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eltre clie won & fare il fatto di rinvenire alcune
bottiglie di vino cangiate in ‘aceto sebbene chiuse
colla ordinaria ermeticith, e senza che I esistenza
de’ cosi - detti fiori alla superficie del liquido ci
lasei sospettave che I’ avia atmosferica siasi in esse
fatta strada per la porositd dello sovero,

Il cangiamento dell’ alcoole in "aceto che si ot-
tiene colla lampada odorifera dal sig. Batka in-
venlata sulle tracee di quella del Doebereiner non
& forse per intievo viferibile al solo ealovico. La
stratificazione vegeto-minerale che presenta I”in-
sieme dello stoppino, del platino e del vetro, col-
I" intervento di un forte calore edel vapore nmido
che emana dall’acqua di colonia non polvebbe far
partecipare alla produzione del fenomeno una cor-
rente ‘elettrica? Lo scienza nulla ei permelte di
azzardare su tal proposito 3 ma anche una pretta
esclusiva non avrebbe forse tutto il fondamento
nella medesima, [ fatli enumen@iti escludono dun-
que 1" influenza unica o primarvia della atmosfera’
nella acetilicazione de’ vini ; la quale & pintlosto
riferibile alla seconda. pavte della fermentazione
vinosa , che rieccilata ed animata dal calorico e
dalla presenza di una lievitosa sostanza scioglie il
freno alla aflinita melecolare fra le diverse parti
elementari che costituiscono: il vino e forma con
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esse delle nuove combinazioni. In queste opera-
zioni il calorico lalente si fa manilesto e la massa
si viscalda assai pinn di quello importerebbe Pequi-
librio colla temperatura atmosferica , giungendo
spesso a gr. 26 ed anche a 28.

In tutto il procedimento della vinificazione dalla
origine ossin dal mosto fino alla degenerazione
acetosa del vino, sono sempre ghi stessi principii,
carbonio idvogeno ossigeno, che solto varie pro-
porzioni ravvicinati, e quindi variamente modifi-
cali fanno percorrere al liquido le diverse sue
fasi : il earbonio perd sovra tutli prevale. E que-~
sti che in date proporzioni coll’ idrogeno forma lo
zucchero delle uve; da esso diversamente modi-
ficato per mezzo della fermentazione vinosa sor-
gono le parli spirvitose de” vini, dette alcooliche,
generalmente riconosciute figlie della  decomposi-
zione dello zucchero, e madri dell’alcoole che
Pavte sa estvarre @i vini per opera della distil
lazione , e che non & se non un prodotto di essi.
La prova pih manifesta ‘di queste paternith e figlias
zione & riposta mel fatto universalmente noto che
i vini piv riechi di pacti aleooliche sono quelli
che vengono prodotli dalle uve pilt zuecherose, e
quelli comparativamente fabbricati in vasi chiusi
me’ quali @ tolto il sommo disperdimento di cay=
bonio e i idrog:no che ha luogo ne’vasi aperti.
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La chimica ne altesta che il principale elemento
dell' aceto & il carbonio determinatamente associa-
to all’idrogeno ed all’ ossigeno. Questo, nuovoe
corpo deducesi formato da’ una speciale uvovar
combinazione in. cui sia entrata la base delle parti
aleooliche del vino per opera del survicordato pro-
cesso i continuativa fermentazione , al modo istesso
con cui la base medesima, durante il primitivo
tumultuoso fermento , & passata dallo zucchero a
costituire esse parti. Tulte queste vavianti modi-
ficazioni e passaggi della stessa base, che va as=
sumendo forme diverse, possono avvenire ed av~
vengono in fatto  indipendentemente  dall” avia at-
mosferica , perché 1" ossigeno opportuno viene for-
nito dalla decomposizione dell’acqua anche  per
quelle parti di carbonio, che eccedenti a tutt’ altra
combinazione , costituiscono il relativo gas acido.
A ben ponderare non: & che il vioo nelle botti
gid «colme e fattesi mancanti da poiy trovisi ad
:mmediato contatto - dell’ atmosfera. Anche nel ! piiv
sensibile grado della lenta  fermentazione vinosa
liavvi sempre qualche sviluppo. di gas acido car-
honigo che, come avverti gik in pilt chiare note
il dot. Bassi, perche pit leggiere del. vino e piu
pesante dell’ atmosfieras, -portasi alla superficie di
esso e si frappone a questa edia qiclla. Se duu-



