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AVVIS O 
DEL Tli AD UT TOli E. 

Le versioni sono necessarie . ed utilizzano 
la Comune dove poco sia diffusa la lingua 
originale delle opere che s'imprendono a 
tradurre. Dietro questo principio , della cui 
•verità sono convinto, parerà contraddizione 
la mia nel presentare al pubblico in idioma 
italiano questo C o m p e n d i o che il sig. ROAHD 

à scritto in francese. La lingua di quella, 
grande nazione è così nota in Italia, che 
sembra quasi connatziralizzata con noi. Non­
io è però egualmente presso tutte le classi 
di gente : e quella appunto, alla quale può 
tornar più utile questo libro , i vignaiuoli 
cioè i V ignorano più di ogni altra. Ecco la 
mia giustificazione, ed ecco d' onde posso 
lusingarmi di non avere travagliato tutt' af­
fatto invano. 

Lungi dal fare V apologia della mia tra­
duzione 3 o dal discorrere di essa, coni è il 
solito , in modo di farla compatire, io la. 
raccomando direttamente ali indulgenza del 
benigno lettore - e protesto soltanto di avere 
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impiegata ogni cura per essere inesatto il 
meno possibile. 

Avrei voluto che a questo lavoro desse 
mano un illustre mio amico , assai intelli­
gente e perito in ogni ramo di agricola scienza, 
il sig. GIOVANNI BOTTAIU , uomo quanto bravo 
coltivatore, ripieno di cognizioni, altrettanto 

fornito di un carattere ingenuo ed onesto : 
ma oltrecchè le sue occupazioni noti glielo 
permisero, il progetto era forse contrario ai 
di lui principj. Egli crede soverchio il nu­
mero di opere di agricoltura, e concorrerebbe 
d' altronde volentieri alla formazione di un 
premio da darsi a quello , che fra tanti vo­
lumi sforasse il buono e il meglio per met­
terlo brevemente e chiaramente fra le mani 
di tutti. 

Il C o m p e n d i o però del sig. ROÀRD lungi 
dall' accrescere il fardello d'inutili suppellet­
tili per quella parte che lo risguarda, sod­
disfa completamente ai voti del nominato 
mio amico, alla mancanza di un opera di 
tal fatta nel nostro idioma, e lascia a me. 
la speranza di non aver mal corrisposto al 
mio cuore. 

F. M. 
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I N T R O D U Z I O N E . 

I dotti cooperatori del l ' i ramortale ROZIER c i fecero 

c o n o s c e r e , nclP opera che anno pubblicata sulla 

Coltivazione delia vigna e 1' Arte di fare, il vino, 

tutto c i ò che si poteva desiderare su ri' un argomento 

così importante ; ma restava ancora d' i lluminare 

quella classe sì laboriosa , cui dobb i amo un ramo 

di commerc io considerabile , € far arrivare fino ad 

essa le preziose verità di questo trattato. 

Sebbene sentissi la necessità di spogliale quest' o -

pera de ' suo i ricebi color i e del suo appaialo Si;ìca-

tifico perchè potess' essere tra le mani di tutti, c ì o -

nullaostante non avrei osato alcuna intrapresa, se 

nel frattempo del suo ministero il sìg. CHANTAL , 
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della cai confidenza mi onoro , non mi avesse par­

ticolarmente incaricato di farne V estratto. ' O sacri­

ficalo lutti gli ornamenti dello stile alla chiarezza c 

prec i s ione , non avendo altro in vista , se non cltc 

di esporre semplicemente i priiicipj che anno rap­

porto alla vigna, Senza la pretesa di far perciò un' 

opera nuova , ò inserto qualche volta , dietro questi 

celebri oenologisti , dei pezzi che non avrei potuto 

presentare in maniera più intelligibile ; e s iccome 

dovea necessariamente guadagnare avvicinandomi a 

cosi buoni modelli , ò seguito nelle 'varie parti che 

c o m p o n g o n o questo c o m p e n d i o , la stessa loro divi­

sione , e tutti i testi de ' miei capitoli , sono egual­

mente quelli delle lo ro opere. 

La prima parte risulta di ciò che à rapporto alla 

Vi te , all 'arte di colt ivarla, ai pericoli che può in­

correre per l 1 inscienza o la pigrizia del v ignajuolo, 

e mi sono ri-olto con molta pena a cercare detta­

gli piccantissimi e curiosissimi sulla parte storica de* 

vini e delle vigne di Francia , sulle spese della sua 

coltura , e sulla loro storia naturale. 

Nella seconda parte, che tratta del v ino c del 

m o d o di cambiarne natura, e migliorarne la qua­

lità , ò dati alcuni dettagli sulle differenze c h ' e s i ­

stono tra il mucoso dolce ed il mucoso zuccarino ^ 

ed ò avuto la maggior cura di far conoscere i f a t o -
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meni della fermentazione , la cui teorìa è stata svi­

luppata con modi chiari e brillanti dalle cure di 

queir illustre dotto , al quale la nostr 1 arte deve sì 

grandi successi. Sebbene le macelline c i vasi rela­

tivi a lv ino compongano insieme questa seconda parte, 

non ò potuto indicarli tutti. Non ò dato altro che 

la descrizione del torchio a étìquet, il cui uso mi 

parve generalmente adottato , e che merita sì bene 

una tale preferenza. 

Tut to ciò che à rapporto ai prodotti secondar] del « 

Tino j sia per la maniera di estraerli , d i purif icarl i , 

dì riconoscerne il titolo , sia per i vasi impiegati 

alla distil lazione, e per i numerosi saggi che sono 

Stali tentati onde perfezionarli , si trova nella terza 

parte. 

Gli usi moltiplici dell' aceto per la preparazione 

de' nostri a l iment i , c per i nostri diversi bisogni . 

xendono estremamente preziosi tutti i dettagli che 

possediamo su quest* arte , che non è stata ben co­

nosciuta se non che col mezzo dei travagli de ' sigg. 

Pi:>f.i(.m e PAEMEKTIEB . Questa quarta parte à per 

Oggetto la fabbrica degli aceti semplici c c o m p o n i , 

e i mezzi di riconoscerne la natura , coli' apprezzar­

ne la qualità. 

Sebbene non siami dissimulata la poca stima che 

ii deve generalmente avere per i compeudj , noo 
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cercherò di rilevare il merito di questo c o l f annua» 

z io fastoso delle p iccole aggiunte che gli ò fatte,! 

Essendo quest* opera destinala soltanto ai vignajuoli 

proprietarj , mi riputerei assai felice se potesse es­

sergli u t i l e , e se credessero che g l ' impegni c o n essi 

contratti non erano t roppo difficili ad adempiersi. 



C O M P E N D I O 
D E L T R A T T A T O T E O R I C O E P R A T I C O 

S O P R A 
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E DELL' ARTE DI FARE IL VINO. 

P A R T E P R I M A . 

C A P I T O L O P R I M O . 

Del Clima e del Suolo. 

X pregiudizi P i n nocìvj alla col t ivazione della vite 

sono q u e l l i , che t endono in maniera diretta ad o p ­

porsi alla propagazione di quel p ì c c o l o numero di 

p r i n c i p j , che p u ò so lo far avanzare una parte c o ­

tanto impor tan te , q u a ! ' è l ' o e n o l o g i a . 

Tra Ì generalmente più diffusi devesi co l locare 

1' opin ione , che le terre secche siano più proprie 

alla col t ivazione della vite , e che le terre anche 

sterili siano q u e l l e , che lor c o n v e n g o n o d ' a van­

taggio , e su cu i devesi preferìbilmente piantare. 

Erreri così marcati , ed altrettauti del lo sless» 

g e n e r e , t endono maggiormente a perpetuarsi perchè 

s o n o più stabiliti presso quella classe laboriosa, che 
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sembra trasmetterli ai suoi figli, c o m e un b e n a 

ereditario. 

T o c c a ai vignajuoli col t ìvaur t 1* onorevole i n c a ­

rico di distruggere principj così erronei, o p p o n e n d o 

a siffatte massime false , lezioni di una pratica s i ­

cura, e fondala sopra la teoria. 

Quale può essere lo s c o p o , che si p r o p o n e , o 

che deve proporsi quell ' infel ice v i g n a i u o l o , che 

pei un anno intiero prodigalizza tutte le di luì c u ­

re alla vite , se non è quel lo di ottenere del v i n o , 

e del vino di buona qualità? d i ' egli non iscordi 

m a i , che la sola col t ivazione può dare alla sua 

pianta la quantità di suco necessario per trovarsi 

in equilibrio col calore atmosferico , equilibrio s en ­

so il quale non è sperabile lo svi luppo di quei 

princip} essenziali , che sono causa di ogni f e r m e n ­

tazione vinosa. 

Se la pianta non contiene una quantità abba­

stanza gtande di s u c o , gli effetti del calore influi­

scono sii essa in maniera , che gli riesce funes ta : 

le sue f igl ie languide , secche, provano che la v e ­

getazione è interrntta , e che non resta altra s p e ­

ranza per il suo f rut to , che rimane allora nel m e ­

desimo s ia 'o . Non sarebbe lo s tesso , se il suco di­

venisse troppo abbondan te , e non si trovasse più 

in armonia col calore. Non avrebbe la forza b a ­

stante per condurre t nuovi getti allo stato l e g n o ­

so , non potrebbe più moderare l 'azione di quel 

fluido p o c o elaborato , il quale , annunciandosi con 

una brillante vege taz ione , non piodurrebbe in a b ­

b o n d a n z a , chd frutti degenerati. 

La uva non avendo potuto pervenire a quel lo 

stato di maturità , che dà luogo alla formazione 
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(') O stimato bene conservare i nomi pioprj, 

de' dipartimenti, fiumi, città, luoghi ec. come 

fieli' originale , per un modo di eguaglianza , dac-

del m u c o s o dolce , e mucoso zuccher ino , non fer­

menterà m a i , che in lina maniera imperfetta, e 

non darà altro vino , che di una cattiva qualità. 

L a vite , c o m e tutte le altre piante , à b isogno di 

sostanze nutrienti , che riceve col mezzo del le sue 

f o g l i e , e delle sue r ad i c i , dall ' ar ia , dalla t e r r a , * 

da'diversi c o n c i m i , ! cui sucbi si appropria d e c o m ­

ponendol i per dar sorgente a' differenti fluidi, i qnali 

sono nccessaij alla sua vegetazione. Sebbene la fer­

i a non sembri dare un asilo alle r a d i c i , che per 

fare solida la p i an t a , sostenerla in direzione più 

o m e n o ve r t i ca l e , garantirla dalle ingiurie de 'ven l i , 

essa le offre ancora altre risorse , che le sono di 

una più grande importanza. Mentre d o v e t rove reb ­

be quella benefica umidità , che succhia col le sue 

r a d i c i , per servirsi nei suoi b i sogn i , e che gli d i ­

viene tanto necessar ia , senza la q u ' l e gli è impos­

sibile prosperare? Questa è una verità conosc iu ta 

in mol l i paes i , dove si ripara alla siccità del suo lo 

con canali d ' i r r igazione , situati appiedi della vite, 

e che sono destinati a procurarle 1' umidi tà . 

Se fosse b i sogno di altre prove, non ne t roveremmo 

forse delle rillesjìbili nelle principali vigne di F r a n ­

cia , le quali situate sulle coste che c i rcondano 

grandi fiumi, sembrano avver t i rc i , che quella por­

zione è una delle cause necessarie alla lo ro c e l e ­

brità? 

Infatti non abbiamo dalle rive del l inóne ( i ) , e 
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de l l 'Yonne i vini tanto rinomati de 1'IJ«rmitage J 

del C o i e R o t i e , del Condrien , della Chenei te ? E 

i fiumi la Manie , la S e i n e , la G a r o n n e , ia Lo i r e , 

non scorrono forse appiedi delle più belle vigne d ì 

Francia ? 

Questa posizione p u ò qualche volta farsi p e r i c o ­

losa , po iché le viti , che non fossero m o l l o eleva­

t e , o che fossero al l ivello della terra avrebbero 

tul io a temere dal trovarsi inviluppate in un* at-v 

mosfera umida. II freddo o il vento può in questo 

caso determinare il g e l o , come arriva sovente al 

levar del s o l e , che pe rcuo tendo i germogli , distrug­

ge in un istante le più belle speranze. 

Bisogna egualmente cercare terreni lungi dalle 

sorgenti dì acque slagnanti , dalle chiuse di siepi 

v i v e , dai b o s c h i , dai ginestr ier i , dalle m a c c h i e , 

dagli alberi a h i , che con effetti diversi possono 

rendere funesta la loro vicinanza alle viti. A n c h e 

gli alberi sparsi sono n o c i v i , perchè si o p p o n g o n o 

alla lìbera circolazione del v e n t o , che preserva le 

viti dal gelo , facendo cadere la p iccola goccia di 

rugiada , o di pioggia , che inviluppa il germogl io . 

' A n n o 

che non sempre anno questi in italiano quelli 

che vi coi rispondano. I nomi propij sono spesso 

Uno degli- scogli de'traduttori. Non lo furono niente 

meno per me quelli relativi anclie alla parte a-

graria, e segnatamente ì pochi, che risguardano 

V insettologia. Confesso essermi rapportato per £ 

primi alla dotta decisione dei miei amici, signori 

AB, M I O T T I AB. GREATTI , e BOTTARI , e per gli altri' 

alC Enciclopedia . ( Il traduttore. ) 
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'Anno inoltre il disavvantaggio di privare la p ian i» 

dei raggi del s o l e , e di levarle i succhi nu t r i ca t i , 

la cui perdita non possono riparare. ' O veduto i o 

qualche contrada della Basse-Bourgogne i vigna­

iuoli slegare interamente la v i t e , lasciarla ondeg­

giare a seconda del vento : con questo sempl ice 

m e z z o I' anno garantita spesso dal g e l o . 

Se le tetre secche , c o m e l ' a b b i a m o p r o v a l o , non 

p o s s o n o conveni re alla vite , le terre sterili non le 

sono meno s favorevol i : mentre a m m e t t e n d o , che 

possa col mezzo delle sue radici , o delle sue fo ­

glie , succhiare dal l ' aria , o dalla terra*!'umidità di 

cui abb i sogna , chi le procurerà gli aj^ri p r i n c i p i , 

che le sono necessa r j , per originare aùei cotnpr-sli 

• u o v i , senza i quali 1' umidità , che assorbe , non 

p u ò esserle di alcun soccorso 7 Sebbene non si p iami 

ordinariamente la vite in terre fo r t i , qua! è l ' ag r i ­

c o l t o r e , che non l ' abb ia veda la prosperare in ter­

r e n i , dove s ioo allora non si era seminato che 

grano ? 

L ' A n j o r j , e qualche ali to paese ci p rovano , che 

la vile non ha degenerato in terre forti , che som­

ministrano cionullostante vini di buona qualità. 

Se tutti i terreni potessero iudistintameirte c o n ­

venire alla v i t e , il coltivatore v ignajuolo non si 

darebbe la pena di cercare i s i t i , che giudica più o 

m e n o f a v o r é v o l i , sia per la loro natura, sia per la 

posizione delle m o n t a g n e , dei f iumi, , delle fo re s t e , 

la di cui influenza più o meno grande tende sem­

pre ad aumentare il c a l o r e , e procurare alla vite 

tuia temperatura più elevata» 

Non considerando le terre sotto il rapporto de l l e 

sostanze, che possono somministrare per la n u l i ' -

a 
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zione nV vegetali li } esse esercitano niente meno 

•opra di loro un ' az ione r imarcabi le Infatti sono 

formate di strali più o meno sparsi di sabbia , di 

argilla , di pietre calcari , ebe trattenendo le acque 

piovane , o lasciandole scappare troppo facilmente , 

c o n d u c o n o alla pianta I 'umidi tà necessar ia , o ne 

la priva totalmente , e possono a seconda del loro 

c a l o r e , e della loro natura, ^f le t tere , o assorbire 

i raggi solar i , dei quali elleno sono p i ù , o m e u o 

conduttrici. 

Non e più permesso dubitare dHla grande influen­

za degli slra*li inferiori dì terra sopra i vegetabili col t i ­

vati alla s ^ e r i i c i e , quando una moltitudine di fatti , 

la cui autej|iicilà non puossì r ivocare ìn d u b b i o , 

viene maggiormente in conferma di questa opin ione . 

« La piccola vigna di Moracbet è situata nel vi-

)l cinato di Pol igny , e distinta in tre par t i , sotto 

» la denominazione" di Morachet , di chevalier M o ­

li rachel , e terzo Moracbe t . Ciascuna di queste parti 

» non è divisa che da un tenticre : d ' a l t ronde esse 

v formano un insieme esposto egualmente per lutti 

» i punti : la slessa natura ài terreno , quanto allo 

» strato superiore ; la stessa specie di v i l e : la stessa 

» maniera di coltivazione : la slessa epoca di ven ­

ti demmia : la s'essa cura , ed eguali processi nella 

» fabbrica de 'v in i . Giudichiamo ora , dal p rezzo dei 

a raccol t i , la differenza delle loro qualità. Quando 

» una qualità di vino del primo Morachet si ven-

» de 1200 franchi , la stessa misura raccolta sul 

» chevalier ue costa 8 0 0 , e quella del t e rzo , 4 0 0 

a soltanto D. Il v ino della Romanea SÌ vende sino 

800 f ranchi , ogni a4o bo t t ig l ie , al lorché l ' a l t ro di 

I l i chebourg , che non è separalo che da ua s e n i i c i e , 

non si vende più che ' joo franchi, 
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Quanto ni ripari , è impossibile non riguardarli, 

c o m e attivissimi neW indurre le differenti tempera­

ture , che si rimarcano nei climi di alcune vigne , 

la vicinanza dei « i a l i non lascia supporre altre cause. 

Tutti c o n o s c o n o i vini di Perpignan , di Col ioure , 

di Rivelai te» , situate nell ' avanti chiamalo Houssil-

l ion . L ' uva arriva a un tal grado di maturità , e 

cont iene uno tale quantità di principio zuccher ino , 

che se ne fanno a piacere dei vini di l iquore. 11 

dipartimento dell ' Àriège , compreso nel così det to 

paese de T o i n , è cont iguo a quel lo dei P i r ene i , 

e il vino che si r accog l i e , ben lungi di essere v ino 

da l i q u o r e , non è nemmeno un vino ordinario. A 

qual i cause attribuire qualità sì diverse net prodott i 

di due territorj così : vicini , se non alla base del 

terreno , e ai ripari , la cui posizione è tanto diver­

sa per queste due c o n t r a d e ? 

La situazione delle viti disposte all' Est può 

presentare gravi inconvenienti , soprattutto nei paesi 

soggetti alle nebbie : non possono conventre se non, 

c h e in alcune contrade meridionali , che per 1* ele­

vazione della loro temperatura , e qualche ci reo stan­

za l o c a l e , sembrano temere meno gli effetti distrut­

tori de ' primi raggi del sole. Verso il Nord , 1' aspetto 

del mezzo -g io rno pare doversi preferire: po i ché in 

questa posizione le viti non hanno niente da te­

mere dal sole , il quale prima di arrivarle , ha già 

dissipato gran parte della rug iada , che copriva i 

ge rmogl i . 

L e località non permettono sempre al col t ivatore 

v igna iuolo di scegliere il t e r reno , che vuo le pian­

tale a vigna. Le culline a dolce p e n d i o , a sommità 

rotonda , o terminata in piano , sono p i ù facili a 
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col t ivare , e non danno mai luogo a sgrollamenti : 

conseguentemente esse devono nuriinre la preferenza. 

Vengono in seguilo le cos t i e re , il cui pendio più, 

o meno rapido offie per tutto mila col t ivazione le 

ineguagliauze che si rimarcano sul terreno. L ' azione 

delle piocel le levando alle parti superiori lutto quel lo 

strato dì terra vege tab i le , che atiornava la pianta, 

la lascia in un i lo stalo di p r ivaz ione , che il suo 

stelo sradicato , i suoi sarmenti corti e fragili , in 

parte spogliali di f og l i e , annunciano quanto basta , 

che la sterilità del suolo non può conveni r le . 

Sebbene g l ' i nconven ien t i , che presenta la base 

della mon tagna , siano di opposta natura, non sono 

perciò meno pericolosi. I ceppi sepolti sotto quegli 

strati di terra , che le grandi piogge anno slaccati 

dalla sommità , colla brillante apparenza , che pre­

sentano le loro f o g l i e , e i loro s te l i , non danno 

che cattiva uva , marciosa sempre prima di essere 

arrivala all' epoca della maturila, l i mezzo della 

collina è dunque la posizione più favorevole : là 

non si deve [emere l ' abbondanza nociva della base, 

e lo spoglio totale della sommità. II sole vi agisce 

in m o d o più efficace su l l ' uva , la cui qualità è b e a 

diversa da quella delle altre estremila. « Si osserva 

» che se il vino del basso della montagna, che si, 

» nomina chiuso Vougeot vale 3<>o franchi alla boi-

» te, quel lo del mezzo si vende 900 frauchi , e 

u quello del l ' a l io solamente 600 franchi, o 

Sarebbe impossibile indicare qui quale sia Io 

Strato superiore di terra il più proprio alla vile ; 

varia all' infinito secondo la natura del clima ; tu t ­

te le ipoles i , che si potrebbero avanzare su que­

sto p r o p o s i l o , non essendo che gratuite suppos iz io­

n i , sarebbero piutlojlQ n o c i v e , che vamaggioec . 
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Ài mezzog io rno , sulle terre vulcaniche in mez?.o 

alla selce , e alle sabbie g ran i l e , meschiale con 

lerra vegetabile , ed un p o c o di argilla , si trovano 

le migliori viti. Nel centro della F ranc ia , ni mez ­

zo ai rottami di rupi calcaree , e di s e t isti sembra­

n o prosperare. 

I terreni de) Nord , ai quali si dà la preferenza, 

seno sabbie argillose , riunite a pietra calcare. I 

rol lami di selce , e" di quarzo , che si trovano sul 

snolo delie vigne più r i n o m a l e , p roducono il d o p ­

p io effetto di dar calore , ed opporsi alla d iss ipa­

zione dell ' umido . Il miglior m o d o per giudicare 

della qualità di un s u o l o , e della temperatura del 

c l i m a , è quella di stimarlo dalle produzioni v e g e ­

tabi l i , che somministra. L a presenza de ' f ieni , de i 

mandola] , delle noci > che p roducono buoni frutti, 

senza essere innestat i , indicherà con certezza all', 

agricoltore vignajuolo , che la plaga su cui c resco­

n o , sarà favorevolissima alla col t ivazione della' 

vi te . 

RozitR nella sya memoria coronata d a l l ' a c c a d e 3 

mia di Marseille dà , rapporto a' terreni proprj a 

produrre del buon vino , alcune considerazioni ge-r 

neral i , che sembrano dedotte dalle numerose sue! 

osservazioni. 

» La forte traspirazione della v i t e , e il di le£ 

a assorbimento veemente indicano il suolo che l e 

» conv iene . Per questa ragione una terra compos ta 

» di s a b b i a , di g h i s j a , di s e l c e , di rupi marcite 

» è eccel lente per la sua co l t i vaz ione : la terra 

ÌI sabbionosa produce un v ino delicato ; la rupe 

» rotta un v ino forte , generoso , e di qualità su-

o periore, La terra f o r t e , f r e d d a , c om pa t t a , umi-
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» d a , clic il sole indurisce , nuoce essenzialmente 

» alla qualità del vino. La plaga più vantaggiosa 

» e quella di una costiera , d i e tende dall ' oriente 

» al m e z z o - g i o r n o , e su cui il sole scaglia i suoi 

w raggi il più lungamente possibile. L e costiere v i -

» cine al mare ed ai fiumi sono da preferirsi a 

» tutte. La parte inferiore è meno vantaggiosa del-

« la superiore, ed ambedue non valgono la parte 

C A P I T O L O I I . 

Della pivparazione del terreno : della scelta 
delle piante : della loro distanza, e delle 
diverse maniere di piantare. 

IL coltivatore vignajuolo non pianti indifferen­

temente sul primo terreno , che gli si offrirà alla 

Vista: non iscordi , che un buon suolo , una plaga 

f avo revo l e , al coperto d e ' n o c i v i ven t i , dalle neb­

b i e , e dalle violenze delle p r o c e l l e , procurandogli 

una buona temperatura , gli daià sempre vino di 

buona quali tà , ed assicurerà il successo della sua 

impresa. Sarà allora sua prima cura farlo svolgere 

completamente colla vanga e colla zappa , e far­

gli co l i ' aratro profondi solchi in diversi s e n s i , 

per ben apparecchiare la terra, e disimbarazzjrla 

dalle piante parassite. Il suolo dev 'essere sfondalo 

almeno ad otto po l l i c i , poiché occorre alle radici , 

perche preudano, o perchè viemeglio si sviluppino ( se­

c o n d o lo slato delle piatite adoperale ) uua terra 

m o b i l e , mi p o c s u m i d a , ed attraverso la quale 
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possano facilmente penetrare. Neil ' a ppn re celi Io re il 

silo , che avrà scello , non negligerà di mellcre da 

parie le pietre pia grosse , del le quali se ne servi-

là vaniaggiésaineiiie per fare m u r i , chiuse , e 

mui i di d iv is tone , che conterranno le t e r re , se la 

disposizione del suolo potesse facilitare Jo sgrana­

men to con tempi burrascos i , e p iogge abbondanti . 

N o n imiti soprattutto quei proprietarj sconsigliali 

sui loro veri mietessi , i quali con tornano le l o r o 

vigne con siepi vive di spinali* , o di ros:ij selvag­

gi. Sono così necivi ai c e p p i , non solo c o l i ' o m b r a 

che p o r t a n o , l ' umid i t à che detcrmiuano , ma e-

• iandio involando i succhi nutritivi a pregiudizio 

della piatila. Torna più conto , nel caso che per 

c ircostanze locali si durasse fatica a procurarsi 

delle pietre, scavare d ' intorno alla piantagione u n 

largo fosso , il quale la difenderebbe benissimo dal­

le incursioni <k-' diversi animali. 

Vi sono de i casi rarissimi v e r a m e n t e , in cui d e l ­

le rupi tenere , quasi a nudo , o p p o n g o n o grandi 

difficoltà per la preparazione del terreno ; la vanga 

e la zappa non anno che poca azione sopra di esse: 

non si arriva a farle scoppiare , e fendere se non 

col soccorso della m i n a , ed allora se ne cava urt 

vantaggiosissimo part i to. 

u Un particolare dei contorni di A n d u > e , di-' 

Il p a t i m e n t o del Gard , possedeva nel suo d o m i n i o 

i) una rupe calcarea nuda , di cui non sapeva c h e 

ii f a rne ; prese il pa r t i l o , sono qu j rau l ' anni c i r c a , 

« di far giuocare la m i n a , e farla scoppiare. Sì 

il ruppero in seguito le pietre a co lpo di magl io 

il per ridurle alla grossezza di n o c i , o piselli. L a 

« rupe cosi rotta fu posta sopia uu piano inclina-
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» l o , secondo la natura del luogo. Vi pianiti delie 

» vili , le quali con sorpresa di tulli p rodusse ro , 

)) e p roducono ancora il miglior v ino del paese. 

» Allorché questi rottami di pietra sono riscaldati 

il dal sole , sarebbe impossibile sopportarne il c a ­

li l o r e , e di camminarvi sopra a piede nudo. Q u e -

i! sto luogo si chiama souteiran, v ic ino a Gaujac .» 

Si può mettere nel numero delle buone prepara­

zioni , che sono in uso per disporre le terre , c h e 

si vogliono piantare a v igna , il metodo di semina­

r e , nel corso di qualche a n n o , dei l e g u m i , soprat­

tutto i fagiuoli e la fava, Ì quali rendendo necessari 

dei frequenti l avo r i , apparecchiano la terra, e lai 

mig l io rano , tanto più che il conc ime che fsi ado­

pera cosi per tempo p r o d u c e , in questo solo c a s o , 

e sempre col più grande successo il t r i fogl io , e la 

lupinella , ( sainfoin ) i quali anno il vantaggio di 

distiuggere tulle le piante parassite, e dividere la 

terra col le loro lunghe radici , che bisogna allora 

strappare colla maggior cura. 

D o p o avere ben lasciato seccare gli steli e l e 

radici , si abbruciano , e si spargono le ceneri sul 

s u o l o . 

S ' impiegano , ad oggetto di perpetuare una vile , 

i piccoli rami tagliati sul c e p p o , i tal l i , le barbatel­

l e , le piante con radici, le margot te , e i sarmenti. I 

p icco l i rami del c e p p o , chiamati anche marzrf, è 

una parte del sarmento pullulato fra l ' a n n o , a c u i 

si lascia una parte del vecchio legno , che non ser­

v e ad altro s icuramente , che a provare il punto 

dove è stalo tagliato il n u o v o getto : senza que l 

vecch io l e g n o , la marza non sarebbe che un (allo 

p gcl to dell ' anno. 
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Si fanno della piante con r ad i c i , piantando i o 

un semenzaio , o in un giardino dei ta l l i , o delle 

marze. SÌ à cura di fargli i lavori necessar j , e c o m e 

si levino di là in capo a d u e , o tre anni , anno 

allora un numero grande di radici finissime , in 

forma di capelli il che f a , che in alcuni paesi 

si chiamano c a p c l l u l e , o cavol lute . Si fanno anche 

piante col le r a d i c i , scegl iendo in febbraio un sar­

men to forte e vigoroso , la cui parte superiore si 

pianta in una piccola fossa destinata a r i c e v e r l o : 

alla (ine d e l l ' a u t u i n o , o d e l l ' i n v e r n o seguente si 

à un c a voi luto , che si separa dal c e p o p e r m e t t e r ­

l o dove si à b isogno. La marco!la si fa fissando in 

una cassetta piena di terra una porz ione di sar­

men to , della cui estremità si lasciano sortire due 

o (re nodi. Ma questo me todo troppo lungo non 

p u ò servire per la v i t e , e non s ' imp iega che per 

gli a lbe r i , ed a perpetuare ceppi preziosi . 

Dietro la preferenza , che gli antichi anno ac­

cordata alle p ian te , che anno gettato radici dai 

p icco l i rami tagliati sul c e p p o , alcuni grandi vigna­

iuoli anno indubitatamente adottato questo meto­

d o , che presenta » o n perc iò gravi i nconven i en t i , 

e che non può essere praticato per tutto. 

Q u a n d o v o i piantate in luoghi difficil i , d o v e 

eiete obbl igato impiegare il piantatore di f e r r o , 

le aperture che fate non sono mai tanto g rand i , 

quanto basti alle radici della vostra pianta per non 

essere compresse ; e aggomitolate. Se allora per ri­

mediare a questa troppo grande quantità di radici, 

che i ncomodano ed imba razzano , ne levate una 

p o r z i o n e , questo taglio nuoce essenzialmente allo 

svi luppo della pianta, le cui radici così accorciate trai-
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tengono talmente la vegetazione, che languisce, é 

termina col morire. Le sole r a d i c i , che puossi per­

mettere di tagl iare, sono quel le , che sono m o r t e , 

muff i le , o rotte: il che non arr iva , che per di­

fetto del coltivatore v ignajuolo , che non à abba­

stanza sopravveglialo su'suoi cperaj . 

Esiste una differenza tanto più. grande tra i p i c ­

coli rami tagliati sul c e p p o , e la pianta con r a d i c i , 

che quella avvezza al suolo nel quale si t r o v a , a-

bituata alle differenti intemperie dell' aria ,"riprende 

assai b e n e , intanto che questa allevata con atten­

zione in giard:ni , o seminar] , dove giornalmente 

era lavorata , irrigata, ingrassata, si trova tutto ad 

un tratto privata in un momento , che le sue ra­

dici stanche, semiv ive , le procurano con fatica i 

i succhi nutritizi , del quali ne à un gran bi­

sogno. 

Un errore massiccio , e ciò nullostanEe generale ; 

è quello di credere , che la piantagione dei talli 

con radici lunghe sia preferibile all' altra dei pie-

eoli rami tagliati sul ceppo, o marze. La sola spe­

ranza , che può decidere un fatto di questa na­

tura , prova sempre , che Io sviluppo delle radici 

nelle marze non è più lungo , che il riprendere di 

quelle , di cui sono già fornite le p iante , il che 

segue per queste ultime sovente male e con mul­

ta pena. 

Hon vi affidale giammai del vostro v i g na juo lo , O 

di estranei per la scelta dei piccoli r a m i , scelta 

che dovete far sempre da voi stessi, non prenden­

doli che da ceppi forti i- vigorosi , in età dì otto 

o dieci anni al p iù , sui terreni dove la vite dura 

venlicicque , trenta anni. Per essere bea sicuro del-



o [ a 7 ] o 

la qualità Sella vostra p ian ta , non andate a ta­

gliarla in un m o m e n t o , che la vite è spoglia delle 

sue fog l i e , e de ' suoi frutti. Rischìeresle ingannarvi, 

malgrado la maggiore abitudine. Percorrete invece le 

vostre viti , e le migliori del vostro cantone , p o c o 

avanti la vendemmia . La natura, e qualità de l l ' uva 

fisseranno la vostra scelta in maniera certa. Marca­

te allora il più bel s a r m e n t o , e il più s a n o , se­

c o n d o la specie che vi conviene , con un filo b e a 

attaccato , che servirà a iarvela r iconoscere. Quan­

d o il legno del l 'annata avrà acquistato la sua ma­

turità , il che arriva d 'ordini . r io d o p o il cadere 

delle f o g l i e , e che v o i giudicherete perfettamente 

bene dalla secchezza della m i d o l l a , e da una specie 

di minoraz ione nel suo v o l u m e , ritornate alla v i ­

gna , e tagliate i vostri p i cco l i rami ; la lunghezza 

l o r o dev 1 essere t a l e , che d o p o avere levato una 

parte del l ' estremità superiore , buona solamente da 

r iscaldars i , ìl resto piantalo in terra due o tre pie­

d i , due nodi sormont ino ancora la superficie del 

terreno. Tfon abbiate soprattutto la mania di cer l i 

gran ptoprietarj , che per fare delle vigne fanuo 

venire con grande spesa del mosca io di Champagne , 

del i ' acino di B o u r g o g n e , del verdino della G u i d i ­

ne , sperando cos'i di fare a loro volontà del v ino 

di Infitte , di Mareni l , o del v ino della Chenette. 

