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LE VEGLIE DEL SIGNOR LORENZO
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Sommario — Come si fa il vino dai pilt dei nostri viticultori: inconvenienti di tal
sistema riguardo alla fermentazione, -- Bisogna pigiﬂq subito le uve --- | pi~
giatorl meceanici —- Sgranellamento delle uve. — Aggiunta di zucearo, di acini
cotti, ecc. al mosto; quando e come si possa fare. --- Aliri modi di- rinforzare
un mosto debole ; aggiunta di alcool; appassimento delle uve; polvere di marmos;
sconvenienza di fali pratiche — Avvertenza di riempire i tini nella giornala ---
buona regola il non riempierli affattq. --- Le vinacce vanno tolte dal contatto
dell’aria --- Tini aperti o tini chiusi? Opinione del Signor Lorenzo - Col

sistema comune di fare i vini ¢ a maravigliarsi che gid non siano acidi ‘appena
fatti ~-- Esagerata importanza del colore del vino: artifizi per farly pit_carico
--- Riassunto. Regole pratiche relative alla pigiatura delle uve, al riempimento
e chiusura dei tini. ‘ '

l.

La sera susseguenle, quando tulli ¢i trovammo rianiti, il signor Lorenzo
ripiglid il filo del discorso nella seguente maniera ;

L'alto primo della vinificazione & compiuto con la raccolta delle uve giunte
a Taturila, Traltasi ora di eccitare in esse Ia fermentazione che deve tramu-
larle in buon vino. E qui cominciamo subilo, o amici, a cadere in disaccordo
circa il modo migliore dj promuoverla ¢ di condurla per riuscire alla fab-
bricazione d’un vino, la cui bonla non sia inferiore al pregio delle uve.

Yoi seguendo la tradizione o la pralica dei vostri vecchi geltate alla rinfusa
le uve nei tini e le ammostate per mela o piit di un terzo. Fale quindi affon-
dare, per mezzo di tavole appunlellate alla volta od al soffilto, i raspi e le uve
non ancora pigiale, sicche il moslo Je cuopra e le lolga dal contatlo dell’aria.
Cosi imbarrate, oppure libere e sopranuolanti al mosto lasciale le uye per 8, 10
e fino 15 giorni. Traele quindi il mosto dai lini e pigiale bene Je uve restanti,
raccogliendone il mosto che cola. Sovra i raspi del lino versale di nuovo
il vino della prima e quello della seconda ammoslalura, Quindi rimescolate bene
i raspi, le bucce e i semi ‘dell'uya col mosto per riallivarne 1a fermentazione.
E dopo aliri 8, 10 od anche pilt giorni, eppercid dopo 20 e pin giorni dalla
prima ammostatura delle uve yoj compile la svinatura, essendo allera il vino
divenulo chiaro e freddo. : '

Polrei qui accennarvi i sistemi seguili in diversi altri paesi d'Italia per far
fermentare il mosto. Ma olirech la litania sarebbe troppo lunga, voi non ayre-
ste gran che da profiltarne, non essendo essi punto migliori del vostro. Tac-
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1 yostro sistema di vinificazione & pur quello cho goneralmente si segue
nel Circondario. Anch'io, or sono molti anni, ammoglavi parzialmente le uve
appena gellate nei lini e le pigiava poi 8 010 giorni dopo; quindi aspetlayva
allri 8 010 giorni prima di compiere la svinatura, Adesso ho cambialo gistema
o mo ne trovo assai contento: il mio vino riesce migliore che negli anni pagsati,
od anziche perdere guadagna a misura che invecchia. B cid dipenda dal moetodo
che ora seguo per altivare la fermentazione del mosto e per dirigerla nelle sue
fasi. 3 :
La fermentazione presenta due stadi distinti. Nel primo che’incomincia poco
dopo la pigiatura, il mosto, come sapele al par di me, si inlorbida, si riscalda,
cresce di volume e sprigiona bolle di gaz, le quali aumentando di numero ¢ di
grossezza finiscono per sconvolgere da capo a fondo tutla la massa del liquido.
A questa fermentazione, che dicesi tumultuosa od apparente e per la quale il
mosto si converle in vino, un’alira ne succede lenta ed impercellibile, eppereid
inavverlita e generalmente non curala, la quale compiesi nel vino gia fallo e
serve quasi di complemento alla prima. Invero la prima fermentazione forma
il vino, la seconda lo migliora e gli da, secondo I'espressione volgare, I'ullima
mano. L’opera di questa Jenta fermentazione voi la scorgele evidentissima nella
differenza che passa tra un vino appena falto ed un vino gid maluro.

