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Le veglie del signor Lorenzo. Segue veglia terza.
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Dalle 'vinacce torchiale si pud ancora trarre un Yvinello, il quale ‘i
lascia bere impunemente senza pericolo di rimanerne ubbriachi, Per eld
appena finita la svinalura, s'aggiunge tanto d’acqua che uguafrll la melh
all'incirca del wvino del torchio ricavato (anche I'aggiunta ‘d'un po’ di zuccdl'o
non farebbe male!) e si chinde bene il tino o la botte. Se ne fa’ por‘la
svinatura quando il vino abbia preso gusto, o al piu tardi appena eomincia
a dar segno d'acidila.

Per solito le vinacee o si distillano’ per trarne' Facquavite, ‘oppure si
riducono in concime. I nostri’ contadini non 'sanno che le: vinacee, /siano
esse distilale o mon, formano un buon nutrimento pel'bestiame. ‘Nel mez-
zodi della Francia & comunissima’ la usanza di’ nulrire il bestiame durante
inverno colle vinacce. Queste si alternano con razioni di foraggio grosso-
lano e di paglia. — Per conservare le vinacce durante Vinverno, appena
torchiate si ripongeno di nuovo nei lini sminuzzate @ slrali e si pigiano
ben bene coi piedi e con mazzeranghe. Si riempiono i tini fino a 15 020
centimetri dall’orlo superiore e si'cuoprono di gesso o di' terra argillosa,
che si inumidiscono con acqua. Cosi il ‘tino resta chiuso, e le vinacce
riparale dal contalto dell’aria si conservano, occorrendo, :per.'tutlanl’annat'a.

Le vinacce, crude o cotte (distillate), sono mangiate volentieri'dai buoi,
dalle vacche, dai cavalli, dagli ovini e’ dai maiali. Esse sono un' nulri-
menlo sanissimo anche per gli animali che si’ deslinano all'impinguamento.
Non potrebbero dunque le' vinacce “servire nei mnostri ‘paesi ‘vilicoli di
supplemento alla deficienza dei foraggi? E non & egli vero ‘che passando
nel corpo degli ‘animali ritornerebbero poi in ' concime, ma dopo aver
dato prima un prodotto di laite, di came, o ‘di forza motrice? < :

XEX.

Vediamo adesso le cure che si debbono usare al vino raccollo nelle
holli, affinch® raggiunga quel grado :di miglioramento che corrisponde alla
(ualita. ¢ bonta delle uve.

Nolle botti il vinp imprende una nuoya fermontauone mmulluosn la

guale yiva si manliene per uno, due o pu‘l gnorni secondoche il mosto ex‘abn
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lageiato' pitt o meno ungamente wnei tini. Finche dura questa fermen-
lazione apparente voi-usate-lasciare - le- botli--aperte; e soltanto dopo
che la fermentazione. pitt -non & sensibile, voi le chiudele parzialmente
con una foglia di vile. Io seguo da molli anni la usanza di chindere le
botti subito dopo averle riempile; per cid adallo al cocchiume un tubo
di velro ricurvo e lerminanlesin univaso d’acqua. Con questo lubo non si
impedisce la fermentazione e il 8z acido carbonico conlinua per mollo
tempo a svolgersi in bolle che saprono una via allraverso l'acqua. Ma
appunlo per questa difficolta che gli si oppone; il gaz invece di dis-
perdersi lulto. ne]l’ana resla in parle lraltenuto nel vino e contribuisce
a renderlo plu pwcante e di piu grato sapore. ~ L’aggiunta di questo
lubo ¢ cosa lanto semplnce ed economica, e l'utilita del medesimo & cosi
mamigsta ,gbe, io son cerlo sard da voi adottala.

- XIRE.