S e avessero avuia la più p iccola cogn iz ione dt o e -

n o l o g i a ; se si fossero dati l ì pena di consultare 

a lmeno il suo v i g n a i u o l o , avrebbero megl io ap­

prezzato l ' inf luenza del s u o l o , e saprebbero p o ­

s i t ivamente , che la specie , che riesce in una p ro ­

v inc ia è difettosa in un' altra t non avrebbero s p e ­

so tanlo danar» per ripetere una sperienza.. rbe 
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à già coi ta lo a tante altre persone mol l i s»cr!= 

fizj. 

« Ne l l ' anno 1 7 7 ^ , il conte di Fon tena r , p r ò -

n prietario in Lo r r a ine , uomo felicemente nato per 

» avere il gusto delle cose utili , ed abbastanza 

» r icco per potersi esercitare con saggi costosi r 

> formò il progetto di stabdire una vigna di Cham-

it pagne nella sua terra di Cbampigneul le . Alcuni 

• osservatori gli rappresen 1 aromi inut i lmente , c h e 

» il suolo non essendo quello di Champagne , n o n 

1) potrebbe raccogliere che del v ino di Lorraine. 

» L e margotte furono ritirate dalla montagna d i 

11 Beims. Si piantarono sopra una costiera in una 

i) plaga f e l i c e : non si risparmiò alcuna cu ra , a l -

B cuna spesa, nè rapporto alla p iantagione , n è 

» relativamente alla col t ivazione di questa giovine 

» vigna. I primi fruiti parvero infatti dare qua lche 

0 speranza del buon s u c c e s s o ; avevano un altro 

» sapore diverso da quelli delle vigne v i c ine : ma 

D dopo se t te , otto a n n i , questo sapore particolare 

» disparve , e non erano ancora passati venti anni , 

a che non restava altro privilegio a questa vigna ; 

il che di portare il nome di piante di Beims. » 

Riducete a un picciolissimo numero le piante che 

d e v o n o comporre la vostra v i g n a , poiché la grande 

varietà di specie , i di cui principj sembrano non 

avere tra loro alcuna cor re laz ione , p roducendo un 

miscuglio bizzarro , non danno mai un vino dec iso ; 

Quanto al tempo proprio alla p iantagione , egli 

non può essere lo stesso per lutti i c l imi . L ' abi­

tante dei dipartimenti meridionali p u ò , d o p o le 

vendemmie , cominciare questa operazione, che non 

p u ò rimettere alla primavera : perchè le piante non 
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trovando più V uinido necessario per sollecitare \ 

fermai ione del s o c c o , non resisterebbero ai prin i 

c a l o r i ; nelle cont iade che ab i ta , l ' inverno non è 

mai tanto fol le per impedire lo svi luppo delle ra­

dici , che in ogni caso saranno assai ben disposte 

per effettuarlo ai venire de' bei giorni. A! H o r d 

a l l ' i n c o n t r o , non si può piantare che dopo l ' i nve ì -

no , per ragione dell ' umidità che regna ordinaria­

mente in questa s t ag ione , marcisce la purte messa 

in ler ra , intanto che la parte superiore è sovente 

distrutta dal ge lo . 1 

11 sig. M i i IMI in un trattato che p u b b l i c ò sulla 

vite nel inGi , a l l ' a r t i co lo della disianza d e ' c e p p i , 

risolve la questione in una mauìera generale per 

tutti i climi ; deduce dalle sue sperìenze conc lus ion i 

false , ed estremamente pericolose per quei colt iva­

tori , che fossero tentali di seguirlo. 

Se si potessero sospettare le intenzioni del sig. 

M i u y i w , se non si fosse persuasi della buona f e d e , 

eh ' egli à messo nelle sue ricerche , si potrebbe cre­

dere , che non avesse altro s c o p o , che di far por­

tare alla vite la magg.or quantità possibile di u v a , 

e farle acquistare quelle proporzioni straordinarie, 

cui arriva nei climi infuocati de l i ' Africa , e dell* 

Asia . Parla s empre , con una specie di entusiasmo 

della forza che le sue viti acquistano col suo me­

todo : gettavano talmente in legno e in frutti, erano 

cosi belle , che non si potavano vedere senza sor­

presa. Citando le viti della contessa DI FOKS , che 

aveva disposte alla sua maniera , t e t o come si espri­

me : « Al sesto a n n o , e h ' è quel lo che ò cessato di 

H vede r l a , questa vigna situala sopra una gbiajaja 

» di un'assai cattiva rabb ia , po l l ava uu l egno ijfe 
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11 comparabi lmente più bel lo , che quel lo delle mi -

» gli ori terre. Questo legno era tanto forte , tanto 

» v i g o r o s o , m tanta quantità , che il vignajuolo p iù 

il smoderato su l l ' uso del conc ime sarebbe stato for-

* zalo a confessa re , ' che lungi dal l ' essergl i stato 

» utile in quella vigna , non avrebbe potuto c h e 

» riuscirgli di pregiudizio. » 

I partigiani del sig. M A U P I N , per appoggiare il suo 

sistema , non citeranno sicuramente 1' esperienze c h e 

fece a St Germain-cn-Laye presso il sig. di TounQUEUrr, 

che lo sopravvegliò con molto z e l o , e delle quali à 

reso conto con estrema esattezza. Risulla dalle sue 

lettere , e dalle risposte di suo f igl io , indirizzate al 

sig. ABEILLE , che se con questo me todo si ottiene 

una maggior quantità di uva , maturava sempre male. 

L o stesso difetto costante nella maturazione à o b ­

bligato il sig. TOUEQUEUN figlio ( come dice egli 

stesso ) a far cavare quelle v i l i , che gli restavano 

così disposte. 

C o m ' è possibile infatti di poter ritrovare un m e ­

todo , che possa abbracciare tanti casi particolari , 

convenire a lutti i s u o l i , a tutte le p l a g h e , a tutti 

i c l i m i , quando esiste tra essi una quantità dì va-; 

rietà senza numero ? Si possono trovare, per esempio , 

delle v i g n e , in cut la distanza dei ceppi possa pro­

curare qualche vantaggio: ma non si s c o r d i , so ­

prat tut to , che per operare la conversione della mu-

cilaggine in mucoso d o l c e , e mucoso zucche r ino 

accorre una elevazione di temperatura, che sia in 

proporzione esatta ce l i ' abbondanza del s u c c o , e 

senza la quale non si otterrà mai una maturità per­

fetta , un v ino di buona-qualità. L ' e s p e r i e n z a , i di 

cui utili risultati confermano sempre le indicazioni 
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di una teoria saggia , e ben ragionata, prova in m o ­

d o c e r t o , che la distanza dei ceppi deve accresce­

r e , o diminuire , a seconda che s T è vicini al N o r d , 

0 che avvicinandosi al mezzog io rno si approfitta di 

circostanze locali più. favorevoli alla co l li vaz ione 

della vi te . 

Il colt ivatore v ignajuolo deve portare la sua at­

t enz ione a distinguere anche nella sua piantagione 

1 diversi ceppi , che dietro la loro natura , esigono 

diverse posizioni . « Il c e p p o che matura più dif-

» ficilmente è sempre quel lo che annuncia maggior 

» vigore nella vege t az ione : dev ' essere posto nella 

« parte meno feconda della costiera. L e s p e c i e , o 

a varietà b i a n c h e , maturando costantemente le ul-

11 ttme , non occuperanno mai il bnsso del p e n d i o ; 

i) marcirebbero avanti di maturare. Riservate questo 

» l u o g o alla specie , la quale annuncia meno ftffza 

li vegetativa , a quella più raccomandabi le per la 

» qualità , che per il vo lume , e I' abbondanza dei 

i) frutti. Abuserà m e n o dì ogni altra della bontà 

il del te r reno , al quale l ' av re te confidata. )) 

Se si tagliano i talli , o le marze lungo tempo 

pr ima di serv i rsene , bisogna prendere tutte le pre­

cauzioni necessarie per conservarle fresche , e sane 

sino al momen to di metterle in terra. Avendo le le­

gate in mazzo nelle due estremità con vinchi , si 

segnano affine di r i conosce r e , al lorché saia tem­

p o , i c epp i di differente qualità, e si mettono dr i te 

nella sabbia di una cantina un p o c o u m i d a , in m o d o 

di non lasciar passare , che due o tre nodi dalla 

parie superiore. E arrivalo il momen to di p iantare? 

S i può farlo secondo la natura del suolo in tre dif­

ferenti maniere, Q u a n d o il teireno presenta alla sua 
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superficie delle rapi tenere sopra costiere in p e n ­

d i o , p ie t rose , gr-late, la (allivella è il solo istra-

mento di cui si possa servirsi, n Questo istrumento 

n { dice OLIVIER LE SEBBES ) assomiglia m o l l o alle 

n grandi scuri del falegname. E ' composta di una 

>t barra di f e r r o , lunga Ire p i e d i , e grossa c o m e i l 

» manico della z a p p a , l 'es tremila eh ' en t ra in terra 

H essendo rotonda in p u n t a , ben fatta, ed acciaia­

li ta : 1' altra che guarda in alto è attaccata a un 

ti pezzo di legno traverso, tutto formando la figura 

11 di un T , per tenerla col le m a n i , ed affine ebe 

» la tanii ella non penetri t roppo nella terra , m a 

li giustamente vi entri secondo la vostra r isoluzione, 

il Un ostacolo sarà posto al pezzo di ferro , c h e 

il entra nella terra, al luogo segnato appos ta : il 

» quale essendo egualmente di ferro servirà inoltre 

» a mettervi sopra il p i e d e , per ajutare le m a n i , 

» premendo in basso a far entrare la tanivella iu 

ìì terra, al caso che fosse d u i a , e forte. i> 

Il lavoratore facendo il buco destinato per met^ 

tere il p icco lo r a m o , deve dirigere lo s t rumen to , 

perchè il ceppo possa inalzarsi in maniera un p o c » 

opposta al pendio del terreno. E ' impossibile deter­

minare in m o d o esatto la distanza dei ceppi , e il 

loro grado di profondità. Esistono rapporti favore­

voli tra la quantità di r a m i , e di radici che p u ò 

comportare ciasebedun terreno, e per i quali i dif­

ferenti can ton i , che c i rcondano somministrano b u o ­

ni esempj. ^ o n s * lasciano ordinar iamente , c h e 

due nodi sopra terra : una maggior lunghezza d e l 

p icco lo ramo l 'esporrebbe certamente a l l ' in tem­

perie delle stagioni. Lo stelo sorte sempre dal n o d o 

più vicino alla terra : ma se qualche causa lo d i ­

strugge ., 
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s trugge , o gì'impedisce di sort ire , batto scoprile 

col dito l 'occhio inferiore vicino , e quegli lo rim­

piazza subilo. 

Se il terreno è stalo disposto prima a formare 

uno scacchiere regolare, disposizione che in seguilo 

riesce vantaggiosissima per l'esecuzione della v i g n a , 

l 'operajo che porta la lanivel la , non à nemmeno 

bisogno di una misura per mettere i ceppi ad eguale 

dis tanza, poiché le linee paralelle , che sì trovano 

tagliate dagli angoli del quadro , gli aild.tano e la 

direzione e la mi sura , eh' è costretto lasciare tra 

Ogni buco. Questo primo operajo è seguito i da uri 

s econdo , il quale lenendo con una mano un vaso 

ripieno di a c q u a , tira co l f altra dei f i l i , che mette 

nei buchi falli dal primo. Un terzo viene dietro , 

e riempie le apertuie con qualche pugno dì terne-

c i ò , o di buona lerra. Si può riguardare come un 

eccesso di premura , o precauzione il metodo di 

certi vignajuoli di spargere subito in ciascun buco 

un poco di acqua di mare , o del succo di conci­

m e , che aggravando la t erra , 1' avvicina troppo al 

piccolo ramo. 

Vi sono dei casi in cui la lanivella non può essere 

adoperala , come nei terreni sabbionosi , le pani dei 

quali anno poca aderenza , e riempirebbero il buco 

avanti d'introdurvi il tallo. lu altre c ircostanze, il 

s u o l o , sebbene favorevole alla v i t e , è talmente inti­

gnale dalle rupi., che non si può osservate a'euna 

distanza siineltica per la disposizione del terreno. 

Si fanno allora , dove si può , dei buchi di un piede 

€ mezzo dì profondità , e di larghezza , dove si 

mettono i piccoli rami più verticalmente che sia pos­

sibi le , dopo aver posto la miglior terra su! fondo. 
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Si ricopre in seguito con (insila U B ' s econdo e Icrzo 

strato , clic si trovano già disposte in m o d o inverso 

rapporto alla posizione che occupavano . 

Se il terreno è in dolce p e n d i o , ed à inolia c o n ­

sistenza , aprite delle trincero , o dei raggi da! prin­

c ip io al fine, di una profondità relativa allo spazio 

de ' c epp i . Fa l lo q u e s t o , pan ia te subito la vostra 

prima trincera , nella quale spargerete , se la terra 

non è mobile , qualche poll ice di buon terr iccio. 

Evitale d' inclinare t roppo a destra , o a sinistra i l 

vostro t a l lo , po iché in questo m o d o le radici p o ­

trebbero unirsi , ed affogarsi scambievolmente. Met ­

tete in diversi corsi le diverse varietà d e ' c e p p i , che 

non si possono confondere senza inconveniente , e 

senza nuocere essenzialmente a l l 'o rd ine che dev ' e-

sistere in una piantagione ben regolata. Terminate 

la piantagione al primo anno , per il lentore c o n 

cui la vile lascia come fuggire i primi segni della 

•ua ricognizione ; lentore che diviene sempre penoso 

per il coltivatore vìgnajuolo , che attende impazien­

temente il frutto delle sue pene , e dei suoi sacrifizj. 

N o n iscriviate dì conservare delle margotte , affine 

di poter timpiazzaie sul momento quelle , che non 

avessero preso , o che qualche accidente avesse p o ­

tuto distruggere. 

Non imitate il pernicioso uso adottato da qual­

che v ìgna juo lo , di lasciare il terreno ineguale , pre­

sentando su (ulta la di lui estensione piccole emi­

nenze , leggeri s o l c h i , i quali conservando facilmente 

l ' u m i d o , occasionano sovente il gelo , da cui dove te 

temere dei cattivi effetti. 
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C A P I T O L O I I I . 

Dell' altezza de' ceppi ; della forma ; della 
palificata ; del taglio ; della spampanazione 3 

e dello spampinamento. 

l_j ii me todo contro il qoa le non si potrebbe, gri­

dare abbastanza per il numero de ' suoi partigiani t 

è la. maniera dì coltivare la vite ìn L a n g u e d o c , ed 

in Provence ; là i sarmenti sembrano frammischiali 

confondersi coi rami d e l l ' o l i v o , le cui foglie ver­

di-pallide fanno un effetto a rmonico collt: piìi c o . 

lori te della v igna ; qui accompagnati al mandola j o , 

o all' o lmo formano quei numerosi f o l t i , la cui va­

rietà p iacevolmente distrae : più l u o g i , ceppi v igo­

rosi , d o p o .avere coperti alberi interi , r icadono 

dalla loro sommità per formare quelle culle deli­

z i o s e , dove più di un viaggiatore , attratto dalla 

bel lezza d e ' g r a p p o l i sospes i , trovò a l l ' ombra dì 

essi il m o d o dì estinguere 1' ardente sete , ed 

una difesa contro gli ardori del so le . Qual è il p o e ­

ta , O il pittore a cut non siansi ingrandite le idee 

in questi luoghi incanta ori ? Qua l ' è I' infoi ice , che 

attraversando quei ridenti paes i , non abbia scorda­

to un momen to le sue p e n e , e sorriso a l l ' idea 

di abitare uri suolo cosi fert i le, il quale presenta 

da per tutto le delizie de l l ' abbondanza ? Se la 

v ì i e fosse stata destinata solamente ad ornamento 

de ' nostri campi , o de ' nostri g iardini , noi sarem­

m o ben lungi dal gridare contro un 'opera così bri!* 

lanle : ma s iccome è coltivata, soltanto per j j | suo 
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f ru t to , i di cui varj prodotti offrono sì grandi van­

taggi , che non dobbiamo fare per cercare ogni 

i n e z i o dì migliorarne la qualità 7 

Dietro la loro grandezza e disposizione , le altre 

( che sì distinguevano altre vol te col nome di viti 

arhusle ) si d ividono in alte della prima , della se­

conda , e terza specie . 

La prima specie è que l la , in cui la vite trovan­

dosi unita ad alberi pia o meno e levat i , forma al­

lora quello , che il celebre Rosi ta chiamava vile di 

alto fusto , ti vino della quale non eguaglia mai ia 

bontà quelli di u.-.a vigna bassa. 

L e alte della seconda specie differiscono non 

solamente per la natura degli a p p o g g i , ma ancora 

per la loro altezza. Queste sono per t i che , che si 

u n i s c o n o , e alle quali si lega la vite. Questo me­

t o d o , sebbene possa essere preferibile al primo , è 

t roppo d ispendioso , perchè 'debbas i rigettarlo. 

Nelle alte della terza s p e c i e , il ceppo à da tre 

a quattro piedi e mezzo , e si attacca a una perti­

ca di sei piedi di altezza. 

Nelle costiere esposte a gran venti sì riuniscono 

dei pali in forma di treppiedi, sì legano fortemente 

alla sommi tà , e gli si attaccano i sarmenti. Ques to 

è il genere di col t ivazione impiegata nelle celebri 

vigne di Còte-rot ie , e di Condrieu. 

L e vili sì distinguono ancora in viti m e d i e , e 

basse. Si trovano comunemente le prime in Dauphi-

n c , Guascogne , P o i t o u , e nel dipartimento della 

Charente. Per sottrarle all ' impetuosità de ' Venti , 

sulle rive d e l l ' O c e a n o , n e l l ' A u n i s , si tagliano tan­

to basse, che non le si lascia che qualche pollice-

di altezza. 
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L e vili basse sono que l l e , che si trovano più. 

comunemente dopo le frontiere della Borirgogne , 

in mezzo della T o u r a i n e , sino si dipartimenti più 

settentrionali. Gli steli àuno in tutte quelle contra­

de da sei a sette pol l ic i , sino a tre piedi di allezzaj 

sono attaccate a pali piantati verticalmente , od ap­

poggiate e legale sopra pertiche disposte in m o d o 

con p i cco ' i paletti da formare una spezie di griglia 

p o c o elevala. 

Si rimonterebbe difficilmente alle c a u s e , che an­

no determinato questi differenti metodi , che si de ­

vono attribuire piuttosto agli usi ricevuti in quelle 

con t rade , che a una pratica ragionata sulla col t i ­

vazione della v i le . Nei terreni t roppo f e c o n d i , si 

avrà c r edu to , può essere, rimediare alla t roppo 

grande quantità de 'succhi nutritivi, che poteva som* 

ministrare alla v i l e , attaccandola ad a l b e r i ; v o l e n ­

d o evitare questo e c c e s s o , si è caduto in un altro. 

La grandissima superf icie , che allora occupa la v i ­

te , le permette assorbire co l le sue trachee mo l to 

più umi l io , che riunendosi al succo , non può più 

essere cacciato colla traspirazione. Da là proviene il 

v ino troppo acquoso ,d i cattiva qualità, e poca dura­

ta. Bisogna ben persuadersi, che mai dalle vigne alte 

non si otterranno vini così buoni c o m e dalle vigne 

basse, dove i raggi del sole, riflessi dal suolo, agiscono 

àull* uva elaborandone il m u c o s o , ed operando una 

perfetta maturità. Si poirà obbie t ta re , può essere , 

che con questo me todo di tenere le vigne basse, 

la vile è esposta a maggiori accidenti , ed è presa 

più presto dal g e l o , i cui effetti sono tanto catti­

v i : ma che fare contro questo . f l age l lo , che non 

dì può evitate ? E ' m o l l o megl io . incontrate dei 
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rìseli] , che negligere (vo l endo diminuirne p o c h i ) d i 

procurarsi un v ino di eccellerne qualità. 

Dieiro la temperatura , c h e abbiamo ÌS Francia , 

Ire sorte di vili possono convenire al nostro cl ima. 

La vite media , i , per i dipartimenti meridionali , 

non lasciandole che quattro piedi e m e z z o , o c in­

que al più. 

La vite bassa conviene ai dipartimenti del cent ro , 

dove non à , in motte vigne , e non deve avere in 

tutta questa p l aga , che tre piedi, 

La vite nana è riservata per i dipartimenti set­

tentrionali. 

Se dal primo anno della vostra p iantagione , i 

talli vi anno d a t o , dai due occhi che avete lasciati 

sortire da terra, buoni e forti getti , aspettate a ta­

gliarli allorché il legno sia m a t u r o : che se non lo 

fosse aspettate un secondo anno. 

Per ben riuscire a tagliarli, sappiate prini* qual è 

10 s c o p o , che vi proponete in questa opera / ione . 

11 vostro oggetto è di ecofiomir.zare i) iUcCo per im­

piegarlo iiitcramcnife a nutrire il principato ramo , 

e l i ' è la vostra sola speranza, d ' impedi re lo sv i lop-

p o di una gran quantità di sarmenti , e di foglie , 

che aumentando I 'es tensione del c e p p o , mol t ip l i ­

cherebbero facoltà- assorbente , ed impedirebbero la 

concentrazione de! succo nello s te lo , che deve dare 

belli e buoni frutti. • 

tt S e i primo tagl io , levate impr imente iì getto 

;> p iù-a l to dei due o c c h i , e tagliate i! s econdo so* 

» pra del primo o c c h i o . Ai secondo anuo , se la 

» vite è destinata a tire una v i ^ a media . , taglia­

li Te sopra tre sarmenti , levate tutto-affatto gli al-

» Iri ceppi del [ronco. Per la vite bassa una lasca-. 
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B le che duo tronchi o ritagli: basta uno solo per 

)> la vite nana , il quale devesi formare sul sar-

» mento più basso. In ogni c a s o , non si lasci stt 

» ciaschedun tronco che l ' o c c h i o più vic ino alla 

ti terra. 

ii Al terzo taglio date una gemma di più ad ogni 

i) testa; la vigna media deve averne almeno tre , 

» raramente più di qua t t ro , anche giunta al più 

n alto punto di elevazione. D u e rami bastano alla 

» vite bassa ; dal solo t ronco devono partire im-

ii mediatamente i sarmenti da frutto , o i tronchi 

1) della vile nana , preferendo sempre i più (bas­

ii s i , in maniera p e r ò , che l ' u v a non tocchi la 

il (erra. 

ii A quattro anni la vite ben piantala à già ac-

}) quistalo lur^a , cominc ia a dar f ru l l i , si possono 

n tagliare sopra due o c c h i i due o Ire sarmenti p ù 

)> vigorosi . 

li II quinto taglio richiede ancora qualche al len­

ii / ione particolare. Tagliale sopra due occh i sol-

M tanto il legno più furie. Limitate a una sola g e m -

i) ma il prodot to del sarmento in fe r io re , e non la-

» sciale in lutto niente più di c inque t ronch i : la 

)i g iov ine pianta è alla fine divenuta v i l e fatta, n 

A v v i però delle considerazioni . che possono n a ­

scere dalle circostanze locali , e particolari , e che 

d e v o n o guidare il v ignaiuolo colt ivatore iteli' appli­

cazione di questi prìrteipj : ma c iò che deve con­

siderare soprattutto, è l ' e t à della v i t e , la distanza 

dai c e p p i , la na tura , e la specie de l l ' uva . La vita 

t roppo carica infiacchisce pres to : Iroppo spoglia non 

produce che l e g n o . 

(i Uua. vecch ia vite esìge le stesse cure , le stesi? 
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at tenzioni , come se fosse nella sua infanzia. V u o l 

essere tagliala cotta , e spesso abbassata. Il hi" 

sogno di ringiovinirla dà un gran prezzo ai get­

t i , sebbene sterili , che nascono verso il basso 

del t ronco ; non si può vegliare di t roppo alla 

loro conservaz ione , po iché ' , c o m e sì è obbl iga t i 

ad abbassarla , su quel solo prodotto riposa tutta 

la speranza di quei vi^najuolo. Se una vite sia 

stala interamente maltrattata dal gelo , non p o ­

tendo più contare sugli altri ge t t i , tagliale sino 

sul tronco il vecchio , c nuovo legno. 

» Se dei vermi anno attaccata , e rosa la radice, 

la vite avrà ingial l i to , e sarà perita ; non si p u ò 

essere allora troppo attenti a tagliar cor to . 

« Se nello stesso anno i geli di maggio e g iugno 

anno stancata, e distrutta la g e m m a , b i s o g n a 

abbassare su quelli che sono rimasti s an i , e l'an­

no seguente bisogna abbassare sul solo buon le­

gno che à gettato dei sottecchi , o che à pullu­

lato dal ceppo . Se al l ' incontro l ' anno preceden­

te la vite à co l a to , e che il succo non essendo 

stato impiegato a produrre fruiti , abbia dei getti 

smisural i , non si rischia niente a l lungandola , e 

caricandola ampiamente , salvo il governarla al 

seguente taglio , se si trova un p o c o stanca. 

» Negli anni secchi la v i le fa p o c o l e g n o ; a l l o ­

ra tagliale c o r t o , caricatela p o c o , se 1' inverno 

è stato rigoroso. Se il legno e i getti in c ima 

àuno in parte gelato, non vi affrettate a tagliare 

il legno gelato. Si può sperare ancora uua rac- , 

colla dagli ultimi germogli . 

» La temperatura scndosi fatta più dolce , esa--

minate i l e g n i , che «uno sof fe r to , e gli o c c h i 
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D mori i . Ordinate i buoni , se doveste allungare 

il anche più del solilo , salvo ad abbassare 1' anno 

n seguente , ed a tagliare il legno che avrà gettato 

» immediatamente da) c e p p o . * 

Quanto alla stagione favorevole al taglio , b i s o ­

gna scegliere 1' autunno , o la primavera. I parti­

giani di questi metodi portano ambidue t roppo 

buone ragioni per non essere forzati c o n c h t o d e r e , 

che spetta al colt ivatore v ignajuolo modificarsi a 

seconda del s u o l o , della p l aga , e della natura del ­

la pianta. ; \ '•' • o * » a i e , a i m r. air.* y;! > II .31 ; 

E ' osservazione estremamente importante, confer­

mata da lunga esperienza , che se si taglia la vite 

prima che sia maturo il l e g n o , è certo che perisce 

fra t re , quattro anni. Tagl iandola t roppo t a rd i , il 

succo già formato cola a pura perdila , ed impove­

risce il c e p p o maggiormente . 

Devesi evitare di tagliare principalmente nei gran 

freddi. • li o rwi toq inji-I'.J-U U i o - i b i i i suO .tu-.i 

Dev ' e s se re attenzione del p a d r o n e s c h e le ron­

cone de ' suo i opera; siano tagl ient i , affine d ' i m p e ­

dire che il legno non si fenda, 

Il taglio deve presentare fc forma del b e c c o dì 

un flauto, ed essere alla distanza di un po l l i ce da l l ' 

o c c h i o più vic ino , e dalla parte opposta. 

Troppi esempj anno provato t pericoli , che s'in­

contrano affilando le v i g n e , donde insorge la ne­

cessità al proprietari^ di richiamarsele. Il v ignaiuo­

l o , il quale considera p o c o la qualità del s u o l o , 

cercherà averne una maggior quant i tà ; taglierà a 

l u n g o , e snerverà , affaticherà talmente la vostra 

v i t e , che allo spirare del l ' affittanza, sarete obbl i ­

galo a farla c ivàre . - , 
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BERNARD DE PAMSSY nel suo Tratutto siili' agricol­

tura parla di una v i l e , da lui visi tala , eh' era c a ­

rica a morire. . . , 

u Fui qualche voi la alle isole di X a i n t o n g e , d o -

» ve vidi una vile carica di frulli più delle altre, 

)Ì e ricercando la ragione, mi risposero c h ' e t à ca­

li rica a morire : . allora , chiestane I* interpretazione, 

n dissero che aveva più rami del solito , perchè si 

» voleva cavarla dopo il r acco l to , e che altrimenti 

i\ non si sarebbe permesso , che si caricasse cotan­

ti to. Il che vale a dire lo s tesso, che queste vil i 

ii se si lasciassero fare c iò che v o g l i o n o , si amas­

ti zerebbero a forza de l l ' abbondanza de* frutti , che 

» produrrebbero, n 

La natura dando alla vite dei pampina r j , pare 

indicarci il bisogno , che a questa pianta di essere 

sostenuta , e la necessità di levare i suoi rami ca ­

richi di g r appo l i , che altrimenti ramperebbero sulla 

terra. Questi diversi sostegni portano il nome di 

p a l i , di carniers , o dì bronconi: questi sono or­

dinariamente pezzi di quercia di un poll ice quadra­

l o , lunghi ire piedi- Quindi si vog l iono b u o n i , si 

fanno del cuore della q u e r c i a , o del castagno. Per 

conservarli lungamente , dovrebbesì aggiungere la 

precauzione d' incarbonire la parte inferiore eh' è 

lagliata in pun ta , e coprire di due mani di c o l o r 

comune con ol io la parte superiore di questi pa l i , 

Ì quali così preparati durerebbero più di venti anni. 

Tul le le operazioni praticate sulla vite anno tra 

esse rapporti tanto marcati , che gli ul t imi, secondo 

la maniera che sono fal l i , apuano , o n a o c o n o essen­

zialmente al successo de 'p r imi . 

11 v igna juo lo , secondo la natura del suo te r reno, 



»[ r> ]• 
e della sua p ian ta , può aver taglialo con molta at­

t e n z i o n e , per procurarsi un s u c c o abbondante ; ma 

il suo dovere non è ancora adempiu to . ISisogna 

che sappia dirìgere il succo in m o d o favorevole alle 

nuove mu taz ion i , che deve subire- N o n segua mai 

Y esempio troppo sfortunatamente diffuso , di riunire 

gli stipili in fasci perpendicolari , la cui cattiva di-

r e s o n e facilitando troppo il trasporto del succo , 

non permette che subisca nella parte inferiore l ' e ­

laborazione necessaria , e le cni sommità riunite in 

fascio anno l ' inconvenien te dì privare i grappoli 

della Iure del s o l e , e portare quella funesta ombra, 

che origina sovente I' umido , c il gelo ; ma che 

siano posti e legali sui pali orizzontalmente. I sar-

Finiti con ques-la posizione difficolteranno la c i r co ­

lazione del succo , che simile alla rugiada , pene­

trando allora con lentore in tutte le parti della 

pianta , le farà sentire per tutto gli effetti della sua 

felice influenza. Malgrado Ì vantaggi che p r o c u ­

ra la palizzata nei paes i , o v ' è generalmente adot­

tata, c o m e nella P rovcnce , L a n g u e d o c , G u i d i n e , 

Auxeno<s , sarebbe noc ivo palizzarc in tutte le 

d i r e z i o n i , part icolarmente nelle plaghe a l l ' E s t , o 

al Sud-est . Q u e l l e v i t i , che si presentano di faccia 

ni primi raggi del sole avrebbero sempre da temere 

gli effetti distruttori s o p r a i giovani getti, da plaga 

del mezzog ió rno non offre gli stessi pe r ico l i , e si 

può presentare le pergole dilettamente senza l imo­

l e : tutte disposte parallele fra e s s e , r iceveranno 

insieme I' emanazioni di quell ' astro benefattore. 

I co l t iva tor i , che anno l ' ab i tud ine di palizzarr , 

obb ie t te ranno , può da r s i , che questo m e t o d o , seb-

beue buonissimo ; è t roppo cos toso per essere im-
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piegato per tutto : ma se prestano attenzione al 

m e z z o g i o r n o , dove il legno è carissimo, t roveranno 

che Ì vignajuoli anno riconosciuto il vantaggio 

delle palizzate in m o d o , che le fanno veramente 

in maniera dispendiosa , dando troppa altezza ai 

loro pa l i , i quali ridotti alla metà ne farebbero due 

per c iascheduno, e quegli stessi coltivatori si dec ide­

ranno senza pena a seguire un cosi buon esempio. 

In oltre , in cambio di mettere dei pali ad ogni sti­

p i t e , si può col locarne uno soltanto fra d u e , alla 

distanza di tre, quattro p i e d i , e riunirli in alto e 

in basso con piccole pert iche di buon legno di quer­

ela di sei > otto piedi di lunghezza ; e per impedire 

che si marciscano , o siano rotti nella parte più 

bassa ( operazione essenzialissima per premunire la 

vite contro il gelo ) si carbonizza la parte inferiore 

del palo , e si r icopre la supe r io re , egualmente che 

l 'estremità delle pertiche di due buoni strati di 

pittura comune con o l io . Così resisteranno più di 

venti anni ad ogni intemperie. 

Quanto alle viti n a n e , come quelle delle campa­

gne , e de ' paes i settentrionali , non possono essere 

palizzate. Ma met tendo un palo tra due stipiti , si 

possono attaccare ad e s so , dandogli una forma mez ­

z o - c i r c o l a r e , favorevolissima a l l ' az ione del succo . 

Avvi dì quelle costiere un p o c o a r i d e , dove sì 

potrà dispensarsi anche dal mettere p a l i , in vista 

alla forza dello stipite, e alla di lui poca altezza. 

L ' u v a non sarà giammai esposta a giacere sulla su­

perfìcie della teira. 

Cominciano a venire i buoni giorni ?. Sono già 

per il vignajuolo l 'aurora di sua speranza, e della 

dolce ricompensa a laute p e n e , e tanti travagli. 
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Ma iitiali peri tol i non vi sono ancora a temere per 

<pjel ge rmogl io si d e l i c a t o , che la pili p iccola ira-

prudenza può alterare, che tante caose meteoriche 

possono distruggere ! 

