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Non /era ‘ancor suonald Vora: solita del convegno in casa del Signor
Lorenzo e piuno:di quanti avevano: assistito alle veglie precedenli mancava
allappello. Rimaneva a conoscersi' 'alira parte, e forse la pilt importante,
dei secreti del signor Lorenzo cirea la vimficazione. 11 buon vecchio, salutati
gli amici con una strelta di mano, fu sollecilo ad appagarne i desideri,
enirando di bolto in argomento. /

Lasciammo, diss’egli, il mosto a fermentare nei lini insieme col raspi.
— Dopo qual tempo lo separeremo dai raspi e dalle feccie per travasarlo
nelle botti?

‘La 'risposla’ mon pud essere ne difficile ne dubbia dopo e cose che
v'ho delto’ nelle ‘veglie (passate. Quando la fermentazione tumultnosa & ol
stio termine, ossia quando cessa lo sprigionamento del gaz, e la lempoeratura
diminuisce, il 'vino'si pud considerare ‘come fatto, perchd gih possiede tulli
i principii del suo faluro miglioramento; ‘nulla di pecessario o di ulile pits
gli resta a ricevere dalle bucce ¢ dai raspi, anzi col prolungarsi del cons
J talto con' le ‘parli solide dell'uva ei si carica di materie delle quali do- |
vrebbe’ poilsbarazzarsi per giungere a. maturith, 1 allora Llempo di pensare
alla svinatura, altra operazione importantissima, dalla quale dipende la buona
vinscita del vino. 14 g ~
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La durata della fermenlazione tumultuosa non si pud slabilire in modo
assolulo perche essa varia per mollissime cause, tra cui lo principali sono;
la qualita delie uve, il grado di loro ‘maturitd, la temperatura del locale, il
modo di pigiatura, 'ampiezza dei tini, ecc. Pei ' nostri vini di ‘doleetto la
fermentazione lumultuosa dura dalle 36 alle 48 ore. :

S’intende che nei lini ermeticamente chiusi la durala & maggiore;
perché si impedisce la libera azione dell’aria, da cui verrebbe eccilala la
fermentazione. i -

S'intende allresi che la fermentazione dura pitt tempo. quando le uve
son pia mature e per ¢id piu ricche di zuccaro; richiedendosi' maggior
lempo per la conversione di esso in spirito., ‘ ok et

Dipende infine la durala della fermentazione viva dalla temperatura
dell’ambiente ossia del luogo ove son collocali i tini. La fermentazione si
arresta, ¢ con grave pregiudicio della bonpa e della durata del vino, se la
temperatura discende a 10 gradi, e ad impedire tale danno in qualche au-
bunno freddo e piovoso, fa d'uopo riscaldare il locale. Per conlro la fermen-
tazione si farebbe troppo viva, ¢ si sperderebbe troppa quanlita di. spirilo
e digazse la lemperatura si elevasse ollre i 25 gradi. L'esperienza ha dimos-
tralo che una lemperatura tra i 4% e j 20 gradi & la migliore per una buona
fermentazione del mosto. It quindi giusto il detto che: il vino si fa al caldo
e si conserva al fresco. 4

Pud tultavia accadere che in callive annale la fermentazione si faccia
stentata, abbench® la temperatura non sia infériore ai 15 gradi. In tal caso
occorre versare mei lini del «mosto: riscaldato, o meglio ancora (sempre
che sia possibile) del mosto il quale. gia sia in pienafermentazione, Senza
queste precauzioni si farebbe un vino di: poco: valore. i

Non si pud adunque, per le' suaccennate cagioni, definire; il tempo pre-
¢iso nel quale deve compiersi la svinatura. Si pud tullavia stabilire. come
regola generale che il momento propizio. per tale operasione ¢ quello in cui
it mosto. ha preso odore ¢ sapore di vino. Allora conviene svinare senza in-
dugio, senza ciod darsi pensiero se pochi giorni son’trascorsi /dalla pigia-
tura, e se il vino non & per anco divenlato. chiaro e freddo. o0 , :