Imporlanlissime sono entrambe queste fermenlazioni, ma pilt ancora la
prima che la seconda, per cid che da quella innanzi lutto dipende la conver-
sione del mosto in buon vino. Ma per ollenere tal risultato si richiede che la
fermentazione tumultuosa si faccia prontamente e sia uniforme ed equale in
tutta la massa del mosto. Or come pud essere tale la fermentazione che si eccita
in una massa di uve per meld solamente ammOSlaj,e‘? B chiaro che il sueco
degli acini inleri si conserva inalteralo, perche pfiv‘o del contalio dell’aria,
Quindi tutle le uve non sehiacciale da principio si maniengono estranee alla
fermentazione; e prendono parte alla- medesima soltanto a misura che le pelli-
cole dei loro acini si vengono lacerando. Tl mosto dei vostri tini trovasi dunque
in vario grado di fermentazione: & quesla pil avanzala nel mosto di prima
pigialura, ed & incipiente in quello delle uve laceratesi durante la fermentazione
tumultuosa. N piu regolare ¢ la fermentazione che si rinnova dopo la pigiatura;
perche ad essa prende parte col mosto giovane il mosto vecchio, il quale gid
subi la fermentazione tumulluosa, ed a cui un’ maggiore conltatlo coll'aria ¢
conseguentemente la conlinuazione del moto fermentalivo riesce certamento
pitt dannosa che utile. 4

(Queste osservazioni mi sembrano evidenti ¢ perentorie: esse condannano
il vosiro sistema di pigiare I'uva in grandi masse nei Lini ¢ dopo avervela -
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sciala pit glorni a macerare; esse vi dicono che per la regolarita, prontessa
¢d uniformita della fermentazione si richiede una buona e perfetla ammostature
dell' woa prima di getlarle mei tini . Cosi appunlto incominciasi ga fare
appresso noi dai :vi‘gn'a‘iuq‘l’l intelligentis Gia in ogni Comune v’ hanno proprie-
lari, che fan pigiare bene ‘ed intieramente le uve appena raccolte: e ¢on questa
sola avvertenza gia riuscirono a migliorare la qualita e il pregio dei loro vini.

Perche I esempio loro non si diffuse rapidamente fra i vilicultori? Perche
questa pralica, che sempliﬁca-a§sa~i I"opera della vinificazione o ne migliora il
prodotlo, non & generalmente seguita? Tra i vari perche v’ ha pur guesto, che
I’ empirismo e la pratica tradizionale han tutlavia nella mente degli agricoltori
radici pilt estese e profonde che non pensi I'uomo di scienza; a cui basta (e
cosi crede abbia ad essere per tulli) lo scorgere una veritd, perché toslo
ripudi lutto che a quesla contraddica. : -

' HEN.

L4

A rendere pil spedita ed economica la pigiatara delle uve si cosleuiscono
da pochi anni degli strumenti appositi, cui si da il nome di ammostatori o
pigiatori meccanici. Per quanto io trovi commendevole ed utile che si inventino
macchine, le quali compiano lulli quei lavori meccanici che sono finora ese-
guili dalla macchina umana, io non seppi finora decidermi asurrogare gli
ammostalori meccanici ‘ai piedi ignudi (ben lavali e puliti, s’intende) di un
robusto vignajuolo; perchs questi mi fa sempre una pigiatura regolare e
perfella, variando la pressione del suo corpo sui- grappoli per estrarne il
succo senza schiacciarne i semi, i quali' contengono sostanze nocive alla
delicatezza e salubrita ' del vino ;- mentre per  solilo gli “accennati ‘mecea-
nismi o non pigiano abbastanza gli acini’o li pigiano lroppo, schiacciando
allrest i.semi: onde poi il vino prende un sapore aspro. D’altra parle a meno
che si tralli di estese vendemmie io non vedo un gran vanlaggio economice
nell’uso di tali istrumenti, dappoiche due womini robusti possono ammoslare
in un giorno circa 1400 miriagrammi d’uva. " ‘

La pigialura, come gia dissi, non pud e non deve farsi alle uye gid versale
nei lini, perchd in tal caso o impossibile una bucna ammostatura, Essa inoltre
€ cosl falicosa ed insalubre che gli womini  che debbono scendere seminudi
nei lini, oltre agli accidenli cuj si espongono respirando il gaz acido carbo-
nico, mescono il loro sudore (e non di rado qualehe altro liquido) al mosto
dell’uva. Pertanto a fare una buona pigiatura si usano da talunj i truogoli a
doppio fondo; il superiore, formato a listelli e presentante delle fessure,
longitudinali che lasciano scolare il moslo: cosi riesce facile la buona ammosta-
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tura delle uve. Altri adoperano casse quadrilunghe a fondo bucherato che si
sovrappongono ai tini. Io le pigio nei Lruogoli comuni (navasse, arbi nol
nosiro dialetto) disposti a piano inclinalo. Visi vorsano le uve poco alla
volla ¢ pigiate si ammucchiano per lasciarle seolare, o quindi s pigiano una
soconda ed anche una terza volta. Il moslo spremulone sl versa poscia
nei lini, cui si aggiungono i raspie le buccie dell’ uva, = Si polrehbero ezian-
dio, trattandosi di piccole quantila, pigiare le uve nei recipienll slessi o lnozze
che servirono a trasportarle dalla vigna alla canlina. :

Ammostate, in qualsiasi modo, purche diligentemente, le uve, tofna ulile
I'agilare con forza e a pit riprese i raspi, le bucce ed il mosto per molli-
plicarne il contalto con Iaria e per uguagliarne la temperatura; onde la for-
mentazione si accelera e il mosto si fa piu ricco di colore e di spirilo.

| A '

Non ho adottato gli ammostatori meccanici e neppure ho voluto adottare’
la pralica, da taluni raccomandata, dello sgranellamento delle uve, ossia la
separazione totale o parziale dei raspi dalle medesime.

