Guida teorico-pratica popolare per fare i vini... Sesta parte.

Estratto dal Bollettino del Comizio Agrario del Circondario di Mondovi n. 10 — ottobre 1869

GUIDA TEORICO-PRATICA DI VINIFICAZIONE

(Coﬁt. v. Bollettino di agosto n. 8.)

CAPITOLO 1V. | 2 e

Abboccatura, ossia colmatura delle botti

Una veri!d enologica di grande imporlanza e da non mai perders! dl
memoria &, che il vino poslo in contallo dell’aria ¢ del fermento trasforma
il suo alcool in acido acelico, B percid che, dal momento cho il mosle
comincia ad acquistare dell’alcool ed a mutarsi in vino, si deve quanto pin
si pud preservare dal contalto dellaria. B percid che, polendost earpuire
una chiusura pia perfeila delle botli quando la fermentazions sensibily del
moslo & sul declinare, il cocchiume ne deve essere ermelleamonio tppato

- con sughero di buona qualita, dopo che visi & lollo ogni viola per messo

della perfetta riempitura. Ad onta di questo succede, ohu {1 vino, il quale
fin dal principio del suo imbotlamento consumava sopratullo per lo wyol
gimenlo dell'acido -carbonico, consuma poi ancorn i conbinuo por Fevas
porazione sua altraverso le porosila dello doghe, Tale svaporazions & lanto
pia rapida e maggiore, quanlo pitt T holli sono elroandato da una tempe-
ralura clevata. In conseguenza formasi nolle hotli vorso il cocchiume un
vuoto. di giorno in giorno crescente, vuolo che presto sf riempie d'aria o
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vhe pero importa assolutamente togliere colle abboecalure delle bolli, Queste

8i rinnoveranno, a vino falto, ogni quindici od al massimo ogni venticinque
giorni, a seconda della pil o meno alta temperatura della cantina, della
maggiore 0 minore porosila e solligliezza delle doghe. CX}

Le colmature si faranno con vino limpido e quanto piti si pud uguale
a quello delle bolli sceme, avendo anche I' avvertenza di usare a ¢id un
imbulo speciale. Questo abbia un collo piuttosto lungo, piccolo ¢ munilo
nel suo interno di uno o due dischi forali al loro centro, ollre un altro
disco nella sua parte superiore uguale ai due sopraccennali. Questo collo
di imbuto deve essere privo di apertura inferiormente, ¢ solo al hasso es-
sere guernilo nel suo contorno di vari forellini. Con imbuli di 1al forma
parmi, che il sollevamento della feccia dal fondo delle bolti, che si voglio-
'no abboccare, sia meno a temersi che non cogli imbuli a forma comune.
~ Ove occorra che si manifestino dei fiori sulla superficie del vino, questi
si espelleranno, dopo colmata la botle, soffiando fortemente sul vino portato
a livello della superficie esierna delle doghe.

- Colmatura, a secco. E questa una colmalura arlificiale, che si allua intro-
ducendo per il cocchiume entro le bolli sceme lante pielre dure, quante
sono necessarie per far ascendere il vino a livelo del cocchiume. Queste
pietre ;non devono scegliersi di natura calcarea o poco coerente, ma di

natura silicea, quarzosa e denno ridursi alla grossezza di un uovo o poco.

pib, se fossero troppo voluminose.
L'uso delle colmature a secco & utile quando si hanno da abboccare

bolti di vino vecchio, limpido e fino, e si difetta di un vino egualmente-

fino e vecchio.

CAPITOLO V.

Travasamenti del vino.