Non vi paia strano che io vi consigli di svinare poco dopo cessala Ia
fermentazione tumulluosa e mentre. i vino & lultavia dolce, torbido. e caldo:
non abbiate timoré di' guastare il vostro vino riponendolo’ melle botti prima
che abbia acquistato un color ‘wive e chiaro, Persuadelevi. che il vino maj
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mggiunge nelle bolli tatto il miglioramento di ‘cui & capace, ise non Vi i
pipone mentre & ancora. dolee; torbido e caldo, Se/usso & dolee porta con
so lulla la materia zuceherina dell'uvache si.conyert in alcool; onde 8'aceresce
Pacoma, il buon. gusto e la forza del vino. Ho nolato infalli che se dal
punlo in eui il:mosto silera fallo vino io rilardaya la svinalura, seemavino nel
vino 1o accennate qualitd, perifa ragione che una, parte dellospiritaprodots
losi nella fermentazione passava nelle yinacc, in compenso. degli neidiehe
queste cedevano al vino. E per verila solloponele delle vinacee alla distil«
lazione: esse vi danno lanto maggiore quantita dispirilo, quanto pilt lempo
saranno rimaste a conlallo col mosto. Or voi sapete che appunlo dallo
gpirito il vino ripele la durevolezza, il brio e la forza; siele dungua in
errore allorche lasciate il vino per lroppo tempo a contatio dei raspi cres
dendo di otllenerlo . migliore te: pitt ¢onservabile: voi  diminuite’ in esso la
quantita dello spirilo; senza'olienere in'compenso allri yantaggi. - 'Se il vino
& ancora un po’, caldo, riponendolo ' nelle! botti ¢onlinua ld sua fermentazione
per poco inlerrolla, e intanto porta con se una quantila maggiore di’' cremor
di lartaro, il | quale rende il vino !'pilt serbevole. Lasciando raffredddre il
vino ‘prima  di/ 'svinare, questo sale wlilissimo- si depositarsullevinacee iin
piccoli: cristalli fucicanti, € va per conseguenza! perduto. =~ Se  finalmente il
vino & torbido, porta con ‘se ‘nellal bolle le' materie: chie promuovono la fers
mentazione ‘¢ fanna - uffizio i dievito. ) 1 0 oo h o OTHN AR
' Eccovi' i vanlaggi della: pronta svinatura. Da molti anni’io 'ho adollate
(quésto sistema’e tungi dall'avermenie a'pentire, ne fui sempre soddisfallis-
simo: @ allretlantoaccadrd s Yol pure.s ooy of dungiainng B anasiing
Appena 'cessata’ la’ fermentazione ~apparente  io"assaggio il mosto:, pitll
volte per/giorno, & quando mi’accorgo: cherha preso Todore e il 'sapore
vinoso procedo losto alla svinatura. | i thee gddayd (LY
' Listrumento, che gid vi dissi chiamarsi gleucometro, indica il memento
opportuno alla svinalura, perch® segna i gradi, ai quali il vino ‘si pud
onsiderare  come’ falto:'senza che ‘pitt s migliori/dal conlinvare Ja fermen-
tnslone tamidtaosa. To non dubito dell’ulility di questo istramento; specials
motle ‘se alle!indicazioni ‘del medesimo i si ‘accoppiano pur:quelle deila
temperalura’ dell’ambientes ove! sono collocali ‘i tini, ‘non‘ che quelle della
densita 'del’ mosto  prima della fermentaZione, durahle lacmedesima, e al
moniento  della’ svinatura:/ penso’ tullavia che il miglior gindice dell’oppor =
Lunith della svinatura sia il criterio ed!ib gusto esercitato di colui chefa
flosinol (a). iniv fona i e Jdmoniy ARENY inffilee: {1151

|
i

! a6 g 9 gb araamgslos i ehe , auseel
~(u) Sperimentando.col gleucometro si segue, questa regola: che é tempo opportuno per
iy wvinatara allorche la densita’ del mosta’ & ridofta alla meta di quella che era al
ool della fermentazione. 'Cost ‘il ‘tosto 'segnava ‘dapprima 42 gradi, si- pub
Kol quando il glebcometro segnera 6 gradi, 1 te atnlizagabbaniog g 1
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 Torna qui .a proposito’ Posservare che la fermentazione lenla, invece di
compiersi nel periodo di‘pochi giorni, ‘taluna volta si prolunga fino a trenta
¢ quaranta giorni; ‘onde il vino ritarda  a chiarificarsi e a prender colore
6 presenla per tulto quel tempo un 'sapore piccante, poco: gradevole al pa-
lato. Non v’ha tuttavia a' temere per la riuscita ‘del vino: al giungere dei
primi freddi aulunnali‘ cessa la fermentazione,. ¢ allora il vino in breve
tempo migliora d’aspetto ‘e di gusto. " A | '