~Le bolti piene di vino nuovo si debbono: ricolmare di frequente; perche il
vino.versalovi ancor, calde col rafireddarsi diminuisce:di volume, ed eziandio
una parle di esso, tultoch® minima, penetra per assorbimento nei-pori del
Jegno; L’aggiunta del vino deve farsi in principio quasi tutli i giorni, poscia
una volla per sellimana e quindi una o due volle al mese, — Quando poi il
vino sia divenulo chiaro, allora chiudonsi ermelicamente le botli, senza tulla-
via trascurarne il riempimento di mese in mese, fallo con precauzxone per non
sollevarne le feceie.

11 vino occorrente per rimboccare ossia colmare le botli dev'essere identico
a quello che le bolli gia contengono e si custodisce in fiaschi od in bollicelle.

¥ tanta la importanza - della  colmatura che, quando per. avvenlura
mancasse il vino -per compierla, si consiglia dagli enologi di farla a secco,
gettando:pel-cocchiume nella bolte. delle pietre silicee (le;, calcaree sono
intaccate dal vino, per cid non si debbono usare) ben lavale, in qmnula
suﬂiclenle ad innalzare ililiquido,sino al, tappo.

- Chiuse le botli, € buona pralica, sela grossezza delle medesmle lo consenle,
di. mclxmrle alquanlo, da una parte, sicche il tappo sia sempre;, bagnato dal
vino e non inacidisca o prenda callivo odore.. — Questa ed allre precauzioni
consimili potranno sembrarvi inezie: ma io vi nﬁpondo subilo che il vino & un
liquido delicato molto piu che non si creda; per cui a conservarlo e a miglio-
rarlo le precauzioni e le cure non sono: mai troppe. .
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Al sovraggiungere. della stagione fredda, da dicembre a lutto febbraio, la
fermentaznone, che gia era quasi msens;blle cessa affatto. E allora il tempo op-
porluno per compxere il travasamento dei vini. Questa operazione ha per iscopo
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di elimivare le materie feceiose depositate sul fondo delle botti, le quali sono
causa frequentissima di alteraziono dei vinl,

Domina tuttora fra noi il pregiudizio che il vino pronda sempre pin corpo
rimanendo sulle proprie feccie e scemi fnvece di voloro o di forza allorché
si muta di botte. Quindi moltissimi viticullori non travasane | vink alla primas
vera, n& in altra stagioue dell'anno. E quando il loro vino sl guasta, se por
caso non lo vendono o consumano prima della state, essi van funtasticando
sull'origine del guasto sofferto dal vino e neppur sognano che caunn dollo
fermentazioni secondarie, e percio delle malaltie di esso, & il deposito feecionn
con cui trovasi a counlalto. |
1l vino dunque abbisogna assolutamente di venir separalo dal suo deponito
prima che i calori della primavera eccitino in essi una nuova fermenlazione,
la quale niun giovamento pit potrebbe arrecare al vino gia fatto.

Ho delto che il vino va mutato di botte prima che arrivino i calori della
primavera; avrei potulo dire prima che le vili entrino in vegelazione, poichd
da molli si crede che il vino risenta la influenza delle principali fasi di
vegelazione della vile, quali sono lo sdoppiamento delle prime gemme,
la fiorilura e la colorazione delle uve. Ma esisla o non quesla relazione,
Tesperienza mi ha convinlo che & utilissimo un primo travasamento in di-
cembre, ed & assolulamente necessario quello di marzo, da cui il vino riceve
la virti di resistere ai calor dell’estale, o come allri vogliono, di superare
felicemente le crisi corrispondenti alle varie fasi della vegetazione della vite.