448 DEL VING

que nella botte mancante di eolmatura ci faces-
simo a supporre intrusa per la porositd del legno
o per spivagli dasciati dalle unioni I aria esteviore,
versebbe ‘questa con treppe -di facilith espulsa dal
gas acido carbonico., o «quanto :meno allontanata
dal contatto del vino. '

Se consultiamo la pratica pilt inveterata e pin
genevalmente seguita , la quale non & poi tanto
spregevole quanto opimano aleuni, troviame che
P aria atmosferica non solo si & reputata e si re-
puta innocua quanto allo indurre I acetosita nei
vini, ma si considera anzi quale rimedie contre
Ja medesima da ¢he ne siano aminaccialiy e cio @
tanto vere che si usa di dare il travaso ai vini
tostoch si manifestano in loro i segnali della ri-
prodotta fermentazione ; e questa operazione, che
& il grado massimo del surviferito precetto di Par-
mentier , si eseguisce dalla generalita collo esporre
il vino al maggiove e piir libero contatto dell'aria.
Se dunque I’ atmosfera fosse il generatore della
acetositd , il travaso anzichi sespendere , ne acce-
lererebbe la formazione. Ma gli effetti di lui riescono
wutt all’ opposto  giovevolissimi. alla - conservazione
della sanita de vini, allontanandesi con esso ogni
pericolo e tendenza verso questa sorta di degene-
razione; cid che in mio senso attribuire si puo
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alla perdita del gas acido carbonico , di molte parti
alcaoliche , del calovico aceresciuto «dal movimento
fermentativo, e forse anco .della accumulata elet-
tricita , cui il vine si espone squassandolo e me-
seendolo coll’ avia atmesferica ; della quale miscela
siccome delle perdite non & a dubitarsene in vista
della spuma in cui volge molta parte di esso e
dell’ odore vinoso alcoolico piccante che spandesi
anche a grande distanza dal punto nel quale si
travasa. Vero & che i travasi aflievoliscono la ge-
nerosita de' vini; ma appunto per questo dimi-
nuisce in Joro la attitudine alla acetificazione e si
accresce la tendenza alla putrida degencrazione.

Al fine di travasare senza affievolimento Lo fatto
sopra rimarcare essere state invenlate alcune mac-
chine pacticolari: io perd opivo che di esse con-
venir possa di usare quando si travasi avanti lo
svolgimento della fermentazione; ma che nel resto
il travasare al coperto a fermentazione stabilita possa
riuscire per lo meno irutlile anziché vantaggioso.

Di tatte queste veritd ie ebbi a fave indubbia
prova. Alcuni anni ov seno io partecipavo alla
generale opinione  che I’ aria  conducesse il vine
alla acetosita indipendentemente da qualsivoglia al
teo principio; e per questa ragione, e perché éro
persnaso che il travasare induce we’ vini  perdile
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<ostanzialissime , mi ' avevo dichiarato aperto ne-
mico dei travasi. To pertanto non dislogavo i mici
vini se non una sola volta in primavera, ed ero
in questa occasione minuto e serupoloso osserva-
tore di tutte le pratiche sopposte migliori a ga-
rantive il 'vino dal contatto atmosferico, ed a con-
seguire 1 esclusione dell’ avia dalle botti eollo in-
tonacarne i -densa vernice oliosa la superficie
esterna , €ol mantenere lutata I’ inserzione del coe-
chiume e delle cannelle; call’ usare della tramog-
gia imbutiforme del Dandolo avmata’ di tubiy e
mantenendo in progresse sempre ben colme le botti
giusta le pilt acereditate prescrizioni enologiche.
Con questo trattamento giamumai mi accadde ve-
run sinistro per lungo tempo , e da un tale esito
andavano prendendo sempre maggiori radici le
mie ‘opinioni; ma questi felici eventi erano forse
pitt ehe ‘ad altro rifevibili a che i vini dicomn-
mercio per lo piti uscivano di mia eustodia al pit
tardi 'sul principiare della state, e quelli di fami-
glia vinchivsi in' piccole botti rifiutavansi proba-
bilmente al fermento per ragione di scarsezza di
massa, o ne era tanto limitato il grado per que-
sta causa da non riuseir loro [unesto.