[}
i}

o / 'l]l;'. )
E giusta pertanto la :sentenza: che'il vino si forma nei tini e si mi-
gliora’ melle botti. 1l ‘qual miglioramento devesi allribuire 'alla fermentazione
Jatente ' che 'ha liogo nelle botti fuori « idel contalto dell’aria e tra i soli
elementil;delo yinou! 4iiluais vay 4a noy ni ( 1 0Ty

B dunque ragionato ed opportuno il ‘eonsiglio dato dal Ladrey di non
ritardare 'maiiin nessun caso la svinalura sino a .compiulo rischiarimentlo
del vino. Ulile parimenti: & la raccomandazione falla nel modo il piu es-
plicito (dal Guyot ' di' svinare fincha il liquido & ancora torbido e ‘caldo:
« vive ancora il vino, dice egli, finche ¢ torbido e caldo; traendolo dopo che
gia s'¢ dalto chiaro' e freddo, esso ha perdulo lavila e percid qual ca-
davere ' deteriora rapidamente.» ‘Da ullimo: con ragione «tulli gli enologi
inculcano di anlicipare la svinatura ‘anzich® ritardarla, avverlendo che llan-
ticipazione (non pud reéar danno, menlre un rilardo, anche di poche ore,
potrebblessere  fatale -alla :riuscila: del wino;: ed un. rilardo notevolmente
maggiore impedirebbe, od almeno renderebbe difficile lo 'sviluppo . del
profumo: del vino ‘e nuocerebbe alla delicalezza ed alla’ conservazione del
vino ‘stesso. | b ' iathe 8 4lfs  on

' Visilando or sono molti anni la Frarcia vidi applicale con successo queste
norme in: diverse provincie. Nella Lorena (ad es. il mosto si lascia a conlalto,
dei ‘raspi per due soli giorni, durante i quali si va del continuo agilando e
rimescolando I'intiera massa dei raspie del liquido. Non appena & cessato
lo squassamenlo le vinacce si sollevano. e dodici ore dopo si svina, lasciando
che la fermentazione si continui nelle bolti, Ii vino cosi fallo riesce piu
spiritoso, di sapore piirgradevole e di maggiore conservazione.

Nella provincia di Borgogna, rinomatissima per i suoi vini, mel secolo
passalo si lasciavano le uve nei lini solamente da 12 a 36 ore, secondo
Fandamento: delle stagioni, e durante quel lempo si riabbassava due o tre
volte il cappello delle vinacce nel mosto e si rimescolavano con queslo le
parli foeciose depositate sul fondo, allo scopo. di rendere il vino it colorato
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o #piritoso — Come nella Borgogna, cosl in molte regioni viticole usavasi nel
gocolo passato di lasciare il mosto nei lini per brovissimo tempo, Che se
attualmente in questa ed in altre regionisi ritarda alquanto di pit la svinatura,
non & cho si pensi che i vini abbiano per cid a rinseire migliori; gl & che
miragi ad appagare il gusto degli altuali cons’uri)ator'i, che nol vino gercano
anzi lulto il colore. . Tih e il ‘

Questa ed alire ragioni si adducono appresso noi da coloro ohe voglion
mellere in commercio il vino appena fallo. Svinato dopo_pochi i1.5'\01"‘n|. il vino
impiegherebbe, essi dicono, maggior lempo a ‘chia.xjiff_iscqf;sir_"g_. ad acguistare
il sapore ¢ I’ aroma che gli & proprio. Lasciando invece il moslo in pitt
lunga fermentazione coi raspi, insieme al colore pilt carico, prendo il vino
un non so che di asproe di ruvido che si fa .sentire al palato e alle fauci
¢ piace al maggior numero dei bevilori. Dk e

Ma io osservo dapprima che la immediala eonsumazione dei vini non
ancora fafti, i quali per ¢id sono ancora pitt mosto che vino, & pregiudizieyole

alla salute, risentendosene alla lunga l'apparato digestivo, la. vescica, il cervello,

e perfino le articolazioni; onde si riconosce la convenienza, per non dire
la necessita, di bere vini maluri. Aggiungo poi che & un errore il credere
che la pronta svinatura renda meno vivo il colore del vino. To ho sempre
nolato che il suo colore, debole in principio, si fa grado grado piu brillanle
e piu vivo a misura che invecchia, mentre il. vino fatlo. all'usanza comune

«i va scolorando col tempo, ossia col deporsi della materia colorante sulle

pareli delle botti o delle bolliglie.

Al postullo poi io osservo che il numero -dei veri buon gustai del vino.