Io convengo nell’ opinione di coloro i quali credono che i raspi, quando

non siano lasciali lroppo lempo in macerazione nel mosto, diano pii corpo aj

vino e concorrano al suo buon gusto col renderne il sapore pitt vivo. E poi
un fatlo riconosciuto che 1 raspinon esercitano solamenle un’azione mecca-
nica, materiale, ma rendono pit alliva la fermentazione del moslo, special~

mente nei tini aperti, fanno pitt carico il colore del vino,e a queslo compu-

nicano un sapore, il quale, se nei primi giorni & alquanto acerbo, divenlain
breve tempo pilt vivo e dird:anche pin aggradevole che non quello del vino
falto con gli acini soli. E nolo infine che la presenza dei raspi durante la
fermentazione del mosto accresce nel vino la facolla di conservarsi. ‘
Per queste ragioni io credo che lo seranellamento parziale riesca
ulile ¢ conveniente per uve appassile, per uve ricche di sostanze zuccherine,
per uve insomma destinate a far vini fini, perche questi vini hémno in loro
slessi, ciod nello spirito che da essi si svolge, la facolla di conservarsi. Sono
anzi convinto che pilt si vogliono vini delicati e fini, in tantp _maggior propor-
zione si debbono sgranellare le uve, specialmente quelle dei nostri paesi in
wenerale non molto ricche di materia zuecherina. Gosi pratico io, ¢ oredo
vol pure, col dolcetlo, allorch® me ne voglio fare aleune boltiglie di vino dolce
ol abhoccato. Che se trallasi di maggiori quanlila, anzich® sgranellare 1
geappoli si fard pit speditamente e meglio separando lo lerza o lo quarta parte
dall'una o sottoponendola allo stretloio ed aggivngendo il mosto alla restante wa

plgiala,
I
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Ma per le slesse ragioni dette piu sopra io reputo nocivo lo sgranella-
mento per uve deboli, per uve pocozuccherine, peruve difficili aconservarsi, per
uve in una parola destinate a far vini ordinari da pasto, come sono ‘in generale
lo uve del nostro Circondario. Queste vogliono la compagnia del raspo, il quale
ne accelera la fermentazione, da forza al vino e sovratutto gli cede un princi-
pio asiringente, che ne diviene I'elemento conservatore.

Con c¢id non intendo che si abbia a bandire in modo assolulo la pralica

 dello sgranellamento. CGiascuno ne giudichi la relativa convenienza dal punto
di vista della qualita delle uve, del grado di loro maturita e della qualita del
vino che vuol fare. Ma sia persuaso senza piu che se lo sgranellamenlo parziale
pud in alcani casi riuscire giovevole, lo sgranellamento totale non puo convenire
alle uve delle nostre regioni, fossero pur quelle di Clavesana o di allre fra le
terre della Langa meglio adatle alla collivazione della vile. To sono anzi d’av-
viso che niuna qualita di uva, di qualsivoglia paese, per quanto sia ricca di
sostanze zuccherine e di principi aromatici, si debba totalmente sgranellare,
se pure vuolsi olienere un vino serbevole.

v.

Quando si gettano le uve nei Uini, o dopo la pigialura, taluni proprietari
usano far cuocere del mosto oppure degli acini ben maturi, che poi versano
nei tini. Similmente a migliorare la qualita del mosto, ed a fare alires: pin
colorilo il vino suolsi da allri aggiungere dello zuccaro, in polvere ¢ sciollo
nell’acqua, il quale al pari del' mosto bollente e degli acini ‘cotti affrella
ed ingagliardisce la fermentazione, fa pit dolce il mosto e facilita lo sciogli-
mento delle materie coloranti, onde il vino acquista ‘maggior forza e prende
pil vivo colore.