Gia si & delto, che per i vini ricchi di zucchero e poveri di fermento

¢ conveniente protrarre il primo iravasamento dalle botli fino al mese di

marzo. Invece per i vini ricchi di fermento ¢ poveri di zucchero & miglior
parlilo fare il primo travasamento sulla fine di dicembre o in principio

di gennaio. Sia perd che si faccia a marzo, sia che si faccia a dicembre
il travasamento di questo mese non deve mai escludere il (ravasamento
del mese di marzo. Questo & sempre a farsi, affinche il vino, spogliato
della sua feccia, non abbia a soffrire delle allerazioni nella stagione calda
subentrante. Le quali alterazioni alcuni sogliono spiegare con dire, che
Vaccresciula temperatura della primavera e dell’estale successiva risveglia
delle pericolose fermentazioni nel vino ancora feccioso e ricco di fermento;
‘altri, mon negando questa influenza temibile della lemperatura calda , s0s-
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tengono coll’appoggio di osservazioni non prive di valore, che le alterazion
del vino nella primavera e nella stale sono anche in isirelto rapporto di
causa colle fasi vegetative della vigna. Dicono colestoro che quando la vite
germoglia, quando I'uva fiorisce e quando I'uva malura il vino nelle botli
va pilt soggello alle fermenlazioni ed alle malattie, che in qualunque altra
epoca. Ad ogni modo si rilenga, che giunto il mese di marzo, e prima che
esso finisca, & pecessario travasare il vino e spogliarlo del suo fermento
e della sua feccia per quanto ¢ possibile; e cid quand’anche si fosse gia
travasato una prima volla nel mese di dicembre (8).

Sara a farsiun aliro travasamento nella prima mela del mese di luglio,
ma solamenle quando dalle circoslanze e dagli anni anteriori si avra molivo
sufficiente di temere dei calori eslivi troppo intensi; o quando per la poca
allenzione, - con cui si sia eseguito il iravasamento di marzo, vi sia da
credere che una parte di fermenlo e di feccia tirovisi ancora commisla
col vino. In tali casi soltanlo & necessario il travasamenlo eslivo, di cui &
parola; ma questo doyra sempre eseguirsi di buon mallino e a tempo fresco
e secco, con moila prestezza e previo il solforamento, il quale, come vedre-
mo a suo luogo, privando il vino dell'ossigeno che avra assorbito dall’aria,
e morlificando la vilalita del fermento, concorrera non poco a preservare
il vino dalle alterazioni, cai va lanto disposto nei calori estivi pil forti.
Imperciocché non sard mai abbaslanza inculcalo, che I'ossigeno dell’ aria,
il calore e il fermenlo sono le tre principali cause delle alterazioni del
vino. ,

Frallanto per qualunque travasamento, a qualunque slagione abbia luogo,
imporla conoscere le seguenti regole, ed allenervisi: :

1. Si lravasi a lempo secco e sereno ; e per quanlo si pud allorché
gpirano i venli nordici (9). :

2. Si faccia precedere il solforamento all'immediato travasamenlo del
vino, e cid sempre e lutle le volle; meno al travasamenlo di dicembra o
meno quando, volendosi ollenere un vino asciullo, si vegga che ogso & an-
cora dolce e non perfellamente smostato.

3. Si eseguiscano i lravasamenti con atlenzione e si procuri, ehe non
si mescoli nienle di feccia col vino lravasalo. Si usi prestozea o non sl
lasci il vino troppo in conlallo coll’aria libera, perchd allrimenti no asser-
birebbe l'ossigeno e s'impoverirebbe di parli alcooliche o profumate.