(che lali non s’han da credere i bevitori allingrosso) s & gid noteyolmente

acerescinto. Anche nel noslro paese gia si.comincia a capire che il colore

d un caratlere fallace, il quale non ha che fare con le qualita essenziali
del buon vino. E dai pin intelligenti si riconosce come assai meno frequenti
sarebbero le alterazioni, del medesimo ad ogni mular di slagione se, ab-
bandonate le vecchie usanze, si adoltasse generalmenle la_pratica di
svinare non appena il guslo zuccherino del moslo si & cambialo in sapore
o odore di vino. Questa pralica, seguila in pressoch® tatli i paesi rinomati
por la eccellenza dei vini, converrebbe pure per le nostre uve & pei nostri
vini da tavola. E qui ricordo con piacere che Oudart fu tew i primi a
dimostrarci tale convenienza, fabbricando con le uve dolle nostro Langhe
dei vini che inallerati, salubri e piacevoli si conservano anche dopo lunghi
viaggi di lerra e di mare. Quale dei nostri vini fatli allantiea maniora
vilornerebbe wvivo da un viaggio  di ‘mare? Son forse molti 1 vinl, anche
delle migliori regioni del Circondario, rche altraversing jncolumt o vivende
delle  slagioni e specialmente iicalori doll'estate? L enomplo del valente
Wiologo Gonovese ci deve esserc adangue di salulars ammuestramento,
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l‘nma (’ix complere Ta svmatura bnsogna dar occhw alle ‘botti.

Gia smtende che talli { vasi i quali han da servxre alla vnmﬁcaznone
debboncl ‘pulire accuralamente pnma d1 adoperarh Quest avvertt,nza é’
le pe\'rélve' e l.QI'Chl ecc 1quah sx adoperano solamente al tempo della
confemone de1 vini, si cuoprono facﬂmente ait muﬂ'a ed esa!ano poscia un
cattlvo odore Ma specxahssma cqra deve51 usaz‘e per le bom destmate a.
conservare il vino. ' -

Vi dird mnanzn h)fto che io ho dalo la preferenza alle bolh dl rovere'
e quali’ tostano un po’ pm che’ quelie (h casta‘rno, ma sono anche le mi-
gliori. per la cuslodla del vmo O
B¢ (1%}

i botu nuOVe ‘iO“llOllSl lavare con acqua Dollente, cui- %a‘mmugono
focrhe di peseo. ‘Usano 'altri di mellere alquanto di cenere nell’; acqua.
calda. V’han pare tra not alcuni che lavano le bolli con acqua calda con-
tenente 'in soluﬂone del sale. Ma sia che sadoper: Pacqua pura, sia che
a questa si_ associno allre malerie, si dmuazzano con ‘essa a piu rxprese
le botti, ‘e vuolatele, si rlpete loperazwne con acqua fredda. Si riempiono
poscia di uve affinchd Ta fermentazione finisca di renderle propne alla
custodia ‘ed alla conservazione del vino. — Volele, ‘seguire Ja mia pratica?
rnemplle d'acqua fredda le bolti nuove e cambialela ogni due o tre giorni,
sino a che pidt non ‘acquisti Podore del legno.  Voi obbllgale cost il legno
a dar /zwn tutte le’ sostanze che polrebbero alterare il vino; anznad oltener
¢id in modo’ pm pronlo e piu sicuro, se fosle vicini ad un corso dacqua
lenetevi per qualche giorno immerse le ‘bolli. ' In seguilo versale in esse’
dell'acqua calda con entro foglie dl pesco e diguazzalele bhen benem ogni
senso; eslraelene poscia I'acqua ancora calda e fate ascingare bene le bolti.,
Dopo cid se volete adoperarle losto a ricevere il vino, lavalele prnma con
dequa pura e poi con alquanto di vino. Altrimenli tralasciate queste due
risciacquature, e meliele in esse le uve a formentare come generalmente
si usa da noi. : :

V. . }
Quanto, alle' bolti vuole voi sapete che si sogliono 'conservare .in. due:
opposie. maniere; cioe lasciandole aperte, oppure chindendole ermeticamente.

Nel primo modo, tollo ogni residuo di feccie si layano ripetutamente.