Tra coloro i quali credono all'utilita del travasamento, ne ecceliuo po-
chissimi, i quali prima di eseguirlo, non consultino I'eta della Juna. Poco
monta, a loro credere, che il cielo sia nuvoloso o sereno, che piova o tiri il
venlo, 'essenziale per essi sla in cid che la luna abbia fallo almeno almeno
il primo quarto, allorche si da opera al travasamenlo: in caso eontrario il
vino, dicono essi, avrebbe assai difficolla a chiarificarsi. Ed or mi sovviene
che anche per la pigiatura delle uve questi almanacch: aspetlano che Ta luna
abbia fatto il primo quarto. Debbo spendere parole per combaltere questi
errori funesli e quesli sciocchi pregindizi? Non con voi: perche quanlunque
seguiliale ancora le vecchie usanze nella vinificazione, pit non credele alle
pretese influenze della luna. Or bene: io vi dird sollanto che il vino si risenle
con facilila e prontezza dei cambiamenti che avvengono nella lemperatura,
nell’umidild, e in generale si risente di qualunque variazione si compia nel-
Iatmosfera; sicchd quando v’ ha turbamento o squilibrio in questa, il vino
nelle botti non & limpido e chiaro cosi come in giornate {redde, tranquille e
serene. B dunque assai callivo proposito quello di trar partito di giornale
piovose, nelle quali & impossibile il lavoro ne' campi, per eseguire il lra-
vasamenlo del vino. Scegliete per questa operazione ura delle piu belle
siornale; eseguitela,.come la svinalura, in modo da impedire, per quanto &
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possibile, il contalto dellaria e la dispersione delle materie alcooliche. ed
aromatiche. A questo fine solforate di nuovo Je botti ed il vosiro vino si

‘conservera ottimamente.
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~ Cerle qualita di vini, ollre al cangiamento di bolle, vogliono essere
chiarificati. Cid accade specialmente pei vini che fanno abbondante deposito
di feccie ed anche per quelli che debbono sopporiare lunghi viaggi. La
g:;bi‘ariﬁcazione‘li rende pit conservabili e duraluri, logliendone le malerie
alte a far deposilo, eppercio ad eccitare nuove fermentazioni. Essa come
ho detlo pei travasamenti, deve compiersi in una bella giornala e quando
il vino & affallo tranquitlo. ' !

," La chiarificazione si fa per lo pitt con chiare d' uovo (3 oppure & per
ogni eltolitro ) shallute dapprima con un bicchier d acqua e alquanto di
"s,ale: di cucina, a cui poscia s'aggiunge una mezza bolliglia di vino; 0 con
colla fqrié (20 grammi per eltolilro) sciolta nell’acqua calda e quindi

.sballuta parimenli con mezza botliglia di vino. Introdotla I'una o I"altra
di queste sostanze nella bolle si agila il vino quanto piu si pud, quindi
si chiude la bolle, La chiara d'uovo, o la colla forte, coagulandosi a poco
a poco, forma come una rolicella, che inviluppa le sostanze fluttuanti nel
ving © consd lo trascina al fondo della botle; onde il vino si fa limpido
‘¢ chiaro, ¢ dopo 7 od 8 giorni si pud travasare. b

~ Tali chiarificazioni sono utili al vino in quanto che ne facilitano la
conservazione. Ma & pur vero che il gusto del vino ne resta sempre un
po’ alterato. Esse poi non s0no punto necessarie quando si fail vino con
le norme che vi ho indicate: tant’¢ che i miei vini non ebbero mai bisogno

di essere chiarificali.
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Non & raro che estro il mese di agoslo, o al piit tardi ai’ primi di
'settembre, il vino provi un leggiero movimento di fermentazione. E questa
ancora una fermentazione alcoolica: ma il movimento che imprime alla
massa liquida ne solleva le fecce dal fondo e le mesce col vino, il quale
bene ‘spesso profondamente si altera, o per lo meno perde ‘molla parte delle
‘qualita che lo rendevano gradito. Cid accade tanlo piu facilmente se fu
dimenlicato oppure male eseguilo il travasamento di marzo. Infatti & appunto
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nel mese di agosto che i vini deboli, mal fatli e peggio congervali, i
guastano. Devesi dun‘qde impedire questa inopportuna @ pericolosa fermens,
{azione merce un nuovo travasamento, falto nelle ore fresche del matline
e con le cure gid-indicate. Persuadetovi cha & muglio provonire il male che
averlo o combatlere ed arrestare dopo che siasi manifuatato; perchs molle volle
non si & pilt a tempo per vincerlo.