Ad allontanare pitt che si pud il vino dal contallo dell' arin s deve
bandire come dannosissimo 'uso di tirare il vino nei mastell da vendem -
mia. Una cannella a chiave, che si possa presto chiudero ad aprive , alla
cui bocea sia sireltamente legato un tubo di pelle, duo hronte lunghe da
spalla, ecco quanto occorre per il travasamento del vino, K superflo dire
che nel travasarlo non si devono mai- usare recipienti di melallo, & spes
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cialmente di zinco, di rame e di piombo, perch® questi sarebbero tosto
Intaccali dall’acido tartarico. Anche j recipienti di lalla, alla lunga comu-
picano al vino un colore nero ed un sapore disaggradevole, in causa
specialmente del tannino che ha molto aflinita col ferro, e la cui relativa
combinazione chimica coslituisce appunto il lannalo di ferro.
~ Non parlerd qui delle macchine complicate e costoss » proposle per
“travasare il vino senza esporlo al contalto dell’aria, non degli olri di pelle
suggerili dall'l:lriano Stancovich invece della brenta; perche’ tali mezzi o
imporlano una spesa grave senza avere lalli i vanlaggi richiesli, o coslano
~ lroppa fatica e lroppa perdila di tempo. Dird invece due parole sulluso della
tromba, o sifone a chiave. Sebbene I'uso del sifone sia abbastanza comodo, pure
conviene pilt per i vini gia slali altre volle travasali, che non per quelli
i“quali non o furono ancora a dovere. Infalli se una branca pesca un
po’lroppo vicino alla feccia, questa piit' o meno si solleva enlro il vino,
’cpe' invano. allora si sperera di ollenere ben scarico ‘di fermen'o.

Operalo il travasamento, si raccoglie in una bolte a parle la porzione
torbida e fecciosa del vino rimasto a fondo, e si lascia riposare, finche
~ per 'abbassamento ‘della feccia 'siasi fato limpido . Allora si travasa, gli
si fa il collaggio, e dopo un dato tempo (vedi il capitolo seguente) si travasa
di nuovo. Cosi esso sard abbaslanza depuralo e ben poco inferiore al primo
~ vino travasato. — La feccia rimasta potra essere ulile ai fabricanli di aceto
ovvero polra dislillarsi per ricavarne 'acquavile.

CAPITOLO 'VI.
Del collaggio del vino. Sue variets.

Il collaggio si opera col sangue di montone o di bue, col bianco di uovo,.
col lalle, con la colla forte, con la gelatina o colla chiara, infine per i
vini bianchi con la colla di pesce. Di questa ultima sorle di collaggio faro
ceano parlando dei vini bianchi.

: Le soslanze adoperate per il collaggio dei vini neri agiscono perché si

coagolano in grazia dell’alcool e del lannino, e formano cosi una specie di
fitta rele. Questa per legze di gravila, abbassandosi poco a poco dalla
superficie del vino collato, discende al fondo del recipiente e trasporia con
se le molecole solide, fecciose e fermentative, che per la Joro leggerezza
e per il loro volume molle volle invisibile nuotano nella massa del vino
stesso. E in tale modo, che questo acquista maggiore limpidila.

Collaggio col sangue. — K poco usalo perche schbene dia una’chiarifi-
cazione siraordinariamente pronia ed energica, ed in cerli casi vanlaggiosa
per i vini nuovi, duri, di lroppo corpo e mollo comuni, ha perd Iinconve-
pienle di fare perdere il sapore al vino, di scolorirlo troppo, di renderne
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la feceia, colla qdale precipila, inservibile a qualsiasi wso. Infine, siccome
il sangue presto si allera, cost hail disavvanlaggio di alterare anche il vino-
¢ queslo non si travasa dopo brevissimo lempo. Per un. ettolitro di vine
hasterebbe un bicchiere di sangue di bue, ovvero un hicchiere scarso di sangue
di montone. Que:lo si mescola ¢ si agila ben bene con un litro di vino,
poi si versa il lullo nella bolte contenente il vino da chiarificare, e con
un bastone fesso o quadrangolare si squassa ben bene per ogni verso durante
aleuni minuti, '