€on acqua e poscia con vino: cid fallo se ne toglie lo’ sportello & il tappo.
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del cocchiume, oppure, mancando lo sportello, #i glondano e siripongono in
cantine asciulle, o meglio in luoghi ariosi, dove #l ponservano senza danno
per qualunque tempo. ¥ naturale che, prima di adoperarle, dovranno essere
lavale sia per pulirle, sia per rimeitere a posto lo doghe sontratlesi col
perdere l'umidita. 1 4

Nel secondo modo, pulite le botli, come testd fu detto, s e¢hiudono
ermelicamente, oppute versato in  esse alquanto di buon vino, ¢he dicesi
la guardia, si “chindono ermelicamente. Quest’ ‘ullima maniora & gib ab-
bandonata da molti, perch® la guardia bene spesso guasla 1o boltl anzichb
conservarle, in quantocht essa facilmente \rapassa alla fermentazione neidi
ed alla putrida. Perchg cid non agvenga & necessario che di tempo in
tempo, per es. di due in due mesi al pilt, si rinnovi la guardic, togliens
done il primo vino e versando ‘nella bolte altrettanto vin buono. Senza
questa precauzione, vi ripelo, la guardia, anziché conservare le botti, pud
essa slessa promuoverne il delerioramento. :

To 'adopero il primo dei due melodi ora accennati, per le botli che
debbono rimaner vuote' lungo tempo. Per quelle che debbono essere
riempite dopo qualche mese, in vece di porvi lo guardia del vino e rin-
novarla di spesso, lrovai per esperienza pitt vantaggiosa la pralica seguente.
Levo lo sportello e spazzo via le feccie dalle’ botti con una scopa e quindi
vi abbrucio deniro una miccia diosolfo’ come vi spiegherd meglio fra poco,
parlandovi dell'utilita della solforazione. Cessata la combustione del solfo,
chindo immediatamente 1a botle e cosi Ja lascio sino al tempo di riempirla.
Allora la lave con acqua calda, poi con allra acqua fredda e infine vi
diguazzo un po’ di' vino, o meglio ancora dell'alcool. Adottate voi pure
questa pralica, e ve ne troverele contenli: se le vostre bolli mancano di
sportello, potete ripulirle dalle feccie lavandole con acqua, lasciandole poi
asciugar bene prima di procedere alla solforazione.

Wi

Per le bolti vecchie; le quali presero di muffe o di asciutto, conviene
ricorrere a mezzi pilt energici per renderle ancora servibili alla conser-
yazione del vino, :

La muffa & un difelto assai grave e temibile perch® si comunica con
molta facilita al vino. La muffa si appiglia alle bolti mal pulite dalle feccie
o lasciate in luogo umido e poco aerealo. Se questo difetlo © solo "inci~
pienlo si elimina raschiando dapprima Vinterno delle bolti per toglierne le
feceie o la crosta tartarosa, ed anche staccando un leggero sirato dilegno
da lte le doghe ‘od almeno dalle’ inferiori, lavando poscia le holli con
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acqua, bollente, «quindi conacqua’fredda’ e!da ultimoscon acelo, 0 nuova-
menle con -acqua calda, in cui; siasi sciolto :delisale (nella . proporzione di
mezzo chilogramma per. ogni circa 10 litri d’acqua) .o meglio ancora con
olio di wvitriolo (acido -solforico) dilungato:con; acqua’(ana ‘parte di acido
sovra 10 d’acqua ed anche meno, fino a 3 parli sollanlosd'acqua secondo
i casi); '— So /di’ alcuni proprietari’ che i trovano hene dell’applicazione
della calce viva. Ecco come I'adoperano. Sfondala la bolle (se non ¢ munita
di 'sportello), lavale e raschiate bene!le inlerne pareli’ e rimesso,poscia il
fondo, vi s gella dentro un, pezzo :di scalce! viva: (della grossezza: di:un
pugno per ogni. mezzo ellolilro dilcapdcild dellabotle) che si fa/stemprare
in quantila! sufficiente di acqua; si ;smove; la’ bolle in ogni:sense’a pil
riprese durante: 24: ‘ore, avverlendo di logliere:il dappo: del ecocchiume per
dare libera. uscita al gaz, prodotlo dalla célce che si scioglie  nelllacqua.
Kinita: questa operazwne si 'versa pella boite dell’acqua bollente coninfusione
di forrhe di pesco, e vi si lasciacper alire 24 ore: Mi fu detto (io:on ho
sperimentalo n& questi ndaliri rim¢di;, essendosi grazie a Diol 1miei Vasi vinari
¢onservali sempre, in buono stato) che per:, Aal modo: le bolti perdono il
callivo odore. ', ; W aan Nk ganit 4d 0l ¢