La colmatura delle botti, che gia dissi doversi fare pili o meno frequento
secondo 1" epoca d’ imbottamento del vino, vuolsi continunre almens ogni
mese insino a novembre o dicembre, nella quale epoca Wravaserete il vino
per l'ultima volta, ovvero lo riporrete in bottiglie. Che se primn di guosta
epoca Tavrete tullo od in parte venduto o bevulo buon' pro ' abhis
fatlo! : - 1
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Prima di metler fine a queste mie osservazioni intorno alla vinificazion®
debbo ancora dirvi due parole intorno alle malallie, alle quali vanno pit
ftequentemente soggetti i nostri vini. : 5 Hianbe i

‘La pit comune tra queste & Vacidita, che si manifesta ai primi calori
deba state. 11 pid delle volle, come gia v ho nolato, il vino contrag il
germé dellacidita allatto stesso di sua fermentazione nei lini. 11 lungo con=
tatto dei raspi coll’aria, nei lini aperli ¢ affatlo pieni, cagiona la essicazione ed
il riscaldamento dei raspi medesimi: onde la fermentazione loro si fa pron-
tamente e francamente acida. Facile perlanto & la domunicazione del principio
acido al vino di cui & imbevuta la parte inferiore del cappello dei tini; donde
poi l'acidificazione dellintiera massa del vino. — Pud questo eziandio aci:
dificarsi allorchg le bolti non ne sono interamente ripiene, ed anche per
trascuratezza o pella colmatura, o nel travasamento. ‘ '

A prevenire questa malattia bisogna riparare il vino dal contatio dell'aria,
separarld dalle fecce col travasamento ¢ specialmente solforare le botli ed
anche ricorrere alla chiarificazione. == Per curare poi lal malaltia, ‘quando
gia si & manifestata, infiniti rimedi vennero suggerili, ma tutti, a mio g’iud'i'zio,
inefficaci. Tali sono la polvere di marmo, il gesso, la potassa pura, il tartrato
neutro di potassa, il bicarbonato di soda, ecc. Son essi alirettanli palliativi
momentanei: infalli dopo alcun tempo il vino divenla acido come prima e
pilt di prima; il che & nalurale, perchd Vaceto mon pud ridiventare vino. In
queslo ¢aso pertanto sard il miglior partilo quello di aiularne e promuoverno
Pacidificazione: invece di'iin callivo vino, avrete per lo'meno un buon acelo.

Accade ‘pure di' frequente che il vino nellestale dia di volla, ciod 8'in-
torhidi prendendo i aspetlo giallo particolaré ed un guslo amaro, ripugnante,
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e facendosi piir scuro nel colore allorche rimane esposto all' aria. Questa
malattia & per lo piu cagionata da una nuova fermentazione delle malerie
fecciose depositate sul fondo delle botli e si pud qualche volta combaliere con
successo travasando ripetutamente il vino entro bolli forlemente solforate,

Non di rado il vino prende odor di muffa o di secco, difetlo gravissimo,
che il piu delle volle i vini conlraggono dalle bolli slesse, le quali mal
tenule gia presenlavano quell'odore. Inulili quasi sempre riescono i rimedi
comunemenle adoperali. Tultavia si possono qualche volta correggere questi
vini con Volio fino d'oliva. Yersandone nella bhotle e poscia agitando bene
la massa del vino sicche I'olio si divida ed inviluppi, il meglio possibile,
le particelle del vino, e poi lasciando che si separi 'uno dall'altro per
differenza di peso specifico, Volio porta seco il callivo odore di muffa e
di secco del vino.

