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94
Gida teorico-pralica popolare per fare 1 vini ¢ avverlenze
per prevenirne ¢ curarne le malattie, di Francesco GmiGLia,
(Cont. v. Bollettino di Aprile n. &.)

CAPITOLO IL

Delle varie costituziont di uve.

A qualtro grandi classi possono ridursi le varie specie di uve, avule
riguardo al predominio dei loro elementi costilutivi; esse ciog o sono a
costituzione zuccherina, o a costituzione tannifera, o a coslituzione linfatica,
o a costiluzione fermentaliva. Qualunque sia il clima, qualunque le qualita
dell'uva e la natura del terreno, il prodotio della vile non pud necessaria-
mente sfuggire a quei principii generali ed assiomalici, che emanano na-
turalmente da questa grande classificazione. Pertanlo si. vede di primo.
tralto l'errore di coloro che, non sapendo spiegarsiin enologia. certi effelli,
certe differenze fenomenali nafuralissime, asseverano che la vinificazione
deve essere regolala nelle singole localita da speciali leggi, e che riguardo
ad essa riesce cosa vana lo stabilice dei principii generali, che servir pos-
sano di guida al vinicoltore. ,

"Costituzione zuccherina. — Alla costiluzione zuccherina spellano le uve
in genere dei climi meridionali. In esse I' abbondanza, la concentlrazione
dello zucchero & cosi grande da importare necessariamenle una conlem-
poranea deficienza di linfa e di fermento. Di qui il perche, la loro fer-
mentazione vinosa non polendo farsi vivacemente ed ullimarsi in breve
tempo, quei vini restano dei lustri e dei lustri allo stalo di dolcezza e di
non perfetla formazione. Ma arrivato finalmente al loro stadio di perfezio-
namento e allintiera fusione dei loro principii, essi si moslrano vini di una
qualita superiore e di un pregio straordinario. Se non che troppo allora
alcoolici ed inebbrianti, poco sopporlati dal venlricolo ed in una parola
poco igienici, si bevono piutlosto a centellini come cose di lusso, o di cu-
riosila, che a bholliglie come bevanda ristorante e di consumo generale.

Alla costituzione zuccherina appartengono ancora varie qualita di uve
dei climi temperali. Esse sono ben provviste di zucchero, ma non mancano
di una conveniente e bastevole porzione di linfa ¢ di fermento. Ne deriva
che lo zucchero, per essere abbastanza diluilo dalla linfa ed unito ad una
sufficienle dose di sostanze azotate, rende la fermenlazione sufficientemente
pronta, energica e completa in breve tempo. E cosi che i nostri vini di
uve a coslituzione zuccherina sono pitt presto formali, meno alcoolici ed
inebbrianti dei vini meridionali, ma pit tollerali dal ventricolo, piu esila~
ranti lo spirito, pit igienici e pill universalmenle consumati. N¢ la loro
conservazione sarebbe molto difficile ad ottenersi, anche per lungo corso di
anni, se veramente fossero confezionati @ governali secondo l2 regole dell'arte.
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Coutitusione tannifere. — La coslituzione tannifera & dono di cerle qua-
lith d'uve, che quantunque sufficientemenle malure conservano un gusto
auslero con una tal qual tinta di agresto da rammentare un pocolino il
sapore del graspo. Assoggellate all’'analisi ‘chimica risullano ricche di lan-
nino, sostanza, come si disse, coagulante e precnpnante il fermento, epperd
molto amica e conservalrice del vino.

Costituzione linfatica. — ¥ propria di cerle specie di uve poce prege-
voli, conlenenli mollacqua di vegelazione, nutrientisi in climi freddi ed in
lnoghi umidi e bassi. Gli estali mollo piovosi sono favorevoli a questa co-
stituzione. I vini che ne derivano sono leggeri, scoloriti, senza nerbo.