Allora corre alla vite premurosamente , e la visita 

con premurosa attenzione : leva con un falcetto ta­

gliente l 'estremità di quei ge t t i , di quei S l a c c i , 

e falsi g e r m o g l i , ai quali à dato origine il riflusso 

del succ o . 

Se lo sviluppo del succo è ben fa t to , secondo 

ì suoi desiderj • e ' e s u e c u r e > ' : 1 bellezza del fruito 

aumentando le sue speranze, sembra impegnarlo a 

raddoppiare il suo ze lo . Ma essendo per finire 1' e -

s ta te , non deve scordarsi di tagliare col ie forbici i 

larghi pampini ben nutr i t i , che privano 1' uva di quei 

Taggì ardenti , eh ' elaborandone il succo , affrettano la 

formazione del mucoso zuccherino , e p rovocano l'e­

p o c a della maturità. L o sfogliare è una delicatissi­

ma o p e r a z i o n e , che non deve cominciare se non che 

allora quando l 'uva à acquistato buona parte della 

g rossezza , che deve avere. Se sfogliale t r o p p o , l 'uva 

secca ed imputridisce prima della maturità per la 

sovrabbondanza di acqua assorbita dalla pianta nell* 

autunno p iovoso ; e se il tempo è b u o n o , ed asciut­

to , il grappolo si" secca , e dovete anche temere 

l ' intristire per l ' anno avvenire. 

Ricordatevi sopra lutto di tagliare i vostri germo­

gli netli , in mezzo di un n o d o , di non arrestare 

la vite prima del compito fiorire per il per icolo che 

essa intristisca. 

E c c o sulla spampanazione, lo spampinamento , e 

il taglio della v i t e , nozioni che sebbene genera l i , 

non sono niente meno v e r e , e confermate dalla 



spe r i enu : possono paragonarsi a un buon, islrumeu* 

lo , il quale p o / l o tra le mani di un abile uomo , 

o Ha quelle di nn altro p o c o eserci tato, produce 

differenti effetti. T o c c a al coltivatore istrutto saperle 

modificare a p ropos i to , secondo la natura della sua 

p ian tag ione , la disposizione del suo terreno, dietro 

una quantità di circostanze locali , che può egli solo 

apprezza re , e non impiegarle ebe nei momenti fa­

vorevoli , che promettono sempre febei successi. 

C A P I T O L O I V . 

Dei lavori degl' ingrassi, e della qualità 
del terreno. 

Li 
U T I L E dei lavori è sempre stato riconosciuto in 

tutte le vigne. Si è sentita da per tutto la necessità 

di distruggere quella folla di cattive e r b e , le quali 

crescendo rapidamente affogano gli stipiti , e sì 

arricchiscono a loro spese di una grandissima quantità 

dì succhi nutri t ivi , cria si appropr iano , e che ac­

c rescono la toro vegetazione in maniera pericolosa, 

molt ipl icando maggiormente i modi dì nuocere. Come 

disporre la terra ad assorbire quel l 'umidi tà che l ' è 

tanto preziosa ? Qua! a l n o m o d o di far arrivate sino 

alle rad^i i raggi pieni di calore , che penetrano 

la terra, e la riscaldano si favorevolmente alte di­

verse operazioni delle vite 1 Ma se in ogni tempo 

fu apprgz*ta f importanza dei l a v o r i , bisogna cre­

dere , che siasi molto studialo a determinare il 

numero , a farli a proposito , e nella più convenien­

te stagione. L ' ignoranza per ciò è slaLa sempre tale, 
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che sonosi veduti etnei filamenti preziosi , che v ivono 

quasi sulla superficie della te r ra , e che sotto tanto 

utili alla pianta , sonosi , dico , veduti scoper t i , rot­

ti , strappati , trattati come piante parassite dai la­

vori t roppo f requen t i , e mal esIes i , i quali fanno 

passare una vite , anche giovine e vigorosa , allo 

stato più l a n g u i d o ; stato che si attribuisce ai catti­

vi v e n t i , a g l ' i n s e t t i , al difetto d ' i n g r a s s i , e che 

si attribuirebbe piuttosto a genj male f ic i , di quel lo 

che confessare la propria inerzia in tali occas ioni . 

Sì è stabilito in qualche vigna 1' uso sempre pe­

ricoloso di fare alla vite un graa numero di lavori. 

L ' esperienza prova che tre le sono necessari , e che 

un qualche caso assai raro obbl iga il vignajuolo al 

quarta Nei c l imi caldi il pr imo lavoro devesi fare 

dopo il tagl io , ed alla fine di autunno per rendere 

alle radici q u e l l ' u m i d o , che i fuochi della can ico­

la gli anno l eva to , e e h ' è tanto prezioso alla pian­

ta , che conserva con premura per affrettare il suo 

svi luppo col favore de ' primi bei giorni. S e ) c e n ­

tro , e al n o r d , d o v e i freddi vie tano fare questa 

operazione alla stessa epoca , il taglio deve avere 

luogo alla fine d ' i n v e r n o ; ma allora bisogna l avo­

rare subito d o p o per dar tempo a quella freschezza 

r icondot ta alla superficie di dissiparsi , perchè al­

trimenti devesi temere il ge lo pei g e r m o g l i , i qua­

li comparendo in quel momen to , si t rovano subito 

distrutti per non avere prontamente effettuato il 

pr imo lavoro. La natura della terra sembra indica­

re la profondità sino a cui dev ' essere mossa. Nelle 

terre fo r t i , e al basso delle m o n t a g n e , bisogna pe­

netrare sino a se i , sette poll ici , e lutto al più alla 

metà nelle terre l e g g e r e , e sulla sommità delle c o -
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stiere. Non bisogna lavorare v ic ino alle radici per 

il pericolo di t occa r l e , o scopr i r l e ; là solamente 

l o strumento non deve rischiare che la superficie , 

che bisogna sempre disporre in maniera piana per 

evitare i bacchi molt ipl icat i , i quali ri tenendo più 

o meno la pioggia e 1' umido sembrano con ciò p ro ­

vocare, il ge lo . . 

Gli strumenti che si usano sono la vanga , la for­

ca , e l ' u n c i n o : ma quelli che s ' impiegano c o n 

maggior vantaggio sono la zappa pesante c o n 

manico corto , e la marra di diversa fo rma , che 

dà t re , quattro stumentt ; cioè la marra c o m u n e , 

t r iangolare , biforcata, e quella a tre rami. ' O v e ­

duto molti eccellenti v ignajuol i , che per i diversi 

terreni ghiajosi , o leggeri non si servivano che del­

la marra triangolare, il cui manico è lunghiss imo, 

più o meno curvo , per impedire all' operajo di es­

aere in una posizione incomoda , che lo sforze­

rebbe avvicinarsi troppo alla terra. 

IL lavoro io cambio di farsi dall' alto al basso 

delle pergole, e così riprendendole tutte i sola te , si 

può eseguirlo per traverso con solchi più , o meno 

leggeri paralelli tra essi, ed alla parte-inferiore del ­

la vite. Il secondo l a v o r o , che si è nominalo mal 

a proposi to in qualche paese raschiare, e zappare, 

deve farsi con altrettanta cura che il pr imo. S o l a ­

mente il vignajuolo dev' eseguire i solchi , metten­

dosi all ' altra estremità della parte superiore della 

v i t e , ed in m anitra opposta aita prima operazione. 

Si fa questo secondo lavoro subito d o p o , che il 

fruito è annodato. 

L ' o g g e t t o del terzo dev' essere di eguagliare la 

superficie della i e n a , levare 11uicra.ra.cute quella 

folla 

http://11uicra.ra.cute
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lolla dì pi u n e , clie assorbe a pura perdila i suc­

chi nutrit ivi , che devono esserle conserva t i , e erre 

ritenendo l ' u m i d o , danno luogo a g e l i , che seb­

bene in autunno non sono niente meno a temersi , 

che quelli di pr imavera; perchè i primi impedisco­

no al frutto di maturare , malgrado 1' annunzio dì 

un buon anno. 

Non si raccomanda mai abbastanza ai coltivatori 

vignaiuoli di non fare il terzo l a v o r o , se non che 

d o p o che 1' uva è dec i sa , e in seguito a quelle, 

dolc i p i o g g e , che riscaldano l ' a tmos fe ra , fanno 

ingrossare il grano rapidamente, e sono il felice pre­

sagio di un' abbondante raccolta. 

E c c o il c o n s i g l i o , che OLIVIER DE SERHES dava 

dugenlo anni fa ai suoi vignajuolj . ti Li cousi-

)) gliava a visitare sovente le loro v i l i , per prevenire 

» il d a n n o , che potevano ricevere dai ladri , dalle 

n bes t i e , dai veti ti , dal giacere de l l 'uva per terra, 

» da l l ' incremento d e l l ' e r b e , ed altri e v e n t i , aja-

)] tandola secondo le occor renze , sino alla v e n d e m -

» mia. » 

Le piante , ed erbe che nascono nelle nostre v i ­

gne sono per icolose , non solo per la proprietà , 

che anno di ritenere I' u m i d o , nutrirsi a spese de­

gli stipiti: ma eziandio per l ' emanaz ion i che alcu­

ne tra esse tramandano con t inuamente , dando al 

v ino quei gusto^disaggradevole , e qualche volta nau­

seante , che la dimora nella l ina , e il tempo non 

possono distruggere, e che si attribuisce sempre 

alla qualità del terreno. Queste piante sono le mar-

c o r e l l e , 1' airepice , il dente di c a n e , l ' o recch ia d ì 

s o r c i o , 1 'anagallide, il fumosterno , la parietaria , 

la chel idonia , la la t ic i , il sonco , la verrnicularia , 
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J*arsenico, o sempre vivo delle v i g n e , il c e n t o n e , 

la poftuìacca , il p o r r o , la scabb iosa , il solairo , il 

inace rone , la pilosella , il g rasole , il c a r d o , la 

m a d i e , I* e l i l rop io , la rucchetta , la rapa , l 'unghia 

di p o r c o , e c . 

D o p o aver cavato accuratamente colle radici que­

ste p i an te , specialmente i card i , e le campanel le 

( perchè la più piccola parte di queste in p o c h i 

g iorni ossigena vn nuovo individuo) si portano fuo­

ri della vigna per abbruc ia r l e , seccate che siano , 

e sì spargono allora le ceneri nelle fosse delle pian­

te giovani. S'esiste qualche con t rada , dove per 

una malintesa economia si lavori col i ' ara t ro , non 

si può che compiangere lavoratori lauto i g n o r a n t i , 

i quali trascurano così i loro veri interessi , e b i ­

sogna guardarsi dall' imitarli. 

Nel N o r d , dove 1* equilibrio tra i principj del 

s u c c o , e le proporzioni del calore è già natural­

mente rotto per la poca elevazione della t empera ­

tura , si a la perniciosa abitudine di far predomi­

nare il succo con quei letami spesso ripetuti , che 

soministrano , è v e r o , raccolti abbondanti , ma che 

danno un vino senza s a p o r e , e disaggradevole, che 

non si può conservare molti ann i , senza che si 

converta lutto in cattivo aceto. 

L e sostanze che si potrebbero impiegare In q u a ­

lità di concime sarebbero i fasti fondamentali in 

gran masse di a lbe r i , f og l i e , e cespi. Ma queste 

sorte d ' ingrassi , sendo spesso rari, si rimpiazzano 

con terra di f iume, di stagni, di fosse , co l le i m ­

mondezze delle strade , che si d i spongono iu strati 

alterni col lo sterco ben marcito di diversi animali. 

Passati uno o due inverni, questo compos to si t ra­

sporta alla vigna. 
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L o sterco ridotto in polvere ( poudreite ) può 

nei p a e s i , ove sono le fabbr iche , servire a questo 

uso Devesi spargere a p u g n i , e con molta atten­

z i o n e : ma bisogna allontanare tutte le sostanze a-

n imal i , che non essendo ridotte in l e t a m e , quasi 

s e c c h e , comunicano al vino una porz ione d e l l ' o d o ­

re infetto che spargono. Nel le migliori vigne , le 

viti non s ' ingrassano mai : si teme la troppa f e ­

conda influenza di quei letami che anno distrutto 

la riputazione de' terreni pili rinomati. Si co r reggono 

le t ene forti meschiandole la sabbia di acquazzoni , 

j rottami di c o n c h i g l i e , le sostanze calcaree. Nel le 

vecch ie v i g n e , in quelle che la magrezza del ter­

reno à fatte pe r i r e , sì arriva u darle nuova v i t a , 

a rianimare interamente la loro vegetazione , spar­

gendovi della terra vegetabile. 

D u e ragioni importanti dec idono del tempo , che 

sì deve scegliere per trasportare gì ' ingrassi , e fan­

no preferire ad ogni altro quel lo di autunno. La 

prima è , c h ' e s s e n d o quella l ' e p o c a quasi s o l a , 

in cui il coltivatore può disporre del suo tempo, sa­

crifica tutti gì ' istanti , che crede necessaij a sce­

gliere il concine , dargli la preparazione convenien­

te ; e la seconda per le piogge , ed u m i d o , che 

non avendolo ancora pene t ra to , è meno pe san t e , 

e il trasporto più. facile. 

E impossibile prescrivere un me todo generale per 

questo t raspor to , e h ' è sempre in rapporto costante 

colla fortuna dei co l t iva to r i , e con una quantità di 

circostanze local i , che non si possono valutare. Ma 

si può quasi sempre effettuarlo presso la pianta­

gione stessa con v e t t u r e , carri t raboccant i , sul dor ­

so de^li as in i , dei c a v a l l i , e dei muli . 
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D o p ò ìt t ag l io , donne e fanciul l i , muniti di c e -

Étl , bigouzi , o panieri , spargono questo contiene , 

secondo i bisogni della v i t e , a cui sono necessarj 

per i lavori , che devono seguire immediatamente 

questa operazione. Bisogna disapprovare egualmen­

te i melodi di spargere mol lo Jclame alla volta , e 

<li non adoperare questi modi di mìg l io raz ione , se 

non che ogni dieci anni , come si pratica iu a lcu­

ne cont rade ; perchè la natura degli st ipit i , la loro 

situazione , non essendo le stesse per tutte le v i ­

gne , questa disposizione esige per la coltura dif-

ierenti cure. Quanto alla qualità del conc ime , può 

provenire non solamente dagli ingrassi , dagli e-

scrementi , ma ancora dalla natura del s u o l o , da l ­

le piante che lo cuoprono , l 'avvicinano, e dalla pros­

simità di quegli stabilimenti, i quali caricano 1' atmo­

sfera di vapori forti , che la pianta assorbe coll 'ar ia, 

e che modifica col succo , dando al vino un gusto 

particolare. 

La divisione della qualità del conc ime in natu­

ra te , e artificiale, pare indicare al v i g n a j u o l o , che 

se non può cambiare la natura del s u o l o , e d imi­

nuire quel s a p o r e , che piace in qualche v i n o , è 

però il padrone di allontanare le piante, che spar­

gono emanazioni spiacevoli , le quali sono tanto 

più assorbite d a l l ' u v a , quanto più si avvicina des-

sa alla maturità ; perche la vite p u ò far ammeno 

di quei concimi , i cui effetti nocivi non sono mai 

compensali fdaì deboli vantaggi , che le p rocu­

rano. 
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C A P I T O L O V . 

Degli accidenti, e delle malattie che so~ 
pimvengano alla vite; e de'vai/ modi di 

| rinnovarla. 

Crii acc iden t i , che possono attaccare la vile non 

sono gli stessi per i n n o , e non sono egualmente 

numerosi in ogni paese : !a temperarura generale e 

p o c o e leva ta , che regna nelle regioni del N o r d , 

impedendole di acquistare quel vigore , che à or ­

dinariamente al m e z z o g i o r n o , la priva dei modi ne-

cessatj per resistere ai geli frequenti , e mortali , 

che affliggono sovente quelle v igne. Tra gli ur t i , 

che la vile può ricevere dall ' influenza delle sla^ 

g i o n i , si possono mettere nel pr imo rango i ge l i 

della primavera, e l ' intristire. Quanto alle strac­

ciature delle rad ic i , e alle ferite degli s t e l i , c h e 

causano la perdita del succo , e la maialila de l lo 

s t e l o , sono il frutto del disordine , e della p o c a 

attenzione del coltivatore. Contut tociò alcune volle* 

sono occasionale dagli inselli : ma con costanza e 

zelo arriverà facilmente a riparare i suoi fal l i , e a 

disimbarazzarsi da quei numerosi n e m i c i , la cui 

voracità è perniciosissima. 

Se esistesse in Francia un maggior numero di c o l ­

tivatori istruiti, se questa moltitudine d ' i n s o c i e v o l i 

proprietai j , in cambio di confidare ciecamente la 

cura delle sue piante a mani i nab i l i , volesse in-

caricarsi di dir iger le , saprebbe allora apprezzare > 

nelle contrade che ab i t a , i diversi acc iden t i , che 
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può temere la v i l e , t roverebbe i modi di garantir­

s i , ed opporsi alla loro marcia verso la distruzio­

ne. E puossi assicurare, che da una quantità di 

sacgi ben diretti risulterebbe una gran massa di fat­

ti pseziosi , i quali fonderebbero sopra basi solide 

la sc:cnza""dell 'oneologia. 

OLIVIER DE SERBES ci à insegnato , che si può con 

letame spessissimo di paglia, e di sterco mezzo pu­

trido impedire , che i raggi al levar del sole arri­

v ino sino al g e r m o g l i o , che senza questo sarebbe 

abbrustol i to , e distrutto. 

Il sig. TUMILRAC abilissimo colt ivatore del dipar­

timento della Seine , e O i s e , si è servilo di questo 

processo in una delle sue v i g n e , situata tra Or­

leans , e Paris. E c c o la maniera e o o cui à praticata 

questa operazione, ti II proprietario fa riunire delle 

i) erbe , e delle canne : si meschiano con catt ivo 

» fieno e paglia bagnata. Si formano verso 1' est 

» delle rotonde di cinquanta in cinquanta passi. S e 

» ne mettono del pari negli s tradini interni della 

]) vigna e lungo le sue estremità. Il proprietario fa 

i> vegliare allorché presuma che sia da temere il 

» freddo della mattina. Se la rugiada non è sensi-

J) bile verso mezzanotte è un pronost ico cer to 

>! del g e l o ; allora un 'o ra prima del levar del sole 

» fa mettere il fuoco ai mucchj di erbe ; si procura 

u che facciano poca fiamma , ma molto fumo. Se 

« soffia il vento viene ordinariamente dal Nord , o 

)) E s t , e Nord-Est. Si fa allora attenzione da q u e l ­

li la par te , onde il fumo si disperda su tutti ì pun­

ii ti della vigna ; so non fa vento , si occupa a far 

» molto fumo dalla parte de l l 'E s t per combat te re 

» i raggi del sole. Per comprovare in maniera c e r -
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» ta l ' e f fe t to di ques'a spcrienza il sig. TvMrr.fi Àc 

•> aveva privato del fumo una pianta intera della 

j) sua vigna appoggiata a un muro , che la garau-

« tiva dal Nord, Nessun germogl io fuggi da questa 

» parte a! disordine del gelo , e gli altri furono 

u tutti conservati. Cionullostante la vigna gelò tul­

li ta intera li 3 i aggio della slessa annata , per­

ii che la persona destinata a vegliare credette ve ­

li dere della rugiada a un' ora di mattino. Riposò 

il su questa apparenza , si a d d o r m e n l ò , e risve-

» gliossi troppo tardi per combattere quel fla— 

. g . l l o . . 

Si deve al sig. LAMBBY qualche saggio abbastan­

za felice per impedire I' intristire della vite ; m a 

Sa maniera proposta è t roppo lunga per non p o ­

terne consigliare 1' uso. Sper iamo che nuovi sfor­

zi dalla parte di quegli u o m i n i , che consacrano 

le loro veglie ad utili miglioramenti , ci somministre-; 

ranno presto un me todo quanto c e r t o , altrettanto 

facile ad eseguirsi. L% fruttificazione esige, per 

farsi, nn concorso di c i rcostanze, le quali non esi­

stendo a q u e l l ' e p o c a , la rende più o m e n o imper ­

fetta , e che spesso l 'arresta anche comple t amen­

te. L e cause naturali , che possono disturbarla, o 

distruggerla, sono le lunghe e fredde p i o g g e , c h e 

si o p p o n g o n o allo svi luppo delle parti della gene-? 

r a z i o n e , i tempi caldi e s e c c h i , che le inaridisco­

n o , e i venti forti ed impe tuos i , che le s taccano 

con violenza , le portano lungi : ecco alcune cause 

dell ' intristire cui è ben ^difficile rimediare. Ma so­

vente la detta malattia della vite a luogo dopo la 

f e c o n d a z i o n e , allora che il frullo à. l e g a t o , e c i ò 

per effetto di un s u c c o troppo a b b o n d a n t e , che sì 

http://TvMrr.fi
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è fallo rifluire verso il grappolo, spampanando mal 

a p ropos i to , o in tempo che fioriva. 

E c c o il modo proposto onde prevenire questa 

reazione del succo. Riesce costantemente, e sarebbe 

presto adoperato dappertutto , se si potesse prati­

carlo nelle grandi piantagioni. 

ti Subito che i frutti di uno stìpite sono legati , 

w levate destramente con una piccola lama ben ta-

» gliente , sul vecchio l e g n o , che porta immediaia-

j) mente un nuovo germoglio , una porz ione della 

» sostanza corticale sino alla parte legnosa , e so­

li lamente dell ' altezza di una o due linee : p r o c u -

» rate che la parte legnosa aia scoperta circolar­

li mente ; ma senza essere danneggiala , senza ave-

)i re ricevuto il più p i cco lo c o l p o . Ricopritela in 

» luogo delle parti levate con filo di c o t o n e , o di 

j) lana , e sarete presto a portata di verificare l 'ef-

)> fetto di questo processo, i] 

Questo metodo assicura , come pare indicarlo la 

terra, di arrestare la t roppo grande quantità di suc­

c o , che senza questo si sarebbe portato al g rap­

p o l o , che si vede ingrossare sensibilmente. 

S ' immaginò dopo un p icco lo islrumento a due 

Jame , e a roncina , che rende questa operazione 

più semplice : ma gl ' inventori anno r iconosciuto la 

necessità di farvi ancora qualche cangiamento , pri­

ma di pubblicarne tutti ì vantaggi. 

La v i l e , sebbene non sia stata attaccata dal g e l o , 

o dall'inlristire, può cioniiullostanle c o l f aspetto del­

le sue fogl ie , o il cattivo stato del suo frutto a n ­

nunciare, che soffre in qualcuna delle sue part i ; 

il che potrebbe provenire dai travagli intrapresi fuo­

ri di tempo, dai tagli mal fatti , che non sono stati 
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abbassati sul vecchio l e g n o , o dai sarmenti percossi 

dalla gragnuola , che non dando altro che deboli 

getti devono essere tagliati al disotto della ferita. 

Si può inliue attribuire questa malattia ad ulceri , 

0 crepolature occasionale da b r i n e , da n e b b i e , e 

dalla negligenza avuta noli* inverno di non staccare 

1 sarmenti dai pa l i , e dal non avere levate al 

tempo del taglio le parti sofferenti. 

L ' abbondanza degli ingrassi è sempre nociva alla 

vite , somministrandole più succhi nutr i t ivi , che 

non può elaborare , e se non si affrettasse a spar­

gere sostanze, che dimagrano il s u o l o , c o m e sab­

bia, ghia ja , rottami di f a b b r i c h e , non tarderebbe a 

soccombere a una terribile indigestione. L a cattiva 

maniera , che s ' impiega per p r o p a g a r e è anche 

una causa di malattia , ed è tanto più pericolosa , 

che si dura fatica ad accorgersene dal focola jo . 

Quella gran quantità di vecch i sarmenti , che si 

c o p r o n o di terra, alterano decomponendos i il succo , 

che somministrano al giovine stipite , il quale per 

riprendere vigore à b i sogno di essere separato to­

talmente dalla parte ammalata , e che senza temere 

se ne tagli anche fino alle radici che potrebbero es­

sere attaccate. Se per incuria il vignajuolo à dan­

neggiato col suo ferro lo stelo , bisogna rimediarvi 

co l i ' unguento di St. Fiacre, l ' a rg i l l a , o anche il 

carbone mescola to col sapone bagnato. Questi mez­

zi , e l ' app l i caz ione della cera m o l l e , del catrame, 

di un ferro c a l d o , non possono sempre impedire lo 

scolo del s u c c o , sopra lutto se la piaga è r e cen t e : 

allora non resta più aliro mezzo per sottrarla all'aria 

ed operare la sua guar ig ione , che levare completa­

mente l ' u m i d o con una s p u g n a , ed applicarvi su-
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bì to della p e l l i c c i a , » della vessica intonacata di pe ­

c e , che si adatta con un filo bene inceralo. Era 

già abbastanza per la vite aver da temere le intem­

perie delle s tag ioni , l ' ignoranza o il difetto di c a ­

re del coltivatore, senz'aver da temere anche de 'nuo-

vi e numerosi nemici nel verme della vi le , nelle d u e 

specie di gorgoglione ( charanson ) , gli scarafaggi 

{grìbouri^ Qhannetons ) , e le lumache (Umacons). 

Il verme deposto dulia farfalla nel centro de l 

grano sviluppa , e subito sì nutre della carne che 

trova d ' in to rno a l u i : ma i grani vicini sembrano 

presentargli una nutrizione più aggradevo le , egli 

vi penetra , e vi stabilisce tra tutti que l l i , che si 

toccano una facile comunicazione. Questo insetto 

non puossi rtsguardare, se non come causa secon­

daria del martire della vite , il quale sì deve attri­

buire a quelle lunghe p i o g g e , che procurando un 

succo t roppo abbondante rilasciano la pell icola , c h e 

non può più allora opporgli alcuna resistenza. 11 

verme della vite non sorte da! g r a n o , che per un 

tempo freddo , o per la rugiada; ma al più l ieve 

strepito rientra con prontezza. 

I due gorgoglioni ( charancam ) , conosciuti sot to 

jl nome di urbcc , ùrSére, tagl ia-germogl i , dìableczu, 

béchti, li'seite, véleurSvsrt, destraux non sono m e ­

no pericolosi. Compariscono ord inar iamente , allor­

ché il germoglio à un piede di lunghezza. L o ta­

gliano per me tà , e a due terzi , purché la (lessibilitài 

della foglia gli permetta avvilupparsi più facilmen­

te. Depone le sue ova n e l l ' i n t e r n o , e tra le diffe­

renti c i rconvoluzioni . La terza specie è lo scarafag­

gio { gribouri ) che attacca l ' u v a , e fora le sue 

foglie con tanti b u c h i , che pare un cr ivel lo. L o 
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scarafaggio {hanneton ) allo sialo di larva è conosciuto 

s o d o il nome di verme btanca , di ture, di mano. 

Egli poi ta più strage alla vite di quando è giunto 

allo slato d ' inset to perfetto. L e p i cco le ora deposte 

dalla f e m m i n a , alla profondità di più di tre p i e d i , 

nascono verso la fine del l ' estale. Allora v ivono a 

spese delle radici , e della barba. Il co lore rosso 

delle foglie , e la precocità del frullo attestavo t ioppo 

la loro disastrosa presenta. Ordinai iamenle nel mese 

di g i u g n o , al quarto anno di sua esistenza, si tia-

sforma di verme in scarabeo. Se allora si cerca nella 

terra attentamente , vi si trova un miscuglio di ver­

mi della sua specie , di differenti g randezze , e d e ­

gli scarafaggi ( Jiannetons ) formali. 

La lumaca , o ch iocc io la teme tanto ì rigori deli* 

inverno , che al suo avvicinarsi si affonda nella ter­

r a , si rilira nel fondo della sua c o n c h i g l i a , ottura 

ermeticamente I' apertura colla sua bava , ta quale 

addensandosi foima un coperch io di materia bianca­

stra durissima. La primavera rianimando il suo vi­

g o r e , le procura dc 'bisogni , che soddisfa rosicando 

ì g e r m o g l i , e le f o g l i e ; percor rendo i c e p p i , gli 

lascia q u e l l ' u m o r e m u c o s o , che serve ad insordirle 

la marcia , e che turando in quel luogo i pori del ­

la p ian ta , serve di os tacolo alla sua traspirazione, 

e le impedisce assorbire dall ' aria i prinripj che 

abbisogna. In qualche vigna , dove la lumaca è un 

c ibo ricercatissimo i fanciulli le fanno la caccia eoa 

tanto maggior piacere , quanto p iù facilmente le 

sorprendono , e che il prodot to che ne ricavano 

gì ' indennizzano ampiamente delle loro pene. 

La piccolezza del verme , e l 'agil i tà d e ' s u o i m o ­

vimenti tolgono persino il desiderio di cercate 

modi per preader lc . 
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Non è lo stesso dei gorgoglioni j f charan^on.; )>• 

dei quali puossi disfarsene fati lmeìitff , levando dal 

ceppo le foglie:, aftorligliate , in cuf*si trovano. Bi­

sogna avere; La' p recauz ióne di tagliarle, con forbic i , 

e metterle in un g rembia l e , che serva a portarle 

fuori della v igna , dove si devono abbruciare c o m ­

pletamente. L' urbec, il beemore, il griòouri, l, 

hanneton, non po tendo nello stato di verme soste­

nere le intemperie delle stagioni , n' evitano le v a ­

riazioni restando nell' interno della terra , dove v i ­

v o n o a spese delle radici. Ma se nell ' inverno lavo­

rale una volta la vigna , questo semplicissimo mezze­

rie distrugge una prodigiosa quantità. 

Se si depone fra le p e r g o l e , o i v i a l i , nei mont i 

di letame p o c o consumato , nei quali possa stabilirsi 

la fermentazione , altra Ili dallo sviluppo del l ' odore , 

e del calore , vi accorrono , e alla fine d' inverno 

dandovi fuoco se ne fa perire un gran numero. La 

preferenza che danno alle radici d e ' l e g u m i , c o m e 

la lattuga , la fava di m a r e , somministra un altro 

mezzo per distruggerli. 

Sì piatita nel l ' in termedio de'differenti ceppi della 

fava di mare , ed allorché il suo esterno annuncia 

che le radici sono attaccate , si cava la pianta co l la 

vanga , lasciandovi !a terra che la contorna. Si espo­

ne al s o l e , il quale co l suo calore fa perire tulli 

questi insetti. 

Ve n' è uno però , che dovete risparmiare , ed è 

il così detto ( carabe ) , n la giard n ' e ra , la cut 

grossezza sorpassa quella del nominato ( hanneton ). 

L o riconoscerete dal suo bel vestito verde con ri­

ghe longitudinal i , e seminalo dì piccoli punti d 'oro . 

Non dovete temere niente da lui per gli steli o le 
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radici del vostro ceppo . Egli è il più crudele ne­

mico di tutti i v e r m i , clic divora senza p i e t à , e 

senza risparmiare neppure quelli della sua specie . 

Cioiiullostantc non li prendete senza precauzione , 

perchè lasciano sovente un l iquore acre , e causti­

c o , che incontrando parti sprovviste di epidermide 

causa vivissimo dolore . 

11 coltivatore si vede spesso obbl igalo rimpiazza­

re c e p p i , che sono periti per diverse c i r cos t anze , 

o cambiare la natura della sua pianta , rimpiazzan­

dola con un ' a l t r a , la quale convenendo meglio alla 

natura del suo terreno , e della sua plaga deve dar­

gli dei fruiti di miglior qualità. Il r iuovcl lamento 

dei ceppi periti si opera facilissimamente in una vite 

g iov ine co l le margotte : ma nelle vecch ie la forza 

delle radici , e la grandezza degli steli, sono ostacol 

potenti , che si o p p o n g o n o a questo metodo . Si usa 

allora la propaginaziene , i cui difetti faremo c o ­

noscere dietro il celebre lìoziEn. L ' innes to è il mez­

zo più van tagg ioso , clic si possa impiegate nel se­

c o n d o caso. « L ' a r t e d ' innestate è ant ichiss ima; 

» consiste nel tagliare affatto il c e p p o a due o ire 

» poll ici da lerra, quando il succo comincia a muc-

» versi , e a fenderlo per mezzo nello spazio senza 

» n o d o : s' inseriscono in questa fessura due marze 

» tagliale ad angolo dalla parte più grossa , e da 

n una banda più densa che dal l 'a l i ta ; la più densa 

» guerniia della sua parie esterna deve adattarsi iu 

» maniera , che il suo libro ( liber ) coincida con 

11 quella del soggetto. D o p o aver legato 1' innesto 

I) con un v i n c h i o , si copre di (erra per garantirlo 

>• dall' azione del sole. Quando questa operazione 

H è benfat ta ( che il soggetto è b u o n o ) ne inai; 
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i) (ano dei getli v i g o r o s i , ed al secondo anno si può 

a tagliare assai a lungo. » 

E c c o dieiro il sig. BEST HO v alcune osservazioni , 

e principj preziosi su cjueslo p rocedere , e h ' è il p i a 

sicuro ira quelli che si conoscono , u L ' innesta rie-

u sce male nei terreni assai congelati , ed a r i d i , 

i) perchè il sole lo secca prima che abbia preso : 

» per la stessa ragione prende difficilissimamente in 

» un suolo che non à fondo : toltine questi due 

• casi , egli riesce egualmente in ogni sorte di ter-

u ra , purché si faccia b e n e , i nconven ien te stagio-

» n e , col buon tempo , sopra soggetti vigorosi , c o n 

» marze accuratamente conservale , e purché si 

n sce lgano delle specie analoghe. Perclre l ' innesto 

» sia ben fallo , bisogna che il soggetto sia sano , 

n che non abbia nodi nel luogo che si f e n d e , che 

» la fessura sia eguale affatto, che il taglio del tron-

» co sia vasto , che la marza sia tagliata a tre oc -

ti ch i . Il pr imo occh io deve toccare il s o g g e t t o : il 

» secondo trovarsi a fior di terra. Bisogna che la 

n marza sia tagliala in forma angolare , cominciando 

o al disotto d e l l ' o c c h i o il più b a s s o , sino a tre 

» quattro centimetri circa {-i) d i scendendo , e d imi-

9 nuendo la grossezza ; che la corteccia della mar-

» za tocchi quella del soggetto in quanti più punti 

>i è pos s ib i l e , e alla fine, che il t ronco sia legato 

» con un vinchio d e b o l e , e p ieghevole per fissare 

i; la marza. » 

Subito che il succo à cominciato a mettersi in m o ­

to , il che arriva secondo i c l i m i , in ge rmina l e , o 

pratile ( marzo e aprile ) scegliete al lora, per inne­

stare la v i t e , un tempo n u v o l o s o , e un vento di 

Sud-est o S u d - o u e s l : ma evitate i venti del N o r d , 
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C il sole a rd jme con eguale premura che i giorni 

p iovos i . Le marze rjevorisi prendere sulla parie in­

feriore del sarmento, Si tagliano alla fine di autun­

n o , col tempo secco , f reddo , ad al lorché ogni 

movimen to del succo è interrotto. Si conservano , 

c o m e abbiamo d e t t o , per i p icco l i rami tagliati sul 

c e p p o . Il giorno del l ' innesto si tagliano con atten­

z i o n e , e si portano alla vigna in acqua ben chiara , 

il che impedisce che i corpi estranei si a t tacchino 

alla parte tagliata , la quale maggiormente ammoll i la 

è meglio disposta a vegetare. Alcuni autori anno 

avanzato gratuitamente , che l ' innes to p u ò alterare 

la qualità del v ino ; perchè se avessero esaminato 

la di lui azione su tutti i vegetabili , sarebbero stati 

costretti convenire , che alcun frutto innestato sopra 

un soggetto selvatico non perde della sua qualità 

per prendere quella del frullo selvatico ; e che un 

frutto acerbo a l l ' i n c o n t r o , innestato sopra lui sles­

so , migliora , e perde la sua asprezza. 