Polreste anche adoperare con vantag io il seguen’te rimedio sug‘gerito dal
rinomato enologo francese Odart. Quando mna bolle sa« di guasto o di
ammuffito si sfonda e se ne raschia bene I'inlerna superficie; si lava quindi
a pi riprc‘:e con aecqua fredda, e dopo che siasi asciugata, vi s accende
una miceia sollorata per essicarla bene.;Dappoi si Versanella bolle alqnanto
d,l spmlo procurando di farne ;bagnare! tulla 1" inlerna; paréte:; quindi

s'appicea il fuoco, allo spiilo, aprendo Ja boue per facililare Ja combuslione
e. rimuovere ogni pericolol . <ty ol aft av 9 ailgig - alaenp
- E-assai difficile il logliere’ lasciutto allef l}ottl I nmedi comunemenle
usati sono semplici palliativi; il difelto nc,ompansce..dopo,br.evg templo:: L’ unico
mezzo che riconobbi efficacissimo & quello del fuoco, che vidi applicalo in
alcuni luoghi del Circondario d'Alba alle bolli munile di larga aperlura o
di sportello, come & uso nel Monferralo. Qdando una bolle sa di asciullo,
la si apre e siintroducono in essa pilu volte'di seguilo dei sarmenli accesi,
avendo cura) di -agilare Paria della bolle icon “soffislio /od ‘aliro ‘hodo’ pit
adalto ‘per ravvivare. del continuo laria della botte. Dalllintérna pavele’ di
quesla trasuda e vien fuori molta umidita la quale si rinnova @ misura che
vien dissipatadal calore: CGol seccarsi del legno “perde la botte’ 'ogni callivo
odore, ¢ risciacquata: dappm con alquanto d1 vino, pub ‘venire senza danno
adoperalw § oY 1 ( b | i i 925k 0

- Vi ho proposto due 'rnnedl ds ﬁwco Se quesh risullano méiﬁwm, il
mlgho.r, parlito sara quellor di- gellare Terbouti . stessé: sul' fuoco.! Non" pud
immaginarsi pratica peggiore di quella'di"porre del vin‘buono ‘ih botli non
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sane: 11 danpo che goffre il vino e la diminuzione di valore, che ne & la conses
gienza, $0no in poco {empo maggiori della spesa che si farebbe nel comprar
bolli nuoyve in surrogazione delle guaste. E ' questa una verity altretlanto
avidente, quanto in generale trascurala, specialmente in questi anni in cui la
qoarsita dei raccolti fo causa indirelta onde molte boli si sono guaslate. N#
ifl generale fanno meglio coloro i quali credono di risanare lali hotti col farvi
furmenlare le uve. E gia un gran che se vi riescono, allor¢hd e bolli hanno
solo un leggero gusto di asciutlo o di forte. Ma allorquando esse hanno odore
di muffa, e peggio'ancora quando sanno di legno, ecco il risullato cho ol
lengono @ riempirle di moslo: che le boiti mon si spogliano’ dei loro difolli;
menlre si pregiudicn gravemente la wiuscila del vino @ cus si comunica l'odore
delle botls. '

. WHE.

Vi ho parlalo lungamente delle botli, perche in generale non se ne cura
abbastanza dai nostri vighajuoli la buona conservazione. Non voglio ora,
lasciarmi fuggir di mano Yoccasione di aggiungere ancora una parola sulla
capacila che meglio converrebbe dare alle medesime. '

V'ha Lra i postri proprietari pit agiali Pambizione di aver grosse bolli’in
canlina. Quest ambizione non & nd ragionevole, ne conveniente. L’espe-
tienza ha dimostrato che il vino si conserva meglio nelle bolli piccole ea
doghe sotiili. che non nelle grandi e a grosse doghe. Le bolli piccole sono
inolire pilt comode a maneggiarsi, pitt agevole ne & il travasamento del vino
le pitt facile riesce la vendita del medesimo, senza che ne avapnzi una
parle; la quale dovrebbesi (ravasare in ailra bolle di minor capacila non
polendosi senza pericolo lasciare il vino in botti semivuote. Per quesie ragioni
io penso che se le holli delle nosire canline non fossero di lanlo svariale
dimensioni, e la capacita loro stesse’ frai2 e i & ellolilri si avrebbe un reale
vantaggio lanto nella conservazione del vino e nel travasamento di. una
i altra botle quanto nella vendila dal medesimo ‘

Aggiungo ancora che in diverse localita del Piemonte le botli sono
munile nella doga superiore, od anche nel fondo anteriore, di uno sportello
per cui riesce facile il netlarle internamente e quindi conservarle in buono
slalo, It a desiderarsi che tale riforma, gia fra noi introdotta da aleuni
proprietari, sia generalmente adollala. i

WEEE.