Venne perd il 823, che fu piuttosto abbon-
dante in questar derrata. La gragnuola caduta in
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agosto aveva come al solito alienato \1" animo dei
commercianti dallo aequistare le uve che ne erano
state percosse , dubitando ragionevolmente che i
vini loro avessero a portar seco quel sapore stit-
tico legnoso amarognolo che proviene dalle pacti
ammaceale cd essiccate degli acini e de’graspi. lo
perd che avevo avuta I' avvertenza di obbligare i
miei agricoltori a mondave pochi di prima della
vendemmia le uve sui tralei da ogni seccume onde
renderle normali, avevo ottenuto I’ intento di pro-
durre otlimi vini scevei da qualsivoglia difetto,
Travasati questi entro il marzo colle indicale cau-
tele corsero tutto il luglio e buon tratto dell’ago-
sto senza dare il minimo segno di riprodotto fer-
mento, poiche fino a quel punto la temperatura
della cantina mon erasi se non avvicinata al 14.°
grado reomuriano. Ma dopo  quest’ epoca il caldo
esteriore avendo compenetrate le paveti della ecan-
tina e la terrapienatura ecircostante dai due lat
ove essa non appoggia ad altei fabbricati .
elevd la temperatura interna a gr. 18 e piu, ed
i vini contenuti nelle botti situate lungo essi due
lati, nei pochi giorni ne’ quali io non li visitai
entrarono in tale grado di fermentazione che Li
vitrovai di giit acetificati, mentre quelli delle botti
poste agli altri lati , sebbene fossero di pin grand:
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capaeith , erano bensk entrali in qnalche fermen-
to, ma non avevano raggiunta per anco I’ acetlo-
sith. Vendetti i primi ad un fabsbricatore di aceto,
perche gindicati immedicabili: gli altri furono tosto
assoggettati al travaso ripetuto nel givo di pochi
di col metodo ordinario, e giunsi a salvarli dal
disastro dal guale erano minacciati. Fra le botti
vavie del mio vino non passava sensibile differenza
di qualiti in prime luego perchd io soglio tagliave
le diverse uve fra loro; poscia perché la stessa
operazione faccio praticare coi vini all’ atto della
svinatura, per lo che ho potuto conchiudere che
la diversitd dell” evento era tutla riferibile all® es-
sersi in ragione dela situazione le vavie botti tro-
vale esposte a pit o meno: alta temperatura. Qui
certo I atmosfera non ha  pactecipato alla produ-
zione del fenomeno né punte ne poco: tutlto fa
opera del calorico: 0 solo od aiutato dal concorse
eventnale del fluido elettrico.

Lo intervenire del carbonio come principale
elemento alla composizione: dell” aceto ha fatto &
ehe gli oppositori al metodo di fabbricare i vini
in vasi chiusi pe tentassero il discredito anche per
ke via della supposizione che essi vini pereh@ pii
viecht di questo principio considervare si dovessero
pir proelivi alla degenerazione acelosa comparati-
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vamente a quelli fabbricati allo seoperto. Una sup-
posizione di tal natura sembrd in origine ancle a
me alquanto autorizzata dalla verita della osses-
vazione di falto cui poggiava; ma ulteviori riflessi
mi hanno convinto della di lei falsita in vista che
la maggior quantitk del principio aleoolico e del-
I aromatico che domina in questi vini , valgono
meglio a sottrarli da qualungue tema di degene-
vazione. Non nego che i vini fabbricali in vasi
chiusi, pel gas acido carbonico che contengono di-
sciollo e per I abbondanza dell’alcoole ; possano
considerarsi dolati di maggior dose: di base aceti-
ficabile ; ma cio: luogi dallo autorizzare a credere
che pitv mclinati essere debbanoe alla acetificazione
ci lasciu presnmere che posti nelle circostanze fa-
voreveli alla acetificazione , :1 convertivanuo in
acido acetoso ben pitn polente clie ogni altro.

Le premesse nozioni provano prima di totto la
giustezza de’ precetti supeviorinente indicati per la
conservazione de’ vini, e ne indicano allei per la
fabbricazione dell” aceto naturale, oggetto altret-
tanto interessante 1’ economia delle fumiglie e la

pubblica sanita quanto i vini e forse di piis
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Sezione 11
Guasto.