Col me todo ordinario di propaginarc per riem­

pire un luogo si r icopre un sarmento , lasciandolo 

aderente al c e p p o , senza cui non potrebbe fare a-

m e n o prima dello sviluppo delle sue r a d i c i , che si 

fa da fiorile a piatile , e messidoro { aprile , magg io , 

g iugno ) , Si pretenderebbe a torto , che questa pro­

pagine non à bisogno dei succhi nutritivi della ma­

dre , e che può sussistere senza essa -, perchè se la 

separate in primavera , in m e n o di o l i o dieci giorni 

la vedete perire. L ' a z i o n e che avrà esercitata sogli 

altri rami , privandoli di porzione di nutrimento , 

tarassi rimarcare alla raccolta seguente col suo p o c o 

v i g o r e , e la caduta delle sue f o g l i e , prima che gli 

litri ceppi abbiano cominciato a spogliarsi. iNort si 
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può siabiììre alcun rapporto tra la propagine , e il 

p i c c o l o ramo tagliali'» sul c e p p o , il quale preparato 

da lungo tempo accuralatnenie à tutto c iò d i e gli 

occorre per ajulare la formazione delle sue r a d i c i , 

e che si trova allora in uecessilà di provvedere alla 

sua esistenza. Se anche r icoprendo il c e p p o , c o m e 

si fa in molti cantoni , si avesse la precauzione di 

seppellirlo p ro fondamen te , s ' impedi rebbe che get­

tasse alla superfìcie r a d i c i , che provano tulle le in­

temperie della s t ag ione , che r icevono dai diversi 

lavori degli urli , che gli sono sempre funesti. 

Ave te bisogno di rimettere qualche luogo voto ? 

Allora aprite una fossa di profondila proporzionata 

all' altezza de'vostri ceppi . Può dessa variare dai se­

dici poll ici ai vent icinque. La di lei larghezza è li­

mitata dal numero d e ' c e p p i che dovete mettervi. 

D o p o aver levata la terra, che si trova appiedi del 

ceppo , dopo aver separate e slaccale accuratamen­

te le radici , bisogna stenderle orizzontalmente ce l la 

fossa preparata , disponendole secondo i vostri b iso­

gni , e in maniera che negli angoli vi siano ì sar­

menti destinati a rimpiazzare ì periti. Drizzate l e 

vostre nuove propagini dietro le pareti della fossa, 

che laglierete a scarpa di m u r o , perchè col ghiac­

c io , se i lati fossero perpendicolari , potrebbero ri­

cadere , e coprirebbero troppo il c e p p o , sul quale 

non dovete lasciare , che un leggero strato di terra , 

leggermente r icoperto da un p o c o di grascia. Sfor­

zerete con ciò le radici ad affondarsi , a nasconder­

si profondamente per essere al coper to da tulli gli 

accidenti , e vegeteranno assai meglio , soprattutto 

nei suoli di s abb ia , e ghiaja. Disposla così la pro-

p a g i n e , tagliatela a d u e , ire o c c h i , e datele su­

b i to 



bfto un appoggio di* legno vecch io . I pali di legno 

giovine u u o c o n o alla pianta , e spesso la fu uno m o ­

rire p e r l e sostanze , che c o n t e n g o n o , le quali scio­

gliendosi facilmente col le piogge , impregnano le 

radici di un succo acre , ed amalo . Evitate i pali di 

s a l i c e , che vegetano sì fac i lmente , e il cui invi­

l uppo serve di rifugio ad una quantità d ' i n s e l l i , 

i quali occas ionano la pu t re faz ione , chiamando i' 

u m i d o . 

Malgrado i certi van tagg i , che questo processo 

presenta sopra tulli i metodi impiegati [ter propa-

ginare ia v i l e , non si può sperare di vederlo ge ­

neralmente adot ta to , che quando proprieiarj istruiti 

vo i r anno darsi la pena di farlo eseguire sotto i suoi 

o c c h i : perchè altrimenti l ' u s o , e la poltroneria del 

vignajuolo saranno più che sufficienti per arrestar­

ne la propagazione. Ne abbiamo un esempio assai 

toccante in un a n e d d o t o , che F. oziti» ci à latto 

conosce re . 

Un Liouese , proprietario di una v igna , in un eca 

celiente cantone , era sul punto dì farla cavare per 

la sua vecch iezza , allorché Rozitr, gli propose man­

dargli due de ' suoi più abiji vgna juo l ì . Il padrone 

fece tagliare assai cor to , per ave-re dei sarmenti più 

vigorosi . Alla fine d e l l ' a u t u n n o cominc iò l ' o p e r a ­

zione : ma i vignajuoli del proprietario cercavano 

tutte le occasioni per ingiuriare gli ultimi v e n u t i , 

che niente meno perciò coRtinuavabo il loro trava­

glio con zelo ed attivila. Malcontenti di questo pri­

m o tentat ivo, ne impiegarono un a l t r o , dal qual.e 

furono essi stessi inganna l i : andavano la not te •» 

rialzare i ceppi dalle f o s s e , e pretendevano cì ie . s i 

raddrizzassero da loro stessi. Il padrone li vegl .ò egl i 
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( i ) Specie di uva. li Trad. 

m e d e s i m o , ed avendoli sorpresi sul fa t to , li cór­

resse in m o d o da impedirgli per sempre il desiderio 

di opporsi a un metodo tanto van tagg ioso , che sì 

affienarono ad adottare in tutto il cantone. 

Quanto a l l ' epoca più propria per formare delle 

propagini , O L I V I E R DE SERIES le indica in due pa­

role t « Il tempo di propaginare è quello siesso di 

« piantare, avuto riguardo alle circostanze presen­

ti tate dai luoghi caldi e f redd i , secchi e umidi. » 

Come una vigna divenuta vecchia non indenniz­

za più il suo proprietario delle spese eh ' è obbl iga­

to fare per essa , così non gli resterebbe a l t r o , che 

farla cavare sub i to , se non esistesse UH m o d o sem­

plicissimo per aumentare la quantità del p r o d o t t o , 

senza nuocere alla di lui qualità. Basta per questo 

minorare i ceppi di una metà , soppr imendo l ' u n o , 

e lasciando l ' a l t r o , senza temere allora gli effetti 

della distanza. 

C A P I T O L O vr. 

Velia vite a pergola. Della raccolta e 
conservazione dell' uva. 

S i à talmente 1' abitudine dì confondere it mucoso 

zuccher ino col mucoso d o l c e , che molti si sorpren­

d o n o , che non.si converta in vino la bella chasse-

las (1 ) di Monlreuii , e di Fontainebleau , e sono 

persuasi che quelle uve le quali p iacc iono a l l 'oc­

c h i o , ed aggradiscono al g u s t o , somministrerebbero 
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dopo la fermentazione , on prodotto òr eccel lente 

qualità. La temperatura dei contorni di Paris non 

è sufficiente ad operare lo svi luppo del mucoso zuc ­

cher ino t e nou si potrebbe neppure sperare di fa­

vor i te interamente la formaz.one del mucoso d o l c e , 

senza la precauzione che anno i coltivatori di ad­

dossare i loro ceppi a muri più o meno a l t i , i quali 

rivestiti di calce , o gesso , raddoppiano la quanti­

tà di c a l o r e , che I' uva dovrebbe ricevere. ' A n n o 

inoltre tutta cura di allontanare le f o g l i e , che 

potrebbero privare le uve dai raggi del sole , ed 

allontanare ogni causa, che pot rebbe essere nociva . 

I o p e n s o , che i muri dipinti neri , assorbendo in­

teramente i raggi della l u c e , e del calore ag i reb ­

be ro sui, frutti in m o d o più cos tante , e di maggior 

profit to. 

Il pallore delle foglie della v i t e , la c o l o r a z i o n e , 

i soccorsi del grappolo , e il co le re dei grani sono 

i caratteri , che dec idono in maniera certa della 

maturità dell ' uva. 

Se volete conservarla a lungo , non risparmiate 

fa t ica , e non negligete le circostanze, che sono fa­

vorevoli alia sua conservazione. Scegl iete per c o -

g'ierla un tempo ussai s e c c o , e principalmente un 

giorno di bel sole ; levale i grani guasti , o t roppo 

maturi , che infallìbilmente la farebbero perire. D i ­

sponete con precauz one i grappoli gli uni a lato 

degli altri su graticce guernite di secchissimo mu­

sch io . Le gral iece disposte in forma di barella vi 

faciliteranno il m o d o di farle trasportare a casa , e 

nei luoghi d o v e potranno ricevere più giorni di se­

gu i lo i raggi del sole. Sarà allora il momen to di 

metterla nel frultaruolo , che dev ' essere ben secco , 
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e p o c o acreato. E c c o i vaij modi impiegati per c o n ­

servare I' uva. 

i . Si attaccano i grappoli con un filo quanto ba­

sta forte a p icco le pertiche , o ce tch j disposti in 

forma di corona. Questo metodo il più. semplice e 

p iù usalo , permei le esaminarli con attenzione , e 

levare i grani macch ia t i , che po t rebbero imputri­

dirne degli altri. ' O veduto dell ' uva cosi d i spos ta , 

couservarsi in buono slato dall' uno all ' altro raccol to . 

a. In cambio di lasciare all' aria le p icco le perti­

che , o le corde cariche di uva , si sospendono in 

casse ermeticamente chiuse con intonaco di gesso. 

Si mettono in cantina nella sabbia secchiss ima, che 

le ricopra di un piede o due. 

3 . Un metodo assai buono , ma troppo dispendio­

so , è di met 'ere in una buona botte i grappoli ben 

disposti. D o p o averla chiusa si metle lu un' altra , 

che si chiude pure esattamente , d o p o averla b e n 

riempita di v ino . 

Si può anche conservare lungo tempo de l l ' uva 

tuffandola in un bolli to di ceneri in m o d o , che tutti 

i grani siano inviluppali. 

Si dispone uno sliato di uva così p repa ra lo , tra 

due strati di ceneri s e c c h e , e così di seguilo in 

m o d o di riempire una sca to la , che si mette in 

r.i\: t'na , a v e i d o a v ino attenzione di ben tuiarla. 

Come si voglia mangiarne si levano le ceneri ini-

m e t g e n d o a più riprese i grappoli nell ' acqua, fn 

Lorena si è trovalo il m o d o di avere anche d o p o 

l ' i n v e r n o dei c e p p i , che ricordano i più bei m o ­

menti dell ' autunno. 

Si prende una cassa della profondità dì v e n t i , 

venticinque p o l l i c i , per il c u i f o n d o s ' in t roduce un 
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bel sarmento , che promette dei fruiti. Si taglia il 

l inBtntO a d u e , (te o c c h i sopra la cassa , e h ' è 

riempita di buona terra , e /issala in aria da due 

Suoni uncini. Bisogna bagnarla spesso , perché la 

terra posta cosi perde prestò lutto il suo umido . 

Prima della maioi i'à , si separa qucs tan iargot lad . i l 

JÌ.O s t ip i le , sì l e v i n o le parti superiori al grappolo 

piti alt-1 , e si conserva la cassa difesa dal freddo , 

avendo cura d' irrigarla di tempo in tempo, Ques to 

è il migli T m o d o , che si possa impiegare per ot­

tenere precocemente d e l l ' u v a . 

A. traeste capitolo segue nell ' originale la lista 

Arile principali specie di viti, che si coltivano in 

Francia, lì traduttore italiano à creduto bene s o p ­

pr imer la , c o m e p o c o interessante per noi , ed avreb­

be in cambio amalo sostituirvi quella delle varie 

s p e c i e , c l ic si col t ivano nel suo regno ; ma m e d i c o 

e niente agr icol tore , gli è manca lo il mezzo di farlo 

con quella esaltezza , che avrebbe r ichiedulo la cosa. 

1 voti del C A V . Fn.ipp o UÈ (1 ) non sono ancora siali 

esaudi t i , e per quanto egli sappia , manchiamo tut­

tavia di una razionale oenologia italiana , ta quale 

sia basata sa certi p r inc ip i , e non a semplici rela­

zioni . 

( 0 Eli-menti di agricoltura. Ed tcrz.i, T. Iti. , 

r: \\- — Il Trad. 

http://qucstaniargotlad.il


P A R T E S E C O N D A . 

C A P I T O L O P R I M O . 

Del vino in generale, e del vino considerato 

ne' suoi rapporti col suolo, col clima. colla, 

plaga , colle stagioni, colla coltivazione (t). 

f r a le bevande artil ìziali , dalle quali 1' iicmo à 

sapmo Irarne un vantaggioso partito , si deve met­

tere nel primo rango il vino , quel l iquore p r e z i o ­

so , clie i poeti anno celebralo con tanto entusias­

m o , e i cui benefici effetti anno cantato con que l -

1'amabile giovial i tà , che sa sì bene ispirare ai nu-

(i) Il dott. FLORIANO CALDANI , professore all' uni­

versità di Padova, bravo medico , ed eccellente 

accurato anatomico, à tradotto, insieme cogli E— 

lemeuti di chimica del celebre CUAPTAL , alcuni al­

tri suoi opuscoli, sono già sei anni, tra cai vi i 

pure il Trattato sui vini. ( Vedi Elementi di C h i ­

mica di Chaptai. Venezia 1 8 0 1 . T . I V . p . 2 9 1 . ) 

Egli è da questo, che il nostro autore à desunto 

come disse molti principi, conservando la stessa di­

visione , e i testi de' capitoli, che a me piace ri­

copiare paro/a per parola dalla sullodata versione 

del signor CALDANI ( Il tradut. ) 
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meiosi suoi partigiani. La premura , col la quale 

tutte le nazioni anno costantemente ricercato il, vi­

no , rendendo questa sostanza un ramo di c o m m e r ­

c io considerabilissimo nel p a e s e , dove la vite è 

coltivata , à dato origine al gran numeio di opere, 

che sono state pubblicate su questa materia , e del ­

le quali si troverà l ' indicazione nelle sagge ne te 

della nuova edizione di OLIVIER DE SEURES pubbl i ­

cata dalla società di agricoltura di Paris. Ma i p o ­

chi progressi delle scienze fisiche a quelle diverse 

e p o c h e , r icoprendo di un denso velo tutto c i ò , 

che spettava all' oenologia , non à permesso ai loro 

au to r i , che riunire alcuni principi particolari , la 

cui generale applicazione sarebbe estremamente p e ­

r icolosa. Tut to restava ancora da fars i , al lorché il 

celebre RoziER ( la cui perdita sarà lungamente 

compianta dalle persone sagge , e da bene J dedi ­

calo sino dalla più tenera gioventù allo studio del l ' 

agr icol tura , che amava con pa s s ione , credet te at­

taccarsi particolarmente alla col t ivazione delle vit i , 

in un paese soprattutto , che la natura à sì favore­

volmente diviso , e dove i rari v a n t a g g i , che pre­

sentano un suolo f e c o n d o , ed una fav orevole plaga, 

sembravano interamente ignoti . 

Convinto del per icolo di quelle brillanti t e o r i e , 

alle quali l ' i m m a g i n a z i o n e , o fatti isolati anno p o ­

tuto dar o r ig ine , e non vo lendo confidare la cura 

delle sue osservazioni a mani straniere , i nvocò egli 

stesso le lezioni della sper ienza , che ripetè c o n 

quella pazienza instancabile, che appartiene al l 'uo­

m o di genio. Distinse f ac i lmen te , e al pr imo c o l p a 

di occh io Ì progressi , che questa scienza poteva 

attendere da una pratica sicura , e ragionata. Ini-
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paziente di f.ir godere ai suo paese le sue labor iose 

n e » S e , cominciava g à a riunire i materiali della 

sua grande ope ra , a l lorché morie crudele venne ai 

rapirlo alle s c i e n z e , p o c o i cmpo prima dei giorni, 

spaventos i , in cui l ' i n fe l i ce sua pat r ia , coperta d i 

un velo funebre , ed insanguinala , offriva da per 

tu l io il quadro lagrimevole di tante vittime am-

mnniicchiate sui rettami fumami di opulenta ciltà , 

degna di miglior sorte. 

Noi sospireremmo lungo t empo i suoi preziosi 

risultali sulla colt ivazione della vite , e I' arte di 

fare il v ino , se i di lui manoscritti, confidali al dot to 

DrssiEtrx, non fossero siati preservali dal furore del 

Vandalismo mediatiti le cure dell ' amicizia , e se 

mio dei più illustri chimici dell ' Europa , eh' è tan­

to benemerito della sua patria per le felici appli­

cazioni , che à fatto della chimica alle arti , non sì 

fosse incaricato di una par te , alla quale egli ha 

fatto delle aggiunte considerabi l i , e clic malgrado 

il suo modesto titolo di Saggio sui vino , non è 

nientemeno perciò il trattato p;ù c o m p l e t o , che 

sia mai stalo pubblicato su questo a rgomento . 

Sebbene la sperienza abbia fatto conoscere agli 

nomini l ' influenza grande dei climi sulla qualità 

dei v i n i , n o n si deve perciò studiate con minore at­

tenzione l ' az ione della co l t i vaz ione , delle s tag io­

ni , della plaga , e del suolo , perchè disordina spes­

so i calcol i di quei coltivatori ignoranti , che pe r 

non farne c o n t o , commet tono error i , che gli r i e ­

scono assai pregiudicievoli . La vite abita con pre­

ferenza certe contrade, che sembrano più c o n v e ­

n i r l e , e dove la bontà dei suoi prodotti indica in 

m o d o s i c u i o , che debba prosperarvi. Se la. bel lezza 
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# c la forza d e ' c e p p i potessero essere di un felice 

presagio per la qualità dei raccolti , si scegliere!)• 

hero preferibilmente i cl imi del Nord , dove i sar­

menti v igo ros i , ben nutr i t i , carichi di larghe foglie 

annunciano una vegetazione abbondante ; ma questi 

iudizj ingannevoli prevengono in m o d o vantaggio­

so i coltivatori istrutti, che sanno perfe t tamente , 

che il calore non po tendo essere suflìcientc per e-

ìaborare questa troppo grande quantità di s u c c o , 

la maturità dell ' uva non si opeierii , che in m o d o 

imperfetto , e che si otterrà costantemente in queste 

regioni un v ino senza sapore , d e b o l e , e s p i a c e ­

v o l e . 

L e vigne più considerabili , e p ' ù rinomate si 

t rovano tutte tra il 4 ° c 5o grado di latitudine, ed 

anche un p o c o in qua dall ' ult imo termine, perchè 

contando dal 4$ sino a tutto il 4<J e 5o , la ver­

dura eh' esiste nel frutto , non avendo potuto esse­

re modificata dal calore , I' uva acre , e senza aro­

ma , non cont iene nemmeno i ^principj neccssaij 

per dare del buon a c e t o ; e d o p o la fermentazione, 

il v ino non deve quel sapore ac ido , che à un a l ­

tro a c i d o , che vi si trova abbondantemente «parso. 

Se le stesse piante potessero essere indistintamente 

colt ivale in tulli i c l i m i , se classerò per lutto i v i ­

ni di B o r d e a u x , e di Bourgogne , si avrebbe una 

prova irrecusabile, che le differenze del c l i m a , d e l 

s u o l o , e deiJa p l a g a , non s o n o , che cause im­

maginar ie , la di cui influenza è affatto nu l l a : ma 

noi non possiamo dubitare , d o p o le numerose sjis-

rienze, che sono state fatte, che Jc margotte dì uri» 

eccellente v i g n a , Irasportate in altro p a e s e , non 

anno p iù dato gli slesji r isultat i , e siamo «siici*-



.[ n ]. 
I a t i , che 1* acino eli Bourgogne trapiantato nei d ì J ( 

mi p i » caldi della Giiieone, noti darebbe p i ù quei 

vini sì aggridevoli , e deliziosi , che la lo ro legge­

rezza , ed aroma faranno sempre ricercare con prc" 

mura. 

L ' a z i o n e del calore è tanto marcata soli* u v a , 

che non si può sperare senza esso di ottenere quel­

la grande quantità di m u c o s o zuccher ino , che se­

c o n d o la maniera con cui è stala condotta la fermen­

tazione , dà o quei liquori in cui esisie ancora m o l l o 

zucchero , o quei vini caldi e generosi , i quali sono 

sopraccaricali di tanto spirilo di v i n o : intanto che 

nei climi f r e d d i , il p o c o princìpio zuccherino . c h e 

si Irova nel frullo , non dà dopo la cattiva fermen­

tazione che prova , se non che una debolissima por­

zione di quel principio spiritoso , che allora è tanto 

necessario per impedire lo svi luppo della fermenta­

zione putrida. 

L a col t ivazione della vile esìge dal v ignajuolo 

tante p e n e , che non saprebbe studiar mai abbastan­

za 1' influenza de ' diversi suoli , che possono porta­

re tanti funesti colp i al frutto delle sue veglie , e 

de ' suoi travagli. 

Eviterà cou egual cura , e quelle terre forti argil­

l o s e , e quei terreni umidi , che si o p p o n g o n o allo 

sviluppo dell ' uva , che la t engono continuamente 

umettata di a c q u a , ed alla quale occas ionano la 

put refaz ione , e la d is t ruzione: anzi questi u l t i m i , 

malgrado la brillante vegetazione che acquista la 

p i an t a , non possono essere preferit i , p e r l a m e d i o ­

crità di vino che p roducono . Ma dove scegliere ter­

reni ca lcare i , s e c c h i , ed aridi , e soprattutto qnel l i 

che sono nello stesso tempo leggeri e rappresi? Quei 
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diversi "terréni sono di una facile e secuz ione , ed 

offrono anche maggiori vantaggi : le rad c i c i r c o ­

lano l ìberamente , si molt ipl icano all ' ninnilo , ed 

offrono al c e p p o altre trami modi facili per assorbire 

l ' u m i d o , ed i principi che le sono necessaij ; que­

sto strato f r e d d o , impadronendosi interamente de l l , 

ardore del s o l e , fissa la di lui azione alta superficie 

del suolo , impedisce 1' evaporazione completa del l 

u m i d o , e distribuisce in seguito len tamente , nel 

corso della n o t t e , alla vite tutto il calore dì cut 

essa non si è impregnata , che per conservarglielo 

più lungamente. 

Le viti posle in terre vulcaniche danno egualmen­

te buonissimi v i n i ; ma il s u o l o , che l ' e c c e l l e n z a 

d e ' s u o i prodotti deve collocare net pr imo rango , è 

quel lo compos to di pezzi più o merro grossi di gra­

ni lo ridotti allo stato di sabbia. Alcune delle pi-.i 

celebri vigne di Francia sono piantate sopra consi­

mili rottami. 

A b b i a m o sotto gli occh i esempj molt ipl ici dell ' in­

fluenza , che la plaga esercita sulla g ros sezza , it 

c o l o r e , e lo spìrito di quella molt i tudine di piante 

confidate alla terra. Una vigna disposta sopra una 

costiera la quale offre a lmeno tre piaghe , che la 

superficie del suolo possa mod i f i ca re , dà tre diffe­

renti qualità di uva ; e se dei grandi proprìctar] ne 

facessero fare accuratamente la scelta , si distingue­

rebbe con facilità il v ino della parte infer iore , de l 

m e z z o , e dell* estremila superiore di quella costiera. 

L e proprietà saporose , ed odorifere delle piante s'in­

debo l i scono , o si accrescono secondo i luoghi d o v e 

sono state coltivate. Anche i gran vege tab i l i , i quali 

in ragione dotta loro forza non dovrebbero ruea-
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tirsi di questa differenza, vi sono contuttoché tal­

mente sensibili , clic in un b o s c o le slesse specie 

poste verso il Nord sono meno combustibil i di 

quelle piantate al mezzog io rno . La plaga del N o r d 

è sempre slata riguardala c o m e la più. nociva : non 

p u ò convenire alla vite per la quale bisogna te­

mere quei venti fieddi ed u m i d i , ebe mantengono 

il frutto in uno stato d' impetfezione , di cui se ne 

risente il v ino che diviene a c i d o , ed ace rbo . 

La plaga del tramontare non è gran fatto più. 

favorevole : p rovoca la maturazione dell ' uva , che 

lascia sempre incomple ta . 

Quanto alla plaga , che generalmente piace alla 

vite e che {.erubra preferire , ella è tra il levante e 

il mezzogiorno . Se a lcune buone vigne esposte al 

levatile fanno e c c e z i o n e a questa rego la , dessa è 

ben più rimarcabile in quei paesi del Nord della 

Francia , clic in alcune plaghe simili fanno un v ino 

bianco abbastanza buono . Sono eziandio persuaso , 

d o p o qualche osservinone particolare , che in quelle 

regioni f i e d d e , i reppi bianchi riu< d i r bbero assai 

p iù dei russi, e d a u b b c i o un vino di buona qua­

lità , che la m a n i n a di farlo renderebbe ancora 

migl iore . 

Le stagioni anno un' influenza diretta sui prodott i 

della v i l e ; perchè se nel corso di ti ti' annata anno 

costantemente regnalo tempi f r edd i , u m i d i , e p i o ­

v o s i , abbassano la temperatura , ed agiscono in m o ­

d o cosi sfavorevole , che P uva senza spirilo , e sen­

za principio zuccherino non può sviluppare col la 

fermentazione quegli elementi spiritosi , che avreb­

bero impedito la decompos iz ione del v i n o , che pro­

pende sovente al fortef^asJt e a l l ' a c i d o . L e 
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pioege pcssono essere f avorevo l i , o nocive , secondò 

l ' e p o c a che arrivano. Se p iogge dolci sopravvengo­

no , quaudo l'uva comincia a furmarsi , aumentano il 

suo incremento , fanno sperare una perfetta maturi­

tà , ed una eccel lente raccolta , sopiatlutto al lorché 

sopravvengono in seguito tempi caldi a perfezionare 

il succo , e levare quei principi acquosi , che gli 

sarebbero di pregiudizio : ma bisogna temere 1* ef­

fetto di quel le p iogge a b b o n d a m i , che c a d o n o al­

cune vol le al moinemo della vendemmia , che au­

mentano il prodot to alterandone la qualità. I v e n t i , 

le n e b b i e , sono ancora da temersi per le v i t i , e 

non si raccomanda mai quanto basti ai vigiiajuol! 

di non piantare nei luoghi esposti a l l ' az ione di 

quelle nocive meteore . Sebbene abbiamo ricercalo 

i buoni effetti del calore , che non si può rimpiaz­

zare in alcun m o d o , se agisce sopra un terreno già 

s e c c o , la sua azione gli sarebbe funesta , perché ri 

b i sogno di essere in armonia con I' acqua , che for­

nisce alla vite una parte dei succhi nutritivi , che 

le sono necessarj. 

E ' sorprendente vedere certe v i g n e , le quali g o ­

d e v a n o , altre v o l l e , di un'assai buona riputazio­

ne , non dare attualmente , che mediocrissimi vini. 

Si deve attribuire questo cambiamento al cattivo 

me todo d' ingrassare le viti , il quale , introdottosi 

presso i vignaiuoli per false speculazioni , sì sarà 

perpetuato per una funesta ignoranza. F u senza 

dubbio per opporsi a questo procedere n o c i v o , 

che O L I V I E R OE SERHES ci à ricordato il decreto 

dato a GAILLAC : J) Con decreto pubbl ico è vietato 

H il letame a GAILLAC per timore di abbassare la 

» riputazione del suo v ino bianco , di cui fornisce 
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» ì suoi vicini di T o l o s e , di Monlauban , di Ca­

li stres , ed a l t r o v e , e con tal mezzo privarsi del 

n danaro , che r i cavano , il quale forma la di lui 

» entrala più. l iquida, n 

Per quanto grandi sembrino a co lpo di o c c h i o 

i vantaggi d'ingrassare la vile, ' eglino saranno sem­

pre al disotto di quelli , che ricaverebbe un p ro ­

prietario , il quale non sacrificasse la qualità de l 

suo vino ad un uso mal inteso. Se c io iml los :aute , 

circostanze locali iniìuitainenie rare do forzassero 

servirsi di questo mezzo , saprà impiegarlo c o n le 

convenient i modificazioni. Rigetterà allora i letami 

fetenti , che comunicherebbero al vino una parie 

del loro spiacevole o d o r e , e saptà seegl.ere ptefe-

rib Imenle quel lo di p i c c i o n e , di p o l l a m e , e quei 

miscugli ben fatti di le i r iccio p u t r i d o , e di terra 

vegetabile. 

Nelle vigne di Portugal , che p roducono il vino 

r inomato di Porto , di Carcavelos , e di Setuval , 

si colta la vite allorché à dieci o dodic i anni. Per­

c i ò s' intassaito materie combustibili , come vecch i 

rami d: a l b e r o , piante secche col le quali si ma­

schia dell 'argil la. Si dà fuoco a questo m i s c u g l i o , 

e come sia ridotto in c e n e r e , si sparge nelle v igne 

in luogo di letame. Questo metodo , che non p r e ­

senta alcun inconveniente , meriterebbe essere ten­

tato nei nostri climi , dove sicuramente p rodur reb ­

be buonissimi effetti. 

La coltivazione è sì necessaria alla vite , che se 

qualche tempo si neglige di farle i l avo r i , che im­

periosamente r i ch i ama , quei belli ed eccel lent i frut­

ti sono presto cambiati in grappoli pover i a p i c c i o ­

l i g ran i , la cui asprezza se ne risente troppo dell* 

abbandono in cui si trova. 
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C A P I T O L O II. 

Del tempo più favorevole alla vendemmia} 

e de' modi di farla. 

TVon sì vendemmiava una vòlta nei paesi più ri* 

nomati per i v iu i , se non quando cemmissarj scel­

ti tra i più distinti proprietarj , visitate le v i g n e , 

avevano fatto il loro rapporto al s indaco del l u o g o 

il quale dietro il Uro avviso fissava il giorno del le 

vendemmie . Questa saggia precauzione aveva per 

s c o p o non solamente di obbligare la gente mal in­

t enz iona ta , i ladr i , ma ancora di servire all ' inte­

resse gene ra l e , impedendo ad una quantità dì c i t ­

tadini p o c o istrutti di cogliere troppo presto le loro 

uve . Manteneva in oltre la riputazione del cau tone 

sforzando gli abitanti ad a v e r e , loro malgrado, una 

buona qualità di v ino . S p e r i a m o , che sotto 1' i m ­

pero di B O N A P A R T E , le cui vedute paterne appa ­

recchiano ai francesi sì gloriosi destini ( i ) , v e d r e m o 

presto rimettersi questi antichi usi , che lo spinto 

di ve r t ig ine , e di l icenza, che regnò t roppo a lun­

g o , si compiacque distruggere in molte contrade. 

Il momento di vendemmiare deve essere quel lo 

( i ) L'Italia si gloria, ed è fortunata nel divì­

dere colla più gran nazione del mondo questi de­

stini che apparecchia il grande, l'altìssimo , il più 

sublime genio delle storie j il solo de'secoli! — 

{ Il trad. ) 
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della perfetta ma tarila dell ' uva. Si r iconoscerà ai 

seguenti caratteri; 

1 . Il manico verde del grappolo diviene bruno. 

•J. ti grappolo diviene pei ideule . 

i . Il grano de l l ' uva à perduto la sua d u r e z z a ; 

la pell icola è divenula sottile , e trasparente, 

i 4 - " gr j j ipolo e i grani de l l 'uva si staccano fa­

ci lmente . 

5 . Il liquore de l l ' uva è d o l c e , s a p o r i t o , fifso, 

e viscoso. 

C. L ' inviluppo de ' granelli , d ivenuto n e g r o , c o n ­

tiene una p iccola mandorla ben formala , e mar 

tura. 

Puossi mettere nel numero dei segni equivoc i 

della maturità, la caduta delle f o g l i e , che può es­

sere provocata da qualche malat t ia , p e r circostan­

ze loca l i , per la vicinanza d e l l ' i n v e r n o . 

In questo ul l imo c a s o , si avrebbe torto ad al­

lontanare l ' e p o c a delle v e n d e m m i e , perchè un più 

lungo ritardo sarebbe noc ivo all ' uva , della quale 

diminuirebbe la grossezza e la bontà. Cionutloslan-

ie per ottenere i vini liquorosi di Candia , di Cipro , 

e quelli di una parte d ' I t a l i a , si l a s c i a , che l 'uva 

si affienisca , e secchi sul ceppo . Questo metodo 

dispendioso , e di p o c o profitto non poirebbest gene­

ralmente impiegare in F ranc ia , nemmeno nelle più 

grandi v i g n e , dove si cerca nello slesso t empo la 

quantità , e la qualità. 