Gollagyio col bianco d'wove — L'azione chiarificante ' dell’albume d'uove
non & energica come quella del sangue e delle colle, ma & luttavia la pit:
innocua, se le wova sono fresche, la pia sana e pitt utile che si possa avere
per i vini rossi, delicati especialmente per i vini vecehi. Si adopera ilsolo bianco
d'novo nella proporzione di tre bianchi d’uovo per ogni ellolitro di vino, ed anche
un poco pilt 0 un poce meno secondo il maggiore o minore coloramento del liqui-
do trattato. Alla dose accennala dialbumi d'uovo si aggiunge un mezzo bic-
chiere di acqua con un pizzico di sal comune, il quale oltre che facilita lo sciogli-
mento dell’albume nell’acqua, ne facilita poi anche la coagolazione nel vino
perche egli stesso & insolubile nellalcool. Cid fatto si balic ben bene Ja.
mistura con un mazzello di vimini secchi, o con un bastoncino fesso in
quatlro, fincheé quelia prenda un bell’aspelto bianco-fioccoso. Allora vi si
mesce ancora un mezzo litro del vino, che sara stato spillalo dalla hotlicina,
su cni vuolsi operare la chiarificazione. Shatlulo il lullo assieme, si versa
nella bollicina suddelta, agitandone losto dopo il conlenuto per aleuni
minuli, mediante un baslone quadrangolare, che sifara rapidamente girare
in lulli i sensi. , \

Collaggio con il lutfe. — La caseina del lalle & anche essa una soslanus
albuminoidea, e si coagola in conlatlo dell’alcool e del tannino, 1 per questo
molivo che fu da taluni proposto il latle come mezzo di chiarilicazions deol
vini. Ma, usando queslo liquido animale, accade come quando ¢l servinmo
del sangue; vale a dire si unisce al vino non solamente una malerin alhu-
minoidea, che precipitando coagolala puossi separare, ma vi sl mescolano
pure delle allre soslanze sierose ecc., le quali gli possono rechrs noou-
mento. A

€ollaggio con la colla forfe. — W collagzio con la colla forte non la cods
in energia al collaggio con il sangue di- montone, Si usn alla dose i 18
grammi ogni ellolitro di vino, o di 50 grammi ogni 8 ellolitel, 8i fa scio-
gliere nell'acqua liepida dolce e in seguilo si diballe con un litra di vino
e si versa nella boite, come vedemmo praticarsi per il sangue o per l'al-
bume d’uovo.

La colla forle deve sciegliersi, trasparcole , senza odore o sapore di
rancidume. Slante la sua grande encrgia non conviene ai vini delicati &
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finl, che ne rimarrebbero troppo snervati. Polrd invece usarsi per i vyini

comuni, duri, nuovi, e specialmenie per. quelli molto coloriti, pericolanti

o che fanno lemere una qualche fermentazione morbosa. Pep il molivo, che

la colla forte suole depositarsi al fondo del vino commista alla feccia, sotlo
~forma di quadretti durissimi, il travasamento del vino sussecutivo al ecol-

laggio con la colla forte non & mai cosi urgente, come quando si usano

alire materie chiarificanti. '

Con tutto questo va senza dire, che ogni collaggio deve essere seguito
da un travasamealo.

Collaggio con la gelatina o colla chiara, — Questa che alcuni confondono
con Ia colla di pesce, siusa alla dose di circa trenta grammi per eltolitro.
Come la-colla forte, dopo averla sciolta nell'acqua tiepida, si unisce hen
bene ad un litro di vino e si versa nel vino da chiarificare, agilando 1'in-
sieme con hastone per quatlro o cinque minuti.

CAPITOLO VII.
Regole generali per il collaggio dei vins

Il collaggio ha per iscopo di eliminare il fermento dal vino. Esso dunque
sara ulile:

1. Ai vini che devono essere soltoposli all’azione di un forte calore ,

" capace di risvegliare in essi fermenlazioni morbose, i

2. Al vini che per il luogo, ove sono i vasi vinari, parlecipano ai

crollamenti del terreno, causali dal passaggio di vellure e simili,
. 3. Al vini, che si devono spedire a grandi dislanze.