Quanlo a me non aggiungo nd zuccaro, né mosto bollente, n& acini cotli:
io fo il vino con pura e semplice uva. Fedele al principio 'che']a base d'un
buon vino ¢ un mosto di buone uve; procuro ogni anno di raccoglierle malure,
eppercio ricche abbastanza di zuccaro. Regolandone poi la fermentazione con
diligenza, il dolcelto mi da un vino che per sapore gradevole, per facile dige-
stione, per virli diurelica e per sicura conservazione non teme il confronto
dei pilt accredilati vini da paslo del Piemonte. Ora io non so qual gnadagno
farebbe il mio vino, se v’aggiungessi dello zuccaro® Diverrebbe piu forte e
spiritoso: ma si farebbe percid migliore? To non lo credo. Esso perderebbe
senza pilt riacquistarlo, il grato sapore ¢ il leggiero profumo che or lo ren-
dono si piacevole; olireche maggior tempo impiegherebbe a maturare e
farsi bevibile.
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Non penso lultavia che si debba assolutamente condannare la pratica ac-
cennata. Sempreche faccia d’ uopo prolungare la fermentazione, o si voglia
migliorare un mosto troppo povero di maleria zuechering, allorquando per
inclemenza di stagione 'uva non raggiunge una perfetta maturith, si pud
ricorrere al mosto bollente, od allo zucearo sciolto in alquanto di mosto,

Ma perche I aggiunta di quesle materie non pregiudichi Tn riuseita del
vino avvertite di farla appena & avviata la fermentazione, allinehd 1o nuove
sostanze partecipando alla fermentazione del mosto possano combinarsl inti-
mamente con esso e concorrere alla sua trasformazione in yino.

f Avverlite ancora di adoperare mosto di recente spremuto dall'uys o non
ermentato ¢ versatelo bollente, ma non cotto e ridotto al fuoco, perchb i«
menli il vino ne conserverebbe il sapore.

Trattandosi poi di aggiungere dello zuccaro, non servitevi dello 'zuccnro'
di fecola, di barbabielole; escludete anche lo stesso zuccaro duva che s
vende in commercio ed adoperate quello di canna, il quale & pilt 0mogenco
allo zuccaro dell'uva e, come esso, si trasforma in alcool rendendo il vino
migliore e piu conservabile. Hi

Ma bisogna aver giudizio nella misura dello zucecaro che volete aggmn-
gere, perche una quantita eccedente il bisogno disporrebbe il vostro vino
a guastarsi pit facilmente.

Eccovi -alcune ‘considerazioni che vi serviranno di guida per determi-
nare la quantita di zuccaro necessaria per migliorare convenientemente un
mosto debole. L4 '

Lo spirito del vino & proporzionale alla glucosa contenuta nel mosto.
Un buon vino da pasto deve conlenere dal 10 al 12 per cento di spirilo.
Dunque il mosto deve contenere alireltanto di glucosa. Se il moslo di una
dala qualita di uve nota ad es. 7 gradi al gleucomelro, mentre nelle buone
annale segna 10 od 41, vi si pud aggiungere fanto zuccaro che basti perchd
il gleucometro noli 10. — In ogni caso non' aggiungerete mai tanto Zuccaro
da portare il mosto ad un grado superiore a quello medio a cui gmng«* nelle
annate ordinarie Vi dird infine che 'esperienza ha dimostrato che Taggiunta
di un chilogramma e mezzo circa di zuccaro per etlolitro accresce di 1 grado
ja indicazione del gleucomelro.

Per poco siate forti in aritmetica sapete ora in ogni caso pratico delermi-
nare la quantita occorrente di zuccaro e calcolarne la spesa.

v‘o

Per rinforzare un mosto debole con minore spesa usano aleuni di aggiun-
gorvi 'aleool, invece dello zuccaro. To non vi posso consigliare questa pratica,
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Lo z{;coaxjo, che si aggiunge, partecipa alla fermentazione o la ravviva, nell’atio
che qéso slesso si risolve in spirito ed in gaz acido carbonico; I'alcool invece,
la contrarierchbe. Se poi lo aggiungete a fermentazione finita, esso non si
immedesima pilt col vino e chi ha gusto ne riconosce subito la presenza. Dun-
que sc fa meslieri di accrescere la maleria zuccherina del mosto ricorrete di
preferenza allo znccaro di canna. :
- Vi ha pure chi a questa aggiunta preferisce I'appassimento delle uve, di-
stese per alcuni giorni sopra tavole, stuoie o sul pavimento, prima dj pigiarle
e riporle nei lini. — Per mio conto non adotlerei quesla pralica neppure pei
_vini scelti, dolci e liquorosi. L’appassimento da vini generosi, ma li priva del
gralo aroma che distingue il vero buon vino e loro comunica un guslo nau-
seante, come di vino collo. Sara affar di gusto, come si dice; ma io preferisco
un bicchier di vino, falto senza quesli artifizi, ad una bolliglia di quei vini santi
che piacciono al primo gusto e poi vi slanno tre giorni sullo stomaco: e tutti i
buon gustai sono del mio parere. - _

Trattandosi poi di vini da pasto Pappassimento delle uve non & conve-
niente n& economico. Con l'appassimento delle uve si elimina una porzione
dell'acqua in esse conlenuta e percid s’accresce lo spirito del vino; ma dimi-
nuisce I'aroma, scema la quantitd del vino e s’aumenta la spesa: e a tullo cid.
non & sufficiente compenso la maggiore ricchezza alcoolica acquislala dal vino.