In quei tempi già lontani , in cui le scienze n o n 

etano ancora , che il patrimonio di un p i c c o l o nu­

m e r o di u o m i n i , il ciarlatanismo abusando della 

credul i tà , aveva fatto accordare una grande influe-n* 

za alla luna sopra tutte le nostre operazioni ; si 

credeva 



credeva generalmente , che bisognasse vendemmiare 

negli ultimi quarti delia luna , per avere un v i n o 

che si conservasse Sebbene le opinioni a que­

sto proposi to non possano p iù essere d u b b i o s e , noi 

impegniamo fo l lemente i coltivatori a scegliere p r e ­

feribilmente un tempo secco e caldissimo. 

Se si vog l iono vini b ianchì e s c h i u m o s i , si c o ­

mincerà la v e n d e m m i a , c o m e si fa in C h a m p a g n e , 

avanti il levare del sole , e si cont inuerà sino a 

(i) Un profondo filosofo degli ultimi tempi, il 

celeb. E . D A R W I N di Derby, in un' opera sua ori­

ginale , la Zoonomia , tradotta suW edizione inglese 

con molte giudiziose note del dott. RASOKI di Mile­

na , mostra con forti argomenti V influenza del sole 

e della luna sui corpi tutti terrestri, e crede ch'essa 

principalmente possa generarvi qualche cambiamen­

to chimico, «t giacche, egli dice, qualum/ue cosa, 

» che modifichi le attrazioni generali delle particella 

» della materia, si pub supporre per analogia che 

u modifichi pur anche le loro attrazioni, o affinità 

» specifiche. ( V e d i pari. I . , sez. X X X I I . ti-; e part. 

» I I . , sez. IV. a , 4- ) » Certamente che la lace 

opera in una maniera evidente sul regno vegetabile: 

E dessa uno dei tre principali agenti della vegeta­

zione ( Vedi Elementi di Agr icol iura del Gel. P. I l i : , 

ed i z . terza , T . I . , p . 4* )• Si consulti la bella opera) 

di EBE E M M E ti { saggio storico sulta hice ) al capi~ 

toh terzo , dov'egli pazientemente a raccolto eru­

dite istruzioni su questo difficile argomento , sogget­

to ancora di molte controversie tra i dotti. 

( I l T r a d . > 

6 
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nove , dieci ore della manina, perdio passalo quel 

tempo leva la rugiada , e la disperde. 

Questa processo generalmente adottato in tutti 

i paesi, dove Si vogliono lare vini bianchi, e schiu­

mosi produca , allorché si vendemmia colia nebbia , 

un aumento di due botti in ventiquattro , intanto-

che non cresce che una sola colla rugiada. Qua­

lunque sia la natura di quest'acqua, che sembra 

essere un prodotto sopraccomposlo Ira gli effetti co­

stanti che porta , uno è quello di dividere il prin­

cipio zuccherino , e disporre tutta la massa a pronta 

fermentazione. Ecco Ì soli casi , che si può permet­

tersi far cogliere l'uva coperta di rugiada, o di 

acqua ; perchè il principio acquoso domina troppo 

nelle contrade settentrionali, dove il poco calore, 

che vi esiste , uon favorisce che debolmente lo svi­

luppo delle altre sostanze , e sopra lutto del prin­

cipio zuccherino , che si trova io una debolissima 

proporzione. Qualunque sia il brillante stato della 

vostra raccolta , siate persuasi , che vi sono ancora 

alcune precauzioni preliminari , che influiscono in 

un modo certo sulla qualità del v ino , che dovete 

ottenere. 

1. .Sopravvegliate voi stesso a tutti Ì travagli della 

Vendemmia, e non confidale questa cura, neppure 

all'uomo più intelligente , il quale, malgrado il 

suo zelo e la sua attivila , non può che impeifet-

tamente supplire alla presenza del padrone. 

2. Cercate avere un numero di operaj abbastanza 

grande per terminare ogni giorno una lina; perchè 

l 'uva , che vi si mette a più riprese , non fa che 

turbare, e disordinare la fermentazione. 

3. Impiega^ preferibilmente dalle feratniuc - che 
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Sono p* LI suscettibili di a t tenzione: datele delle 

buone forbici , col le quali tagleranno 1' uva curiis-

siraa , e non rischieranuo di sgranellarla, e di far 

cadere per l ena a pura perdila ì grani più, maturi , 

c o m e arr.va ordinariamente alia C h a m p a g n e , ed in 

Buurgogne , dove gli operaj non si s e r v o n o , che di 

co l te l lo cu rvo . 

4 . Impedite che mangino alla v e n d e m m i a , per 

timore che i rottami di pane , ed altri al/menti 

non vi si m i s c h i n o , e che nou si r u b i , i n s i e m e , 

c o m e accade ordinariamente i' uva più matura , e 

p iù zuccherina. | | ( , , 

5. Vendemmiate , quanto potete , a più riprese. 

Cogliete pr ima 1' uva p iù matura , non la mischia­

le con q u e l l a , che pot rebbe essere putr ida , della 

quale farete un seconda lina ; la terza sarà c o m p o -

Sia- dell 'uva ch'era immatura al pr imo taglio, e the 

si era lasciala sul c e p p o . 

Coltivatori p o c o abituati a questi metodi obbiet­

t e r a n n o , può essere , che queste operazioni t roppo 

minute sono impraticabili nelle grandi v igne . Ma 

che si d s ingannjno , perchè noi dobb iamo a queste 

sole scelle fatte accuratamente , e ripetute p iù voi? 

t e , gli eccellenti vini di Langon , di Saìule-Cro:*. , 

di G r a v c s , di Langoiran , e le prime qualità delle 

vigne più rinomate, In Champagne , ed in alcuni 

altri paes i , dove si fanno d e ' b u o n i vini bianchi 

s c h i u m o s i , si r i conobbe che si minorava la loro 

qualità , lasciando acquistare ai frutto una perfetta 

maturila. I dìpartiinenli d e l l ' O i s e , e della S o m m e , 

che terminano al Nord la catena de ' paesi proprj 

alle vigne , dovrebbero approfittare di questa os-

«ervazioue per rimpiazzare i loro ceppi rossi , con 
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aì(milauti d e ' b i anc l " ; i coltivatori s e m a a u m e n ­

tarsi pene, otterrebbero vini di migliore qualità. N e 

abbiamo la prova dalla p icco la vigna di Saint-Fe'-

lin , situata tra Beauvais e C l e r m o n t , che p roduce 

Tini bianchi assai buoni , i soli può essere , del d i -

partimanto d e l l ' O i s e , che si possono bevere senza 

ripugnanza. 

6 . Veg l i a t e , che le vendemmiatr ic i non i m p i e ­

ghino quei gran c e s t i , i quali con tenendo t roppa 

uva , acciaccano la p ia matura , il cui succo vergine 

si perde attraverso le aperture. 

Il trasporto della vendemmia si fa s econdo le 

l o c a l i t à , sopra u o m i n i , ed an imal i : ma nelle gran 

v i g n e , non si possono impiegare che vetture , so­

pra le quali si p o n g o n o u n o , o p i ù grandi m a ­

stelli . 

Come le vigne sono lontane mol te leghe dall ' a-

hitazione si met tono le uve in gran b o t t i , e si ca ­

r icano sulle vetture. Il moto che acqu is tano , at­

tiva talmente la fe rmentaz ione , che se le botti non 

sono buone , e i fondi ben incerchia t i , si corre ri­

sch io di vederli saltare in a r i a , e perdere tutta la 

baccella. 
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C A P I T O L O III. 

t)ei modi di disporre i vini alta 

fermentazione. 

I l vino non può e Mere messo tra ti numero del le 

produzioni della na tura , perchè l ' u v a abbandona!* 

ta sul ceppo marcisce . si s c o m p o n e , e senza un 

particolare travaglio dell* uomo per l'aria fermenta­

re , con ot terremmo mai quel l iquore aggradevole , 

dal quale ci ridondano i più grandi vantaggi. M a 

la maniera di disporla alla fermentazione d.versifi­

ca secondo i paesi ed t vini che si vog l iono o t ­

tenere. In Ispagua, in I ta l ia , in Cipro per fabbri­

care quei vini deliziosi si secca il f r u i t o , e pri­

vandolo della parte a c q u o s a , che c o n t i e n e , si fa 

predominare il pr incipio z u c c h e r i n o , ch ' e s i s t e al­

lora in grande abbondanza. Il mosto non può più. 

provare una fermentazione sì v io lenta per distrug­

gerlo in teramente , e forma quei vini di l i q u o r e , 

cui la loro qualità dà un prezzo tanto grande. 

Se i diversi autori j che anno parlalo de l sepa­

rare i grani d e l l ' u v a dal grappolo , non si fossero 

ostinali a sostenere le loro o p i n i o n i , questa q u e ­

stione sarebbesi risolta da gran tempo. Il sig. CHAN­

TAL è il p r i m o , che abbia rischiarato la discussio­

n e , e conci l ia t i i due part i l i , facendo conoscere 

l ' az ione del grappolo sulla fe rmentaz ione , e i d i ­

versi casi nei quali questo me todo può essere 

praticato con success^. 

Sri i! grappolo comunica ai vini quel sapore a-
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s p r o , ed a c e r b o , che impedisce beverl i nei pri* 

mi ann i , egli è v a n t a g g i o s o , ed essenziale per 

quei vini d e b o l i , e quasi ins ip id i , che senza esso 

si conserverebbe con fatica da un raccol to all 'altro 

ed acquisterebbe facilmente il grassume. 

Al mezzogiorno dove le uve arrivano ordinaria­

mente a una maturità perfetta, si separa dai granì 

il g r a p p o l o , c o m e s i voglia procurarsi un buon v i n o , 

ma si sopprime questa operazione, allorché la vendem­

mia p o c o matura fa già temere per risultalo troppa 

verdura o troppo grande asprezza. Ogni v o l t a , che 

si desidererà , per la distillazione , vini spiritosi , 

nei quali non si deve far con to nè della qualità 

r è d e l l ' a r o m a , si dovrà allora lasciare il g rappo lo , 

che facilita la fermentazione , e converte in spirilo 

di vino tutto il principio zuccher ino . Ma vuoisi a-

vere un v ino s c e l l o , che riunisca nello stesso tem­

p o il s a p o r e , e l ' a r o m a ? Bisogna scegliere l ' u v a , 

e separarne i grani dal grappolo accura tamente . 

Spetterà sempre all' abilità del coltivatore m o d i f i ­

care quei prìncipi , che dietro circostanze par t ico­

lari potranno ricevere qualche eccezione. 

Si usa in alcuni paesi per separare i grani dai 

g r a p p o l i , una specie di forca a tre b e c c h i , c h e 

l ' opera jo gira rapidamente nella tina dove sonò 

deposte le uve. I grani si s t a c c a n o , il grappolo 

viene alla superficie, e si leva per r icominciare. 

Per la Stessa operazione s ' impiega in Bourgogne 

un grandissimo c e s t o , di forma c l i n i c a , lungo sei , 

otto p i e d i , e largo qua t t ro , sei. E ' formà 'o di p i c ­

coli legni ben rotondi , e drittissimi, che s* incro­

c i a n o , e lasciano tra esse delle aperture di un buon 

mezzo p o l l i c e , ed è c i rcondato di un r i b o r d o , c -
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gualruente c h i a r o , alio o t iOj dieci poll ici . Il vet­

turiere scarica la Wi idemmia in questi c e s ; i , a-

vanti ì quali sono situati uno o due uomini , 

che colle braccia Bude fregano con forza le uve , 

e separano con c iò il grano dal grappolo , dal qua­

le si cava ancora del v i n o , o che si brucia pe r 

fare acqua-vite. Queste m o d o è superiore di mó l ­

to a tutti gli altri non solo parche è più sbriga­

tivo , ma anche perchè permeile acciaccare qua­

si tutti i grani , e non lasciare grappoli nella lina 

Qualunque .*lano le operazioni p re l iminar i , che 

si abbiano tatto subire alia vendemmia , non puos-

si dispensare dallo spremere le uve. E c c o le di­

verse maìi ierc dei processo. 

Se non sì separano 1 grani dell ' uva dal grap­

p o l o , si versa tutto in una cassa q u a d r a , posta 

sopra la t ina, col le b a n d e , e il fondo pertugiali 

da piccol i buchi per lasciar passare il succo ; un 

ope ra io , armato di farli scarpe di legno > la pre­

me calpestandola su tutta la superficie > e quando 

c r e d e , che sia ben pes ta , solleva una delle parti 

della cassa , la quale è mobi le tra dna scannella­

ture , fa cadere ogni cosa nella t ina , e r i c o m i n ­

cia del pari questa operazione , s inché sia fi** 

itila. 

La maniera di spremere le uve nelle bol l i e 

impraticabile nelle grandi vigne. E c c o come si spre­

mono in qualche paese. Posta la vendemmia nella 

tina , subito che la fermentazione comincia a sta-» 

bilirsi , si leva buona parte del mosto , che si met­

te in botti , dove continua a fermentare ; la fec­

c i a , che resta d o p o essere stata spremuta , è posta 
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sotto il torchio : alcuni giorni d o p o dà un vino 

p o c o de l ica to , co lo ra t i s s imo, e che non bisogna 

all'iettarsi a bevere. 

Malgrado le cure adoperate per spremere le ri­

ve , la fermentazione si risentirà sempre dei m o d i 

impiegali ad operarla. Bisognerebbe poi avere una 

condotta costante , e un i fo rme , che potesse aver 

luogo nello stesso tempo in tutti i punti della 

lina p i e n a , il che non si può eseguire , che som-

mettendo la vendemmia al torchio , per lasciar 

fermentare isolatamente il v ino , o riunirlo alla f ec ­

cia. Si deve egualmente inibire I* uso di riempir* 

la tina in diverse vol te . 

J_Ja fermentazione essendo 1' operazione più im-i 

portante deli ' arte di fare il v ino , noi l ' e samine­

remo con attenzione ; faremo conoscere , dietro il 

nostro do l io au to re , le cause che la p r o d u c o n o , 

i f e n o m e n i , che anno luogo nel tempo che si o -

p e r a , e termineremo indicando al colt ivatore i prin­

cipi general i , che devono guidarlo per dirigerla 

in conveniente maniera. 

I vasi nei quali si fa fermenlare l ' u v a sono or­

dinariamente di pietra , o di l egno . Noi indichere­

m o , trattando delle f i n e , i vantaggi d e l l ' u n e o 

delle altre, e le precauzioni preparatorie da impie­

garsi prima di mettervi la vendemmia . 

C A P I T O L O IV. 

Della fermentazione. 
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A R T I C O L O I . 

Delle cause che influiscono sulla fermentazione. 

L e diverse cause , che influiscono sulla fermen­

tazione si r iducono all' azione del calore , de l l ' aria , 

de l v o l u m e , della massa che fermenta , ed alla 

natura dei pr incipj che c o m p o n g o u o il mos to . 

I tempi freddi , e i tempi troppo caldi agiscono 

egualmente in maniera p o c o favorevole alla f e r ­

mentazione , la quale si opera pei fellamente al 

d e c i m o grado del termometro di REAUMUI». Si p o ­

trebbe rimediare alla poca e levaz ione della tempe­

ratura , stabilendo del fuoco nei luoghi destinali 

alla fermentazione; ma questo m o d o facilissimo ad 

eseguirsi , è soggetto a moll i inconvenienti assai g ra ­

vi , che deve fanlo rigettare. E ' meglio , se la stagio­

ne è f redda , chiudere esaltamente le po r t e , e coprire 

le line accuratamente. Dietro una quantità di o s ­

servazioni , sembra rigorosamente p r o v a l o , che la 

fermentazione è tanto più lenta , quanto più la 

temperatura è fredda al m o m e n t o delle vendem­

mie. ROZIER se n ' è assicurato nel 1 7 6 0 . 

D e l l ' u v a raccolta li 7 , 8 , i> ot tobre non à c o ­

minciato a fermentare c h e li 1 9 , e questa opera­

zione non à terminato , che ai 2 5 ; intanto che per 

una eguale qualità di uva , raccolta li 1 6 in tempo 

più c a l d o , la fermentazione si è terminata dai 

ai sa . 

L o stesso fatto è stato osservato nel 17 ,0. 

L a temperatura dei nostri cl imi non è mai tanto 

elevata per produrre quel le fermentazioni tumul­

tuose e v i o l e n t e , che il sig, MAUP-IH credeva neces-
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•arie pei proilurre un v ino generoso , i cui perito* 

ii l ' a b . RozinR à (ani conoscere nella sua m e m o ­

ria coronala a I voti l ' a n n o 17(10. 

Bisogna dunque garantire la vendemmia dai danni 

de! fredda. Perc iò imporla clic le line siano poste 

in luogo c o p e r t o , le cui aperture si ch iuderanno 

esattamente con pag l i a , e che siano turate con b u o ­

ni cope i ch j di pagha , i quali produrranno il d o p ­

pio elfetto di pi csei varie dalla fresche zia dell ' at­

mosfera , e di ritenere buona parie del principio 

aromat ico . 

Si potranno cogliere le uve in tempo caldo , c o n 

un bel sole : e se questi modi frissero insufficienti , 

far riscaldare delle catdaje di m o s t o , le quali s ' in­

trodurrebbero bollenti col mezzo di un imbuto di 

f e n o - b i a n c o , il cui piviolo lunghissimo po t rebbe 

arrivare sino al fondo della tina. 

La preferenza del l 'a r ia era stala sin ora giudi­

cala necessaria per produrre la fermentazione vi­

nosa : ma sperienze esalte falle do don G E S T I I , • 

CUAPTAI , , F A BUONI , e che ih ò ripetute e variate in 

molli medi , provano che questa operazione si ter­

mina in vasi ben c h i u s i , ed anche nel v o l o : c i o n -

iiullostante se i vasi esattamente chiusi non danno 

passaggio alle sostanze che si sviluppano , la lo ro 

accumulazione può farsi ta le , che trovandosi in un 

grandissimo stato di compress ione , minora in que­

sto caso la fe rmentaz ione , e l 'arresta anche c o m ­

pletamente. Così le sostanze gazose , trattenute nel 

vino bianco schiumoso di Champagne , fuggono coti 

rapidità , e con viva effervescenza , subito che la 

forza comprimente che si opponeva a l l o r o sv i l uppo , 

à cessato di esistere. 11 m e t o d o di opera ie in vasi 
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chiusi , e al l ibero c o n i a n o dell ' aria , offrendo am-

bidue alcuni svantaggi , si può prendere tra essi un 

termine m e d i o , il quale opponendos i allo svaporare 

della parte aromatica , e spiritosa della vendemmia , 

non rallenterà punto la fermentazione. 

Sebbene la fermentazione possa benissimo stabi­

lirsi sopra p icco le quantità di mosto , non è peret i 

nien le meno dimostralo , che 1' aumento della massa 

la rende più v io len ta , più tumultuosa , e p iù co tu-

p i c i . . 

Dietro una sperienza del 5Ìg. C H A P T A L , il mosto 

depos to in una bo l l e non terminò la sua fermenta-

zione , che l ' u n d e c i m o g i o r n o , intanto che una lina 

ripiena di questa stessa u v a , il cui vo lume era d o ­

dici vol te più g r a n d e , aveva cessalo di fermentare 

al quarto g i o r n o : il calore non s ' inalzò nella b o n e 

che al 17 , ed arrivò al 2?> nella lina. I.a natura e la 

qualità dt l vino che si vuol fa re , l ' u so cui si de ­

st ina, devono indicare il partilo da prendere. Se deve 

servire di bibita , non si deve operare che sopra pic­

co le quantità , affine che per effelto dell ' i na l zamene 

di temperatura non si privi del suo aroma. Se è de ­

stinato a fare a c q u a - v i t e , la fermentazione dev ' e s ­

sere v i v a , onde decomporre comple t amen te il mu­

c o s o zuccher ino , e convert i r lo in principio spiritoso. 

S e disperdendosi la parie acquosa , i principj z u c ­

cher ino e do lce si t r ovano v ic in iss imi , Ial ina d e v ' 

essere m o l l o più g r a n d e , acc iò pei metta l ' in t rodu­

zione di una parte di a c q u a , senza la quale il 

mosto restando fisso e viscoso non darà che un 

vino i n s ip ido , dolciastro e t roppo l iquoroso . 

L a 11 ntura delia p l a g a , della co l t ivaz ione , delle 

s tagioni , e dei climi sono cause tanto variabi l i , che 
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non si può determinarne l ' inf luenza sul m o s t o , ì 

cui principi cos t i tuent i , che sono il mucoso d o l c e , 

il zuccher ino , V, acqua , e il tartaro nello slato d i 

a c i d o , ci presentano ogni anno nelle loro propor» 

zioui differenze sens baissime. A spese di qualch 'una 

di queste sostanze si stabilisce la fermentazione spi­

ritosa , nella quale il m u c o s o zuccher ino fa una 

parte tanto importante. 

Per non avere ben apprezzala la differenza tra il 

mucoso dolce e il zuccherino , la pubblicazione delle 

sperìenze del sig. A C H A R D diede luogo in Francia 

ad una specie di vertigine di un nuovo g e n e r e , 

che la penuria del z u c c h e r o , in cui noi ci trovia­

m o , non fa che accrescere. 

Si confondeva talmente il sapor dolce col sapor 

z u c c h e r i n o , che si à c reduto non esistesse nella 

b i e to l a - ros sa , che una sola di queste sos t anze , l ' e ­

strazione della quale sembrava tanto più facile a 

farsi , quanto che pareva vi esistesse in più grande 

quantità. Io aveva già conosciuto la piecola por­

zione di zucchero , che dà la bie tola-rossa , a l lorché 

1' Istituto p u b b l i c ò le sue s p e i i c n z e , e dimostrò 

chiaramente I 'errore in cui si era cadut i , p rendendo 

per zucchero quel mucoso do lce , che si trova in 

così grande abbondanza , e che lo inviluppa tanto 

bene da renderne la separazione difficilissima. In 

questa maniera svanirono in Francia quei progett i 

di zucchere rà , per la quale compagnie già for­

mate avevano scelti dei terreni , e falli i fondi ne­

cessari a questi diversi stabilimenti. 

Ma questi saggi infruttuosi su questo rapporto ~y 

condussero cionnullostanle ad utili r isul ta l i , c o n -

tr.buendo alla formazione di alcuue graudi distil ic-
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( 0 ( a ) Sono specie varie di uva. — 11 Trad. 

rie , nelle quali si converte in principio spiritoso 

tutto il m u c o s o zuccher ino della bietola-rossa. Il 

sig. Puo i sv pubbl icò delle r icerche importantissime 

sul zucchero che si può avere dal l ' uva Sebbene 

questo dot to non lo artnuncj , che c o m e zucche ro 

brutto , trova cionnullosiante , che 1 può essere impie­

gato in maniera utilissima sotto il d o p p i o rapporto 

di sostanza nutritizia , e di cond imen to . C o m e ali­

m e n t o potrà rendere alla gente di c a m p a g n a , ai 

p o v e r i , ai malati gli stessi se rvgi , che il m i e l e , 

le con fe t tu re , i frutti secchi , col vantaggio dì 

essere sempre a un prezzo assai inferiore di tutte 

queste sostanze. Come cond imen to può essere anso-

cia to a tutte le preparazioni , che si vuo l zucche-

Tare ; ne aumenta egli la quantità , e ne accresce il 

iner i to co l sapore che aumenta l ' a p p e t t o , e al 

q u a l e la medicina à sempre attribuito una salutare 

influenza. Questa slessa compos ta ( mossoitaite ) di 

u v a , dice il sig. PROUST , potrà essere facilmente 

trasportata in tutti i paesi , che servirà a fare ogni 

sorta di v i n o . L e due sostanze zuccherine , che vi 

à t rova te , gii sembrano assai analoghe a quelle del 

mie l e , pe rchè ambedue gli anno somministrato e 

quel zucchero s o l i d o , che non rassomiglia a quel lo 

del le c a n n e , nè per la sua d o l c e z z a , nè per la 

sua cristallizzazione , e quel mucoso zuccherino , 

c h ' è sempre in istato di s i roppo , e non si à potu­

to pervenire mai a cristallizzarlo. 

M o l l e persone preferiscono il sapore dolce del 

chasselas Q\) di Fontainebleau , che riguardano c o ­

m e pieno di zucchero a quel lo di pe.neait (n) dj 
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B o u r g c g n e ; perchè il pr imo non darebbe d i e un ri-

sulialo med ioc re , intanto d i e si traggono dal s econdo 

quei vini spir i tosi , le cui qualità sono al disopra 

di ogni e logio . Cionnul los iao le la r iunione del mu­

coso do lce , e de! principio,, zuccher ino in conve? 

nienti proporzioni è rigorosamente necessaria per 

procurare una buona fermentazione. Il p i imo serve 

di f e r m e n t o , ed opera il cambiamento del s e c o n d o 

in principj spiritosi. Il mos to t roppo a c q u o s o , o 

t roppo fisso non dà che una fermentazione l en ta , 

e difficile. Il succo dell ' uva , giunto a comple ta 

maturi tà, si trova allora in istalo di necessaria li­

qu id i t à , ed è '1 termine m e d i o , le condiz ioni del 

quale sono le più favorevoli . Se il mosto è t roppo 

acquoso , gli si leva la porzione di acqua soprab-

b o n d a n t e , facendolo svaporare , £ c u o c e r e , o ver­

sando dietro il metodo del sig. MAUPIN delle cal-

daje bollenti di succo sulla lina ripiena. In alcuni 

paesi si libera d a l l ' u m i d i t à , che sì trova nel m o ­

sto , col buon gesso che si getta nel v e n d e m ­

miato . In altri si fa seccare I' uva ; questa ultima 

operazione assai minuta , lo s c o p o della quale è di 

riunire il succo , non può impiegatsi che. nei paes i , 

dove si fabbricano vini da dessert. 

Una delle prime sostanze sviluppata nel) ' uva , 

sembra essere il tartaro , la cui quantità sì minora 

in ragione della maturazione del frutto. II marche­

se di BODXLION à fatte molte sperienze per assicu­

rarsi de l l ' a z ione del lo z u c c h e r o , e del tartaro , che 

dietro i suoi risultati facilitano la formazione dello, 

spirito di viuo ; e sebbene FADROXI nella sua opera 

sopra l 'arte dì fare il v i n o , coronata d a l l ' a c c a d e ­

mia di F i r e n z e , provi c h e qualcuna delle c o o c l n -
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sioni del M . di BOITI-I-ION è falsa, ammette niente 

m e n o , con questo c h i m i c o , che del cremore di 

ta r ta ro , e del lo zucchero aggiunto 'a l mosto, danno 

dopo la ferro eutazione , tre quarti più di acqua-v i ­

t e , che non avrebbe dato lo slesso vino senza l 'ag­

giunta. FADROM dimostra inoltre , che il solo acido 

del cremore di tartaro opera la convers ione del lo 

zucchero in spirilo di v i n o , e che le proporzioni 

di queste due sostanze devono essere esatte , perchè 

possano d,struggersi itileranienic. Così per avere una 

gran quantità di parti spiritose , se il zucchero , 

0 il tartaro domina , si aggiungerà in ragione in­

versa l'uria, o 1' altra delie due sostanze. 

Il celebre , ed immortale Li.voi.sihn , la cui teo­

ria sulla fermentazione vinosa è da lungo t empo 

adottata , aveva conchiuso , dietro le sue spericn-

ze , che l o z u c c h e r o è distrutto quasi interamente 

colla formazione di una nuova quautità di acqua , 

e che fermentando da se s o l o , dava luogo a lutti 

1 nuovi prodotti , che Simo formati durante questa 

operaz ione . 

Ma TnF.\Ar,D r ipetendo colla sagacità e precis ione 

che caratterizzano le sue ricerche lutto c iò ch 'era 

stato fatto prima di lui su questo ogget to , à p ro ­

va to , che fra ì prìncìpj Immediati n o t i , vegetabi­

li od animali , a lcuno non è suscettibile di far fer­

mentare lo z u c c h e r o ; che il succo di tulli i vege ­

tab i l i , fermentando s' i n to rb ida , o depone una ma­

teria analoga alla lavatura di birra, e eh' era il so­

lo corpo capace dì far entrare il pr incipio zucche ­

r ino in fermentazione , tanto più che questa mate­

ria si depone da tutti i liquidi sottomessi ad una 

tale azione. ì'er prevare che la lavatura era so lu -

http://Li.voi.sihn
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bile nello z u c c h e r o , formò da queste due sostanze 

una pasta, che lasciò per due giorni in quel lo sta­

t o : dopo aggiungendo d e l l ' a c q u a e filtrando, o t ­

tenne un l iquore, che fermentando a p p o c o a p p o c o , 

s ' i n t o r b i d ò , e depose del la lavatura. D o p o c i ò n o n 

p u ò restare più aicuu dubbio sulla sua esistenza 

nei vegetabili , e sulla natura della d e p o s i z i o n e , 

che si forma ogni volta , eh ' entrano in fermenta­

z ione . Il travaglio di THEHAJLD sembra appoggia lo 

ad esperienze sì e s a l t e , e c o n c l u d e n t i , che non si 

p u ò dubitare , che la teor ia , che p ropone sopra la 

fe rmentaz ione , sarà presto generalmente adottata. 

A R T I C O L O I L 

Fenomeni e prodotti della fermentazione. 

Il p r imo mov imen to della fermentazione si an­

nuncia colla presenza di p icco le bol le , che si v e ­

d o n o alla superficie del mosto . In seguito s ' ingros­

sano , e sol levano col loro moto p i ò rapido t u t ­

to c iò che incontrano nell* interno della lina , che 

cominc ia a boll i re dolcemente . Ma p o c o d o p o , il 

bo l lo re si accresce con maggior numero di bo l le » 

che inalzano anche qualche pol l ice fuori del l i q u i ­

d o un numero infinito di p icco le g o c c e di mos to . 

A c i n i , p e l l ì c o l e , g r appo l i , tutto si trova meschia-

to , c o n f u s o , ed arrivano alla superficie della lina 

per formare quella crosta di feccia , che si ch i a ­

ma il cappe/lo della vendemmia. Per effetto dì 

quel cont inuo m o v i m e n t o , il vo lume della massa è 

divenula più grande ; la feccia più unita offre a l ­

le bol le un passaggio più d i f f i c i l e , esse f u g g o n o 

formando. 
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formando alla superficie una spuma assai abbon­

darne. Ma la fermentazione diventando più v iva , 

il calore si accresce, e volalilizza una parie dello spi­

rilo di vino , il cui odore si sparge perfino fuori 

della stanza. 

La parie colorante della pellicola à già potuto 

agire sopra il v ino , il colore del quale si fa sem­

pre più carico; e qualche giorno d o p o , la fermen­

tazione divenula insensibile, e il liquore rischiara­

tosi , provano che l'operazione è compita. 

Esamineremo successivamente , e con sollecitudi­

ne i diversi fenomeni, che compongono la fermen­

tazione , i quali si riducono alla produzione del 

calore, alla formazione dello spirilo di vino,, allo 

sprigionamento de'vapori, ed alla colorazione del 

liquore. 

Produzione del calore. 

La produzione del calore nella fermentazione di­

pende principalmente dallo sialo dell'atmosfera, la 

quale , essendo al disotto di dieci gradi obbliga , 

come abbiamo detto, a riscaldare il mosto , a co ­

prire le line , ad impedire I' iniroduzione dell' aria 

fredda nella stanza destinata alla fermentazione. Se 

il calore noti è uniformemente sparso, O che sia 

troppo debole si porta nella tina per aiutarlo a 

Sprigionarsi egualmente in tutti i punti. 

Eceo alcune verità incontrastabili, delle quali 

siamo debitori all'osservazione: 

>> t. A. temperatura eguale , più che la massa 

» della vendemmia saia grande , maggiore siU'à 

» l'effervescenza, il moto , il calore, 

1 
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( 1 ) Queste sono le parole del sig. CBAPTAL che 

io ò ricopiate colle stesse della versione citata 

del P. F. CALDANI ( T . IV. pag. 36o ed . eh . ) . In 

quella però si dice, che il grado del calore pro­

dotto dalia fermentazione pub essere dai dodici 

sino ai diciotto, e il sig. Ilo.utn scrive sino ai 

-.•entvtto. Tuie disparità dev'essere un errore di 

stampa. Da qual parte sia il vero, la mia sperien-

non mi permette deciderlo. Sembra peiìx, ch& 

delibano essere diciotto, ( Il t r u d , } 

v 7. L ' effer vesce m a . il m o l o , il calore armo 

« più violenti nella vendemmia , che à il succo 

l) d e l l ' u v a , unito alle p e l l i c o l e , alle g rane l l a , e 

» ìacimoli , di quel lo che nel so lo s u c c o del l 'uva 

n separalo da tutie queste materie, 

» 5, La fermeutazione può produrre dai dod ic i 

li sino ai ven lo l t o gradi di calore. A l m e n o , io 

n V ò veduto ia attivila tra questi due estre--' 

, mi. CO » 

Sprigionamento de' vapori.-

X vapori , che si sprigionano dalle line in fer­

m e n t a z i o n e , sono lauto più a t e m e r e , quanto c h e 

l ' u so ne fa sormontare cont inuamente i per icolosi 

effetti, hi tutta la Bassc-Bourgogne , e in un gran 

numero di altre v igne» ai pestano le fine , facendovi 

discendere , senza p recauz ione , uomini ignudi , i 

quali coi p e d i e le mani pestano la fecc ia , la fan-, 

n o discendere per far sopratinuotare il mosto . Si ri­

comincia questa operazione m o l t e v o l t e , s econda 
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che la fermentazione è più o meno ben s tabi l i ta , 

o s econdo che si desidera un v ino più co lor i to . 

Questo me todo , eh' è gencralmeute adottato , pre­

senta troppo gravi i nconven i en t i , perché non mi 

affatichi a farlo c o n o s c e r e . 

Come la fermentazione si stabilisca in una l i n a , 

l 'atmosfera che la c i rconda è subito carica di par­

ti spir i tose , che non si possono respirare lungo 

tempo , senza essere ubbr iaca t i , c si sprigionano iu 

seguito vapori mol to più pericolosi , perchè rendo­

n o asfuici , ed occasionano la m o r t e , se non si soc ­

cor rono a tempo le persone , che sono state attac­

cate. 

