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GUIDA TEORICO-PRATICA DI VINIFICAZIONE

(Gont. v. Bollettino di luglio n. 7.)
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? Segue il CAPITOLO IL

Fermentazione primarig nei tini.

Rimane a discutersi se sia da adottarsila fermentazione a tino chiuso
o a tino aperlo. Se la fermenlazione javesse luogo a stagione inollrala e
fredda, si potrebbe, con qualche buona ragione, o apparenza di buona ra-
gione, sostenere essere preferibile la chiusura all’ apertura del vaso;
perchd il calore svolto durante la fermentazione, ¢ tanlo ulile all’energia _
della medesima, resterebbe cosi pilt concentralo e si disperderehbe meno. .
Del pari sembrerebbe preferibile la chiusura all’ apertura del tino quando v
il mosto fermentante essendo straordinariamente ricco di zucchero, come
ayviene dei mosti meridionali, debba protrarsene la fermentazione prima-
ria per pit di seio selis gioroi. In queslo caso sembrerebbe, dico, che
il mosto lascialo farmentare per molto. lempo a lino aperlo polesse sof-
frire una evaporazione alquanto nolovele di alcool. Ma allinfuori di questi
due casi, ¢ sempre mediante che lo vinacce non sliano asciutle sopra il
mosto, si pud gid, dalla nota azione dell’aria sul mosto fermentante, argo-
mentare a priori, che sarehbe miglior partilo', nei paesi a clima lemperalo
il fare fermentare il mosto d'uva indigena a lino aperto, piullosto che a
tino chiuso. ¥

Ben & vero, che la bocca del tino vuole essere coperla da un tessuto per-
meabile all’aria, ma non ai moscherini 0 simili animaluncoli. A chi te-
messe nei primi quattro o cinque giorni di fermentazione a vaso aperto
una dannosa dispersione dialcool, dird essere questa insensibile nei primi
giorni , ‘d’'altronde derivare dal conlalto un po’ prolungalo dell'aria col
mosto alcuni vantaggi non ispregeveli, messi in luce dalle esperienze di
diversi proprielari vinicoli Borgognesi. Tali esperienze, riportale dalsignor
Morelol e dal signor Machard, sono superiori ad ogni congeliura razionale;
esse furono instituile a bella posta per dare un giudizio pratico sul fumoso
ritrovalo di madama Gervais, il quale ha appunto per iscopo di ottenere
Ja fermentazione del mosio a vaso chiuso e senza il contalto dell’ aria.
Eccone un riassunto:

Posti nello stesso locale due lini della medesima capacila, @ riempito
ciascuno della stessa quantita e della stessa qualila di uva pigiata, se ne
coperse uno perfeltamente  coll'apparecchio Gervais, l'altro si lascid sco-
perlo ¢ in libero contallo coll’aria nel suo interno. In questo la fermen-
tazione fu assai pronla, il mosto si pold svinare il sesto giorno, e il vino
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ohe se ne oltenne fu eccellente. In quello all’ incontro la {ermenlazione
non fu ben pronunciata che al dodicesimo giorno, il mosto mon 51 pold
trarre che al giorno decimoquarto o decimoquinto, ¢ il vino ottenulo i}
pitt aspro, piu disaggradevale, ¢ ia causa dell’ acido . carboaico pitiacido.
e pitt scolorito di quello del tino rimasto scoperto. La quantitd del vino
ricavato dall’uva di ciascun tino non presentd differenza alcuna.