1.a avinatura & operazione importantissima non solo per riguardo al lempo
i complerla, ma eziandio pel modo di eseguirla. Bisogna separar bgnﬂ il
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liquido dalle vinacce senza sbatlere soverchiamente il vino, affinche non
perda il gaz, lo spirito e I'aroma, e sovralulto perché nen si trovi troppo
a contalto con I aria; la- quale potrebbe diventare la prima e principale
cagione del suo deterioramento. Invero alla lrasformazione del mosto in
vino & assolulamente indispensabile il concorso dell’aria,  ma daccheé 3l vino
¢ fatto, I'aria ne diventa il pilt- insidioso nemico, mulandolo assai facilmente
in aceto ed eziandio concorrendo a fargli dare di volla. E pertanto necessario
riparare, quanto piu si pud, il vino, dopo che & fallo, da ogni ulleriore
contallo con l'aria. Di qui voi capile che la svinalura & tale operazione
che richiede molta cura e diligenza. Da noi per l'opposlo la si compie con

molta irascuratezza: si fa cadere il vino nelle navasse (arbi); quindi se

n’empiono mastelli (broc) che poi si versano nelle botli. Come vedele il
vino si shalte e si agila pitt volte, senza alcun riguardo né allo spinlo né
all' aroma chesi disperdono, n& all’aria che viene assorbila dal vino e che
pud in esso promuovere una fermenlazione nociva. — E nolale che queslo
nuovo contallo dell’aria & tanto piu pernicioso in quanto che col metodo
generalmente seguilo di svinare quando il vino & divenuto chiaro e freddo,
questo stelte gid lroppo a contallo dell’ aria e forse gia raccolse i germi
della fermentazione acida che un nuove conlallo con l'aria farebbe preslo
sviluppare. - :

Io non intendo di suggerirvi per la svinatura e in generale pel trava-
samenlo del vino 'uso dei tubi e dei sifonie dialtri apparecchi racecomandati
dagli scriltori di enologia. So per mia parlicolare esperienza che I'uso di
questi stramenli per quanto semplici ed anche ulili, non & sempre comodo
n® sempre possibile, avuto riguardo alla disposizione della linaja e della
cantina. Cerlo & che I'applicazione di questi apparecchi, sempre che sia pos-
sibile, rende facile e spedito il lravasamento. lo voglio solo raccomandarvi
che, pur seguendo DP'alluale ‘modo di  svinalura, procuriale di diminuire per
quanto & possibile il contallo dell’aria e la dispersione delle parti alcooliche
ed aromaliche. Voi ollerrele in molla parle 'questi effelli 'se adoprerete
damigiane oppure cuoprirele i maslelli con un panno od una lela, e se
adotlerete la buona usanza di solforare le bolli prima del loro riem-
pimento. Q104

m.

La solforatura delle bolti & una pratica pochissimo conosciuta da noi
e tultavia ulilissima. Quando il vino si getla nelle bolli che son piene
d'aria gli si da, comunque facciasi I' operazione, lal contallo con I’ aria
che pud essergli- nocivo, Che se nell interno delle bolti si. brucia del

S il S T
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soMo consumasi I ossigeno dell ‘aria in esse conlenula ¢ si ricmpiono di
vapore di solfo; ed allora pud farsene con sicurczza il riempimento. 1l vino
resla proservato cost da ulleriore fermentazmnu ¢ quindi da alterazioni
e malaltie.

Questa solfatora delle bolli ha poi un vanlaggio particolare pei vini
falli 'con uve coperte ancora di solfo adoperato per liberarle dalla eritto-
gama. Il solfo serve qui, direi quasi, di ‘medicina a 86 slowso, porchs
toglie a questi vini Vodore che eragli slalo comunicalo dal wolft, senza
che percid s’abbia a ricorrere agli spedienti fin qui suggerili ed applicali:
alcuni dei quali rendono il vino malsano ed altri lo dispongono ad fnacidire.
Infaiti la deposizione del vino in vasi di rame, per disinfetlarlo dall'odore
di solfo, non & senza pregindizio per la salubrila del vino slesso a cauwn
del rame che visi scioglie. L'uso poi di sbattere il vino e dilasciarlo a
conlatto dell'aria, se gli fa perdere l'odore di solfo, gli toglie pure in
molla parte I'aroma, lo indebolisce, lo intorbida e sovralutlo lo predispone
ad inacidire. —Aceetlabile a preferenza di queste praliche sarebbe quella
di un ripetulo lravasamenlo nel corso dell’inverno.