Una candela a c c e s a , che si estingue sopra una 

l ina , o in una stanza dove fermenta indica in ma­

niera certa la presenza di quelle emanazioni dele­

t e r i e , dalle quali bisogna prontamente allontanarsi: 

ma alcune vol te non si t rovano in tanto grande 

quantità per impedire , che la candela abbruci , ma 

n o n causano perciò nientemeno I' asfissia , ajutatì 

da l l ' az ione preparatoria de 'vapor i del lo spirito di 

v i n o , i quali agiscono su molt i i nd iv idu i , d i s p o ­

nendoli allo sbalordimento. A l lo rché questo vapore 

trovasi accumula to in una stau/.a serviente alla fer­

mentazione in m o d o di far temete la di lui a z i o n e , 

per disimbarazzarsi, bisogna bagnare le parti infe­

riori dei muri con calce fusa nel l 'acqua, e sparger­

ne in terra su varj punti. 

Si può servirsi con preferenza di calce viva fran­

ta , che l ' a z ione sarà più pronta. Se la forza dell* 

abitudine non arrivasse a trionfare dei più saggi 

precetti po t remmo sperare la distruzione di quel 

p r o c e s s o , che facilmente sarebbe rimpiazzato da 
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t i ) V autore scrive eau de carmes , la quale ap­

punto non è altro che F aqua melissae , spiriluosa 

composita s. Carmelitarum dicla s. Spiritus Carme-

1 ita rum. — fedasi il dispensatorium universale del 

sig, dottor C. F . HEUSS. Argentorati .791. T, 1 £ 

iati. — I l Trad. 

un altro meno per icoloso : ma po iché non poss iamo 

prevenire il m a l o , offriamo almeno med i per ar­

restar lo, indicando qui in poche parole i soccors i 

da dare agli asfilici. 

Per richiamare alla vita un asfitico , e c c o i m o d i 

che si devonc applicare. 

Bisogna esporre subito l ' ammala lo all 'aria l ibera, ' 

sederlo sopra ana sedia di appoggio , spogliarlo nu­

do , gettargli nel viso d e l l ' a c q u a fredda in p o c a 

quant i tà , e strofinargli tutto il corpo con stoffe 

nuove di lana imbevute di a c q u a - v i l e , o di a c e l o , 

o di acqua e sale. Si può eccitare 1* interno delle 

narici con p icco le punte di carta bagnate ne l l ' ac­

qua melissa spiritosa composta (i), n e l l ' a c e t o , e 

mettergli un lavativo con un buon cucchiajo di ta­

bacco in polvere . La contrazione è alcune vol te 

tanto v io len ta , che la mascella serrata con forza si 

oppone al l ' inlrcmìssione dei diversi l iquidi. Si può 

tentare di aprirla c o l f eslremilà di una forchetta di 

f e r r o , o far passare ii l iquore per il v a c u o , che 

puossi trovare fra due denti. Bisogna cont inuare 

senza perdere coraggio questo trattamento per p iù 

o r e , e qualche istante d o p o che l ' ammala to è tor­

nato in Vita. Si porterà in seguilo in una camera 

col le finestre aper te , sopra un letto col solo len­
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( i ) Questi precetti sali' asfissia, procedente dalla 

enunciata causa, sono giudiziosi e buoni* Consiglio 

praticare i primi coraggiosamente, e con insisten­

za , e ricorrere poi subito al medico , segnatamente 

per tutti gli altti da usarsi, allorché il pazienta 

siasi un po' riavuto, e si trovi in letto. Tali sona 

le peculiari idiosincretié degl' individui, che pos­

sono variare all' infinito la maniera più propria, 

da tenersi al caso. L'intenzione del nostra autore 

è assai lodevole in un' affezione ch'esige sì pronti 

ajuti, e che arriva sovente in campagna, lungi 

dall' uomo dell'arte > nè gli si possono rimproverare 

le colpe d'altronde indossate al sig. TISSOT e HUCAN, 

dì avere, cioè, posta mala proposito la medicina 

attiva tn maixo all' ignorante. — Il Trad. 

Euolo. La stsa bibita sarà acqua con ace lo , ed «fra 

pozione in cui si farà entrare dello spirilo di n i ­

tro , o del viir iolo dolcificato , e se glien<> farà pren­

dere di ora io ora delle p ìcco le cucchiajate. Sareb­

be bene anche farlo vomitare , subito eh è posto ita 

ietto. Gl ' intest ini anno bisogno dì questo irritante 

per poter riprendere facilmente le loro funzioni. Si 

p u ò del pari far prendere vaij lavativi compos t i di 

una buona decoz ione dì tamarindi , e purgate in 

seguito 1 'ammalalo j questo trattamento attivo pra­

ticato qualche giorno con attenzione r iconduce sem­

pre sicuramente alla vita. Malgrado I' avviso di un 

p i c c o l o numero di medici , la cavata di sangue dal 

Collo è stata utile più dì una volta in tali occas ioni . 

M a si deve su questo consultare un uomo del l 'a r te , 

c h e dietro lo stalo dell ' asfissia giudicherà s' è es­

senziale ( i ) . 
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Sì ottengono i vini bianchi selliamosi con una 

fermentazione lenta per impedire Io spr ig ionamento 

di quelle sostanze gazose alle quali dà l u o g o , e 

chiudendoli esattamente in bottiglie ben turate , che 

devono esser poste al coper to del calore. I! v ino 

rosso non può far s c h i u m a , p o i c h é k b i s o g n o d; 

una buona fermentazione per acquistare un bel c o ­

lore . O ottenuto cionnullostante alcune vol te del 

v ino rosso assai schiumoso , facendolo mettere in 

bottiglie al momento che la vite fiorisce. 

Formazione dello spirito di vino. 

L a fermentazione spir i tosa, che si sviluppa nel 

mosto g l i fa subito perdere quel sapore do lce , e 

agg radevo l e , distruggendo interamente il pr inc ip io 

zuccherino , per dare origine allo spirilo di vino , 

la cui qualità è sempre in proporzione con quella 

del lo zucchero che vi esisteva prima. 

E c c o l ' andamento della fe rmentaz ione , e gli ef­

fetti d ivers i , che fa subire alla v e n d e m m i a , c h e 

presenta i seguenti caratteri : 

» I . Il mosto spira un odore do lc igno , che gli 

» è particolare, a. Il sapore è più o m e n o zncche -

» r ino. 3. Esso è denso , e la sua consistenza è di-

» ve r sa , secondo che 1' uva è più o meno matura , 

w più o m e n o zuccherina, a 

L a fermentazione à cominc ia lo a stabilirsi ? Il 

mos to à già perso il suo odore aromatico , che rim­

piazza il piccante di questo vapore deleterio , la cui 

soluzione nel l iquido cambia la dolcezza . Il sapore 

zuccher ino , distrutto in parte , annuncia la fermen­

tazione del v i n o , e di quella gran quantità di spi-



rito , l' odore del quale si fa sentire anche ad uria 

assai grande distanza. Nel la massa del l iquido c h ' e r a 

prima o m o g e n e o , sonosi formati dei fiocchi che pren­

dendo magg io r cons i s tenza , 3ono totalmente distac­

cati per nuotarvi isolati. Ogni sapore , ed ogni o d o ' 

re dolciastro sono alla fine scomparsi , e lo zucchero 

è interamente distrutto, o mascherato dallo spirito 

di vino formatosi . 

Coloramento del fluido vinoso. 

i) II mosto che scola d a l l ' u v a , che si trasporta 

>•' dalla vite alla tini , prima che sia calpestata , 

i> fermenta da per se solo , e p roduce i! v ino ver--

ghie che non è colori to. 

Il L e uve rosse dalle quali si spreme il suco co l 

M semplice foilamento somministrano uu vino bian-

i) c o , qualora non si faccia fermentare sulla feccia* 

» II v ino acquista co lo re a misura che la ven­

ti demmia resta più lungamente iu fermentazione. 

;> Il vino è tanto meno colori to , quanto mene 

i) forte fu il foilamento , e quanto maggior cura si 

*> è avuta di non f a r lo fermentare sulla feccia. 

i) Esso riesce tanto più c o l o r i t o , quanto più ma-

» tura , e meno acquosa era I' uva; 

il II l iquore ricavato dalla feccia sottoposta allo 

i) streltojo è di colore più car ico. 

» I vini m e r i d i o n a l i , ed in generale quelli che 

il sì r a cco lgono nei luoghi rrrolio esposti al m e z z o d ì , 

Il sono più colori t i dei vini del N o r d . 

i! Ta l i sono gli assiomi di pratica autorizzati 

lì da una lunga sperìenza. » 

Questi p r inc ip i invariabili , che d e v o n o sempre 
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guidare i col (iva ioti v ignajuol i , p rovano che Io spi­

rilo di vino può solo dissolvere la parte coloratile 

della p e l l i c o l a , e che sono perfettamente padroni 

di dare ai loro vini il co lo re che des iderano. 

' O oltenuto dalla parie colorante dei vini di 

Bourgogne , del violetto , c del rosso sulla se ta , che 

pareva abbastanza solido , e che per la bellezza so ­

stiene il confronto degli stessi colori fatti colla c«-_ 

cinella. 

A R T I C O L O ITI. 

Precetti generali sull'arte di regolare la 

Jhrmentazione. 

Se la natur i la de l l ' uva fosse sempre c o m p l e t a , e 

che la temperatura del l 'a tmosfera fosse costante­

mente favorevole alla fermentazione, ella si opere­

rebbe benissimo s o l a , e senza soccorso del l 'ar te ; 

ma queste condiz ion i sono talmente var iabi l i , che 

non si possono sempre sperare risultati soddisfacenti. 

Il suco può per mol le ragioni trovarsi in t roppo 

p iccola quantità nel frutto per somministrare al v ino 

la quantità di spirilo necessaria. Bisogna allora ri­

parare il torto della natura , aggiungendo al m o s l o 

quel principio zuccherino del quale ne à essenzial­

mente b isogno. Gli antichi che sentivano la neces­

sità di questo metodo , aggiungevano del miele al 

prodot to della vendemmia. E c c o le sperienze di 

questo g e n e r e , fatte da uomini c e l e b r i , i risultati 

autentici delle quali meritano intera confidenza. 

Nel mese di ottobre 1 7 7 6 MACQUER SÌ p r o c u i ò 

delle uve bianche di pineau ( 1 ) , e di meslier ( 2 ) , 

(1) (1) Varie specie di uva. — Il Trad. 
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la cui maturità era tau(o ritardata , che la metà del 

grappoli era verde a segno che non si poteva sop ­

portare 1' acidità. D o p o levata la marcita , fece p e ­

stare tutto co l le mani. Il succo torbidissimo era di 

un verde s p o r c o , e talmente a c i d o , che non si p o ­

teva assaggiarne senza ripugnanza. A v e n d o fatto sc io­

gliere in questo mosto quanto basta di zucche ro 

brutto per fargli acquistare il sapore zuccherino di 

un buon vino d o l c e , lo mise in una b o t t e , e lo 

p o s e senza precauzione in una sala in fondo al giar­

d i n o . Tre giorni d o p o la fermentazione era i n c o ­

m i n c i a l a , e terminò in capo ad ot to . Questo v ino 

aveva in seguito acquistato un s a p o r e , che sebbene 

un p o c o a sp ro , eia ben compensato d a l l ' o d o r e v i ­

v o , piccante , e vinoso che spargeva; il suo pr imo 

s a p o r e , e lo zucchero aggiunto erano interamente 

scomparsi . 

Il v ino lasciato nella sua bot te sino alla meta 

di marzo , era divenuto chiaro senza alcuna p r e ­

parazione ed aveva qualche cosa di più do ice , e 

più midol ioso . Messo in bottiglie , ed assaggiato ne l 

mese di ottobre 1 7 7 7 era ch ia ro , squ i s i t o , brillan­

tissimo , aggradevole al g u s t o , generoso , ca ldo , ed 

eguale in tutto a vino proveniente da una b u o n a 

vigna j , in un buon anno. Questo è il giudizio de i 

p iù in tendent i , che non anno mai potuto c r e d e r e , 

che provenisse da uve verdi corrette dallo z u c ­

chero . 

Questo successo di M A C Q U E R m ' i m p e g n ò a fare 

una nuova sperienza ancora più d e c i s i v a , per l ' e ­

strema verdura , e la cattiva qualità di u v a , che 

t< impiegata. 

L i sei novembre 1 7 7 7 feci cogl iere da ana p e r -
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golata in un giardino di Paris , di quel le u v e , che 

servono a fare dell 'agresla. Sebbene ia siagione for­

se avanzatissima , era appena formata , ed era ab ­

bandonata come u v a , che non poteva più matnrire. 

Era dessa così d u r a , che sono stato obbl igato farla 

scoppiare sul fuoco per cavare lo succo , il quale 

era tanto a c i d o , che mi abbisognò una maggior 

quantità di rottame per condur lo al sapore z u c c h e ­

rino Questo m i s c u g l i o , dove il z u c c h e r o , e l'act-

d o dominavano separatamente, in m o d o assai p r o ­

nunciato , era mol to spiacevole. 

L o posi jn vaso in una sa la , la cui temperatura 

fu costantemente dal 12 al i 3 grado. 

Li 1.4 la fe rmenta / ione eia così violenta, che una 

candela presentata allo spazio vo to del vaso si e -

stingueva subi to . 

L i 3 o la fermentazione aveva cessato. 

11 v ino sebbene torbido , e biancastro , non ave­

va più quasi niente di zuccherino : il di lui sapore 

era vivo , picca nte , assai aggradevole , coinè quel lo 

di un v ino g e n e r o s o , c a l d o , ma un p o c o aspro. 

Li 17 m a r z o , era quasi r schiarato. 11 sapor z u c ­

cher ino , e 1' acido erano scompar s i , e gli restava 

quel lo di un v ino di pura uva , assai forte , il qua­

le potendo guadagnare col la fermentazione insensi­

bi le , promette diventare g e n e r o s o , succoso , ed ag­

gradevole. Queste sperienze facendoci conoscere l 'a­

zione della materia zuccherina , ci provano chiara­

mente , ch ' e l l a solo p u ò rimediare al difetto d ì 

maturità del f ru t to , e convertirsi in princìpio spi­

r i toso. 

Un gran numero dì p e r s o n e , cui questo m e t o d o 

è ancora straniero , e che perc iò non può appres-



itare i vantaggi , potrà obb ie t t a re , può darsi, che 

la compra del miete , del mielazso , del lo zucchero 

accresceranno a pura perdita le spese della fabbri­

ca del v ino . Noi c ' impegniamo ad appellarsene alla 

sperienza , le lezioni della quale non si scordano 

m a i ; acquisteranno presto la prova c o n v i n c e n t e , 

che qualunque sia la spesa in materia zuccher i ­

na , sarà b e n inferiore ai grandi vantaggi che procura. 

Il marchese DE BOULLION , che per il pr imo à 

fatte sperienze esatte sopra il m o s t o , aggiungeva 

ad ogni m o g g i o della cattiva uva di pergola del 

suo parco di Bellejamcs da quindici a venti l ibbre 

di zucchero . Con questo mezzo ricavò un v ino di 

buona qualità. 

L e proporzioni , che à indicate ROZIER da lungo 

t e m p o , sono quelle dì una libbra di miele sopra 

dugento libbre di mos to . 

Se la bie tola-rossa , che si a tanto tormentato per 

ricavare Io zucchero , che c o n t i e n e , potesse perdere 

col la fermentazione il gusto terroso, che à d'or­

dinario , servirebbe senza dubbio ne l lo stato di si-

t o p p o a rimpiazzare vantaggiosamente le diverse 

sos t anze , c h e abbiamo indicale a ques t ' ogge t to . 

Nelle contrade settentrionali la fermentazione è 

sempre lenta , ed imperfetta per la poca maturità 

d e l l ' u v a , e per l ' abbondanza della partP a c q u o s a , 

che d i v i d e , ed allunga la p icco la quantità di zuc ­

chero , che cont iene . Si p u ò disimbarazzarsi faci l ­

mente da questa porzione di acqua soprabbondante 

facendo seccare 1' uva , esponendola in s tufe , me t ­

tendo nella lina del gesso ( i ) , come facevano gli 

( i ) Si proceda peri? cautamente co! gesso , giac-
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chè è noto che deglutito agisce stili' economia ani­

male come un polente veleno. Ad un tale oggetto 

tendono gli avvisi di E . F . HEISTERO ( Delect . O -

pusc. med. T . FRANK. T . Iti p . 3 t i . ) relativi all' 

attenzione de' principi per la salute dei sudditi. E 

questo giudizioso scrittore, e il giovine P. FKANK 

( Manuale di Toss icologia p . Jv E d . di Parma 

i 8 o 5 . ) e il D . G . A . UWZER ( Hibl. med. b r o w n 

germ. V . v . p . 7 0 . ) anno unanimi descritti in mo> 

do spaventoso gli effetti di questo avvelenamento. 

— 11 trad. 

an t ich i , o ciò e l i ' è più da preferirsi, facendo Bol­

lire il mos lo nella proporz ione di venti a trenta 

piote per ogni trecento bottiglie. Questo m o d o di 

correggere il mosto sembra rimontare ad una r imo­

ta amichi la . Se si crede alla storia riferita da F A -

BROMI . e che si t rovi I* EOTTTE P I AFFILIALI be> G A -

S I F , autore araho , Noè essendo sortito dal l 'a rca , 

o rd inò a ciascheduno de ' suoi figli di fabbricare una 

casa. Si occuparono in seguito a s e m i n a r e , ed a 

piantare degli a lber i , dei quali avevano trovati nel­

l ' a r ca e gli ac in i , e i frutti. La sola vite mancò a 

N o è , che non potè t rovare giammai. GABRIELE l 'av­

vertì a l lora , che il d iavolo l ' aveva ruba ta , per­

chè era in diritto di fi-rlo. Noè lo fece venire su­

bito , e gli disse : Oh maledetto ! perchè mi ài tu, 

tolta la v i t e ? Perchè mi appar t iene , rispose. Div i ­

d e t e l a , riprese GABRIELE. Vi a c c o n s e n t o , c o n t i n u i 

N o è , e glie ne lasciò un quarto. N o n basta per lui, 

dice GABRIELE. Ebbene ! Ne prenderò io una metà , 

ed egli 1' altra. Ciò non basta ancora , replicò G A -
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(1) Avvertenza importantissima, non solo nella 

Operazione accennata , ma in ogni altro uso di detti 

vasi di rame nella cucina. Oltre i moliiplici luttuosi 

esempi c n e rapportano molti scrittori, b avuto l'a­

marezza di essere io stesso V inutile testimonio dell' 

avvelenamento crucioso dì un povero questuante. 

Aveva mangiato in un casale di campagna dei fa-

gìitoli bolliti in pentola di rame con carne salata 

•porcina, alcune ore dopo che giacevano in essa, 

lungi dal fuoco , avanzo di quelli che avevano , 

ore prima, servito alla famiglia. Si trovano eccel­

lenti precelti suW arie di stagnare apunto in CHAPTAL-

( O p . cit. T . I I . p . 3 7 6 ). Nella superba opera di 

FOURCROY (| Syslème des connaissances chimiques ec . 

T . V I . , p . a64 , Paris an IX . ) , nel cap. I. della 

terza parte di questo stesso trattato , dei quali con' 

sigilo caldamente di farne il più gran conto possi­

bile. — \\ T rad . 

ITETELE. Bisogna eh' egli ne abbia due terzi , e ta 

« n s o l o , e quando il tuo mosto avrà bol l i lo sul 

f u o c o , sino che sia consumato due terzi ti sarà 

accorda lo 1' uso del resto. 

Bisogna aver cura di non far bollire , che del m o ­

sto che non abbia fermenta lo , perchè senza ques to , 

il suco che si o t te r rebbe , sarebbe propr i ss imo a 

dare al vino dell ' asprezza , ed a farlo guastare pron­

tamente. L ' a c i d o che cont iene agendo benissimo 

sul rame , non solo gli comunicherebbe un gusto 

d i saggradevole , ma potrebbe anche incomodare le 

persone che le bevessero. Si eviia tale per icolo , 

facendo questa operazione in vaso di rame stagna-

10 (,). 
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Se il mosto è t roppo denso , o t roppo zuccher i -

r ì n o , il che non arriva mai nei nostri c l i m i , si può 

allungarlo con a c q u a , e meschiarlo mol t a . Ma b i ­

sogna ricordarsi che la fermentazione dev ' essere 

modif icata, secondo la uatura dalle u v e , la qualità 

dei v i n i , e l ' u s o cui si destinano. Nei paesi fred­

di , sopra tu t to , importa praticare i diversi modi di 

affrettare, di sviluppare la fermentazione. Essi sì 

r iducono ai seguenti : 

i . Introdurre del mosto b o l l e n t e , s econdo il m e ­

todo indicato dietro M ATOUT. 

a. Follare tratto tratto per ristabilire la fermen­

tazione , e renderla a t t iva , ed eguale in lutti i 

punti delta l ina. 

5. Coprire la lina con cope rcb j , e turare esatta­

mente tutti i buchi che potrebbero dar sortita all' 

aria. Inalzare la temperatura de l l ' a tmosfera netta 

Stanza d o v e si fa fermentare. 

C A P I T O L O V. 

Del tempo e dei modi di travasare il vino. 

I^EB determinare con maniera precisa il t empo 

necessario alla fermentazione , bisognerebbe poter 

valutare le proporzioni rigorose dei pr incipj del 

m o s t o , l ' az ione delle s tag ioni , la temperatura, la 

qua l i t à , e il co lore del v ino che si des idera : ma 

questa folla di circostanze si variabili , ci fa sentire 

la necessità di non (issare in principio , che quel 

p i cco lo numero di fatti, che può solamente servire 

a dirigere con successo questa importante opera-; 

z iooe . 
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Se il m o s t o che si fa fermentare deve servire alla 

fabbrica dell ' acqua di vila , per o t lcnerne la mag­

gior quantità possibile , si deve con una viva e 

comple ta fermentazione convert i re in spirito tul io 

il p r inc ip io zuccher ino ; ma se questo v ino è desti­

nato ad arricchire le nostre t avo le , a servirci di bi­

b i t a , si deve rallentare la fe rmentaz ione , che di­

struggerebbe lutto il p r i n c i p e z u c c h e r i n o , e darebbe 

l u o g o allo sprigionamento della parte aromatica , 

eh' è tanto importante nei nostri vini di pr ima 

qualità. 

Il sig. ROUGEB—T:ABERGERIE , che à riuniti nelle sue 

eleganti georgiche francesi i precetti p iù certi 

sopra ogni genere di col l tvazione alle sue nume­

rose e dotte osservazioni , par lando della fermenta­

zione , cos'i sì esprime ; la fermentazione non p u i 

avere regole certe , sopra tutto , circa la durala che 

necessariamente è relativa alla qualità delle u v e , 

ed alla differenza de ' c l imi . I vini celebri di Migren-

n e , della Chene t te , e della gran costa di Auserre , 

generalmente non restano mai nella lina lo stesso 

spazio di t e m p o ; talune volte d i c i o i l o , ventiquat­

t r o , o trentasei o r e , e c iò nuìlosiante si conserva­

no lungo t e m p o . 

1 / a n n o 1802 sarà memorabile per le qualità squi­

site dì v i n o ; cionnullosiantc non si è lascialo il 

v ino nella lina , che dalle ventiquatl io alle trenta 

ore. Se vi restava più a lungo il vino era più d u r o , 

e senza aroma : non vi sono ragioni da opporre a 

un fatto , che due secoli di sperìenza confermano ; 

quando in un grandissimo numero di v igne sì la­

scia stare il v ino nella tina qua t t ro , s e i . Otto e 

quindici g io rn i : in una parola sinché la feccia e il 

•'V ino siano freddi. 



O [ N I ] O 

Dietro la teoria e ì fatii che abbiamo avanzat i , 

e c c o i principi c n e s ' possono stabilite : 

i . Il mosto deve rimanere nella tina tanto m e n o 

t e m p o , quanto è meno zuccher ino . 1 vini l e g g e r i , 

chiamati vini primi, in Bourgogne , non possono 

rimanere in tina che sei o dodic i o re . 

i . Il v ino deve restare nella tina tanto m e n o , 

quanto più si cerca di averlo vaporoso , e fare un 

vino spumoso. In questo caso , bìsogua contentarsi 

di follare I' uva , e deporre il succo in botti , d o p o 

averlo lasciato nella tina qualche vol ta ventiquat­

tro ore , e sovente senza lasciarvelo soggiornare. 

ì . D e v e tanto meno restare nella tina quanto 

m e n o colore si vuole che abbia il v ino. Quanto ai 

vini b i a n c h i , non si giugne a fargli acquistare que­

sta bianchezza eh' è la prima loro qualità , se non 

c h e usando grandi attenzioni nel sortire dalla vigna. 

4- Deve restare tanto meno nella t ina, quanto 

più la iemperatuta è calda , e più voluminosa la 

massa. In questo caso la vivacità della fermentazione 

supplisce alla sua durala. 

5. Deve restare tanto meno nella t i n a , quanto 

p iù si vuol ottenere un vino aggradevole aromat ico. 

6. La fermentazione sarà al contrario tanto più 

lunga , quanto più sarà abbondante il pr incipio 

zuccher ino , e il mosto più denso. 

7 . Tanto più sarà l unga , al lorché si abbia per 

i s copo di fabbricare vini per la distillazione ; si de ­

ve sacrificare tutto alla fermentazione de l l ' a lcool ( i ) -

8. Tan to 

( 1 ) Spirito di vino. L' autore, —• L' antica no­

menclatura chimicha distingueva, ite specie di spi-
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S. Tanto maggiormente sarà l u n g a , quanto più" 

fi eri-la sarà stata la temperatura, allorché si colse 

1* uva. 

9. Sarà alla fine tanto più l u n g a , quanto più 

color i to si desidera il v ino . 

Bisogna sempre apparecchiare prima le b o t t i , che 

d e v o n o servire a mettere il mosto. Le botti nuove 

comunicherebbero al v ino una disaggradevole ama­

rezza ; la si leva interamente mettendovi del l ' acqua 

b o l l e n t e , o sa la ta , e dopo chiusa esat tamente, si 

agita il l iquore e si lascia raffreddare. 

SÌ può anche lavarle con vino caldo , e col le in­

fusioni bollenti di foglie di p e r s i c o , o di l o p o l o . 

Quan to alle botti che anno già servilo , se non si 

è usata 1* attenzione di darle lo zolfo , e di ben 

cocconar le , ammuffiscono fac i lmente , c allora tor­

na p iù con to non servirsene , ch 'espors i al per icolo 

di dare al v ino un odore s p i a c e v o l e , dà cui non 

si potrebbe sbarazzarlo. 

rito di v i n o , il s e m p l i c e , il rett if icato, e retti-

ficatissimo , ostia volgarmente di se t te-cot te . Queste 

differenze non dipendono che dal più , o meno di 

acqua , che si trova unita all' a lcool ; il quale cor­

risponde appunto allo spirito di v ino rettificatissi-

m o . L 1 a lcool risulta u da una combinazione di 

n carbonio, e idrogeno , modificata però in guisa 

n da costituire nè olio , nè etere, nè grassi, che 

» sono formati degli stessi principj in proporzioni 

il e r.-.odijicazionì differenti.^ Dizionario di ch imica 

di V. DA>DOI.O ) . — H Trad. 

8 
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Le botti devono esser poste netta cantina sopra 

due pezzi di legno paialelli, chiamati sedili, i quali 

presentandosi con uno de* toro angoli , fanno iti 

questo modo , che il contatto non si stabilisca , per 

così dite , che sopra due punti ; allora la botte , 

alta sei pollici, o un piede sopra il suolo, p u ò , 

sondo così disposta, permettere all'aria di circolare 

fàcilmente , ed offrire la facilità di visitarla da ogni 

parte. Le si mette il v ino , e si ferma con ro­

toli , che impediscono muoverla. 

Si deve egualmente aver cura di lasciar soggior­

nare l'acqua nei diversi vasi di legno, che devono 

servire a trasportare il vino , ed a contenerlo mo­

mentaneamente. Si cava il vino dalla tiua, o col 

mezzo di un cannello, posto alla parte inferiore, 

od impiegando un grandissimo cesto bucato assai 

stretto , che s' immerge nella feccia , dove sì riem­

pie di liquido. 

Le prime botti, che si cavano, sono sempre le 

più delicate e le più piacevoli, così si devono met­

tere a parte , e guardarle come la testa del vi­

no. La feccia si mette subito sotto i! torchio, e 

st ricava un vino di più in più colorato, e for­

te. A misura che si accresce il numero de' col­

pi , e che si stringe, il sapore aspro e assai a-

ec-rbo serve facilmente a distinguerlo dal primo, 

che si è ottenuto. M o l l i , che vogliono avere una 

soia qualità buona di vino, raeschiano, a parti e-

guali , nelle bolli il vino di ogni stretta di torchio 

al quale riuniscono alcune volte quello che sì è 

cavalo dalia lina. 

Si fanno in Champagne alcuni vini , che si chia­

mano vitti gris, che sono debolnients colorili per 
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J 'attenzione avuta di spremere pochiss imo , e di 

fare con molta prontezza. Il vino che dà la prima 

e seconda pressione si chiama occhio di pernice, 

e quel lo della terza e quarta vino de taille. 

La feccia col le diverse ripetute pressioni fa t te le , 

qualche volta à acquistato una durezza tanto glan­

d e , che non si può levarla , senza tagliarla in pez­

zi c o l f accetta , che ordinariamente serve a questa 

operazione. 

E c c o i diversi usi ai quali s ' impiega la feccia. 

In Champagne si ricava un' assai cattiva acqua-vi­

te , che si conosce sotto il nome di acqua-vite 

d'Aisne : ma in una parte del dipartimento de l l ' 

Y o o u c , dove si pratica questa fabbrica general­

mente è a g g r a d e v o l e , sopra lu t to , c o m e divenga 

vecch i a . 

Del resto, si dove attribuire questa differenza al­

le attenzioni usate in questa operazione. Non si 

saprebbe condannare t roppo I* uso generalmente a -

dottaio , di non abbruciare che in inverno le fec­

ce per fare le acque-vite. Con questo ritardo si 

minora la quant i tà , che si deve ricavare. 

A Montpe l l i e r , la feccia serve a fabbricare del 

verde-rame. In qualche paese s' impiega a fare de l i ' 

aceto . Se sì vuo l darsi la pena di conservate la 

f e c c i a , bisogna dividerla con a t tenz ione , e metter­

la in botti , che si coprono di p a g l i a , e di un i n ­

tonaco densissimo • <!. m>ct&. Serve assai bene alle b i ­

bite , che si danao ai cavalli , e aMc vacche , che 

la mangiano con piacere : ma bisogna dargliela in 

p icco la quant i tà , sopra tutto alle v a c c h e , cui p u ò 

allontanare il latte. 

L ' u l t i m o uso della f ecc i a , e che non è certa-
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mente il meno vantaggioso è di bruciarla per c i ­

renei e dell ' alkali. Quattromila libbre di feccia 

danno cinquecento libbre di c ene r i , dalle quali si 

r icavano cento e d e c i libbre di alkali s e c c o . 

In Italia si ricava dai granelli dell ' uva rossa un 

o l i o , che gli abitanti del parmigiano mangiano 

qualche volta , e del quale se ne servono per ab­

bruc iare , ed ungere le pelli di vi tel lo. 

Preparalo a f r e d d o , ed estratto senza f u o c o , sa­

rebbe buonissimo per tutti gli usi della tavola ( i ) . 

( i ) IJ olio è un articolo troppo interessante per­

che si debba tentare questo mezzo onde supplire al­

meno in parte al costoso di oliva, e tanto più , che 

gli olivi vanno tutto giorno perendo, ed abbenchà 

si ri.nettano , esigono lungo tempo prima di dar 

frutto. Noi siamo attualmente in lusinga, che se 

le sperienze fitte da alcuni nostri compatrioti col 

Rafano oleifero cinese ( Vedi Istruzione sulla di lui 

col t ivazioue di D. F. vf. G R A N D I . Udine t8o(j . ) , 

anno disanimato , anziché no , dal coltivarlo per 

l r oggetto contemplato , non sarà lo stesso sicura­

mente del Falso pistacchio ( Stapbylca pinnata L. ) , 

che il mio amico ab, Fecchinis di S. Vito ( dipar­

timento del 7agitamento , distretto di Porto-Grua-

ro ) à trovato sì utile, e tanto buono. S. A. I. il 

nostro PanrciM V I C E - R E coliff profonda penetrazio­

ne ; che lo segnala si è degnato accogliere con par­

zialità la di lui scoperta, e principalmente perciò 

che riguarda la macchina , che à inventata per 

frangere i noccuoli. La pianta faceva parte anche 

ii addietro delle oleifere , come ultimamente, tra 
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C A P I T O L O VI. 

Del modo di governare i vini che sono 
nelle botti. 

I l vino clie si melte nella bo l le , subisce nna se­

conda fermentazione, la quale e uiù o meno VIVA 

secondo c h ' e g l i è più o meno g e n e r o s o : al nord 

il vino fermenta lanlo p o c o , che si può a lagio-. 

ne nominare questa operazione fermentazione in­

sensibile. Ordinarianenie e preceduta da un legge­

ro s t repi to , che annuncia Io sviluppo dei vapori , i 

quali diventando più numerosi p r o d u c o n o , nell 'at to 

di attraversare il l i qu ido , un ' abbondante s p u m a , 

che scola fuori della botte per l 'apertura. S e b b e n e 

sia cessato ogni mov imen to interno , si cont inua 

cionullostanle a riempire la b o t t e , la cui aperiura 

si chiude per qualche tempo etm f i g h e di- vi te . 