Costitusione fermentative. — Comprende le uve ricche di fermento, cio&
di materie azotale. Di tale costituzione sono lulte quelle, che a sapore
ordinario provengono da ceppaie di poco valore ¢ mollo comuni, o quelle
generalmente che vegelano in terreni iroppo ingrassati con concime di
stalla e ricchi in una parcla di azoto. Producono vini di poco pregio, poco
guslosi, poco limpidi e mollo soggelli ad allerarsi. ;

Dal suddelto chiaramenle risulta, che la costituzione delle nve dipende
non solo dalla qualila delle viti e dalla nalura del terreno, ma ancora dal
clima, dalle annate e dalla slessa esposizione e siluazione del suolo (2).
Resta anche posta in evidenza I'ulilita pratica dei seguenli precelti di vi-
ticoltura,

1. Ai vitigni di poco pregio giova sostiluire nella piantagione quelli di
morilo superiore, di coslituzione zuccherina e di coslituzione tannifera.

2, Profecire nell'impiantamento delle vigne i poggi e gli allipiani alle
basse pianure; ¢ nei climi non affatto meridionali prescegliere sempre le
posizioni pitt soleggiate e piu rivolle al Sud.

3. Pianlare le viti nel terreno, che I'esperienza dimoslrd piu “confacienle
alle varie loro specie. Cosi ad esempio il moscalo bianco, oltima qualila
di uva che dovremmo collivare pia in grande, si pianterd nelle terre ar-
gillose bianche, molto meglio se sono alquanto calcari e disposte a pendio;
la maggior parte delle uve nere si collivera con profillo nei terreni argil-
losi-salicei-calcarei, specialmenle se rossigni per soslanze ferruginose in
essi conlenute. '

k. Rilenere in generale, che se la vile vegeta in ogni sorta di terrenc
da perd maggiori e migliori prodolli nei terreni argillosi-silicei-calcarei, in
quelli a coesione moderata con fondo ghiaioso, ciolloloso, pietro-lamellare
o scaglioso; e che invece per quanlita e qualila di prodolli essa fa poca
risorsa nei lerreni leggeri, specialmente se risultanli di sabbia pura e fina.
Che infine le terre mollo azolate o, come si dice volgarmente, molto in-
grassale, d’ordinario danno vini comum e carichi lroppo di sostanze albu-
minoidi.
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5. Essere per ullimo necessario raccogliere nelle varie Provincie Ila-
Jiane delle notizie ampelografiche, procurando che nella classificazione delle
diverse specie di uve si lenga specialmenle conto della loro coslituzione
originaria, del lerreno in cui pii siconfanno e della qualitd del prodotlo
da esse somminisirato.

CAPITOL:O III1.
Bella cantina e della tinaic

Volele costrurvi una buona cantina? Procurate prima di tullo, che ella
riesca abbastanza profonda da conservare una lemperalura moderalamente
fresca e poco variabile, ma non profonda Lroppo, da generare umidila o
difetto eccessivo di aria e di luce. Che un po’ di luce e un po' di aria
circolanle quietamente sono condizioni favorevoli ad una canlina.

L’entrata abbia grande, comoda e rivolta al Nord, le pareli spesse si
ehe il sole non ne riscaldi guari V'ambiente interno; le finestre non seleg-
giate, il pavimento costrutto di asfallo o di matloni almeno, e piano. Sara
cosa non tanto di lusso quanto di ulilila una cisterna di salvezza. Final-
mente la canlina sia ampia, alta, comoda e non soggella per la situazione
a facili tremolii di lerreno, in causa di carri transitanti, o di opifizii posti
in vicinanza ece. —