La deficienza dell’ alcoole & la causa occasionale
del guasto d¢’ vini: questa degenerazione & il ri-
sultamento di una prosecuzione della fermentazione
vinosa, clie prende il tono pii o meno di putrida
in vista del grado della deficienza istessa. La defi-
cienza di alcoole & naturvale in tutli i vini proce-
denti da uve deboli non ben mature, coltivate in
paese umido , in clima freddo, in esposizioni set-
tentrionali , o raccolte dopo lunga stagione fredda
e piovesa: ¢ procurata nei vini fabbrieali con pes-
simo metodo che li espone a considerevoli per-
dite , ed in quelli che anche fabbricati a rigore
di arte, vengono poscia mul governati principal-
mente col troppo lasciacli sventare esponendoli
frequentemente all” avia,

Il guasto si riconosce dallo scoloramento ed in-
torbidamento che invadono il vino, il quale in
questo stato acquista una tal quale densita oliosa,
imprime alla lingna un sapore dolcigno, e manda
per ultimo un ingratissimo putrido odore. Riani-

mata lu fermentazione in un vino snervalo nasce
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uno slegamento ne’ snoj prineipii elemenlari , iy
virth del quale il lievito si separa , la sostanza co-
lorante si precipita ma non pud deporsi per la
densith mucosa che il liguida' ha acquistata  dalla
separvazione del lievito, ed in questo  stato il vine
noun & piv atto nemmeno-ad essere distillato,

Tanto il guaste che P acetosita sono due mali
senza rimedio quanto alla potenza di ridonare al
vino i primilivi suoi caratteri. Dai vini acelificati
perd pud ancora ricavarsene utile impiegandoli
nella fubbricazione dell’ aceto: i vini guasti non
sono pitt buoni a nulla,

I vari odori o sapori stranieri che acquistano
talvolta i vini per mancanza di cure che I’ yo-
mo impiegare debbe nel mondave i reciplenti
che li contengono od altrimenti, non sono a con-
siderarsi vere degenevazioni, ma difetti loro pre-
stati indipendentemente da essi stessi, e che non
avvengono giammai quando chi presiede alla loro
custodia ha buoni occhi, buon ullatto, e soprat-
tutto buona volonth di esercilare questi sensi e di
non risparmiare preveggenza e fatiche al fine di
conseguire lo scopo che si & prefisso , o che altri
& in divitto di aspettarsi dalla di lui opera. Non
mi eredo percio in debito di qui trattarne appo-
silamente , potendo ognuno nelle cose che ho dette

Del Vino. 20
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a suo luogo ricavare i precelli opportuni onde
siffatti guai non arrivino giammai ai loro vini.

Caro VIL
PRODOTTI VARI DEL FINO E DELL UV4.

Srarovz I.
Avceto.

Egli @ P'acido acetoso dei chimici: & il risulta-
mento finale di quell’ eccesso di fermentazione vi-
nosa che spinge i vini alla acetosith, ed & figlio
della scomposizione dell’alcoole del vino, per efs
fetto della quale la base acetificabile, carbonio, en-
tra in nuove combinazioni coll’idrogeno e coll’os-
sigeno che si svolgono dalla scomposizione di al-
cune parti dell” acqua per la presenza effuttiva del
calorico. Esso ha un sapore grato piccante; colora
in rosso le tinture vegetabili azznrrve; colle basi
salificabili forma diversi sali; col calore si con-
verte in gas. Depurato da ogni sostanza eleroge-
nea fissa col mezzo della distillagione , acquista il
nome di acido acetoso pure. Colla congelazione si
ottienc: I’ acido ac:toso concentrato : in questa ope-
razione perde perd alquanto 'di sua fragranza,
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L aceto radicale si oltiene colla distillazione del
verderame ;e si porta a tanto di concentrazione
da ridurlo concreto, anzi solidamente eristallizzato.
Tutte le sostanze zuccherino-mucose preducono
acelo dopo di avere percorsa una [ermentazione
vinosa. Fino dalle legne si estrae un aceto. lo
tratto solo di quello cavato dal vino.

L’aceto entra in moltissimi usi, ¢ soddisfa a
molti bisogni Jell’ umana vita; e quindi fa pavie
dell’ igiene e della terapeutica. Le arti pavimenti
assai di vantaggi traggono dall’aceto.