La solfatura delle bolli presenta tuttavia il difetto di scolorire alquanto
il vino: inconveniente leagiero ed insignificanle per se, il quale non pud
aver gravita fuorché agli occhi di quei tali che nel colore ripongono il
primo pregio del vino. D'alironde lo scolorimento & temporario e il vino
riprende anche  piu vivo colore se la solforatura fu moderata.

Semplicissimo & il modo di eseguire la solfatura delle bolli. Si fa
fondere del solfo puro in un vaso di lerra colla e vi si immergono
delle listerelle di tela od anche di carta, sulle quali si depone uno stralo
di solfo che nell'aria toslo si rapprende. Si bruciano alcune di ‘queste
listerelle entro la bolle tenendole con fil di ferro ed avverlendo di chiuderla
bene con un panno o una lela a piu doppi per Llrallenere il vapor
solforoso; e pol immedialamenle vi si versa il vino.—Badale ltullavia che
la bolle devesi solforare leggermente, sia perche il vino riesca meno scolorato,
sia principalmente perch® la soverchia solfalura lascierebbe in esso un
odore di solfo da cui difficilmente potrebbe il vino liberarsi.

La solforalura & infine un preservativo conlro le allerazioni delle botli
o specialmente conlro la muffa.

X

(lompiuta la svinatara devesi pensare sollecitamente al miglior modo
i ulilizzare il liquido che & ancora conlenuto nelle vinacce.

I nostri piceoli proprietari traggono partito delle vinacce facendo con esse
un vinello per wso di famiglia durante l'inverno. Percid versano nei lini
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tant'acqua che uguagli la meta o poco pit del vino gia otienuto, aggiun-
gendovi poche uve pigiate, e taluni eziandio un po’ di zuccaro, € cosl ne
promuovono la fermentazione. — I proprielari di estesi vigneli sotlopon-
gono le vinacce al ftorchio e ne ricavano un secondo vino, che meltono
a parte per consumatlo nellestale, essendo esso piu facilmente conser-
vabile che il primo vino. Dissi che questo vino suolsi mellere a parle,
senza ciod mescerlo al vino chiaro delle botli, perche si leme (senza ra-
gione) che il vino del torchio dia a tutla la massa del vino un sapore
aspro ed acerbo.

Adottando il metodo della pronta svinatura, che vi ho consiglialo, si
trae miglior parlito di questo secondo vino, aggiungendolo nelle bolli a
quello che si & ollenulo dalla svinatura. Quindi la lorchialura dei raspi
si fa sollecitamente e prima che si scaldino, e il vino che esce dal torchio
si unisce a quello delle bolli. Percid queste si empiono solamenle per
circa i 3k di vino chiaro e si finisce poi di riempierle col vino del
torchio . L'esperienza ha dimoslrato che quesla mescolanza, oltre al giovare
alla colorazione e al guslo del vino, & necessaria per assicurare la con-
servazione del medesimo, perchd il vino del lorchio lrae dai raspi quei
principi conservatori che il primo vino non pote, per la troppo breve
durala del conlallo, ricavare da essi. Cosi si utilizza talto il secondo vino,
ad eccezione di quello di ullima spremula, il quale deve mellersi a
parte, perché essendo piu carico di acidi e di materic saline renderebbe
troppo aspro il vino cui verrebbe mescolato.

Che se lullavia si volesse fare alquanto vinello per uso domestico
si potrebbe, tosto dopo. pigiate le uve, logliere una parte dei raspi (non
pitt d’'un terzo) e far con essi un vino leggiero nel modo suaccennalo.

E uso comunissimo appresso moi di far passare sulle vinacce, appena
compiuta la svinalura, i vini deboli o vecehi per rinforzarli e migliorarli.
Quesli vini versali a poco a poco sulle vinacce sono per lo piu spillati
entro le venliqualiore, qualche volla vi si lasciano anche per due o tre
mesi: ma in queslo caso se ne riempiono 1 tini, si chiudono ermelica-
mente e si colmano di tempo in lempo. — Se voi avele di tlali vini
avverlite di lasciare nel lino una parle delle vinacce per I'operazione
suaccennala, e il resto delle vinacce lorchialelo per averne il vino che si
deve aggiungere alle bolii, come sopra vi ho dello.

Ho gia raccomandala la nellezza dei vasi vinari, alla quale non si
bada generalmenle abbaslanza. Permellele che vi rinnovi la raccomanda-
zione pei torchi, i quali vogliono essere ben lavali con acqua bollente
(e gioverebbe anche ‘meglio’ una liscivia bollente di potassa) e quindi a

pilt riprese con acqua fredda.
E (Continua)