Questa o p e r a z i o n e , che si chiama dar la piena 

( ouiller ) , in qualche paese , si ripete per i vini 

dell ' Ilerraitage , ogni giorno nel primo mese ; tutti 

i quattro giorni nel s e c o n d o , e lutti gli otto giorni 

sino al travasamento. I vini grìs non fermentano 

gli altri Faveva commendata il C . F . R E { E lem. di 

agricoltura T . ( I l p . 87 . E d . terza } : ma si man* 

cava di mezzo opportuno per trarla ad utile in mo­

do economico. Il dotto AH. M I O T T I ebbe l'onore di 

spiegare questo meccanismo alla predetta A. S. /. 

( V e d i Otoruale di Passanauo , a. 4, P- - 6 - ) " 

trad. 
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d' ordinario in Charr.pagne che d i e c i , dodici giorni, 

allorché più non bo l lono , si ch iude la bo l l e c o l 

t u r a c c i o l o , e si lascia da un laio un'apertura , chia­

mala broqueleur, che si può oi iurare a p i a c e r e , e 

che serve a dar la piena ( oultter ) al ;v>nn. 

Ter correggere 1' u m i d i l à , e 1' asprezza dei vini 

negli anni u m i d i , e f r edd i , o per renderli ' m e n o 

liquorosi negli anni t roppo c a l d i , vent ic inque gior­

ni dopo f a l l o , si ruota la botte c i n q u e , sei giri 

nella cant ina , e lutti gli o t to giorni nel corso di 

un mese si r icomincia questa operaz ione . 

Il vino che scola fuori della bot te colla spuma, 

nel tempo della fermentazione , non solo è pe rdu­

to per il propr ie tar io , ma spiace a n c h e , pe rchè 

bagna il suolo delle cantine , intrattiene una c o n ­

tinua umid i t à , che fa marcire i c e r c h i , e dà al 

• v ino un odore spiacevole. Per rimediare a questi 

diversi a c c i d e n t i , si possono impiegare dei p icco l i 

condotti dì banda , una estremità dei quali semi­

circolare porta un imbuto , che deve guernire e-

satlamente 1' apertura della bo l l e . Questi p i c c o ­

li c o n d o t t i , adattati ad ogni b o l l e , servono a di­

rigere in un albio di l e g n o , pos to fia à--.a b o t t i , 

tul io il v i n o , che scappa col la f e rmemaz ìone , e 

quel lo stesso , che senza questo p i c c o l o apparechio 

si perderebbe col r i e m p i r e , che si ripete lauto spes­

so a questa epoca. 

' Questo processo , del quale ne ò provat i io stes­

so i vantaggi , p roduce ordinariamente egrii . venti— 

cinque botti una botte di vino assa i -buono , e ge-

n e r iitJNno. . • 

I vrni bianchi Spumosi di Champagne fermentino 

lungo t e m p o . Si pongono in bott igl ie dalla ven-
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<Iemmìa sino al mese di pratile ( aprile ) , ma pas­

sato questo tempo roti furino più la spuma. U n ' e ­

poca generalmente favorevole a questa operazione 

è dai i o ai i4 di marzo. In alcune parti di Bour-

gogne , allorché la fermentazione è rallentala , si 

o t tu ra , e si mette una s p i n a , elle chiamasi fausset. 

In altri si copre con foglie dì v i t e , e si aspettano 

sei settimane prima di otturare esattamente la bo t ­

te. Nella l ìordelais , noti si comincia a dar la p i e ­

n a , ( ouiller ~) che otto , dieci giorni d o p o aver p o ­

sto il vino nella b o t t e , il turacciolo si mette sino 

dal p r inc ip io , ma in una maniera mobilissima. 

I vini bianchi ivi si tramutano sul finire del me­

se di d i c e m b r e , e sì dà loro subito lo zo l fo . 

Quanto ai vini ross i , non si A l 'abitudine di tra­

mutarli che nel mese di ag^h aecialoie- , e ven to­

so ( dicembre e marzn ) . Terminata appena la fer-

menta i ione , il vino comincia a rischiararsi co l la 

deposizione della fecc ia ; ma una quantità di cause , 

c o m e 1' agitazione , la mutazione di temperatura , 

possono mettere in m^to quelle diverse sos ta rne , 

che rendono il v ino torbido , e lo d ispongono in 

parte a passare allo stato di aceto . Per evitare que ­

sti dispiaceri si dà lo zolfo al v ino , e si chian-

fica. 

Maniera di dare lo zolfo ai vini ( 1 ) . 

L e sostanze aromatiche , che si possono meschia-

rc col lo zolfo per ottenere dei zolfanelli sono te 

(0 11 D. GÌOVA?;WI POZZI ci à regalato un ottimo 

volume in 1 2 ? sui vini, sulle di lui malattie J iw 
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polveri di garofolo , di cannella , di zenzero , d'in"-' 

de fiorentina , di fiori di [imo , di lavanda , e di 

m JEG.orana. 

Si inette in un vaso verniciato una o più di 

queste sostanze , e sì fanno fondere ad un dolcissi­

m o fuoco; vi si immergono delle fettucce di tela lar­

ghe un pol l ice , e lunghe un p iede . Si lasciano raf­

freddare , e allora si fanno dei pacchetti , che s' in­

cartocciano con attenzione. Come si voglia dare Io 

zolfo a una botte ( il che si fa ord inar iamente , al­

lorché sia levato il v ino , e quando si voglia met­

terne di nuovo ) , si taglia un pol l ice quadralo di 

zolfanello , che si attacca a un filo di ferro , e d o ­

p o averlo acceso , si fa entrare nella bo l l e in ma­

niera , che il manico di detto filo di ferro chiuden­

d o esattamente l ' a p e r t u r a , impedisca di sortire al 

vapore che si p roduce . 

In qualche paese non si abbrucia c h e un zolfa­

nel lo nella b o l l e , in altri se ne abb ruc i ano m o l l i , 

dopo avervi posti alcuni boccal i di v i n o , che si agi­

tano per ogni verso , al lorché abbia cessato dì ar­

d e r e , e cont inuando a bruciare zo l fane l l i , ed ag­

giungendovi del mosto. Si fa cosi il vino muto (vin­

ili aceti, ec.,Jn questo esamina con esattezza, se 

giovi o no io zoìfamento ; e comesi possano chia­

rificare i vini. Questo bravo enologo , noto al pub­

blico per altre non meno utili produzioni, à data 

in oltre la traduzione di gran parte del secondo 

volume di quella stessa opera in grande , di cui 

iOfò l'onore di presentare la versione del com­

pendio. — II trad. 
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muet ) di Marseìltan , sino a Cel le . Serve mesco­

landosi ad altri vini per zolforarli. L o scopo di 

dare lo zolfo ai vini è quel lo d ' imped i re clie pas­

sino allo slato di aceto . 

Sarebbe assai curioso stabilire l ' a z ione de l l ' ac ido 

sol foroso nei vini , r iconoscere quale fosse la quan­

tità necessaria, e se , come io peuso , non cangiasse 

di stato. 

Gli antichi , che non iscordarono mai gli a tomi 

nella fabbrica de ' loro vini , avevano costume di 

abbruciare nelle loro botti un mastice compos to 

di p e c e , d ' i n c e n s o , di uu p o c o di s a l e , e di un 

cinquantesimo di cera. 

Chiarificazione dei vini. 

Sebbene noi abbiamo prima parlato delia maniera 

di dare lo z o l f o , questa operazione non è perciò 

che il seguito immediato della chiarificazione, per­

chè con essa si leva la fecc ia , SÌ fanno precipi­

tare tutte le materie che sono sospese nel vino , 

affine di prevenire la d e c o m p o s i z i o n e , e di dargli 

quell 'aspetto netto , chiaro , e quel colore aggrade­

vole , che previene sempre p iacevolmenie . 

Si cominc ia dal levare il vino dalla feccia , il che 

si chiama travasare, p u r g a r e , tramutare, e si cola 

per operarne la chiarificazione. Il tempo di tramu­

tare non è lo slesso per lutti i paes i , ove li c o l ­

t ivano le vil i . I vini di Hermetage si tramutano in 

m a r z o , e in se t t embre : in Champagne li ti o t to­

bre ( vendemmiale ) verso li i 5 ftbbrajo ( 26 

piovoso") e verso la fine di marzo ( 10 germinale). 

Bisogna avere grande attenzione di non isceglieva 



per tramutare, che un t empo s e c c o e f reddo? e 

sopra lutto un vento di N o r d . 

Si tramutano i v i n i , impiegando delle maniche 

di c u o j o , una delie quali estremiti ch iude e r m e -

ncamenie ] 'apertura della Lolle Ha t ravasare , in-

tanioclic l 'altra penelra in quella v o t a : allora si 

fi passare il v ino nella seconda , adattando alla pri­

lli a un mantice , vi si accumula I' a r ia , la rjuale non 

p o l e n d o sor t i re , agisce sulla superficie del l i q u i d o , 

lo sforza a scendere nella manica , e passare co.O 

noli ' a lno vaso ; oppure si adoperano dei sifoni di 

frrro-bianco , il cui meccanismo è si p o c o c o n o s c n t o 

da chi li fabbrica , che fanno sovente ambedue le 

braccia eguali , senza sapere che la maggior lun­

ghezza di un braccio è necessaria , perchè questa 

p o m p a possa produrre il suo effetto. Questi due 

modi , malgrado i loro vantaggi , presentano in 

pratica molte difficolta sopra tutto per i vini sulla 

feccia , che non si ot ler ianno mai chiarissimi. Si 

può tramutare più comodamente , met tendo al'a bot ­

te piena una grossissima cannella di tame , la quale 

som ministrando mol to alla v o l t a , p u ò permettere 

di tramutarli in pochiss imo tempo. SÌ g i u d e a in 

s (.nulo quando il v ino comincia a divenire torbido, 

« si è padrone di arresi fare subito questa operazio­

ne : il che si fa con un vaso grande ed un imbuto 

lungo , yer impedire che I* aria si mescli ' al v i n o . 

Crò non basta ancora per i vini , che si desiderano 

di una grande limpidità , e sopì a lutto per vini bian­

chi , si è obbligati di eli.aiificnrli. Chiarificate i vini 

si fa con una soluzione di col la dì pesce , che si 

agita nel v ino , o in una piccola porzione , che si 

riunisce iri seguito alU massa, del l i q u i d o ; o p in i -



o [ ia3 ] o 

tosto servendosi di d i c c i , dodic i 'bianchi di nova' 

sbattuti con un p o c o di v ino. SÌ riunisce in seguito 

tul io ai resto della b o t t e , che p u ò essere di un 

mezzo barile ( liemi-muid ) : un allro metodo , è 

di agitare in una bo l l e da tre a quattrocento b o c 

cali due o Ire once di gomma—arabica in polvere. 

Il vino dì Spagna , ordinariamente denso e l iquo­

roso , non si chiarifica , che meschiandovi dei bian­

chi dì uova , del sale grigio , e dell ' acqua salata , 

lutto ben incorporato insieme. La deposizione è fatta 

in capo a qualche g iorno. Bisogna allora avere cuia 

di t ramutar lo , qualunque sieno i vini trattati, ed 

i modi impiegati a chiarificarli. Ma i vini umidi , 

ed aspri , devono restare più lungo tempo sulla 

feccia , che agisce così bene sopra essi , che c o n ­

viene ripassarveli per trarne part i lo. Bisogna tramu­

tarli alla metà di m a g g i o , o alla fine di g : u g n o . 

La feccia è talune vol te tanto abbondante , che il 

v ino non sarebbe mai b e v i b i l e ; allora bisogna per 

rimetterlo prendere due libbre dì ciottoli calcinali 

e macinati , o della buona sabbia ben fina , dieci , 

dodici bianchi di u o v a , un buon pugno di sale , 

che si sbatterà con ot to boccali di v i n o , si verserà, 

lutto in botti , e si tramuterà due , o tre giorni 

d o p o . L' amito , il rìso , il latte , ed altre sostanze 

possono servire ad operare la chiarificazione dei li­

quori torbidi , ma solamente di quelli , che si de­

v o n o beve re subito e in pochissimo t e m p o , perchè 

sviluppano un genere dì fermentazione , che ne al­

tera la natura. 

Si fauno perdere ai vini i gusti spiacevoli , che 

anno acquistati , lasciandoli digerire sulle toppe di 

f igg io scorzale , boll i te nell' acqua , e seccate al 



s o l e , o nel forno. Una quarta parie di slajo eli 

queste loppe basta per un barile di v ino ; in capo 

a ventiquattro , trenta ore il l iquore è chiarilìcaro. 

L ' a r i e di tagliare i v i n i , di modificarne la forza , 

e il co lore è divenula tra le mani di alcuni uomi­

ni un ramo di commerc io talmente f raudolen te , 

che sono pervenuti a fabbricarli di ogni sorta , e 

dargli anche qut-li1 aspetto lus:tighiero , e que l l ' odo ­

re aromatico , il quale non può perciò imporre ai 

veri dilettanti che non vi troveranno alcuna qua­

lità benefica di quei vini caldi , e generosi. Ma sen­

za alterare le proprietà dei vini si possono tagliare, 

dargli della f o r z a , del c o l o r e , con altri vini più. 

spir i tosi , e più co lo r i t i : si aromatizzano col sii o p ­

pa di franiboé , e c o ' f i o r i della vite rinchiusi i o 

piccol i sacchet t i , e sospesi nel l i q u i d o , c o m e si 

pratica in Egit to. I ràpes si o t tengono gettando 

de l l ' acqua sulla feccia allorché si è ritirato il v i n o . 

Ma queste deboli b i b i t e , p o c o c o l o r i l e , sovente 

spiacevoli , sono e c o n o m i e assai mal intese , perchè 

in ogni t empo si à sempre la facoltà di attenuare 

la forza del v i n o , meschiandovi d e l l ' a c q u a , senza 

privarsi de vantaggi che procura , come il gusto o 

il bisogno ci sforzi chiamarlo in soccorso . 

I vasi nei quali si mette il v i n o , prendono dif­

ferenti nomi secondo la loro grandezza , e i paesi 

in cui si adottano ; perciò portano alcune v o l l e 

quel lo di bari lot t i , dt b o t t i , caratel l i , e alcune 

volte quel lo di mogg io , di foghette , ec . 

Questi vasi sono ordinàriamente di quercia , c o n 

cerebj di l egno , o di ferro. Se i vasi sono grandi , 

le variazioni di temperatura p e r m c i o n o talune vol te 

al l iquido di scappare , ed e spongono a considera-
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bili perdile , se il proprieiai io non à cura di s o -

p>a\ vegliare. Può ripararti otturando Utile ie aper­

ture col sevo , o meglio ancora o u un mastice , 

compos to di bianco di Spagna in polvere e di sevo , 

co i quali si fa una pasta assai molle per poterla 

stendere sul dito. Come il v ino non fermenta p ù , 

bisogna disporsi ad otturare le botti : perciò si riem­

p i o n o interamente , e acciò il turacciolo impedisca 

al i 'ar ia ogni a c c e s s o , s ' inv i luppa con caria grigia, 

larga due dita , e si bal le fortemente. La te la , della 

quale qualcuno à il costume dt servirsi in questo 

caso è mol to più cos to sa , e spesso dà al v ino un 

cattivo o d o r e , quando passa alla fermentazione pu­

trida. 

Se i vasi di legno sono preferibili di molto a quelli 

di terra, perchè costano meno , e perché si può p r o ­

curarseli più grandi ( il che influisce nmarcab;!-

niente sulla loro conservazione ) offrono anche 

qualche inconveniente. I loro pori t roppo aperti 

permet tono a una parte di l iquido di fuggi re , s o -

prattutlo aUraverso il turacciolo, le cui fibre sono di­

sposte in maniera a dargli facile paesaggio. 

E c c o il m o d o del quale mi servo per arrestare 

buona parte di questa evaporazione. Egli e così 

s e m p l i c e , e tarilo van tagg ioso , che non saprei im­

pegnare abbastanza r vignajuoli ad adoperarlo. Quan­

d o i vasi sono ben chiusi , copro esattamente il tu­

racc io lo con due pugni di sabbia un p o c o umida , 

che premo furtemeuie col le mani. Questa specie 

d ' i n t o u a c o , che diviene dur iss imo, impedisce tal­

mente lo sprigionamento delle parli più tenui , c h e 

sovente ò fallo riempire in capo all' annata una 

foglietta d( cento e cinquanta bottiglie con una o 



due s o l e , mentre nella slessa cantina un vaso per­

fettamente simile , che non era staio coper to cosi , 

l i ' e s igeva urdinanamcnte da dodici a quindici bo t ­

tiglie. La disposizione della cantina à un ' azione 

sì marcata sul v i n o , che non si saprebbe r iguar­

darla abbastanza importante per isceglierla sotto le 

condiz ioni più favorevoli , che sono : 

i . Una plaga al nord per la sua apertura. 

i . Una profondità grande quanto b<ista , acc ioc ­

ché la temperatura resti costantemente la stessa. 

3 . U n ' umidità sufficiente , perchè il bollarne 

non si secchi , e per non dar origine a l l ' ammuf­

fire. 

4- Una luce moderata. 

5. Una situazione tale , che sia esente da ogni 

6. Alia fine allontanare dalla cantina ì legni ver­

di , e gli aceti. 

C A P I T O L O VII. 

Malattie del vino: mezzi di prevenirle e 
di correggerle. 

I J A maggior parie dei vini non si possono bevere 

s u b i t o : e s i g o n o , per migl iorars i , un tempo più o 

meno l u n g o , nel quale possono essere attaccali da 

moll i mali , Ira cui i principali , e i più pericolosi 

sono di cangiarsi iu a g r o , o di passare al g ra s so ; 

questa ultima malattia affetta anche i vini p iù d e ­

l icat i? come quelli di primetti- di Vo lney , e di Po-

m a r d , che non si possono conssrvare più di un 



anno . I vini d e b o l i , p o c o spiri tosi , falli con uve 

senza grappoli sono principalmente suggelli. Tra­

mutarli accuralain-ente , spesso, può prevenire epis­

tili acedent i per uu gran numero dì v in i : m a i n i l e 

queste precauzioni non impediscono di passare ai 

g lasso . 

I vai] modi di r imediarvi , sono : i mettere all' 

ar ia , in un granajo ben aereato, le bottiglie aperte: 

2 . Agitarle per un quarto d' ora , lasciarvi andare 

jl vapore e la spuma: 3 Chiarificarli con la col la 

di pesce mescolata con bianchi di uova ; 4- Al (ine 

introdurre in ogni bottiglia due o tre g o c c e di 

succo di l imone , o di ac ido debole . 

L ' a c i d i t à , che acquistano ì vini è una malattia 

a lmeno tanto generale , quanto la prima. Le cause, 

che possono determinarla sono le circostanze sfavo­

revo l i , colle quali si è vendemmiato , la umidità del­

l ' uva , le variazioni di temperatura , le c o m m o z i o ­

ni anche deboli , e spesso ripetute , che met tono 

in m o l o la f e c c i a , e il c o n t a t t o , o miscuglio dell* 

aria atmosferica col v ino . 

S' impedirà egualmente ai vini di addi re , facen­

d o svaporare la parte di acqua sovrabbondaute , au­

mentando la quantità dì spirilo , separando il v ino 

dalla sua feccia , chiarificandolo con a t t enz ione , 

pr ivandolo d' ogni con t ano col i ' aria, e chiuden­

d o l o in una cant ina , la cui temperatura sia costan­

temente la stessa , difesa d.. Da s i cc i t à , d a l l ' u m i d o , 

e dalle scosse. 

Se con tulio c i ò il difetto di attenzioni, o qualche 

acc iden te particolare avesse dato l u o g o allo svilup­

p o d e l l ' a c i d o , si potrà mascherare il di lui sapore, 

mcschjando del miele aL vino a c i d o , della hqui-
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rìzìa , del mosto c o l t o , e si distruggerà interamen­

te questo pr inc ip io , combinando lo col bianco di 

Spagna. 

Avvi eziandio un gran numero di ricelte , delle 

quali si sono vantati i felici effetti; ma meritane 

tanto poca confidenza , che sarebbe per icoloso a n ­

che il farle conoscere , ( i ) 

N e ' dipartimenti settentrionali , questa malattia 

attaccherebbe tutti i v i n i , se non si prevenisse c o n 

una saggia maniera , bevendol i nel cor.so dell ' anno , 

e nel luogo stesso : perchè il p iù p i c c o l o t tasporto 

li R i e b b e piegare all' ac ido . 

11 sig. W I A H T indrizzò al sig. CHAPTAL , allora 

ministro dell ' interno , una nota col la quale fa c o ­

noscere un m o d o , che non solo à impedito ai vini 

di c a m b i a r e , ma che li à anche resi più. aggra­

dil i . 

Consiste nel gettare un pugno dì sai b ig io per 

ogni tina nel frattempo della fermentazione. 

, Impegn iamo 

( i ) E' siala riprodotta, l'anno scorso, nella Bi­

bl ioteca di Campagna { t o n i . V I I . p . i^4- } ri­

cetta per impedire che il vino inacidisca, tratta 

dal Giornale francese di Economia dell'anno x i i t 

( i8o5 ), Poiché è facile, e niente pericolosa , mi 

permetto ripeterla qui, onde anche tra noi V osser­

vazione possa decidere della sua facoltà. — S* i n ­

fiammino bene sui carboni accesi in un fornello por­

tatile tante noci s e c c h e , in ragione di una noce per 

l 4 o once di v i n o , e vi s' immergano roventi quan­

do comincia a prendere la punta. Il v ino dopo 

ore si può bevcre . Jl trad. 
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Impegniamo lutti i v i g n i n o l i a tentare questo 

semplicissimo m e n o , il cui risultato sarebbe van­

taggiosissimo, 

Il gusto di botte , che acquistano i vini devesì 

attribuire al vasellame tar la to , imputr idi to , o all' 

azione della feccia seccata. Si neutralizza qucsi ' o -

dore > lavandolo a più riprese con una buona ac* 

qua di calce , d o p o aver bene chiarificato e tra­

mutato il v ino . Quanto ai fiori , che non alterano 

sensibilmente la qualilà del vino , il sig. C 1 1 i P T . t r . 

il riguarda come un verm brss/ts : se ne previene 

10 sviluppo tenendo i vasi ben chiusi , difesi dal 

contat to d e l l ' a r i a , ed esattamente riempiti. 

C A P I T O L O Vili. 

/strumenti, vasi e macelline relative 

al l'ino. 

1 1 co l t iva to re , che desidera vegliare da lui stesso 

a tutto le a t t enz ion i , ch ' e sagono la v e n d e m m i a , 

e i varj suoi prodotti , non deve mancare di una 

quantità di cognizioni , di dettagli snpra i vasi, gl ' i -

strumenti , e le diverse preparazioni che gli si de­

v o n o far sub i r e , se non vuole esser esposto a mol­

ti a cc iden t i , che non pot rebbe neppur prevedere 

tenta queste nozioni preliminari. Noi considetere­

m o 1 . Gli s t rumenti , e i vasi destinati alla ven­

demmia. 1. Le macchine , e i vasi che servono al­

la fabbrica del v i n o ; 3 . L e b o t t i , e i las i destinati 

a contener lo ; 4- L e cantine , e le canove. 

0 
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Vasi destinati alla vendemmia. 

I vasi che ordinariamente servono a mettere l 'u­

va , che si r a c c o g l i e , e trasportarla alla lina sono 

i c e s t i , le s ecch i e , i gerlet t i , i c e s t o n i , i va* 

selli. 

[ cesti che s ' impiegano in una gran parte della 

F r a n c i a , auno il vantaggio di costare assai p o c o , 

e di essere leggeriss imi, ma presentano I' i n c o n v e ­

niente di lasciar fuggire altravctso le aperture la 

porz ione più preziosa del mos to , perchè prov iene 

sempre dalle uve più mature . Non si dov rebbe 

dunque servirsi di cest i , che nei; pae s i , dove la 

p o c a maturità della v e n d e m m i a non lasciasse inai 

temere questa perdita , e allora impiegare dapper­

tutto quei vasi di l e g n o , che si nominano secchie 

( seilles ) , la cui forma ordinariamente è rotonda, 

e la cui altezza è da sei a o t to p o l l i c i , sopra d ie­

ci , quindici di diametro. 

Ma per impedire , che da un anno all 'altro noti 

prendano il gusto del la m u f f a , il quale sarebbe 

pe r i co los i s s imo , e che le lo ro doghe non si di­

sg iungano , bisogna metterle in luogo asciut to , d o ­

v e non siano e s p o s t e , riè a l l ' a z ione di una gran­

de ar ia , nè a l l ' a rdore del s o l e , né ai malanni 

dell ' umido . Prima di set virici) e si d e v e esaminare 

i cerchj , esporle qualche giorno ali' aria , avendo 

attenzione di farle metter n e l l ' a c q u a , che si rino-

yerà più vol te . 

I gerletti, che si ch iamano anche dundcrlins , 

n Champagne sono fatti con buoni v i n c h i , c h e 

si stringono m o l l o per rendere le aperture in-
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c o n c l u d e n t i , o almeno assai più p icco le . In qual­

che p a e s e , per oiiurare interamente i b u c h i , si 

tapczza l ' in te rno del gerletlo con un buono strato 

di ca lce estinta col i ' acqua. 

N o n bisogna aspettare il momen to delia vendem­

mia per far rimettere in buono stato Ì vasi desti­

nati a trasportare le uve alla lina tanto sopra u o ­

mini , che sopra ve t tu re ; perchè gli ope ra i , c h e 

sono assai pressati a quesi* epoca , fanno ordina­

riamente m o l l o male c i ò che conviene , e non 

avrete più il tempo necessario per farle lavare a 

più r iprese, e l ' a c q u a non potrebbe più gonfiare 

tutte le parli. 

Malgrado I' abitudine di costruire tulli questi vasi 

con legno di quercia , sarebbe assai più vantaggio­

so , che fossero fallì col cuore di p ioppo , o con 

quel lo di salice. Questi vasi , essendo ben invinati , 

e ben custoditi dureranno sempre più di trenta 

anni. 

Quanto ai vaselli , che sono grandi botti di 

q u a t t r o , c inque fughette, si adoperano in .tulli i 

paes i , dove le vigne sono lontane più leghe dall 'a­

bi tato. J.a vendemmia non potrebbe soifrirc questo 

tragitto allo s c o p e r t o , perciò si mette accuratamen­

te in questi gran recipient i , che d e v o n o essere cer­

chiati con l'orza : mentre in tempi caldi , la fermen­

tazione sì stabilisce tanto prontamente , e con lau­

ta v i o l e n z a , che c o m e non siano buoni , il liquore 

effervescente passa attraverso la più più piccola a -

periura , da dove si perderebbe una gran quantità 

di v ino . 
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Vasi e macchine servienti alla fabbrica 
del vino. 

Macchine per separare i grani dai grappoli. 

I J[i forma delle macchine per separare i grani dai 

grappoli non è la slessa per Lulle le v igne. S o n o 

rjueste una specie di rete a magl ia ro londa , slesa 

sull 'apertura della l i n a , e compos ta di corda forte, 

che malgrado c iò si putrefa facilmente. Le pergole 

di legno , e le tavole bucale non sono di facile 

« s o ; il vaso più c o m o d o di questo genere , il m e n o 

costoso , è un gran ces io c l i n i c o , con vinchi ch i a ­

r ì , che ò già descritto in ques t ' ope ra . Situato s o ­

pra la lina , uomini a braccia nude separano c o l l e 

lor mani i granì dai g r a p p o l i , a misura che si sca­

rica la vendemmia . Ques to travaglio si fa con gran 

p ron tezza , e senza lasciare grani dietro ai g rappol i , 

e con questo mezzo , sendo le aperture più p i c c o ­

le della grossezza dei grani , bisogna romperli p e r ­

chè discendano nella t i na , dove cosi si fa assai 

meg l io la fermentazione , e comincia ne l lo stesso 

t empo in quasi tutte Je parti. 

Follatoi. 

I follatoi sono vasi quadri di legno, i cui bordi an­

n o veutiquallro pol l ic i di al tezza. Si adattano sol ida­

mente sulla t ina , e quando vi si getta la vendem--

C A P I T O L O I X . 
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m i a , l ' u o m o che vi è dentro la pesta coi suol z o c ­

co l i ^ e la getta nella l i n a , sol levando una delle 

b a n d e , eh 'è mobi le fra due scanalature. Per e v i ­

tare i movimenti della t roppo grande quantità di 

m o s t o , che potrebbe sop raonuo ta rc , si aprono nel 

fondo dei pìccol i buchi del diametro di qualche 

linea , attraverso i quali scola il l iquore , a misu­

ra che si spreme 1' uva. 

Tine. 

L a fermentazione della vendemmia si opera di 

ordinario in gran vasi di legno , che si chiamano 

tine. S o n o r o t o n d e , o quadra t e , o aventi la forma 

dì c o n o troncato , e i cerchi che le guerniscono 

sono fatti di cas tagna io , di betula , dì frassino , o 

anche ferro - le dogl ie sono dì gelso , di quercia , 

o di cas tagno. 

La lina rotonda , sebbene generalmente più im­

piegata , è la più cattiva di tutte queste forme ; la 

sua costruzione è tanto n o t a , eh 1 è inutile descri­

verla . 

Qua lunque sia la natura del legno , che si scel ­

ga per le line quadre , dev'essere perfettamente sec­

c o , senza n o d i , nè fessure , e le doghe devono es­

sere fatte con tanta attenzione , che quando sì met­

tono I' una attacco all' altra , non lascino fra esse 

alcuna apertura. La capruggine dev ' essere p ro fon­

da , e l a rga , perfettamente tagliata col la squadra , 

e non bisogna soprattutto scordare di ben riunire 

tutte le parti che c o m p o n g o n o il fondo . La tina è 

luauteuula da quattro ordini di cerchi , che sono di 



quercia , di castagno di tre, quattro pol l ic i di gros­

sezza. Ogni cerchio à da una parte un a rp ione , e 

dall ' altra una cavità. I quattro ordini posti al s u o 

luogo formano un telaro solidissimo. Cadauna fac­

cia deve toccare in tutti i suoi punti la faccia del ­

la l ina ; tutte le parti sono chiuse fortemente le 

une cont ro le a l t re , col mezzo di c h i a v i , che sono 

latte in m o d o cunei forme. 

L e tirre a c o n o troncato , che in molt i paesi sì 

c h i a m a n o , line en saloirs, non solo offrono ua 

gran vantaggio col la solidità dei loro c e r c h i , mai 

l e n d o n o nello slesso tempo il cappel lo della ven­

demmia più s o l i d o , e si o p p o n e maggiormente allo 

sprigionamento dei prìncipi spiri tosi . 

I diversi legni indicati per la costruzione del le 

line con tengono tutti un principio dinaro , dal qua-

Jo non possono essere dis imbarazzat i , che dal loro 

soggiorno per mol l i mesi nel 1* acqua corrente , o 

in quella di fosse sovente rinova ta. S c o d o cavate 

d a l l ' a c q u a , si ammucchiano in maniera , che vi sia 

tra ogni doga uno spazio sufficiente, perchè 1' aria 

possa liberamente c i r co la rv i , c non si deve servir­

sene per fare le l i n e , se non sono perfettamente 

secche. Ecerf le operazioni preliminari da far subire 

a quelle , che sono nuove : quindici g 'orni pr ima 

della vendemmia, empirle interamente per assiemarsi 

se spandano da còn iche apertura, e per levarle le ul­

t ime porzioni del pr incipio amaro , e colorante. Do? 

p o averle fatte bene sgocciolare , ed averle asciugate,-

vi si versano alcune caldaje di mos lo bollente, e per 

opporsi allo s p r i g i o n a m e l o d e ' v a p o r i , che d e v o n o 

Interamente imbevere la f i na , si r icopre con buoni 

coperch i . Bisogna ricominciare più vol le questa o— 



perazìone , soprattutto se alla prima it mosto aves­

se preso un gusto amaro. Le line , che anno già. 

Servilo , non anno altro b i sogno che di essere be ­

ne scopa te , e ricevere varj secchi di acqua c a l d a , 

che agiscono megl io ancora facendo rigonfiare il 

l e g n o . 

Da immemorabi le tempo s' impiega in Provence , 

e nei contorni di Strasbourg per conservare i vini j. 

delle cisterne di pietra da f a b b r i c h e , di ma t ton i , 

di c a l c ina , o di beton. 

Le. due prime costruzioni sono t roppo costose 

e lasciano qualche volta trapelare il v ino . Quel le 

che sono fatte con cemento e calce comun icano 

al l iquore un gusto spiacevole , e lo sco lorano . 

I sigg. DUIIAMEL fecero costruire due line di ce­

men to con molta accuratezza nelle loro terre dì 

Denainvill iers. Il sig, di FOUGEKOUX di Bondaroy > 

il quale ìi riferito in dettaglio le loro sperienze nel 

giornale di Fisica del 1 7 8 2 , facendo conoscere l ' e ­

c o n o m i a e i vantaggi di questa sorta di line , c o n ­

fessa cionullostante , che in c a p o a due anni i! 

v i n o , sebbene buon i s s imo , erasi interamente sco lo ­

r i to . 

Si po t rebbe rimediare a questo inconveniente , 

guernendo l ' interno delle cisterne con quegli into­

n a c h i , dei quali parla P L I M O , Coi, ir MEI. LÀ , e V A R -

BONE. 

L e line di beton ci sembrano preferibili à ttìtte 

q u e l l e , di cui abbiamo parlato: entriamo in qualche 

dettaglio sulla loro costruzione. 

Il beton, che non è altro che un miscugl io ben 

fatto di buona calce , e di sabbia ben lavala , si, 

apparecchia con • dopo aver fatto una specie di hg-
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c ino con gluaja grossa meschiata alla sabb ia , tutte 

perfettamente lavalo , per purgarlo dalle parti ter­

r o s e , si fa estinguere della buona calce n u o v a , 

hi cui proporz ione dev ' essere più grande di un 

quinto o di un quarto di quel lo della malta ordì* 

riaria. Coni'ella sia fusa , si m e s c h ì a , e si pesta 

tutto con pes te l l i , in m o d o dì avere un miscugl io 

ben f a l l o , e s ' imp iega subito. 