Piir sorta di aceto rvitrovansi nel commercio : il
migliore perd sia per I"umana silute che per le
arti & Paceto vaturale, ossia quello che & il pro-
dotto del solo vino vollo alla fermentazione ace-
1osa. Esso & anlisettico e disinfettante; serve a con-
dimento ed a conservazione di molte materie ali-
mentarie ; entra in varie preparazioni farmaceuti-
che, quali lo spivito del minderero, Possimiele, la.
cerussa , I estratto di saturno ec. Della cevussa si
vilgono anche le arti sotto nome di biaceca, sic-
come usano del verderame ossia acetito di rame
e di molte altre preparazioni di cui 'aceto & parte
integrante.

Ho indicato superiormente per mezzo di quali
agenti si ecciti la fermeniazione che fa degenerare
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i vini alla acetosith, fra quali primeggia una sostan-
za mucosa che rinviensi nelle uve , detta lievito, e
che & molto somigliante al glutine che risiede nei
cereali. Quando pertanto vogliano ridursi in aceto
vini mancanti di lievilo, o voglia ottenersi una
acetilicazione piit sollecita dell’ ordinaria, dobbia-
wo accrescere la dose di esso lievito, lo che si
otticne sciogliendo nel vino una parte di lievito
da pane di formento o di segale, ed esponendo
la miscela ad un’ alta temperatura. Di una sostanza
simile sono pure dotali i sermenti; quindi se di
essi ammaceali se ne aggiunga a quel vino che
bramasi di acelificave, e si esponga del pari al ca-
lore , ottervassi lo stesso inteuto. Questi due me-
todi pero [unno prendere all’ aceto qualche odora
e sapore non troppo owmogenei. Oltre il metodo
piu comune di impicgare lu feceia stessa dellaceto
per acelificave il vino, quello che io reputo mi-
gliore si & di uvsare dei graspi recenti delle uve
ben otrisi di mosto. Si depongono questi entro
una botte chiusa che si espoue al calore del sole,
pel cui mezzo passano in pochi di e quasi per
salto alla lermeutazione acetosa : si versa in allora
sopra di essi del vino ¢ vi si tiene per otto o dieci
wre indn si sottrae per lasciare che i graspi nuo-
vamente esposti al sole proceduno nella incomiu-
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ciata fermentazione , ottenuta la quale, si versa
loro sopra di nuovo lo stesso vino, che di bel
nuovo loro si sottrae alcune ore dopo; e conti-
nuando in questa alternativa per quattre o cingue
volle si ottiene un aceto perfettissimo.

Tanto i vini Lianchi quanto i colorati hanno
la stessa attitudine a divenire buon aceto: quello
perd preparato col vino bianco, oltreché @ pin gra-
dito all’ oechio sulle mense dei ricchi, aequista
anche in fatto piit sollecitamente quel gusto dili-
cato che non hanno sulle prime gli aceti eolorati
finché non sia in essi compiuta la scomposizione
e precipitazione della materia colorante.

L’aceto & un liquido abitato da un numerosis-
simo popolo di animali infasorii : chiunque lo pud
provare a sé stesso col mettere un  cuechiaio di
aceto in un bicchiere di acqna pura, ed osser-
vandola in seguito attraverso i raggi del sole.

Alla preparazione di un buon aceto & necessario
di impiegare degli ottimi vini; per questa ragione
i vini fabbricati in vasi chiusi sono cemparativa-
mente preferibili. Alcuni non contenti di avere
buon aceto per gli usi economici sono andati in-
ventando diversi modi per renderlo sempre piu
squisito e gradevole col concorso di aleune dro-
ghe rieche di parti aromatiche , siccome il cinna-
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momo , i gavofani e simili, ed a queste infusioni
diedero il nome di acete aromalico od aromatiz-
zato, Si ¢ voluta del pari acerescere la di lui ef-
ficacia anlisettica mediante la canfora, 1" aglio ed
altre somiglianti sostanze acri e fetide , e guesta
miscela passa sotto nome di aceto de’ quatiro La-
dri, pretendendosi che appunlo I' umanith vada
debitrice di questa preparazione a quatlro aggres-
sori che per la di lei rivelazione ottennero 'esen-
zione dalla pena capitale cui i loro delitti li ave-
vano trascinali.