‘Ma poteebbesi, voi dite, limitare la durata dellappassimento a due o (re
giorni: si eviterebbero coslin gran parle i danni suaccennali e si compirebbe
la maturita delle uve. — Al che rispondo: ogni qual volla non si possa differire
la vendemmia sino a compiuta malurazione delle uve, o si debbano quesle
raccogliere tultoche umide ancora dalle pioggie sopravvenute, oppure per na-
turali cagioni di esposizione e di clima le uve non possano raggiungere un
grado sufficiente di maturitd, allora,’ ma solamente allora lasciate-appassire 0,
dird meglio, ' asciugare e maturare le uve. Ma avvertite di distenderle a strali,
sovrapposti non pitalli di 10 a 15 cenlimetri, ed usate molta cura perche le
buccie degli acini pon, si rompano: allrimenti il mosto dei medesimi inco-
mincia a ‘fermenlare e ad inacidirsi con grave danno del vino che vi pro-
ponete di migliorare, -— Del resto se non vi sono difficolta veramente serie,
lasciate maturare I'uva nella vigna. Miglior consiglio di questo non vi sa-
prei dare. ey A :

Una parola ancora sull’ uso della polvere di marmo consigliata per dimi-
nuire I' acidita dei mosti troppo acerbi per causa di incompiuta malurita delle
uve. So di alcuni che la sperimentarono e non ne rimasero soddisfalli; perche
il loro vino riusci muto e senza forza, Na credo possa accadere altrimenti:

- perché neutralizzando gli acidi che rendono acerbi quesli vini finche son
giovani, se ne impedisce il progressivo miglioramento, che acquisterehbero
dalla Jenta malurazione, propria di questa qualita di vini.

)
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Parlandovi della vendemmia vi dissi che  bisognaya sollecilare il lavoro in
modo che i lini si potessero riempire nella giornaln, Aggiungo ora che questa
avvertenza & sempre utile qualanque sia il sistoma di viniligazione che si vo-
ulia seguire, e che essa & poi necessaria se voglionsi piglara immediatamonte To
uye prima di versarle nei tini. Voi fagilmente ne intendolo il porehd, riflaltondo
come bastino poche ore, perche nelle uve pigiate si eccili una viya furmonta
zione. Se perlanto nel matlino successivo si aggiungessero nol Hno wlln rae-
colta del di innanzi nuovi grappoli o nuovo mosto, si intercomporehhe i gis
incominciato lavorio della fermentazione o per lo meno si renderehba non
omogeneo ed irregolare. Che dird poi di coloro (e non sono pochi) 1 quali
continuano per due, lre e qualiro giorni a versare nuove uve nello stesso Lino?
In verita costoro non hanno sapulo maiin che consista I'arledi fare il buon yino.

Voi dovete poi abbandonare la usanza di riempire i lini sin presso lorlo,
Questa pratica, ollre al cagionare una perdita di qualche po’ di vino, predi-
spone il vino stesso a vollarsi in aceto. Invero durante la fermentazione il
moslo gonfia e le vinacce sollevate dal gaz che si svolge in gran copia, sopra-
nuotando al liquido oltrepassano I orlo dei tini; mentre la schiuma facendosi
sirada contro le pareti del tino, sornonta le vinacce e trascina seco del ving
che trabocca dai recipienti. Credereste per avyentura anche voi, come il volgo
dei vignajuoli, che il mosto.che si versa dai lini serve a purgare quello che
rimane ? : - 5

Ma la poca perdita di vino sarebbe il minor male. II peggio sta in cid che
le vinacce al libero conlatlo dell’ aria prendono, ‘come volgarmente si dice, del’
brusco, per cid che lo spirilo, che in esse, si trova, in presenza dell’aria tende
a converlirsi in aceto; e il vino che le bagna riceve un principio di fermenta-
zione acida, che pud diffondersi a tulta la massa del vino, tanto piu facilmente
se le vinacce si affondassero nel mosio o per naturale caduta, ovvero in
seguito alla pigiatura, : ’ ‘

Or questi inconvenienti son rimossi ayvertendo, nel riempimento dei tini,
di lasciarne vuola una parle, che a mio giudizio non dovrebb’essere minore di
trenta a quaranla centimelri &’ altezza; lal parle insomma, che anche quando i
liquido gonfia e le vinacce s’ innalzano, il cappello di quesle si lrovi ancora di
alcuni centimetri al di solto dell’ orlo del tino. Cosi le vinacce, anche lasciando
i tini aperli, corrono meno pericolo di farsi acide; perché non trovansi direl-
tamente a contalto dell’aria. Tra esse e I'aria si forma uno strato di gaz acido
carbonico, il quale svolgesi dalla fermentazione del mosto e che, pilt pesante
dell'aria, sla sovra le vinacce stesse da oul si estrica e solo lentamente sl va
mescendo con I aria.
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Della presenza di queslo stralo di gaz voi polele facilmente persuaderyi

portando un lume acceso sovra il tino: abbassandolo grandemente fin presso
le vinacce voi ne vedele la fiamma impallidire, raccorciarsi e quindi spe-
gnersi, a misura che s’ addentra in seno al gaz, il quale & inelto a mantenere
la combustione del pari che la respirazione. Comprendete perlanto che la
presenza di queslo gaz sopra le vinacce impedisce il loro contallo con I aria
e percid le preserva dall’ acidificazione. Non dimenticale adunque questo
consiglio e ponetelo in opera; giacche il far cid non vi costa fatica e giova
alla  conservazione del vino.