& Ai vini aspri e ricchi di fermento, come quelli ollenul ‘da viligni 1
di inferiore qualitd, o quelli che per I'annala mollo piovosa riescano troppo
carichi di acidi. Imperciocche il Lollaggio & una operazione non solo di
effello meceanico sul vino, ma anche di effelto chimico. E di effelto mec-
canico perche, come si & detlo, imprigiona nella sua reticella, formata dalla
coagulazione delle sostanze albuminose impiegate, le minute molecole di
feccia e di fermento, alle quali va atiribuito il gusto disaggradevole e nau-
seabondo di certi vini. B di effelto chimico perche, combinandosi porzione
degli acidi del vino coll’albumina, questi precipitano col fermento, spogliano
quello del loro eccesso e gli permeltono di acquistare un sapore piti aggra-
devole, piu maturo, piu delicato. A

Olire a cid il collaggio ha per effello di precipitare pit o meno Ia
maleria colorante, eppercid di rendere il vino it 0 meno scolorito, 1 yinj -
pertanlo troppo ricchi di colore sono quanto allri mai bisognevoli di quest’o-
-perazione (Vedi I'annotazione N, 5). g
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B quasi superflo avvisare, che il collaggio non potrd avere huon esite
" ge il vino fosse agilalo da qualche moto fermentalivo, € non fosse in as-
1 soluto riposo. Medesimamenle non avra buon esito, quando il vino a chia-
rificarsi fosse troppo sprovvisto di alcool e di tannino; sostanze, alle quali
& dovala la coagulazione delle colle. In queslo caso si travasera il vino
mal chiarificato, previo il solforamento; poi si assoggellerda ad un nuovo
collaggio, mescolando con la colla un litro di alcool di buona qualita (10),
dilnito perd alquanlo nell'acqua.

Gia accennai, che ogni collaggio richiede un successivo travasamento.
A queslo il pit delle volte, e trattandosi di vini vecchi specialmente, conviene
far precedere il solforamento. Ma si chiede quale sia la distanza di tempo
che dovrd esservi lra il collaggio e il travasamenlo successivo.

Usando il sangue di bue o di montone bisognerd travasare il vino dopo
pochissimo tempo, cio® appena esso si moslri chiaro.

Usando la gelatina si polrd aspellare, sopratutlo in tempo d' inverno,
anche pid d’woa quindicina di giorni.

Infine usando I'albume d’uwovo il travasamento polrd essese in tempo
d’inverno, aggiornale una venlina di giorni.

Ma & cosa evidente, e¢he piu la slagione & calda, pitt si dovrd anlici=
pare di qualche giorno il travasamenlo; onde non avvenga, che un improy-
viso molo fermenlalivo risospinga in alto le malerie precipitale dalla colla,
Il che secondo taluni sarebbe ancora maggiormente a lemersi sollo 'epoca
del germogliamento, sotlo quella della fioritura della vigna e sotto quella
della maturanza delluva. E percid che viene raccomandato ai vinicollogl
di aslenersi da ogni collaggio in queste tre accennate epoche.

Conchiudo, che per regola generale si dovranno sottoporre ad un el
laggio, raramente a due, nel loro primo anno di vita talli quei vinl, ¢ha
sono ricchi assai di fermento ¢ di acidi, o quelli che sono sovracariehi di
maleria coloranle; ma che i vini delicati, leggeri, fini, squisitl, fatll von
uve assai zuccherine e poveri di fermento, & meglio non collarli sine als
epoca del loro imbolligliamento, e ¢id affinch® possa in essi complorsl Fintiers
fusione dei principii costilulivi, ed anche affinche non s Indeholiseans
troppo. '

CAPITOLO VIII.
Del solforamento del vino

Il solforamento & una delle operazioni piit ulill o pile fmportanti delln
vinificazione. Ha doppio fine; o si esoguince por sonservare Il vino, o ol
eseguisce per conservare le bolli,