« Esperimenti consimili, dice il signor Machard, farono ripeluti altre
volte, e si & generalmente wvisto, che il vino fermentalo in lini scoperti,
quando perd vi si lascia fermentare poco lempo, ha tanta e talvolta anche
maggior forza che quello fermentato in tini chiusi. Si & pure osservato che
il suo colore & pin intenso, perche il principio colorante & meno esposto
che nei tini chinsi, all’ azione concenlvala del gaz acido carhonico; di piit
tulti rimasero convinli, che la dispersione dell'alcool, tanto temula e lanio
esagerala, & quasi insensibile. »

CAPITOLO IIL

Fermentazione sensibile nelle holls

Giuoto il momenlo propizio per I imbotlamento del moslo si cavera
questo dal tino privo di buccie e di vinaccioli, ¢ si travaserd nelle boili
collavyertenza, che ciascuna resli ancora lanlo vuola da ricevere una
parte proporzionale dell'intiera quantila di mosto ricavabile dalla torchiatura
immediata delle vinacce.

B qui il luogo di dire quando si dovra svinare dalle botli il vino, che
vi si pose a fermentare. !

Premetlo, per non farne dimenlicanza, che durante la prima sellimana
di fermentazione nelle bolti, quesle devono essere lasciale vuote per due
o ire centimelri verso il cocchiume, e questo deve ricevere entro se un
lappo non fortemente infisso. Dopo tal tempo le botti saranno colmate e
chinse a tappo piu siretio. ‘

Da questo perd non si rileva ancora il tempo in cui deve farsi la svi-
nalura dalle bolli. A cid sono necessari alcuni detlagli.~E cosa chiara, che
se la lemperalura della canlina & per modo d’esempio a =~ 15°, la fermen-
tazione nelle bolti si compird pitt presto che se questa temperatura fosse
soltanto a < 10°. Ma da altra parte & anche evidente la convenienza che vi ha
ad aggiornare alcune seltimane la svinatura delle bolli, ossia il primo tra-
vasamento del vino; di cui se in trepla giorni per supposio pud essere |
terminala la fermentazione sensibile, & difficile che in egual tempo sia_ar-
rivala a un grado conveniente la fusione dei principali elementi mostosi.
A cid si aggiunga che svinando il vino dalle bolti aiquanto tardivamente
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¢ quando exso ha gia senlila l'azione, dird cosy, anlifermentativa dei freddi
Anvornali, si ha il vanlaggio di travasarlo assai pin liquido ¢ depuralo.
Diffatti & noto, che un freddo a —= 45° atlulisce non solo la fermentazione
sensibile, ma anche la fermentazione insensibile, che sempre tiene dietro
alla prima. Per queste considerazioni si riliene generalmente, che la fine
di dicembre, o il principio di gennaio sia il tempo piu propizio per la
svinatura delle botli. Osservo perd fin d'ora, ancorch® debba ripetere la
slessa osservazione in appresso, che trattandosi di vini ricchi di zucchero
e poveri di fermenlo, sard necessario aggiornare fino al mese di marzo la
separazione del vino dalla feccia, ossia il primo iravasamento del vino dalle
bolli in allre bolli.

Prima di chiudere questo capitolo mi piace risolvere alcune obbiezioni
che polrebbero muovermi coloro i quali sono abiluali a lasciare fermentare
30 o 40 giorni il mosto in unione delle vinacce. Essi probabilmente ob-

bielleranno:
1. Che col metodo di vinificazione or ora lodato il vino rimarra pid 1
scolorito e pitt debole. |

2. Che questo vino non si polra esitare prima dell’anno conseculivo a

~ quello della vendewmia.

3. Che non si poltrd ricavare dalla distillazione delle vinacce, torchiale
troppo precocemente, il solito prodotto dell’acquavile.