WHEE.

A rallenere viemmeglio il gaz acido carbonico sopra le vinacce e percid
ad impedire il contalto di esse con Paria io ho sperimentata utilissima la
copertura dei lini con un drappo o lenzuolo, a due o tre doppi, strello
con una corda alle pareli del tino, od anche con lavole appoggiate sull’orlo
dei medesimi. Con quesla copertura, applicala dopo la pigialura delle uve
ed il rimescolamento dei raspi col mosto, oltengo allresi I'altro vantaggio
di impedire la dispersione del calore proprio delle uve in fermenlazione,
e di arreslare i moscherini. M

Cosi io ho sciollo per mio conto la queslione lungamente diballula fra
gli enologi so i tini durante la formentazione delle uve si debbano tenere
aperli o chiugi, e

Ma a questo punto voi mi domandate- se abbiano ragione coloro che
gridano contro il sistema dei tini aperli; e s, per quanto riguardala vi-
nificazione nei nostri paesi convenga chiudere pilt 0 meno ermeticamenle
i lini. ok ik, 498 . ‘

Io non sono da tanto’da erigermi’ giudice ‘in tale controversia. Piil che
alle discussioni teoriche jo volsi I'animo all’esame dei falli, parendomi che
di ‘qui s'avesse a ricavare lo scioglimento della queslione, la quale al pos-
tullo & eminenlementle pratica: ond” io vi' esprimo il giudizio d’un pralico,
giudizio che non ha la prelesa di essere inappellabile. Innanzi tutio il sis-
tema dei tini ermelicamente chiusi, aventi solo un tubo ripiegalo nell’acqua
per cui isprigionasi il gaz non mi par buono ed accellabile per noi. E vero
che con lale sistema si impedisce il conlalto dellaria col mosto dopo che
la fermenlazione tumultuosa & cominciata, onde i raspi ed il moslo non
corrono pericolo  di inacidirsi, come nei lini aperli. E vero altresi che
s'impedisce nei tini chiusi la disperdizione dei principii alcoolici ed aromalici-
Ma io osservo che il pericolo dell'acidificazione dei raspi ¢ rimosso quasi
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pienamente con la chiusui'a")semplice ¢ non ermetica dei lini, usando I'ay-
verlenza di’ svinare -prontamente. Osseryo poi che la perdita delle sostanzo
,ar‘omatiche' od alcooliche &, a giudizio degl anologl, insignificante e tras-
curabile specialmente nel caso ‘della svinalurn precoce

I| sistema dei tini chiusi‘presenta Vinconveniente, o mio erodere, gra-
vissimo, che il ‘mosto fermenta ‘con troppa lentezza ¢ il vino eho wioltiene
non ' eguaglia’ per ‘buon gusto e per salubrita quello ¢he Wi pub ricavare
dalle stesse uve soltoposie a diverso trattamento. Nolale ancora eho 1 vini
falti in lal guisa malurano lontissimamente ‘¢ quindi assai lempo ol violo
prima che siano bevibili e commerciabili; € questa, comuntue Al 1
pensi, o Ja credo una caltiva qualita,’ 11 vino che si fa buono in breve
tempo & che tale si conserva per molli anni, ha maggior pregio che non
quel vino, che solo incomincia ad esser buono dopo un lungo intorvallo dj
tempo. Al quale proposito osserva opportunamente 1l Guyot ‘che il vino
« 6 come il denaro, quando non circola & come mon esistesse. » ER i

Il sistema dei tini ermeticamente chiusi non mi sembra pertantoil mi-
gliore per la confezione dei nostri vini di dolcelto, i quali nulla guadagnano
dal lango contalle’ dei raspi col mosto, mentre perdono vei caralteri che
distinguono il vero buon vino. Lasciando’ macerare le: vinacce pel mosto, il
vino conlrae due difetti: esso diviene troppo aspro e lroppo denso, perche
riceve, come dicono gli enologi, troppa dose di {annino ¢ di maleria  colo-
ranie, che ne allerano il sapore e il colore, € ne scemano la facolld dj
conservarsi ‘¢ di resistere al trasporlo. Quesli due difelti sono pur troppo
comuni & quasi lulti i vini rossi d'Tlalia, i quali, appunlo per tal ragione
non'reggono al confronto dei vini esteri generalmente limpidi, asciutli e di grato
sapore. Ne mi slale adire che i vini aspri, densi e carichi’ di colore s010
i pil ‘ricercati dai bevitori e percid i meglio pagali dai negozianti; €id
era vero anni'fa:maladesso, miel cari amici, si comincia a capire quale
sia il vero vin buono, e queslo si cerca di preferenza e si paga volenlieri
di pit.. ‘A non parlare di me, potrei citaryi molti proprietari i quali fanno
il vino ‘alla ‘mia maniera e che non possono soddisfare a tutte le ricerche
di virio'che loro vengono fatle. |