Se i limili che mi sono imposli nel parlarvi del vino e specialmente delle
sue malallie me lo consentissero, cadrebbe qui in accongio di riferirvi le
belle sperienze sul riscaldamenlo dei vini eseguile dal francese Pasleur.
Questo valente enologo ha tesle dimostralo che le malallie dei vini dipendono
da vegelazioni di parassile; e che a rimuovere la causa di alterazione dei
medesimi dovevasi lrovar modo di distruggere la vitalita dei germi di queste
crittogame. Dimostrd quindi che tale risultalo ollenevasi con I'esposizione
del vino (lanlo 'in bolliglie quanto in bolti) per alcuni islanti ad una tem-
peraturadi 50 0 60 gradi. Cost senza punto alterare le buone qualita del vino,
Jo si viene a preservare dalle malallie, cui soggiace con lanta frequenza al
mularsi delle stagioni ecc.

I risultali ollenuti dal Pasteur hanno veramente un'importanza gran-
dissima: auguriamoci dunque che essi siano vlemmegllo confermah da ulteriori
ricerche e sperimenti. ‘

Intanto non & men vero che in _genera]e le malaltie dei vini- sono conse-
guenze di vendemmie premalure, di callivo sistema di vinificazione ¢ di
poca diligenza nella conservazione del vine. Qui pertanlo, e innanzi tuito
si debbono cercare i mezzi di prevenire le accennale malaltie le quali,
allorche si manifestano, gia sono incurabili, percheé hanno radice in una
profonda alterazione dei componenti del vino.
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Conchiudo ora quest'ullima veglia con le seguenti avverlenze: |

Non_ritardate mai la svinalura sino a ‘compiuto rischiarimento  del vino,
_esequitela appena il mosto ha preso odore e sapore di wino, e lasciate chs
questo continui nelle botti la fermentazione “che deve migliorarle.




bl

Avverbite che le bolti, muove e vecchie, siano pulite ed alle a rcevere
e conservare il vino, ¢ se alcuna di esse, che sapeva di muffa o di asciutto,
avrete invano tentato di risanarla, gettatela al fwoco.

Nella svinatura impedite quant’ é  posstbile il ontatto dell'avia, cuom-mdo i
mastelli che servono al travasamento e solforando le botli,

Avverlite tuttavia che questa prima solforatura sia loggiera,

Aggiungete al primo vino quello del torchio mella ragiono di oiven 414
per botte, per rendere il wino pit conservabile.

Raccolto il vino nelle botti, chiudele queste con tubo ricurvo o pescanite
nell' acqua. '

Colmate spesso le bom sicché sempre si trovino piene. . e

Mutate sl vino di bolte in dicembre e particolarmente in marzo; aoagldala
per tale operazione un tempo bello e secco, senza badare alla luna e :ol[b.
rate di nuovo le bolti che devono riceverlo, w5 B

Chiarificate il vino con albume d'uovo o con colla ﬁ)rte “se tl vostro
vino, per natura poco conservabile, lo vichiede. . = -

Travasate ancora in agosto, continuando a col/mare le botts 'ogm mese
fino @ novembre, mella quale epoca lo travaserete perlultzmavolla 0 lo ripor-
rele in bolliglie. b ¢ &

I vini cosi falti andranno esenh da malaule, v1a°g|ando guadagneranno
anzich¢ perdere, e posti in eommercio riforniranno e vostre borse e
daranno credito all'industria vinifera del nostro paese. La quale vi: ‘ripeto
se mai arrivasse a scuotere il giogo di-una pralica tradizionale, condannata
dalla scienza enologica, non :meno che dagli slessi suoi: risultali, ‘mellerebbe
I'Ialia in condizione di bastare non solamenle a se medesnm1 per qualunque
variela di- vini, ma di provvederne altresi’ le alire nazioni. :

Auguriamoci pel bene della palria che sia presio una realla clb che
ora ¢ soltanto un desxder:o e una speranza. !

Cost pose fine il s:gnor Lorenzo alle sue veglie sulla vmlﬁcazmne e
gli amici suoi che l'ascoltarono coa atlenzione vivissima fecero al buon 5
vecchio il migliore e il pitt gradilo dei ringraziamenti col promeuergh
cheil suo esempio ¢ i suoi consigli non sarebbero nmasu senza |muaz10ne
e senza frulto. PO e ; kW 3
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