L’ impiego perd di vini eccellenti, che trowano
sempre un rilevanle prezzo ncl commercio, fa che
I aceto non possa del pari invilirsi di valore, e
quindi male serva ai bisogni del povero. L'arte
percid, animata forse in parte dalla avidita del
guadagno , ha pensato a produrre un aceto meno
costoso collo usare alla di lui fabbricazione dei
vini a mezzo guasti, e che non hanno percio dalla
loro pii forte scomposizione acquistato quel feti-
do odore di cui sopra ho parlato. In questo stato,
siccome conlengono ancora qualche piceola parte
alcoolica , che perd non ne farebbe tornare con-
veniente la distillazione , sono suscettibili di assu-
mere qualche legger grado di acetosita , che vicne

in essi refforzato  arctificialmente  dal convegno di
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un lievito, déll”allume di rocea e di molte dro-
ghe acri, fra cui primeggiano il pepe nero , il
pepe lungo, lo zenzero ec. ec. Se questa prepara-
gzione si combini colle sane viste di una ben di
retta polizia medica ttoria della pubblica salute 4
non & guistione appartenente al presente traltalo.

Srziowz IT.
Acquavite.

11 vapore del vino innalzato per mezzo del fuoco
e condensato per applicazione successiva di bassa
temperatura si raccoglie sotto forma di un liguido
soaveolente , limpido senz’ ombra di verun colore ,
pit leggero dell’ acqua e che avvicinato al fuoco
abbrucia con una fiamma mobilissima di colore.
turchiniecio, lasciando dopo la eombustione un
residuo acquoso che in parte & il prodotto ddla
combustione istessa, e pel resto & tullo proprio
del liquido espostovi. Questo  liquido @ cid che
dicesi acquavite, ¢ consta di alcoole misto a pina
o meno di acqua ; che nominasi flomma , dalla
quale si libera per mezzo di ripetute distillazioni,
assumendo in allora la denominazione di alcoole
o spivito di yino rettificato.
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Ma I' alcoole ottenuto colla distillazione , seh-
bene proceda divettamente dall’ alcoole ossia dalle
parti alcooliche contenute nel vino, non ci rap=
presenta pero quelle parti medesime nello stato in
cui trovansi nel vino , ma & un aggregato di esse e
di calorico in chimica combinazione. Si & a lungo
disputato intorno il considerare I’ alcoole distillato
piuttosto un edolto che un prodotto del vino: ma
il fatto di noo avere giammai potuto riuscire ad
edurre vero alcoole dal vino mediante i processi
frigoriferi; e Ialtro che riunendo i prodotti d-lla
distillazione col corpo morto residuo, non si ri-
produce lo stesso vino che fu esposto alla distil-
lazione, parlarono abbastanza chinro in favore
della seconda opinione.

Da tutte le sostanze mucoso-zuccherose esposte
dapprima a processo fermentativo la distillazione

“estrae pit o meno di alcoole: ora perd il discorso
non viflette che su quell’ alcoole che si ottiene dal
vino.

La distillazione & il criterio migliore per gindi-
care del grado di generosita del vivo, giacche il
prodotto in alcoole sta in ragione divetta di que-
sta e Paleoole di migliore qualith si ottiene ap-
punto dai vini piit robusti e spiritosi. Nei paesi
ove il raccolto del vino esubera di lunga mano il
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bisogno del consumo e del commercio, siccome
avviene nella Francia mevidionale , se ne distilla
grande quantitd e si ottengono delle acqueviti ec-
cellenti , delle quali pure se ne fa oggetto di con=
siderevole esportazione. Le regioni all’ incontro, il
cui vino o manca o copre appena il bisogno, trag-
gono dall’ estero le acqueviti fine, e ricavano colla
distillazione delle yinacce reduei dalli strettoi, una
specie di acquavite ordinavia, che porta seco un
odore ed un sapore empireumatici, pei qoali non
si pud facilmente ammettere fuorché nelle arti.

Numerosissimi sono gli usi ai quali la societd
destina le acqueviti, tanto nella economia della
vita quanto per la raffinatezza del guosto e pel
lusso. Alla preparazione de’ liquori e di molte so-
stanze medicamentose si fa entrarve 1"aleoole puro
cavato dalla rettificazione dell’ acquavite estratta
dal vino: agli usi pitt abbietti si destina I'acqua-
vite prodotta dalle vinacece. Molti tentativi sono
stati fatti per togliere a questa I’ empireuma: fin’
ora perd mon si & rinvenuto un metodo soddis-
tacente. Siccome un tale difctto sembra deriva-
re dallo esporre le vinacce asciutte nell” alambic-
co posto ad immediato contalto col l'un_nu, per
cni una parte de’ focini, de’ vinaccioli e de’ graspi

visente un grado di torrefuzione, non sarebbe
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fuori di ragione il tentavne la distillazione al ba-
gno-maria, quando un caleolo da istituirsi sulle
waggiori spese che seco imporerebbe naturalmen-
te questa varviagiope fosse per dimostrarne la
convenienza,