X,

Al postatto poi io mi persuasi che la questione dei tini aperli ©
¢hiugi, al pari’ di' tante allre questioni di induslria agraria, non si pud
nb si deve risolvere in modo assoluto; pdiche V'esperienza dimostra che
la chiusura dei lini & pilt o meno ulile, necessaria o superflua secondo la
palura dei mosti, Ja qualila dei vini che voglionsi ollencre, ma piu spe~
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cialmente secondo il lempo che. si lascia il mosto nel U prima () Gom -
piere la svinalura, Conveniente per oltenere yiai.prusti, O quando i vogliono

lasoiare a lungo contatlo, coi raspi, la chiusura dei linj, sarohbe Pl ¢he
inulile, inopportuna, volendosi ollenere vini abboccati, fini, o quando si fa
la svinatura a breve distanza di. tempo dalla pigiatura delle uve.

‘Parmi bastare la enunciazione di quesli fatli perche voi stessi Ppossiate
giudicare intorno alla ‘maggiore o minor convenienza dei tinj aperli o chiusi
perla fabbricazione dei noslri yini.

Tra noi si suole dai piu lasciare i tini affatto aperti. Non avendosi ayver-
tenza di lenere i raspi immersi nel mosto, né quella di riempiere solamente in
parte i lini, il sistema dei tini aperti & affalto riprovevole, perche si corre troppo
pericolo di introdurre nel vino i germi della fermentazione acida, che si svolge-
rebbero pilt tardi e farebbero dar di volta al vino nelle boltj. 1] quale pericolo
& veramenle grandissimo in quaato che la svinatura non si fa generalmente
‘mai prima di olto, dodici e fino a quindici giorni dopo la pigiatura, la quale
gia si compie otto o piit giorni dopo aver gellate le uve nei tini. Sj pud quasi
dire con sicurezza che se il vino cosi fatto gia non & guasto al momento della
svinalura conliene i germi per diventarlo ai primi tepori della primavera, o
ceriamente prima della nuova vendemmia.

A persuadervi di quanto vi dico ponele menle per poco a quel che suceede
nella fermentazione tumultuosa. Primo effetto di questa & Ja separazione del
mosto dai raspi, i quali sollevandosi formano cappello al liquido. Dopo cio Ia
fermentazione si compie separalamente e diversamente nel liquido e nei raspi.
In questi la fermentazione & assai pitt rapida e piut viva che in quello, e ne son
prova lo svolgimento pit abbondante di gaz, riconosciulo dall’orecchio accos-
talo ai lini, e la temperatura di circa 10 gradi elevala sopra quella del liquido,
come si pud misurare-col termomelro, o semplicemente riconoscere immergen-
dovi la mano. Voi capite pertanto che il libero contalto dell’aria e la elevata
temperalura fanno in brevissimo lempo inacidire i raspi e possono anche
indurre in essi un principio di putrefazione. Ora & impossibile che si falte
allerazioni dei rTaspi non si comunichino in parte al moslo col quale essi
trovansi a contalto: onde ne viene pregiudizio alla qualila del vino ed alla sna
conservazione, , : : ;

Son dunque a lodarsi coloro (e gia ve n’ha in ogni Comune) che adottarono
la pratica della chiusura parziale dei tini ¢ della forzala immersione dei raspi
nel moslo durante la fermentazione tumultuosa. La principale ragione che essi
adducono a favore di quest'ultima pratica si & che i vini prendono maggior
colore. Ma altre ragioni, a mio avviso pitt importanti, la giustificano e la
raccomandano. I raspi, come gid vi digsi parlandovi dello sgrappamento delle
uve, prendono parle atlivissima alla, fermentazione, rendendola piir celere e
somminisirando al mosto un elemento che giova alla conservazione del yino.
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lmersi nel mosto perdono alquanto di calore, a vantaggio del mosto che wi
piscalda un po’ pitt. Cosi Ta temperatura si fa pli uniforme ¢ la fermentazione
piti rogolare. — E dunque a desiderarsi che quoste pratiche d'or innanzi
facciano parte del nostro sistema di vinificazione.

WEENE.