Alla prima obbiezione rispondo, che quando misi in pratica per la prima |
volta il metodo di vinificazione, di cui feci gli elogi poco sopra, e quando |
alla terza setlimana dopo la svinatura del lino esaminai il mio vino, suc- .
cedelie anche a me di trovare che questo non aveva un bel colore e non 3
aveva nemmeno guari forza. Ma due o tre mesi pit lardi, quando il mag- 3
giore sviluppo dell'alcool aveva gia sciolto maggiore copia di sostanza colo- §
rante, ebbi a vedere che il mio vino era d'un bel colore vivo, limpido :
smagliante e tale da promellere bene del suo avvenire (7). E vidi ‘inoltre
che la sna forza alcoolica col progresso del tempo era uguale, arzi di
alquanlo superiore a quella del vino ollenuto dalla stessa uva col metodo
della fermenlazione a vaso aperto, protralta per un mese coll'unione delle
vinacce al mosto. Con tulto ¢id non nego che vi siano dei callivi gustai
i quali confondendo il sapore grossolano, ruvido e legnoso del graspo con
quello spiritoso, ma purissimo dell’alcool, diano dei giudizi poco consentanei
al vero. Puare se il senso gustatorio pud essere tradillo dall’abiludine e da
cause accidentali, vi & 'alambicco di Descroizilles, vi sono quelli piut recenli
di Salleron ¢ di Richard-Danger, i quali dimostrano in modo positivo cid
che il raziocinio fa presupporre, ciod, che il vino fermentato molto tempo
con le vinacce & meno alcoolico di quello, che avendo fermentalo meno
con esse ¢ mollo da solo, non ha come il primo ceduto a quesie una
porzione del suo alcool. ;
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Alla seconda obbiezione rispondo essere verissimo che usando il metodo
di vinificazione sopra proposlo (nei paesi dove per la qualita delle uve o
del terreno 1 vini sono pronlamente maturi e bevibili) quesli non si ponno
come usando il metodo antico, vendere con lucro nei primi mesi che suc-
cédono alla vendemmia. Ma posto che il commercio interno si perfezioni,
mirando sopratullo alla serbevolezza 'dei vini, alla loro bonld e salubrita,
e poslo che il commercio eslerno, promeititore di maggiori guadagni, sia
effettuabile, sostengo essere ben lieve tale inconveniente in confronto dei
grandi vantaggi, di cui gode il metodo sopralodalo. Il quale, oltre che da
vini pitt buoni e piu perfetti, ha anche la grande ulilita di renderli meno
soggetli alle alterazioni, anzi di renderli migliori durante la loro fermata
di due o tre anni nelle bolti. Cosicche avviene, che se il prezzo offerto
appena che il vino & liquido sii sconveniente ai vendilori, quesli polranno
aspetlare nove o dieci mesi pit lardi ad esilarlo piu perfetto, pit gustoso
¢ ad un prezzo non vile. Nel che non riuscendo, potranno sempre, dopo
un aliro anno ancora, venderlo all’estero in boltiglie od in fusti, e guada-
gnarvi assai pilt, che vendendolo giovane in cantina. Cosi si fa in Borgogna
e in lulli i diparlimenti francesi pitt rinomati per le loro ollime qualita di
vini. Ma notisi una volta per sempre, che io non parlo di vini affalto comuni e
di vile pregio. :

La terza obbiezione sarebbe poco seria quand'anche avesse origine da
un concetto non erroneo. Ma apnzitulto & un errore, che la distillazione
delle vinacce fermentale pochi giorni col mosto dia un prodolto soito qual-
sivoglia rapporto inferiore a quello, che da la distillazione delle vinacce
fermentale col mosto in maggior tempo. Mi risulta da alcune prove, che
- solto la distillazione lo spirilo di vinacce fermentate 15 o 20 giorni col
mosto stesso; che anzi il primo & preferibile al secondo per essere pil
abboccato, meno rasposo al gusto e piu forte di qualeche grado. Del resto
il vinicollore, invece di distillare le vinacce torchiate, credo potrebbe
trarne mollo maggior profillo (quando hanno fermentato pochi giorni col
moslo), sotloponendole ad una nuova fermentazione colla aggiunta di una
certa quantita d’acqua e di poca uva o di zucchero in mancanza di uva.
Il vinello, che ne olterrebbe, sarebbe ricercato alle tavole dei meno fa-
collosi,

(Continua)
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