Guida teorico-pratica popolare per fare i vin.i... Terza\parte. _
Estratto dal Bollettino del Comizio Agrario del Circondario di Mondovi n. 6 — giugno 1869.
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GUIDA TEORICO-PRATICA DI VIRIFICAZIONE

{Cont. v. Bollettino di maggio n. %.)

SEZIGRE HE

]

VINIFICAZIONE DEI VINT ROSSI

CAPITOLO 1. — Dalla Vendemmia,

Se nelle regioni meridionali ' Halia o miglior partilo vendemmiare di
buon mallino, colla rugiada e quando 'atmosfera non ¢ affatlo secca, Pop-
posto precisamenle & a dirsi della vendemmia nelle regioni setlentrionali,
dove T'uva e gia abbastanza carica di linfa, né ha come nei paesi caldissimi
lo zucchero lasto abbondante ¢ concentralo da far lemere una fermentia-
zione slentala, lenla ed incompleta,

La vendemmia si eseguisce meglio colle cesoie, che col collelli o colle
faleette. Con quelle difalti si dislacea il grappolo senza scosse e sliracchia-
menli, e si possono logliere via assai hone gli acini ammulffiti, marci, im-
maluri ecc.; cosa quesla sempre ulile “per tutli i vini ¢ indispensabile pei
vini fini ¢ scelli.

Sollecita deve essere l'opera della vendemmia , essendo a  desiderars
¢he non rimanganvi alla sera dei Lini semivuoli, Ia cui riempitura sia da
ullimarsi all'indomani, o peggio due giorni  dopo . Con ¢id si va incontrp
all'inconvenienle di fare riscaldare e inchinare allacido una porzione della
massa dell’uva ancora da pigiare, ¢ non si corre rischio di sturbare e
rendere, direi cosi, sconnessa, non regolare e pit lunga la fermentazione
nel {ino. Per vendemmiare insomma, bisogna abbondare di braceianti,
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Stando ai consigli di esperli vinicollori, .non sarebbe bene mescolare,
per farne un solo vino, molte uve ra loro dissimili per sapore, per matus
ranza, per costituzione. « I migliori vini del mondo, dice il cavaliers Oudarl,
celebre enologo genovese, sono fatti con una o due qualith di uye, tull'al
pit con lre» (4). Medesimamente non sarebbe lodevole la cura, oho molli
hanno di sceverare le uve bianche dalle nere. Le uve bianche, sa ben
malare e di buona qualita, unile in conveniente proporzione alls uve nore
darebbero un vino pit abboccalo e di maggiore spirilo. E‘que.m Ui
sperienza. fatta con vantaggio in Francia, e che molti farebbero volentiori
ne son certo, anche fra noi, se non lemessero, che il loro vino rimanosss
troppo scolorito. Se non che si approssima il lempo, in cui i vini lroppo
carichi di colore saranno generalmente poco o nulla cercali dai comprutor
anche nostrali; i quali 'gid hanno compreso, che il colore, olire che pud
essere artificiale, non & un pregio essenzialissimo del vino e che anzi, se
eccessivo, contribuisce a renderlo meno serbevole (5). Non laccio perd
esservi ancora oggidh alcuni pochi rivenditori, 1 quali, lraltandosi di vini
comuni ¢ da consumarsi giovani, li pagano meglio se troppo colorili, onde
tagliarli con allri piut in colori e di minor corpo. |

Il vinicoltore, che dal raccollo di un’annata vuole avere buone norme.
per le annale successive, dovrd nolare su d’un apposito registro: 1. La
provenienza delle uve, ciod la localila, in cui furono raccolte. 2. La loro
quantild; cosa preslissimo falta lenendo una stadera a ponle, 0 a bilico por-
tatile nella linaja. 3. La loro qualila, cio¢ da quale specie di vitigni de-
rivano. 4. Il loro stalo, vale a dire se le uve sono scelie o non, se bene
o male vendemmiate. 5. La loro maturanza, cio® quanto zucchero dimostrano
conlenere all'assaggio del gleucometro. '

CAPITOLO V.

Preparazione e conservazione dei vast vinarii.

Se i vasi vinarii sono nuovi, prima di empirli non di vino fallo, cho
ne soffrirebbe, ma di moslo, si dovranno assoggellare ad una stufa di acgun
bollenle pit che mediocremente salata, la quale si agilera spesso per lulli
i versi, ¢ non si torrd se noa dopo quarantolto ore per sostituirvi dell'pes
qua caldissima conlenente in infusione delle foglie di pesco. Rincinuquali
bene con quesla, che vi si lasciera entro per allre dieci o dodicl ore, sl
laveranno con acqua fresca e si lascieranno infine ben bene sgocciolure.