L'utensile inserviente alla distillazione del vine
dicesi alambiceo: il pir usitute & quello di inven-
gione del sig. di Beaume , al quale pero furono
{atte mumerose vaviazioni. Egli & una pentola di
vame che porta un ceperchio -eenicamente cavo,
alla coi esteriorith sorge un recipiente che si man-
tiene ripieno di acqna fredda, e che percid & de-
nominate refrigeratorio appunto dalla funzione
di presentare al vapore del vino wuno spazio di
bassa temperatora nel quale condensarsi e rap-
prendersi intorne alle pareli per raccogliersi in un
canale comune disposte alle ingire della base del
cono, ed uscicne per apposito tube di estrazione.
Le variazieni pit sestanziali fatte a questo alam-
bicco hanno principalmente cousistito nello allon-
lanamento del coperchio dalla pentola, frappo-
nendo loro un largo tubo era retto ora ricurvo
all’ oggetto ehe il vapove perda; strada facendo
prima di arrivare al rvefvigeratorio, una buona
parte del calore che contiene. H Marazio, esclu-
dendo il refrigeratorio ad acqua , soslitul ad esso
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un lungo e largo tubo di metallo clevato lateral-
mente all’ alambicco, colla sommita del cappello
del quale comunica per mezzo di un condotto tras
versale. Questo tubo & diviso in tre parti da due
diaframmi , da ciascuna delle quali per un tube
discendente si otticne un’ acquavite di diverso
grado di cencentvazione. Questo tubo & guello clie
passa solto nome di distillatore del MMarazio, ed
& specialmente destinato alla distillazione del vino.

Qnalunque sia la forma dell' alambiceo cui diasi
la preferenza, addattate questo al foruello, si ri-
scalda il vino fino alla bollizione, ed in allora si
innalza quel vapere clie condensato si olliene sotbo
forma di acquavite. Affinché convenga di proce-
dere alla distillazione, il prodotto in acquavite dee
vappresentare la sesta parte della quantity del vi
no: se si olticne meno, I' operazione non presenta
un interesse , trannech&é in concorso di un vino
per aleuni gradi degenerato; mentee sebbene I al-
coole di alcuni di questi vini sia poco gradevole
al palato, se ne trovera sempre spaccio per le arti.

Per la distillazione delle vinacce si adoperanc
alambicclii assai eapaci: la loro pentola Lia presso
poce Ja fignra di quella dell’ alambicco pel vino:
il cappello invece ¢ assai diverso, consistendo esso
in una piccola volta depressa, dalla cui base par-
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tono parallelli ed a poca distanza fra loro due
tubi di estrazione, i quali vanno ad immettersi
in un doppio tubo spirale di minore diametro,
detto serpentino, che passa in una vasea di acqua
fredda e che equivale al refrigeratorio del Beau-
mé. Le vinncee reduci dagli strettoi si ¢onservano
per la didtillazione raccogliendole entro tini ben
compresse e lutate con terra forte bagnata con
acqua onde impedirne la comunicazione coll” aria.

La maggior parte della acquavite chie si ottiene
in Lowbardia dalla distillazione delle vinacce si
asporta all’ estero per la via della Sviezera.

Le vinacce reduci dalla distillazione passane
ad accrescere la massa de’ nostri coneimi, di eui
promovono con grande rapidita il fermento per-
fezionatore.

Dalle vinacce che non si assoggeltano alla di-
stillizione si pud avanti di passarle ai concimi
estrarre i vinaccioli, dai quali si oftiene un olio
ottimo per la illuminazione , se non ad alui usi,
gizecht abbrucia spandendo pochissimo fumo, La
Lombardia perd non si occupa o ben poco di questa
produzione , ma impiega piuttosto i vinaccioli a no-
drirne il pollame, i colombi ed i maiali, sebbene
forse vantaggi maggiori polrebbe ritrarne dalla estra-
zione dell’ olio, nella mancanza in coi si trova di
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questa derrata e nella poca tendenza nella gene-
valita degli agricoltori alla coltivazione delle piante
oleifere.