La tinaia & bene collocarla lmmed;atamente sopra la cantina in modo,
che possa comunicare con quesla mediante alcuni trafori falti nel vollo.
Abbia essa il beneficio della luce mediante ampie finestre invetriale, ¢ non
sia priva. di alcuni ventilatori nei muri eircoslanti, a livello del pavimento.
Cosi si eliminerebbe facilmente il gaz acido carbonico, quando la salute
dei cantlinieri lo richiedesse. A tal riguardo siami concessa una digressione.
T cantinieri non devono mai affidarsi ad enirare in upa linaia, in una can-
tina, in un vaso vinario, non dico vuotato, ma anche solo aperto da poco
tempo e vuolato assai lempo prima, quando intromellendovi un lume ac-
ceso vedono che la fiamma si eslingue, o si fa debole e come moribonda;
in questol caso & urgenle anzitullo dare aria sufficienle al luogo, in cui
stanno per penelrare. ‘

Abbisogneranno una o due stufe, od uno o due camini nella tinaia,
quande facendosi la vendemmia a stagione mollo inollrata, come accade
nei climi settentrionali, la temperalura almosferica fosse gia cosi bassa da
opporsi ad una fermentazione pronta e regolare. Imperciocche & a ritenersi
fin d’ora, che la temperatura pit favorevole alla fermenlazione vinesa &
quella che oscilla tra - 45° e -~ 20°.

Tanlo la canlina quanlo poi la linaia siano sempre tenule perfellamente
pulite ‘¢ sgombre da ogni sorta di malerie pulrescenli, acide, odorose, come
da erbaggi, frutta, patate; cavoli; aceto; legna e simili.
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CAPITOLO 1V.

Forma, grandezza e posizioni delle botli e dei tini.

Le bolli di rovere, di caslagno bianco o di moro sano e di buona qua-
Jita, fatte in forma di due coni tronchi riunili alla lovo base, siano a doghe
sufficienlemente spesse in tulta la loro lunghezza, ben piallale e senza cavi
all'inlerno, poiché questi empiendosi di feccia mal si polrebbero pulire. ¥
cerchi abbiano robusli ed imborchiali bene. Lodevole cosa & colorire a olio
la superficie esterna delle bolli; eosi il legno non si guasia per I'umidita,
ed il vino consuma assai meno. A lale effello io consiglierei di dare anzi-
tatlo una ceperta di colla sciolla e bastantemente diluita nellacqua sopra
Veslerno delle bolli. Asciugala appena la colla, ripassarvi una o due volie
il pennello colla seguenle mistura: P. biacca polverizzata p. 30. Terra rossa
fina p. 60. Essicalivo inglese p. 10. Gomma Damar polverizzala p- 8. Si
macini colla biacca la Gomma Damar e l'essieativo, commescendovi poce
a poco olio di noce q. b. per diluire convenientemenle il tutto. In man-
canza di quesla mislura, che ha il pregio di essere presto asciulla, st
potrebbe (come ho visto adoltalo dal signor cay. Manfredo di Sambuy, nella

sua bellissima canlina a Caslelceriolo), strofinare 'esterno delle bolli con olio

di ravezzone, collo con pezzi di cipolla onde perda il suo odore sgradevole,

Le botli, se sono piccole, dovranno avere il solo cocchiume circolare
ed essere senza mezzule; se ollrepassasse in capacila i selle od olto eltolitrs,
¢ ulile, oltre il cocchiume circolare del diamelro di sei ad ollo cenlimetri,
anche il mezzule con sportello bene fermato da solida slaffa. T sedili delle
bolli devono essere saldi e fatli in modo, che elle vi si appoggino sopra
in piit punti e non con una sola doga; in allre parole abbiano essi un
curyo incavo la dove ricevono il corpo delle bolti. Non siano sporgenti e
lunghi piu del diametro di queste; si polrd cos), ove occorra, girare allorno
a clascuna. : |