Yuolsi solforare ad esempio un ollolitro od un eltolitro o megzo di vino?
8i prende poco meno di un mezzo melro di wolfo In corda (stoppine di
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40lto) ripiegalo varie volte su se slesso, o meglio un pezzelto di lela di
eirca quallro centimelri quadrati e coperto moderalamente di zolfo fuso;
8i fora nel suo centro con un ferro filiforme, e questo glisi allorciglia al-
quanto inloruo per fermarlo bene; poi, datogli appena il fuoco, s'introduce
il filo di ferro nella bolte; finché la miccia zolforata arrivi al centro di
quella si lappa, leggermente il cocchiume e si lascia fuori I'estremita libera
del ferro, lenendola fra le mani. Quando dopo pochi momenti la fiammelia
della miccia solforica & presso a eslinguersi, si rilira quesla ¢ si eslrae
per mezzo del filo di ferro cui & raccomandata. Cosi la bollicina si trova
piena di acido solforoso, ed & su questo gaz che bisogna senza ritardo
versare il vino e fargli, dird cosi,” prendere un bagno a vapore di acido
solforoso.

Ma quale & l'azione di questo fluido gazoso sul vino? B doppia. Lo
spoglia, ciog dell’ossigeno, che lo zolfo bruciando consuma avidamenle per
lrasmularsi in acido e che il vino, al suo entrare nella bolle piena di aria
avrebbe assorbito. In secondo luogo I'acido solforoso ha la proprietd d'im-
pedire ogni fermentazione di qualsiasi nalura, epperd vale per se stesso a
preservare il vino da ogni moto fermentativo fino a che, consnmandosi col
lempo, daadilo allossigeno e concede nuova liberla d’azione nel fermento.’
Non aggiungo, che l'acido solforoso pud in presenza dellaria e sollo dale
citcoslanze assorbire una nuova quanlita di ossigeno, e tramularsi in acido
sollorico, sostanza che & anch’essa eminentemente distrutirice del fermento.

Da cio si seorge senz'altro che il solforamento non solo & un eccellente
preservalivo contro le malaltie del vino ma anche contro le allerazioni dei
vasi vinari, e specialmente contro la muffa, che a dirlo di passaggio @ il
prodotto’ di una fermenlazione, cui va soggello il legno delle doghe.

Se non che Lratlandosi del vino, IOperazmne si-deve ripetere di quando
in quando ed, eccellvali pochi casi, non si deve fare alcun lravasamento
di esso senza solforarlo.

La miccia o tela solforica dovrd essere in ampiezza proporzionala alla
capacila delle bolli, e quando si avesse a solforare una grande quantila
di vino enlro una bolle voluminosa, sara benc bruciare a dati inlervalli
una seconda ed una terza miccia, quando col procedere del Iravasamento -
viene a difellare nella-bolle il gaz solforoso.

Ma dira taluno: e non vi & alemere da questa operazione, che il vino
si ‘scolori Lroppo, per essere I'acido solforoso una sostanza molte decolorante
o che prenda il gusto di zolfo? — Dimostra I’ esperienza che il vino
sembra bensi impallidire e scolorirsi alquanto-dopo il solforamento, ma che
alcuni giorni trascorsi, esso acquista un_ colore piti bello, pii limpido, piu
smaglianle di prima. Cerlamenle quando il solforamente fosse lroppo ener-
gico, il colore del vino sarcbbe modificalo pix di quanlo non si vorrebbe,
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sebbene lale modificazione in fin dei conti consista nel dare al vino nuovo
il colore proprio del vino vecchio. — Quanlo al temulo sapore di zolfo,
non vi sara pericolo di sorta se 'operazione sia falla da persona intelligente,
Invero quando & che il vino solforalo prende il sapore dello zolfo? 1. Quando
il solforamenlo & eccessivamenie energico, ultraenergico. 2. Quando si empie
di vino una bolle solforala da qualche tempo, senza prima lavarla bene
con acqua e risolforaria di fresco. 3. Quando .non siferma bene la miccia
“al filo di ferro che la sosliene, 0 si estrae quesla dalla bolle con poca
avverlenza si, che il carbone della miccia cade al fondo di quella, e sopra
vi siversa il vino senzalavare prima nuovamente la bolle a grande acqua
onde eliminarne il carbone cadulo. -~ e

Ora una persona per poco sia intelligente fara le cose hene e non
lanto alla sbadala; e volendo solforare una bolle, gia piena in parte di
vino, polrd per maggiore precauzione calarvi la miccia sospesa non solo
all'uncino di ferro, ma ancorasostenuta da un secchiello dilalla solloposio
ad essa e forellato ai suoi conlorni. Ad ogni peggior evenlo poi non sard
troppo difficile togliere al vino il sapore di zolfo. Eccone il modo.