La classe volgare dei consumatori da molta importanza al colore dol vine o
lo riliene come garanzia di bontd, di purezza e di forza. I quindi comune
appresso noi la espressione « bel vino » per dinotare un buon vino: e in generale
nol sageio dei vini, pit'si crede al giudizio degli ocehi, che non a-quel giudizio
ohe si pronuncia dopo un’accurata degustazione. ‘

(ravissimo errore e dird anzi sirana superstizione & cotesta di credere ehe
il tolore sia qual cosa piu che un segno, un indizio e una qualita per gli ocehi.
Allorche il vino & torbide e di colore indeciso ben si puo dubitare con fonda-
mento della bonta del medesimo; ma non si pud giudicare con allretianta
sieurezza che il vino sia buono sol perché esso piace agli occhi per la sua
limpidita e pel suo colore. ’

Altre qualita essenziali contraddistinguono il buon vino; e sonolasalubrita,
i} huon gusto, la. durevelesza e 'attitudine al trasporto. Solamente in virti di
(uiste qualita il vino fa bene al corpo e allo spirilo, e da piacere all'odorato
od al gusto. Ma' tali qualita son forse pitt o meno., distinle in ragione del piti 0
won vivo colore: del vino? Che cosa mai possone; aspetlarsi dal colore del ving
I'apparato digestivo, i muscoli, i nervi 2.In unasparola,il vino & forse falto pex
uhi occhii? D’altronde non abbiam noi in, Ialia vini generosissimi e di tatti i
oolori? E noi stessinon possiam forse col dolcello far vini con diverse grada-
gloni di colore ‘e tutti ugualmente buoni? - T RTR T ‘

I oramai dimostrato a tutta evidenza che Ja materia colorante punio nen
glova ne alla forza, nd alla durata del vino. La durala e la conservazione del
vino specialmente dipendono dallo zuccaro che \rovasi nelle uve e dallo spirite
uho si svolge nella fermentazione di esse. Tulte le altre sostanze, e lra qneste
i particolar modo la materia colorante, utili se trovansi in moderala quanlild,
minacciane la conservazione del vino e lo guastano senza pill quando ollrepas-
W0 cerlilimiti enon trovasi una quantita sufficiente di spirito per paralizzarne
phi offetti. i 01 ToH il

Or giudicate se valga la spesa di ritardare la svinatura per fare un vine
plie catico di colore. Voi pagate troppe cara:la soddisfazione: degli occhi: poiche
Ivuce d'un vino gusteso, salubre e durevole, ollenete un ¥ino piu colorilo, ma
al lempo stesso, muto, pesante allo slomaco ed incapace di soslencro il
frunporto e le vicende delle stagioni, senza allerarsi pil 0 meno gravemente
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Ghe dird poi di coloro (e aleuni ve n’lianno fra noi, ma forlunatamente pochi }
i qualitraggono profitto della cieca idolatria pel colore professata dal volgo,
meseendo alle uve in ferment‘azione delle ciliegie nere, delle more, dei luriont
di monlagna (vaccinio mirlillo,) delle decozioni di campeccioe persino dei fru (i
di sambuco e dell'ellehoro! Costoro mettono in commercio dei vini adulteralj
ed insalubri: essi sono traffatori; perche abusando della pubblica buona fede
vendono porcheria a prezzo di vin buono. Si fa bene a denunziare pubblica-
mente questi ciurmalori che compromettono la ripulazione del paese non
solamente in fatto di vini, ma in riguardo alla proverbiale onesla delle nostre
popolazioni. Non date dunque al colore’ un’importanza che esso non ha e
quindi non ritardate la:svinatura, tanto pilt che lenendo i raspi immersi nel
mosto pblete, ollenere in pochi giorni una sufficiente colorazione del yino,

Procurate altresi per quanto & in voi di generalizzare la persuasione che
il vino & innanzi tullo una bevanda alimentare, la cui bonta non vuolsi giudicare
solamente dalla vista o Pil genericamente daj sensi, ma hensi dagli  effetti
igienici e fisiologici che esso esercila sulla economia animale. ;

i

EX.

'

Riassumo ora quello ‘che venni dicendo in" questa veglia nelle seguenti

regole pratiche. WG ils o oudin it anac ¢ i (it o4
" Date wolta. importanza all armostatury delle wve; abbandonate il wizioso
sistema di pigiarle in due tempi; ammostatele tutte e perfottamente prima digettarle
nei tini; rimescolate quindi g pite ‘riprese le winacée eol maisto, . gL
Now sgrappate Te woe trattandosi d; vini da pasto:in opni ¢aso ‘sgrappatele

solo parzialmente, s olisalily faal gun CERN AT e
Procurate che i tini si riempiang nella giornata; ed qvvertits che ne resti vuola

la parte superiors per miezzo metro & alleszq o pocomeno. o 510 8
' Fate il vino di pure wve, senza aggiungervi succaro o mosto bollente; se tale
; aggiunta ¢ in alcuni casi necessaria od utile, futela, ma subite dopo  pigiate le uve
ed a fermentazione appena avvinta. B8 ' )
Guardatevi dall’ usare artifizi per la colorazione del vino. il
Non lasciate i tini aperli e coi' raspi’ sopranuotanti gl mosto; senza chiudere
ermelicamente i tini tenete sollanio i raspi immersi nel 'mosto o cuoprite § tini
con drappi o con tavole che impediscano il conlatto pieno e diretlo dellaria col
liguido, i Fagl ) '

Lasciate quindi ¢he il mosto compia la sua fermentazione con regolarita e
prontezza: voi ne trarrete senza fullo un vino migliore di quello che finora otteneste
segquendo U'antico sistema, : : ' 04
; ] . (Continua.)




