Guida teorico-pratica popolare per fare i vini...
Quarta parte.
Estratto dal Bollettino del Comizio Agrario del Circondario di Mondovi n. 7 — luglio 1869.

GUIDA TEORICO-PRATICA DI VINIFICAZIORE
(Cont. v. Bollettino di giugno n. 6.) i
CAPITOLO 1I.
Fermentazione primaria nei tini. €
Parlando del tannino ho accenn‘ato., che I' unione dei raspi al moslo,
durante la fermenlazione, & ulile specialmente per il lannino da essi con-

tenulo; ma ho pure soggiunto, che ove i graspi fossero Jasciati lroppo
lungo tempo a macerare col mosto, il vino ne sarebbe danneggialo a causa
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dell'acido malico e delle materie azolate, eslrallive o legnose, che entrano
a far parte del graspo. Le quali, per 12 loro macerazione, verrebbero in
gran parle intromesse nel vino medesimo, dandogli quel sapore grosso-
lano ed ingrato di asprezza e di rasposita, conosciuto da ogni mediocre
gustatore di vini, e rendendolo proclive ad .alterarsi.

E dietro queste considerazioni, che tulti i moderni enologi raccoman-
dano di non lasciare molto lempo le vinacce in wnione col moslo fermen-
tato. Non havvi perd fra essi accordo perfeilo sul tempo, in cui tale sepa-
razione deve aver luogo. — Alcuni, e fra essi specialmenle moli enologi
italiani, vorrebbero che si separassero le vinacce a vino gia limpido o se-
milimpido, ciot dopo 10, 12 o 15 giorni di fermentazione. Aliri invece
raccomandano di fare cid anlicipalamente e a mosto ancora torbide. B in-
contestabile che, svinando dopo 12 o 15 giorni di fermentazione a vino
limpido o quasi limpido, si corre il rischio di ollenere un vino dolce, im-
pei‘fetto quindi ne’ suoi elemen!i, a sostanze costilulive non guari fuse, e
facile col tempo ad acidificarsi {Vedi annotazione N. 3.). Ed invece & cosa
patenle, che separando pid presto il mosto dalle vinacce, quando & ancora
torbido ¢ caldo, questo ha ancora tulli gli clementi e i requisiti necessari
per ullimare la sua fermentazione nelle bolli, in cui si travasa, e per
rendere pili completa ed inliera la fusione de’suoi principii.

Per colali importantissime ragioni, e per V'esperimento, che vidi fare
e che feci varie volte io stesso dei due melodi sopraccennali, non P0sso
a_meno che raccomandare a quanli ‘amano i vini buoni e serbevoli, di se-
parare il mosto dalle vinacce quando questo & ancora torbido e caldo.
Ma si doyra cid fare dopo ore, dopo quallro, dopo cinque.o pilt giorni
dacche Tuva ¢ pigiata? In altri termini, quale sara la norma, cui deye
atlenersi il vinicollore, per conoscere I epoca pitt propizia alla svinatura
del tino? — Rispondo che i mosli poco zuccherali, come quelli che per-
corrono. pit presto le fasi della loro fermentazione, dovranno per regola
generale svinarsi pilt presto dei mosti molto abbondanti di zucchero. Pa~
rimenti, che i mosli provenienti da uva ancora calda dal sole quando
raccolla ed inlinata, ovvero posli a fermentare in grandi masse o solto
Vazione di una temperalura elevala sopra i —~~ 15.0 a — 20.0, doyranno
svinarsi dal tino (6) pit presto dei vini che, essendo in opposte condizioni
termometriche, hanno naluralmenle una fermenlazione meno vivace, meno
rapida, meno alliva. Brevemente la separazione del moslo dalle vinacce
per alcuni vini poco zuccherini, a parila di lemperalura, dovra farsi dopo
due, per allri mediocremenle zuccherini dopo tire o quallro, e per altr
mollo ricchi di zucchero (e a questi si riferiscono i soli vini meridionali)
anche dopo cinque a selle e pin giorni d’ incomineiala fermentuzions La
norma, che deve sempre dirigere il vinicoltore in lale operazions & che
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importa woina'e i mosto quando la fermentazione tumulivosa, giwnla al suo
apogen, accenna gid di volere vergme‘ a decrescenza, o pity precisamente quando
il mosto, avendo gid perduto d'alquanto il proprio sapore sciropposo, comincia
o mascherarsi del sapore del vino. :

Cio premesso, evvi ancora una queslione complessa da chiarire. — La
fermentazione primaria o incipiente che dir si voglia, dovra farsi a vinacce
immerse o galleggianti, nelle botli o nei lini, a vaso chiuso o a vaso
aperto ?

La fermentazione a vinacce immerse nel moslo & preferibile alla fer-
menlazione a vinacce galleggianli; perch® quando esse sono immerse ce-
dono pil tannino e piir colore al mosto, che non quando stanno a galla,
Non corrono inoltre il pericolo dinacidirsi, epperd di disporre il vino al-
Jacidita, come avviene allorche la fermenlazione a vinacce galleggianti ha
lnogo a vaso non chiuso, e non vi si fa’ qualche follalura almeno ogni 24
ore. Oltre del che le vinacce galleggianti in quest’ ullimo caso darebbero
luogo alla produzione di miriadi di moscherini: sostanza animale colesla,
che non dovrebbe mai lasciarsi propagare in nessuna canlina o linaia,
perche se s'introduce ¢ resta nel vino lo fa proclive alle alterazioni.

Quanto alla forma del vaso, i lini per la fermentazione prumna SONo

preferibili alle boiti dal cocchiume largo, in quanto che nei tini si riesce

meglio a lenere i graspi immersi nel mosto, mercd il coperchxo forellalo,
ed anche in difelto di coperchio, merct I'uso delle follature falte due 0
tre volle nelle 2% ore. — Riguardo alle quali follatare, di cui taluni fanno
molto ed aliri nessun caso, dird essere evidente, che esse conlribuiscono
pon solo a colorire maggiormente il moslo, ma anche a prolungare ed at-
tivare la fermentazione tumultuosa, ed a rendere piu prontamente sciolla
una magglor quantita di tannine contenuto mnei graspi. :

E per questo che, quando non si avesse il coperchio in pronlo, io tro-

verei buono in se, ma eccessivamente falicoso il melodo del sig. Henrion

Barbezat. Consiste questo specialmente nello squassare con pali di ferro
per ben quarantolt’ore conlinue entro il lino I'uva appena pigiata. Dopo
dodici ore di riposo si travasa il mosto puro nelle botli, nelle quali si da
ner alcuni ‘giorni accesso all’aria, medianie una macchinelia idraulica posta
al luogo del cocchiume, .

(Continua)