Sezrore Tl
Tartaro.

Il tartaro & un sale risultante dalla potassa
combinata coll’ acido tartaroso: esso si depone dal
vino misto a varie impurita e trovasi eristallizzalo
sulle pareli interne de’vasi vinari. Nel commercio
si conoscono due specie di tartaro, il bianco ciog
ed il rosso, che non differiscono perd se non per
la provenienza da vino bianco o da vino rosso,
Nom tatti i vini danno la stessa quantita di tar-
taro: i vini rossi ne producono in maggior copii.
1 vini nel sapore de’ quali predomina I acido sono
in generale i pii abbondanti di tartaro. 1l tartaro
tal quale viene dalle botti si denomina Zartaro
crudo. Da questo, mediante la depurazione , si
estrae il cremore di tartaro , sale purgativo agsni
noto 3 colla distillazione si ottiene I' acido tarta-
reso, ¢ colla combustione si cava la potassa il

cui uso & estesissimo nella terapeutica e nelle arti,
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Sezrovz IF.
Ferderame.

L’ ossido di rame sciolto nell” acido acetoso for-
ma un sale di un bel color verde, che si eristal-
lizza , il quale vel commercio passa sotto il nome
generico di verderame, e che i chimici denomi-
nano acetito di rame, Tulti gli agenti capaci di
indurre I’ ossidazione metallica producono  varie
altre specie di verderame. Qualunque sia la di
lai provenicnza, egli & sempre un potente veleno
per le nmane viscere, e questa nozione teve ren-
dere avvertito I’enologo di non impiegare giam-
mai vasi di rame od altei utensili di guesto me-
tallo sia trattando il mosto, il vino oppure I'ace-
1o, a meno che essi stromenti non siano ben pat-
tinati di stagno, oppure argentali, e deve rendere
solleciti coloro che dirigono la domestica econo-
mia delle famiglie , affinch evitino possibilmente
lIa preparazione delle vivande acide e la loro per=
manenza in vasi di rame; siccome pure delle so-
stanze grasse , oliose ed in cui entra in qualche
parte il sale comune.

Il verderame & assai adoperato nelle arti ed in
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ispecie per le vernici che i applicano ai legni:
al dirve di 'EN‘.: esso mantiene il' proprio veleno
auche in questo stalo, in modo che diventa mor-
tale per coloro che mmngiano' il pane cotto in un
forno riscaldato con |E*'gné simili'; e non'' & senza
pevicoli anche' la lore combustiong sui faocolari
perch®’ i vapori di quest’ ossido sono sempre: vene-
fici, e perchit le céneri in eui si’ trova sono ¢a-
paci di guastave la biancheria.

Sezroxe' F.
Siropo d’uwva.

Il succo delle uve concentrato col mezzo della
evaporazione, e liberalo dagli acidi colla calce,
e dulle materie cstrattive colla chiarilicazione ,
acquista il nome di sivopo di uva che pud anche
ridursi allo stato di zuechero. Quando & stalo sol-
tanto assoggettato alla evaporazione dicesi Sapa
ed & in questo stato che nella economia si ade-
pera per confellave i frutti

1l wosto appena uscito dalle bucce ha una ten-
denza alla fermentazione vinosa, che cenviene di
sopprimere oude ottenere tempo per esegnire le

operazioni necessarie a riduwlo allo state di sapa
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e di siropo. Questa soppressione si effettna collo
impregnarlo di vapore solforoso nei modi indicati
ove ho parlato della solforatura de’ vini, lo che
in termine di arte dicesi mutismo. 1l sig. Laro-
che fa il primo che applicasse il mutismo ai mo-
sti da sivopo: questa pratica non era dapprima
usata, se non per addolcire col mosto ammutito,
i vini comuni, e principalmente quelli per natura,
o per principio di degenerazione alquanto acidr.
Ultimamente al mosto ammutito & stato proposto
di sostituire il carbonato di calce, ossia le scheg-
ge di marmo, ma pare che i di lui buoni effetti
non sieno ancora cosa beoe dimostrata.

Nel mutismo sembra che avvenga la distruzione
del lievito per una specie di combustione ossige-
na , precipitandosi per di lui effetto grande quan-
tita di deposito mucoso che rende uecessario il

travaso successivo anchie ripetuto,

FiNE.
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