Quando questo non & mollo senlilo, basterd Lravasarlo una o. due volles
Cid non baslando bisognerd immergervi per quarant’ ollo 6re dei pezzi di
carbone vegelale non ancora usalo e bene asciullo, manlenendoveli entro
sospesi ‘con refe; un ellogramma di carbone pud bastare per cmque 0 sei

brente di vino. i i
~ Non bastando, una sola volta si ripeterd V'operazione tanto che baslh

Trallandosi di vini bianchi, nei quali non si ha a pavenlare lo scolo
rimenlo dall’'uso del carbone; questo polra subilo essere adoperalo a dove
maggiore. Il buon successo & immancabile.

Massima avverlenza deve avere il vinicollore a non solforars delly
botli, entro le quali stia anche solo qualche bolliglia di alcool o la gual
ne siano stale svuotate di fresco. Avvegnachd se qualche goccin di wully
inflammalto, o se la slessa miccia vi andasse -a contalto, polrahbe ayvyum-
pare il fuoco nella botte e questa scoppiare con gravissimo pericalu i ehi
le & vicino.

Avvenendo che ,la miccia appena introdolta in unn hotle sl ealinguesss
e non volesse bruciare, dovrassi credere, che l'aria vi & viglala o non ousl
genala abbastanza da alimentare la combustione, In (ale easo easn doved
venire rinnovala, soffiando ‘nella bolle con un solliallo  ardinario, ovvoro
agilandovi entro fortemente qualche secohin di negun,

Volendo usare il solforamento per In conservasions delle  bhottl, esso
vuole essere falto energicamento, hrociandovi dello micea pit grandi di
quelle usate per il solforamento del vino. K we, quando sl solfora una botte
per conservarla, le sue pareti sono umide ancora dell'acqua con cui furone
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lavalo, 6 prudenza rinnovare dope qualche seitimana l'operagzione, La ra-
glono ¢ che l'acqua o il vino, di cui sono umide le doghe, sciogliendo
in parte 'acido solforoso volitante per la bolte, producono in questa un
eonsumo di esso gaz, il quale finisce per dare nuovamente poslo all’aria
almosferica penelrante poco a poco nel vaso. ]

Conchiudiamo. 11 solfuramento, avendo per effello di eliminare 1’0ssj-
geno dal contalio del vino e di impedirne i moti fermenlalivi, sard ulile
sopratullo nei casi seguenti.

Quando si ha a traversare un vino gia falle.

Quando si vuole spedire del vino lontano, specialmente soilo una tem-
peratura elevala, i

Quando un vino dolce si vuole conservare lale.

‘Quando il vino deve soggiornare in canline peco fresche.

Quando volendosi tagliare un vino conun aliro si abbisogna di quie-
te. ne’ suoi .elementi, onde ollenere si possa una miscela perfella ed un
tutto omogeneo.

Quando si ha da fare il collaggio su di un vino, di cui si tema
qualche moto fermentativo.

Quando infine si deve lasciare per aleun lempo una botle scema con
pericolo che il vino si alleri. ; ]

Non dovra invece adoperarsi il solforamento nej vini meridionali ancor
dolci, stante che il difetle in essi dj fermenlo e 1’ abbondanza sempre
erescenle dell'alcool li preserva dalle alterazioni. Del pari non si operer3,
© si opererd con moderazione, il solforamento sui vini,’che voglionsi ot-
tenere spumosi, nulla su quelli che tendono al viscoso, al grasso.
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