Se i vasi vinari sono gid usati, ma a pareti fecciose, 0 cariche di lap-
taro, e per incuria lasciale cosi troppo seccare senza lavarle o inzollorarle
come diremo, appena vuotale di vino, si dovranno lavare bene con acqua
calda semplice, ¢ dopo se ne picchieranno le doghe a colpi di marlello,
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per Logliervi l'eccesso della gromma. La quale sciogliendosi in parle nel
vino diverrebbe una causa pitt o meno energica di fermenlazione, eppero
polrebbe essere dannosa alla conservazione del vino stesso. In seguito si
risciacqueranno le deile bolli con acqua fresca, finchd ne sorta affalto lim-
pida, e finalmente sara bene lavarle ancora con un po’ di vino ordinario.
Ma se cio basta per empirle di vino nuovo e mostoso, o anche di vino ordi-
nario gia perfetlamente fatto, il vinicollore non dovrd arrischiarsi ad
empirle di vino vecchio, fino ¢ profumalo; essendo cosa provata, che
questo, per non perdere del suo sapore delicalo e del suo pregio deve essere
yravasalo in recipiente pulilo e stato ben conservato col solforamento, indi
rilavato con acqua e con vino, e meglio ancora in recipiente vuotato di
fresco dello stesso vino delicalo, con cui si vuole riempire.

Dissi, che Peccesso della gromma (sostanza compesta specialmente di
fermento e di cremortartaro) pud essere dannoso alla conservazione del
vino. Questa proposizione vuole essere meglio dilucidata. Se trallasi di em-
piere le bolti di vino mostoso, e non di vino perfetto, il danno, che pud
apportare il larlaro, sard minore e solo fino a un certo punto temibile
nelle annate, in cui 'nva ¢ poco malura e ricca di acidi; ma nelle annale
caldissime e quando il mosto, che vi si melle a contalto, & molto ricco di
zucchero e poco provvisto di acidi e di fermento, il tarlaro potra anzi es-
sere vanlaggioso.

Per conservare le bolli sane il primo mezzo & di lavarle ad acqua
limpida, subito dopo che si sono usate; poi quando quella & ben bene
sgocciolata & uopo sotloporle ad un solforamento energico, il quale si rin-
novera dopo qualche tempo almeno una volla ancora per precauzione; in-
fine importa tenerle hen chiuse ¢d inTuogo non umido. Invece di inzolforare
le bolli per conservarle sane, taluni riescono allo stesso scopo chiudendovi
entro un litro di alcool, o pilt 0 meno, secondo la loro capacila. Ma &
affatto riprovevole I'ugo di iniromellervi e di mantenervi dell'aceto, il quale
se pud preservarle dalla muffa, porta seco il pericolo di fare, in onla di
alcune semplici lavature, inacidire col tempo il vino con cui saranno ricm-
pite. Ad ogni modo avvertird ancora abbondantemenle, che sia che si ado-
peri il solforamento, sia che si ricorra all'alcool, le bolli prima di empirle
di qualsiasi vino dovranno nuovamente essere lavale con acqua, ed anche
in seguilo con vino, sopralulto se @ vino fatto quello che vi si trova.

CAPITOLO VI
Bonificamento dei vasi vingrii.

Se ‘colle cure 'additale & facile per il vinicoltore attenlo ed OPEroso
conservare sempre sani i suoi vasi vinarii, ed averli sempre preparali per
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un Lravasamento anche imprevisto ed urgente, ben piu difficile riescird al
vinicoltore pigro e distralto rendere sani i vasi vinarii,"cui lascio infellare
dallodore di asciullo o di muffa. Queste infezioni, se non $ono troppo
radicate ¢ profonde, si potranno lullayia fare sparire nel seguente modo :

Traltandosi di bolli piccole e senza mezzule, si levera loro un fondo;
¢o invece il vaso infello & grande e provvisto di mezzule, visifard enlrare
gonz'altro un uomo. Dopo cid si faranno raschiare bene e porlar vin tulte
le macchie nerognole o verdi-oscure, che si riscontrassero in qualche tratlo
dellinterno delle doghe ; ed infine vi si inirodurranno tanti frantumi di
calce viva, grossi ciascuno come il pugno, quanti sono gli eltolitri che il
vaso conliene. Versata su questa calce una sufficiente quantita di acqua,
si agilera bene il recipiente, avverlendo di chindere il cocchinme con sems
plici stracci e non mai con lappo in legno, perche questo potrebbe o sals
lare in aria con impeto e ferire le persone vicine, o se lroppo sireltamente
infisso cagionare lo scoppio della bolte. Cinque o sei ore dopo, ¢ in se=
guito a ripelule agilazioni della stufa, questa si loglie, se ne fa un’allra
con foglie di pesco, con Vino o simili, lasciandovi anche quesla molte ore,
Infine pulita bene la boile di ogni cosa, vi si lascierd deniro per qualche
sellimana uno, due o piu litri di spirito di vino secondo la capacita; e se
con lali mezzi si riconosce a suo tempo sparilo ogni odore callivo, si po-
trd empiere bensi la botle con vino mosloso, ma COn vino mostosv di
qualita inferiore. Taluni preferiscono alla stufa colla calce una stufa abbon-~
dante di soda, sciolta nellacqua hollente nella proporzione di un chilogr.
ogni sei litri, Essi la lasciano in contalto delle doghe infellte per tre 0
qualiro sellimane, agilandola spesse volle e per ogni verso ‘(Pirovano}.