I tini si richiedono di royere o di castagno bianco al pari delle: botli,
falti a cono tronco, di ampiezza varia, ma non eccessiva, siano ben cer-
chiali, a fondo resistente e soslenuto da profonda capruggine. Abbiano
essi un coperchio di tre o di cinque assi, facile a connetltersi e a scon-
nellersi, bucherellati qua e cold e sottoposti a due altri assi collocali in
modo crociato. La grandezza di questo coperchio deve essere tale da per-
mellergli di venire immesso lre o quatiro decimetri solto la hocea del tino
ed esservi trattenulo dentro da bielle posticce, 0 da beccatelli infissi nelle
doghe. Olire a queslo coperchio usano laluni adattarne un aliro alla bocca
stessa del tino cos), che vi stia sopra a baltente. L'ufficio del primo, come
si vede, & di tenere in basso le vinacce, lasciando sopravanzare il mosto.
L'ufficio del secondo coperchio si ridurrebbe sopratutlo a vietare I'entrala
dei moscerini ¢ simili cose nel tino. Taluni in cerli casi speciali, che
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prenderemo ad esame piu tardi, adattano il secondo coperchio alla bocca
del lino in modo ermetico e tale, che non vi possa penecirare 'aria. Di~
remo a suo luogo dei vantaggi e disavantaggi relalivi alla chiusura erme-
tica del tino durante la fermentazione. Per ora chiuderemo questo capilolo
con alcune poche avvertenze.

La prima & che traltandosi di cantine, in cui si conservano per anni
ed anni il vino nelle botli, & ben fallo tenere quesle separale dai lini, ciod
in lnogo appartato dalla tinaia, onde duranie la fermenlazione nei lini non
abbiano per avventura ad alterarsi i vini vecchi, non lanto per l'accresciuta
temperatura del luogo; quanto per i globoli di fermento volitanti in gran
copia per l'aria.

La seconda avverlenza, ulile soltanlo nei casi, in cui la necessild non
vuol legge, e per quelli che fanno vino da esifare nel primo anno, consisle
nel supplire al bisogno dei tini con delle boili falte come le altre, ma
aventi superiormenle un cocchiume a forma elillica, grande abbaslanza da
permellere l'introduzione delle vinacce mescolale al mosto, e facile a chiu-
dersi con sportello fermato bene a spranga ferrea, siccome quello del
mezzule. Tale sportello, avente egli stesso verso il suo centro un cocchiume
circolare del diametro di cinque a setle cenlimetri, quando & chiuso renderd
la bolle, che servi gia di tino, al suo proprio ufficio di bolle; e cansera
cosi la spesa di alcuni lini, i quali dopo la fermenlazione primaria, od
incipiente (come meglio vedremo fra poco). rimangono vuoli ed inservibili
ad altro uso.

Avvertird finalmenle che, o si lralli di tini, o si tratti di bolu la fer-
mentazione primaria e secondaria & sempre piu gagliarda e piu rapida
nei vasi grandi che nei vasi piccoli, a causa principalmente del maggior
calore che si sviluppa in una maggior massa di sostanza fermenlante. Anzi
non solo la fermentazione, ma anche tulte le fasi, che percorre il vino
invecchiando, ¢i succedono l'una all’altra piut presto, pitt precipitosamente
nei vasi grandi, che nei vasi piccoli, Laonde se dobbiamo preferire quelli
a quecti per tenervi i vini naluralmente troppo immaturi, o troppo zucche-
rini, i quall ultimi vogliansi avere presto asciulli, dobbiamo invece prefe-
rire quesh a quelli per conservare i vini gid fatli e gid maluri, special-
mente se si tralla di vini leggeri, fini e sopralullo di vini bianchi. A tale
proposito piacemi riportare uno spiriloso paragone del signor Giulio Guyot.
«I grandi vasi, egli scrive, sono per i vini cid che le grandi cilla sono
per gli uomini. La vita vi & tumultuosa, rapida, piena di vizii, di malaltie

e di allri elementi di distruzione. I vini, come gli uomini, vivono meglio
e pil a lungo in una piccola che in una grande socield; la boumha & per

il vino cid che la cella ¢ per il cenobita.»
‘ (Continua)