Ad onta di lullo cid, se Vinfezione del legno & profonda, e se le dogho
appaiono all’assaggio del collello imbrunite negli strali della loro spesseszi
ogni cura sara inutile, e meglio varra ndn pin servirsi di tali vasi per I
vinificazione. .

CAPITOLC Vil

Maturita delle uve.

Quanto pit Puva ¢ malura, lanto pilt & ricca di zucchero, eppero, tome
si disse, produlliva di alcool e di eteri nel vino che se ne ricava, Vot
questa ragione nei climi non affatto meridionali & sempre proferibile uin
vendemmia alquanto tardiva ad una vendemmia un poco antioipatn, No wi
opponga, che cosi operando si va a rischio di avere un vino doleo, fmpers
fello, non ben fermentato, e quindi soggetto ad inacidivsl, come avcado
frequentemente dei vini dolei nelle nostre contrade non moridionali (4). 1

questo un pericolo non difficile a cansarsi, mescolando 1o uye a costituzione
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lennifera ¢ producenti vini austeri e serbevoli con quelle a cosliluzione
zuccherina, ¢ sopratutlo poi altenendosi nella pratica a quelle normo di
vinificazione, di coi sard discorso in seguilo. D'allra parte & manifesto al-
baslanza, che vendemmiando uve ancora poco mature i oltengono vini
deboli, poveri di alcool e di eleri, ricchi invece di acidi e di linfa, epperd
non serbevoli a lungo quando sono giunli, come si dice,*alla loro bevulw. '
 Cid premesso, imporla sapere a quali indizii si possa conoscere la ma- |
turita dell’uva.Sarebbe una illusione il credere, che il colore e il sapore
dell'uva bastino a farci giudicare bene del suo grado di maturila; pereioc~ - _'
che quanto al colore pud succedere, che mentre la buccia dell'uva & glé
bene colorita, i sughi inlerni non siano ancora perfellamente maturati.
Quanlo al sapore, olire che il noslro senso gustalorio spesso c’inganna,
non pud evidenlemenlie darci per se solo una giusla misura del grado di
maluranza delle diverse qualila di uva. Non parlo di altri indizi piu fallaci :
ancora, quali sono Pimbrunire del graspo, il dislaccarsi facilmente gli acini '
del loro peduncolo ccc., e conchiudo, che per apprezzare bene e con pre-
cisione la malurita dell’'uva bisogna assaggiare il moslo per mezzo del
gleucomelro o pesasciroppi. In lal modo si polrd anche confronlare giu- s
slamente il grado di maluranza ollenula nelle diverse annale e nelle di-
verse qualild di uva, e lrarne dalla varieta dei vini prodotli utili insegna- A
menti. In genere quando al gleucometro il mosto segna nelle regioni tem-
perale una "densita di nove o dieci gradi per le uve comuni, e di dodici
o tredici per’le uve di quahta superiore si pud rilenere, che esse sono {:
gid arrivale ad una maluranza non ispregevole. .

Il modo di servirsi del pesasciroppi & semplicissimo. Appena slrizzato
il mosto dall'uva, si passa allraverso un pannolino, e si intromelle in un
apposito stuccio di latta. Dopo cid si conslata, la lempvralura di esso moslo
collimmersione di un termometro: se quella supera i ~— 12° bisognera
porlarla a tale grado, immergendo lo sluccetto in vn secchio d'acqua ba+
stantemenle fresca; se & inferiore a . 12° si scaldera il moslo sino a fi‘-ff
questo grado. Cio falto s"immergera il gleucometro nel mosto conlenuto
nell’astuccio. II grado, che indichera lo sirumento gleucomelrico a livello
della superficie del liquido, sara relalivo alla densila di queslo, e indichera
approssimativamente la quantild di zucchero conlenulo nel: mosto esperi-
mentato. Dissi' approssimativamenle, poiche ogni 12 gradi segnali dal gleu-
cometro, havvi per maggiore precisione un grado da soltrarre; grado '
rappresentante ‘poco pit o poco meno le malerie straniere allo zucchero
contenule nel mosto.
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(Continua)