La forma quadra è la più economica ad impie­

garsi , soprattutto se se ne fanno costruire molte -

perchè volendone Ire p, e. le faccie interne dì 

quelle al l 'estremità servono alla terza in m e z z o , 

che in questo m o d o non abbisogna che di due 

parti. 

La prima operazione è di costruire una fonda­

menta da muraiole o rd ina r io , alla trenta p o l l i c i , 

sopra il s u o l o : sopra questo letto si stende uno 

strato di beton alto un piede , n 

L o scopo di quest 'al tezza è per facilitare il tra­

vaso del v ino della lina , met tendo il recipiente sot­

to la cannella : ma questo metodo che sembra c o ­

modiss imo e assai semplrce à lo svantaggio d i far 

perdere del m o l t o , il che non si potrebbe evi tare , 

se non che ponendo ogni vaso sopra di un gì ai; 

tinazzo. 

L o strato di beton sopra quel lo di muro dev* es­

sere inclinato in maniera di facilitare interamente 

lo scolo del l iquido contenuto nella tina , perchè 

questo piano forma il fondo : sopra di queslo s'in­

nalzano i quatiro m u r i , dietro uno s lampo, facendo 

delle casse di tavole ben unite , fissate cou lunghi 

pali , che le sostengono solidamente. 

Supponiamo «he si v o g h i n o costruire tre l i n e ; 



dietro quel lo che abbiamo del lo snranno sulla sles­

sa l i n e a : devono avere ot to piedi di larghezza per 

ogni faccia , e nove di altezza. 

A p p o g g i a n d o queste tine a uno dei muri della 

s tanza, la loro grossezza da questa parte uon d o ­

vrà essere che da dodici , quindici poll ici , egual­

mente che quella dei muri di divisione ; per i mu­

ri di facciata , il basso avrà due piedi , e quattro 

poll ici , ridotti a d ic io t lo nella parte superiore ; la 

parte inferiore s.rà inalzata perpendicolarmente , - e 

la riduzione dei dieci poll ici si farà interamente so-, 

pra la parte esteriore dei muri di facciata. 

O n d e operare una perfetta crislall izzazione in 

tutti i punti della l i n a , bisogna formare gli strati 

di beton, delia densità di tre p o l l i c i , e non iscor— 

dare , avanti di mettere il s econdo , di battere il pri­

m o con pestelli risuolati di ferro. 

Se si lavora coi gran caldi , si avrà a t t enz ione ; 

quando gli operai lasciano il l a v o r o , sia alla s e r a , 

che alle ore del p r a n z o , di coprire gli strati c o n 

paglia bagnata che si leva passando sopra c iò c h ' è 

fatto tir. leggere slrato di c a l c e , che servirà 4 

l 'unire il lavoro della sera con quel lo del g iorno. 

Al lorché le line sono compi te bisogna chiudere 

esattamente por te e finestre, per impedire l 'evapo­

razione troppo pronta dell ' umido , che o c c a s i o n e ­

rebbe delle fessure. 

Si deve fare questa costruzione soprattutto in pri­

mavera. Queste line di pietra potrebbero c o n leg-. 

gerissimi aumenti diventare recipienti propi j ai 

contenere i l v i n o , per cut trovasi imbarazzati ne ­

gli anni abbondanti . Chi non si ricorderà quel c e ­

lebre amia 1 7 8 0 , nel quale si cambiava una bot te 
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piena eli eccellente v ino per due botti v o t e ? I va ­

si talmente mancavano a qneji* epoca , che nella 

vigna di Ch.iblis furono obbligati ricorrere alle c i ­

s t e rne , e che m o l t e furono riempile di quel v ino 

aggradevole , la l impidezza del quale eguaglia a lcu­

ne volte quella dell ' acqua più pura. 

I c o p e i c h j , che possono servire per trattenere 

nna parte d e ' principj spiritosi , che fuggono nel 

tempo della f e rmen taz ione , sono quelli di l e g n o , 

dì paglia , e le coper te di lana , o di panno . 

Torchj. - { 

ti torchio è la macchina , che serve a spremere' 

il succo dell 'uva. Tra le specie dei torchj pili c o n o ­

s c i u t i , e maggiormente impiega t i , si con tano i tor­

chj di pietra , coi lati di l e g n o , e a g a b b i a : 

1 torchj a doppia cassa , 

E i torchj a ètiquet. 

Ma s iccome la cos t ruz ione dei torchj a étìquet h 

la più impiegata , faremo conoscere il meccanismo 

e il det tagl io . 

Torchio a étiquec ( T a v . I. fig. i . ) 

A B , ch iocc io l a . . . . 2 , 5 , /< , ruota . : . . C 

D , il maschio della vite . . . . 5 , 5 , 0 , ti, 7 , 7 , 

chiavi che uniscono i mezzi t ravi , o cappelli . . . . 

8 , 8 , legami C H E F , lati del torchio . . . . 

R L battipalo . . . . g , k , la madia Q M y 

B N , O P , cantiere . . . . R I , falsi cantieri . . . . 

Y V , recipiente . . . . S toreifeciola T T , 

asse . . . . t i a b , linimento che serye alla p res : 



o[ i59 ]o 
sione . . . . V X , a l b e r o , o circuito . , . . Y , rui)^ 

ta . . . . Z , la corda. 

lì élìquet è oggi più impiegalo , che i torclij a 

gran leve , percìiè comodamente sì meite da per 

t u l i o , la spesa è più p i c c o l a , tanio per la cos i ru-* 

z i o n e , che per il numero di uomini che abbico-, 

gnano per rumarlo. Se in cambio della ruota oriz­

zontale Y , posta in faccia al torchio . che à p i a i 

di o t to piedi dì diametro , si sostituisce una ruota 

verticale B , fig. 3 , di dodici p i e d i , ed anche d i 

qu ind i c i , se il luogo p e r m e t t e , e sulla quale pos ­

sono montare tre , quattro nomini per serrarla , si 

avrà mo l to più forza. Questa ruota orizzontale è 

stata soppressa per l u t t o , perchè occupa perpetua­

mente un gran spazio: le si anno sostituiti due velli 

dri l l i , che attraversano I' albero in maniera di c r o ­

c e , uno sul l 'a l t ro . Questi p i ù , o meno lungh i , se­

c o n d o il locale entrano in grandi cavità , in cui 

possono facilmente scorrere per lungo. Si ritirano > 

c o m e l 'espressione è finita, e il luogo resta v o l o : 

ma s i ccome queste cavità minorano la forza dell* 

a l b e r o , tutte le part i , che le c i rcondano sotto e 

sopra sono guernite di cerchj di ferro. Si leva e-

gualinenie l ' a lbero su! quale si divide la c o r d a , 

b u c a n d o in alto il t r ave , che la r iceve , o solamen­

te escavandolo assai, perchè so l l evando lo un p o c o , 

il suo perno di ferro possa entrare nel ganghero. 

Se la ruota , fig. 3 , à quindici piedi di d ia ine J 

tro premerà un sol u o m o : e se volesse impiegare 

tutta la sua f o r z a , dubiterei che scoppiasse il tor­

chio ; ' O la prova più decisiva di c iò che avanzo, 

ma vi è una correzione da l'arsi a questa specie di 

furcìiio. Su l l ' a lbe ro d r i t t o , la corda attortigliando-



s i , e la ruota 5 e 4 della Tig. '2 abbassandosi si 

t rovano alla slessa a l l e i l a . Allora la madre-vi i - A, 

non soffre. Ma nella ruota v e r t i c a l e , fig. 3 , l ' a l ­

bero che la porta resta o r i zzon ta l e , e la co rda 

non-si attortiglia or izzontalmente sopra e s s o , che 

quando amhedue si t rovano allo stesso l ivel lo ; 

n u . c o m e la ruota del torchio sia più a l t a , o p i ò 

bassa , la vite fatica assai più. Per rimediare a que­

sto inconveniente basta aggiungere ai lati del l o r -

c o l o , dalla parte che si divide la c o r d a , un a lbero 

di ferro ben ro tondo , ben pol i to , lig. 4 1 at taccato 

con duo appoggi a doppie braccia. Gli appoggi f o r ­

temente adattati ai Iati , e sufficientemente lontani , 

aftinché tra lo spazio , che resterà, fra essi , e l 'al­

bero di ferro possa girare una carrucola di rame , 

che sarà attraversata da questo albero , e che p o ­

trà salire o d i s c e n d e r e , s econdo che la corda ac ­

compagnerà la ruota 3 e 4 del to rch io , lo ques to 

m o d o la v i l e non è affaticata, tutta la forza si fa 

cont ro la carrucola , contro il suo asse , e c o n t r o 

l ' a p p o g g i o , che ordinariamente è fatto di un fort is­

simo pezzo di legno. Per minorare lo strofinamento 

della carrucola si à attenzione di tenerla ingrassata. 

Non ricorderò tulio c iò , che abbiamo detto su l ­

la proprietà , che deve regnare nei luoghi consa­

crati a fare il v ino , proprietà eh' è essenziale nei 

t o r c h j , dove si potrebbero facilmente mescliiare co l 

Vino dei corpi stranieri , ed alterarne la qualità. 

Malgrado il pregiudizio generalmente ricevuto , che 

la f e rmen taz ione , c o m e il f u o c o , purifica tu t to , 

non sapremo abbastanza ripetere a tulli i co l t i va ­

tori v ignajuol i , che quasi tolte le sostanze che la 

lo ro incur ia , o immondezza lasciano eutiare nel 



o [ i4> ] o 

v i n o , sìa nel tempo della fermentazione nella tina ; 

sia nella botte , agiscono sopra in maniera pregiu-

d icevo le . 

Raccomandiamo inoltre a tutti i propr ie tà! - di 

non confidare la direzione dei loro t o r c h i , che a 

uomini intel l igenti , e quanto basta padroni di se 

stessi , per non ubbriacarsì ma i , soprattutto in quei 

m o m e n t i , che tanto si è portati alla gioja e al 

p iacere . 

' O veduto molte vol te rompersi delle viti per 

co lpa del torcitore , che seudo ubbriaco in cambio 

di far rilasciare il torchio , lo girava in senso c o n ­

trario. L ' attenzione nella ilisposizione dell* uva , 

non p u ò essere riguardata come cosa indifferente , 

po iché da c iò , e da una forza ben misurala dipen­

de tutto il successo di una torcolata. Le feccie del­

l' uva separate dai grappoli , che da per tutto si 

fanno c i rcondandole di paglia, riusciranno senza que­

sto tanto b e n e , quanto quelle non separate dai 

grappoli , se il torcitore le metterà bene col la più 

grande attenzione , se farà calpestare i lati da fan­

ciulli in z o c c o l i , e se le porrà orizzontalmente. 



C A P I T O L O X . 

Vasi impiegati alla conservazione del vino 

ed istrumenti inservienti a perfezionarlo. 

Della Botte. 

I j a bo l le è un vaso di l e g n o , a un dipresso c i ­

l indrico , solamente più o meno gonfio nel mezzo . 

It nome che le si dà varia in ragione delle capa­

c i t a , che à nelle diverse v igne. Si chiama fùt^fu-

taille , feaillette , barii/ue , tiercerole, muid} bour-

guignotte , tiercon, pipe, borii, poincon , piece r 

botte ( 1 ) . Non avvi a l c u n o , che non debba deside­

rare la vicina distruzione di queste misure , c h e 

unii sono a l t ro , che di appogg io alla frode , e che 

imbarazzano giornalmente tutte le operazioni c o m ­

mercia l i . 

f i ) Queste varie denominazioni sono proprie dei 

varj dialetti ( paiois } de1 differenti dipartimenti della 

Francia, i aitali non anno in italiano un noma 

particolare che giustamente loro corrisponda,— Tra] 

noi questo vasellame s' intitola botte , caratel lo, ba­

r i l a , o r n a , c o n z o , mas t e l l o , m o z z o , ec . Nel nu­

mero di questi nomi propff dovransi porre alcuni 

altri, che net corso della traduzione per egual ra­

gione ò creduto bene di semplicemente trascrivere. 

11 Trad. 
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Sebbene la forma quasi cilindrica , che sì dà al­

le bol l i sia già assai buona , sarebbe da desiderare, 

che il mezzo fosse più g o n f i o , e presentasse tulio 

affatto la forma di un fuso troncato : i principali 

vantaggi sarebbero di aumentare la forza della 

b o t t e , di renderla più m o b i l e , di darle m e o pun­

ti di contat to col la terra , di facilitare il passaggio 

d e l l ' a r i a , d ' i m p e d i t e che l ' u m i d o non allaccili i 

ce rch j , e non li faccia marcire , di o(trire uua mi­

nor superf ic ie , di minorare l ' e v a p o r a z i o n e , di c o n ­

centrare il sedimeulo in un p i cco lo spazio , e di 

somministrare con c iò tutti i mezzi di a v e r e , c o l 

tramutarlo , un vino perfettamente chiaro. 

Modi di usare le botti nuove, e correggere ausila 

viziate. 

Il solo legno in Francia , che sia buono alla c o ­

struzione delle bol l i , è quel lo di quercia , le cui 

fibre assai unite arrestano maggiormente lo spri-

g ionamento delle parti più volatili del v ino ; spri­

gionamento , che dietro una quantità di sperienze 

è assai più considerabile nei p iccol i vasi , che nei 

più grandi. Ma questo l e g n o , c o m e tulli quelli che 

si possono impiegare a un tal u s o , con tengono uq 

principio astr ingente, che si scioglie facilmente nel 

v ino ; gli procura un sapore spiacevole , che non. 

si à più da temere , se la bo l le è stata fatta c o n 

doghe , che siano stale lungamente immerse nell* 

acqua corrente , se si à avuta la precauzione di 

farvi soggiornare per molte o r e , d o p o averle sbat­

t u t e , t re , quattro pinte ( i ) di acqua salata bol len-

( t ) La pinta francar, conticns $2 once di Fran-
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t e , o piul toslo una soluzione dì a l l u m e , la quale 

è assai preferibile , massimamente per i vasi desti­

nati ai vini fini. Prima che la soluzione di a l lume 

siasi raffreddata, il elle sarebbe per ico los i ss imo, si 

fa sgocciolare la b o t t e , in cui si mette subito del 

mos to bo l l en te , ebe si può lasciare sino al m o m e n ­

to d' introdurvi de l l ' a l t ro v ino. 

In alcune v i g n e , per usare le botti n u o v e , si à 

] ' abitudine di versarvi alcune piote di una so luz io­

ne dì foglie di persico , di lupoli , e dì qualche so­

stanza aromatica , il cui odore più forte non fa 

che mascherare, per un qualche tempo , que l lo che 

sarebbe stato d' u o p o distruggere. 

Come si voglia mettere del vino n u o v o in buo­

ne b o t t i , che anno già altre vol te servito , bisogna 

far visitare i c e r c h j , far raschiare tutta la feccia 

radunala nel l ' interno , e gettarvi dell ' acqua b o l ­

lente un giorno o due prima d' impiegarle. Q u e ­

st 'acqua, come abbiamo d e t t o , fa gonfiare il l eguo , 

ed indica sicuramente le più p icco le aperture. 

Siamo debitori al sig. nt WII .LLMMOZ , medico di 

L y o n , delle r icerche più soddisfacenti sulla natura 

del gusto di b o l l e , che i vini acquistano sì facil­

mente , e la cogniz ione più peifetla dei m o d i di 

distruggerlo nei vini , e nei vasi viziati. 

Per il v i n o , che à preso da b o t t e , bisogna d o p o 

averlo tramutato in un' altra buona botte , aggiun­

gervi 

eia, le quali corrispondono a libbre tre , once ire. 

scrupoli /tue c grani undici di peso medico vendo. 

UTradt i l t . 
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gervi un' oncia dì acqua dì calce per ogni liburn 

di v i n o , il e h » farebbe a un dipresso 'd ic iot to l ib­

bre per ogni foglietta di Bourgogne di cento cin­

quanta bottiglie. Si ottiene quest' acqua di calce , 

sc iogl iendo della calce viva nel!' acqua , si ineschi» 

b e n e , si lascia d e p o r r e , e il l iquore ch ia ro , che 

seprannuola è I' acqua dì calce , che si deve ado­

perare. Quando sia posta nella botte col vino gua­

s t a l o , bisogna aver l ' a t ten i ioue di ruotolarla ogni 

g iorno per dieci , dodici giorni consecut ivi . 

Ques t ' a cqua di calce in p iccola quant i tà , lungi 

dal nuocere ai vini , ne corregge l'umidità , l'asprez­

za , li rende bevibili più p r e s t o , e non distrugge 

in essi alcun principio spi r i toso, o qualche e lemen­

to utile alla loro conservazione. 

Si corregge questo gusto ne ' le botti , gettandovi 

molt i giorni di seguilo dei carboni ardenti , che si 

ch iudono b e n e , mettendovi subito il turacciolo , o 

piut tosto si mette nella botte guastata un pezzo 

grosso c o m e il p u g n o , di calce v i v a , che si fonde 

c o n un p o c o di a c q u a , e ai chiude sul m o m e n t o . 

In capo a u n ' o r a , vi si aggiungono o t t o , dieci 

pinte di a c q u a , che si agita ryr ogni .verso e che 

si fa sor t i re , per rimetterne della n u o v a , e cosi 

di seguilo , sinché sia l impida e chiara. Si evi­

tano tutu gli acc iden t i , che possono arrivare alle 

b o l l i , che anno già servilo zolforandole sub i to , per 

metterle sotto un por t i ca to , dove devono essere di­

fese dalla siccità e d a l l ' u m i d o . 

i o 
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Cerch^ Cocconì, Otri, Bottiglie, Bottini, Brocche, 

Imbuti, Trombe. 

Tra i cerchj , d i e si adoperano per legare le b o l ­

li , si d e v o n o preferibilmente impiegare quelli di 

cas tagno , e d o p o , quelli di frassino, dei salici , car­

p ino , noce e p ioppo . Al lo rché si voglia c h e questi 

cerchj dur ino lungo tempo bisogna farli co l c u o r e 

del l e g n o , e levare c o n a t tenz ione la scorza e 

l ' a lburno , perchè servono di rifugi.» a una folla 

di p i cco l i insett i , che affrettano la d is t ruzione. 

S e si apparecchiano cerchj dì castagno , dureranno 

d iec i vo l l e più degli altri. 

I c o c c o n i sono destinati a chiudere e rmet icamen­

te la b o t t e , ed impedire la comun icaz ione del l ' 

aria atmosferica co l v i n o : perciò b i s o g n a , che sia­

n o fatti al t o r n o , di buon legno d u r o ; quando si 

vogl ia servirsene, in luogo d ' invi luppar l i con filac­

c e , o te la , che sì d e c o m p o n g o n o il più spesso , 

ai d e v o n o impiegare dei pezzi dì carta bigia , d e l ­

la quale si c o n t o r n a n o , e d o p o avere riempita bene 

la b o t t e , sì caccia con forza il coc- ione. 

I bot toni dì l egno sono grandissime b o t t i , c h e 

si usano p o c o , perchè la loro forma è tale , c h e 

il vino si deteriora tanto facilmente , qu-,nto p iù è 

grande la superf ìcie , che presenta I'aria contenuta . 

Quel l i di muro possono essere costruiti di pietra 

da fabbriche , o con mattoni , o con beton. L e due 

pr ime di queste costruzioni presentano alcuni in­

c o n v e n i e n t i , sia per l ' az ione che l 'ac ido p u ò avere 

sulla pietra , sia por il gusto che i mattoni possono 

comunicarg l i , Quanto a quell i di beton f non pos -



sono impiegarsi clic dui r icchi per la spesa che im­

por tano. 

Gl i otri sono specie di sacchi fatti di pelle dì 

caprone prepari la , cucita e terminata con un c o l l o 

di l e g n o , il quale si chiude c o n un turacciolo a 

vi te . Le diverse preparazioni che si fanno subire a 

queste p e l l i , aggiunte al guslo naturale che a n n o , 

danno spesso al l iquido che vi si mette un sapore 

e un o d o r e spiacevole. Servono principalmente per 

il trasporto attraverso le m o n t a g n e , e dove la ca ­

restia di l egno necessita aver ricorso a questo mez ­

zo p e r la conservazione delle sostanze che vi si 

r a c c h i u d o n o . 

L e bott igl ie sono vasi di pietra r enosa , o di v e ­

tro che con tengono 01 dina ria mente una piccola 

quantità di v ino. L e bottiglie di terra non s ' impie­

gano che per i liquidi p o c o prezios i , c o m e il cedra 

di p o m o , quel lo di pera , la birra. Cionullostaute 

non si dovrebbe scordare che le anfore degli anti­

chi erano di questa natura. La ferma delle bottiglie 

di vetro è ordinariamente quella di un pero. Sareb­

be desiderabile che la loro capacità fosse la stessa 

in tutta la F ranc i a , perchè la ghioiloneria dei mer­

canti di vino è tale , che ne fauno fare di quelle 

mo l to p iù p i c c o l e che non dovrebbero essere, m a l | 

grado I' editto di-I Pie c h e ue fissava la capacità ii' 

maniera invariabile. 

L e bottiglie ben fatte devono avere un 'aper tura 

r o t o n d a , e 1' imboccatura due lince più larga, che 

a l l ' e s t remi tà , dove il turacciolo deve terminare ; il 

lo ro co l lo deve avere quattro pollici di lunghezza. 

Pr ima di servirsi di bot t ig l ie , sia che abbiano al­

tre vol te s e r v i t o , o che siano n u o v e , bisogna la-
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varie con acqua netta , con p icco l i grani di piom-* 

bo , o con una catena di ferro. L e bottiglie si chiu­

d o n o con turaccioli di sughero. L un economìa as­

sai mal intesa 'quella dì non impiegare sempre i 

m i g l i o r i , perchè per mediocr iss imo risparmio si 

perde sovente un' eccel lente bottiglia di v i n o . S ì 

d e v e r igettare, tra i t u r acc io l i , quell i che anno 

delle macchie ne re , o che sono t roppo amuf i ì t i , e 

per ben conservarli non bisogna metterli nella can­

tina , ma in un luogo secchiss imo. Prima di met te­

re il vino nelle bottiglie lavate , bisogna ben asciu­

g a r l e , e passare in ciascheduna un mezzo b icch ie re 

di vino questo è it mezzo più sicuro per non a— 

vere dei fiori. 

D o p o aver ben cacciato il turacciolo con una pa­

letta di l e g n o , se si vuo le preservare d v ino da ogn i 

danno dell ' aria esterna , bisogna applicarvi del c a ­

trame meschia lo con una libbra di pece bianca , dì 

p e c e res ina , con due l ibbre di cera g i a l l a , ed un* 

oncia di terebentina , tutto ben unito , e ben fuso 

a fuoco l e n t o : il b u c c i o l o della bottiglia non d e v ' 

essere u m i d o , e il catrame non devesi impiegare 

t roppo ca ldo . 

Le b r o c c h e sono vasi di legno in forma di pere. 

S o n o terminate nella parte superiore da un' apertu­

ra di d u e , tre p o l l i c i , simile alla parte inferiore 

di un spinello. ' A n n o un manico assai grande , che 

facilita la maniera di prenderle , e dirigerle pel ser­

v iz io delle bo t t i , che si vog l iono riempire. 

G l ' i m b u t i servono a versare il vino nelle bot t i ­

g l i e , o nelle botti . S o n o o di ferro b i a n c o , o di 

l egno . Quell i di ferro b ianco anno la forma di un 

i^ono t ronca to , alla parte inferiore del quale si ag,-



giunge un cannello di più pol l ic i , la cui estremiti 

non à mai o ù di sei linee di apertura. Quanto a-

gì' imbu t i , che servono a trasportare il vino nelle 

b o t t i , d e v o n o essere mol to più grandi: qua lche 

vol ta sono rotondi : è una m e n a sfera nel cui mer­

l o vi si è posto un forte cannel lo . Quelli che sono 

ài uso più c o m o d o , sono in forma di elissi : la loro 

lunghezza dev 'essere ( a l e , che il cannel lo entrato 

uel vaso , la parte opposta deve appoggiarsi suii* 

estremità della botte. 

Si guernisce la parte superiore del cannello fissa­

to al fondo dell ' imbuto di una coperta di filo di 

ferro a maglie finissime , per impedire agli acini , 

e alle porzioni di riffa di penetrare nella bot te . 

I diversi strumenti che si usano per tramutare i 

vini sono i mantici , i cannelli e le trombe. 

In Champagne si adopera per tramutare il v ino 

un cannello di pelle , lungo quattro o cinque p o l ­

l i c i , del diametro di due poll ici , all' estremità del 

quale sì fissano solidamente due canne l l i , o cannoni 

di l e g n o , lunghi otto dieci p o l l i c i , la cui c i rcon­

ferenza dalla parte più grossa è di sei, selle pollici ; 

mentre non è che di quattro all 'altra estremità. 

Una delle estremità di questo cannone di legno è 

fortemente posta nel b u c o fallo al basso del vaso 

che si vuol r iempire , e 1' altro si accomoda alla 

cannel la della botte che si vuol tramutare. 

Subi to che la cannella è aperta , comincia a scor­

rere il vino nel vaso v o t o , il quale si riempie a 

mela : col mezzo di un mantice si sforza il resto 

ad ascendere. Questo mantice non differisce da 

quell i ordinariamente impiega l i , se non che per la 

sua canna f la quale è lunga Otto p o l l i c i , in a l i » / 
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dieci di c i rconferenza , e più p icco la verso il bas­

s o ) , e per un 'animella d i e posta ne l i ' i n t e rno de l la 

canna impedisce all 'aria di sortirà dalla botte , q u a n ­

d o vi sia entrala. Quest 'ar ia compressa agisce sul la 

snpeificie del l iquido che fa montare io un canne l lo 

che lo travasa nel vaso co l quale comunica . A m b i -

due questi m o d i , sebbene s e m p l i c i , presentano il 

discapito di non lasciar vedere il v i n o , che spesso 

pr.ò passare t o r b i d o , e di non poter arrestare sul 

momen to il di lui co r so . 

L e trombe sono formate dalla riunione di tubi di 

ferro bianco , del diametro di dodici quindici l i n e e , 

presentando Ire lati di un quadrato , l ' uno de 'quai i 

dev ' essere qualche poll ice più lungo dell ' altro per 

operare il passaggio del l iqu ido . 

In qualche paese i lavoratori di ferro b ianco igno­

rantissimi fanno eguali i due lati della t r o m b a , ed 

imbarazzano così il vignajuolo , che non p u ò ser­

virsene che incl inando uno dei lati onde aumentarne 

la l u n g i » ! * . . 

Esistono inoltre delle p i c c o l e t rombe da mano , 

le quali sono una specie di c o n o troncato che ser­

v o n o a prendere del vino in ogni b o l l e , c o m e si 

vogl ia giudicare le qualità di una cantina. Il m o d o 

più sempl ice e più vantaggioso di Iramutare il 

v ino è quel lo di mettere al vaso pieno una grossa 

cannella di rame e servirsi alternativamenie di due 

b r o c c h e , una delle quali si fa votare nella bo t t e 

intanto che I' altra si r iempie. 

In questa maniera si fa un travaso , senza temere 

di mischiare colla parie chiara neppure le pr ime 

parli torbide. Si obbietterà forse che c o n questo 

m e t o d o il v ino si unisce a l l ' a r ia atmosferica,- ma 



si può rimediare in gran parlo servendosi dì un im­

buto che presentasse la forma di un c o n o o di una 

pi ramide troncata , e dandogli una cannella assai 

lunga che discendesse al fondo del vaso. 

Stanze per la fermentazione. Caneve* 

L e stanze servienti alla fermentazione sono ima 

specie di canove a vol to , che si d i spongono a urt 

dipresso al livello del s u o l o , e nelle quali molt i 

particolari ch iudono il loro v ino . D e v o n o essere 

lontane dalle stalle , dai letama] , da tutte le so-

stauze , le cui emanazioni forti o spiacevoli sareb­

be ro tanto più pericolose pel v i n o , quanto che la 

subiscono quella fermentazione insensibi le , che lì 

perfeziona , e che in quel momen to possono p iù 

facilmente ricevere dei danni. 

Queste s tanze , sebbene disposte al n o r d , d e v o n o 

essere ben c h i u s e , in maniera che il v ino possa 

conservarsi difeso dal g e l o , che alcune volte arri­

va ad insolidirlo comple tamente , c o m e accadde nel 

i 5 4 3 , al l 'assedio di L u x c m b o t i r g , fatto da Carlo 

"V. fi v ino da munizione destinato ai so lda t i , ge lò 

t a n t o , che sì distribuiva a p e s o , e che ì soldati I j 

trasportavano nei cesti. 

I vignajuoti sentono sì p o c o la necessita di t e ­

nere costantemente proprie le loro cantine , e le 

stanze pe r fermentare , che se ne servono il più 

spesso c o m e di p o l l a j o , e che le fanno in qualche 

maniera il r icettacolo di tutto ciò , che le case pos­

sono dare di più in fe t to , e di più disgustante. L e 

stesse cantine , e tulli gli strumenti della vendem­

m i a , e della fabbrica del vino non sono trattali 
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con maggior cura. Coperti di suc idumc , di escre­

menti di an imale , che conservano d i e c i , d o d i c i 

mesi d e l l ' a n n o , s ' impregnano delle loro parti o -

doranti , le quali trasmettono facilmente al v i n o , 

da cui si dura poscia fatica a disimbarazzarli. 

Ordinariamente si ch iudono nelle cantine il v i ­

n o , e tutti i liquori spir i tosi , che per conservarl i 

a lungo , e perfezionarli , bisogna che siano al c o ­

perto di tulle le variazioni della temperatura : un 

ca 'ore t roppo forte p rovoca l ' a c i d i t à , quando un ' 

aria fresca ed umida , originando il marciume delle 

botti , e dei cerchj , snatura presto la parte aro­

matica , e distrugge le benefiche proprietà. E c c o le 

coudiz ioni essenziali per avere una buona cantina. 

L a profondila non può essere rigorosamente d e ­

terminala , in m o d o che qualche volta non sia 

ul i le modif icar la , secondo una quantità dì c i r c o -

slanze local i . Sopra una montagna dev ' essere m e n o 

bassa , che in pianura , dove deve avere dieci qu in­

dic i piedi di p r o f o n d i l a , e dieci dodici piedi dì 

altezza sot lo il vo l to . L 'entra ta dev'essere sempre 

al n o r d , e chiusa con due p o r l e , una delle quali 

saia posta al dì f u o r i , al pr incipio della s c a l a , e 

l 'al tra alla parte inferiore. 

Se si à I* attenzione di chiudere , od aprire le 

porte e le f inestre , secondo lo slato dell ' a tmo­

sfera , si avrà sicurezza di conservare quella tem­

peratura di dieci g r a d i , che si deve riguaidare c o ­

m e una delie gran cause conservatrici delle qua l i ­

tà dei vini . 

Gli spiragli sono ordinariamente troppo grandi 3 

d e v o n o essere posti alla superficie del s u o l o , e d i ­

sposti in maniera da stabilirvi una correi) le dì 
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a i a f resca , eh' è estrema me ale essenziale, sopra 

tutto in quelle cantine p r o f o n d e , che sono il sog­

giorno di emanazoni deleterie , e dove le aperto* 

r e , mal situate, impediscono all 'aria di rinnovarsi. 

L e cantine dev « n o essere lontane dalla s trada, 

e da tutti i luoghi dove si fa moto , perchè sebbe­

ne si comunichi alla botte in una maniera insensi­

b i l e , non rende niente meno torbido il vino , e lo 

dispone a fermentare. 

Una cantina dev 'essere fornita di tutti ì v a s i , 

ed istrnmenti necessarj alle o p e r a z i o n i , che vi si 

praticano. Bisogna avere attenzione di mantenervi 

una gran proprietà , e di gnernire il suo lo di un 

buono strato di sabbia s e c c o , che non determina , 

uè conserva I' u m i d o . 

Termineremo questo ar t 'colo , facendo conosce re 

la causa de l l ' errore tanto generalmente diffuso , 

che le cantine sono calde in inverno , e fredde 

nella stale. Errore tanto p iù accreditato , perchè 

p rov iamo in fatto ne l l ' es la te una diminuzione di 

freddo , mentre che in inverno si sperimenla quel­

la del ca ldo . 

E c c o come c iò arriva. In estale noi dividiamo 

la temperatura de l l ' a tmo s fe r a , e h ' è d iven t i a ven­

ticinque grad^. Quando discendiamo in una cantina 

proviamo freddo , perchè ci t roviamo in un* a tmo­

sfera meno calda , che tende a privarci di una 

porz ione del ca lor ico , che avevamo acquistata : 

mentre n e l l ' i n v e r n o , in tempo assai f r e d d o , c o m e 

penetr iamo nella cantina, la cui temperatura non è 

cambiata , essa ci rende una porz ione del ca lor ico 

che ci aveva levato il f reddo , e proviamo una 

sensazione di calore . 
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A b b i a m o di questa verità una prova r imarcabi le , 

immergeudo nello stesso tempo ( in un l iqu ido ) le 

nostre due mani , una delle quali sia p iù calda , e 

l ' a l t ra m e n o ; la mano calda sentirà f r e d d o , men­

tre allo stesso m o m e n t o la fredda proverà del c a ­

lore . 



P A R T E T E R Z A . 

C A P I T O L O P R I M O , 

Prodotti secondar] del vino. 

Acqua-vite. 

Lra le numerose sostanze da cui la fermentazione 

spiritosa può sviluppare una più o m e o grande 

quantità di acqua-vite , si deve distinguere sopra 

t u t t o , il v i n o , crie l ' impor ta di motto sopra ogni 

altra per la quantità di questo p rodo t to . L ' acqua­

vi te è una sostanza b i a n c a , calda infiammabile , di 

un estesissimo u s o , tanto n e l l ' e c o n o m i a domest ica 

in forza delle sue proprietà toniche fortificanti , 

quanto nelle manifat ture, e in mot te art i , cui à 

dato or ig ìoe . Sebbene l u t i ' i c o r p i , che c o n t e n g o ­

n o un principio z u c c h e r i n o , possano dare dell ' ac­

qua-vite , operando la distruzione di questo princi­

p io colla fermentazione , noi non c i o c c u p e r e m o 

q u i , che di quella prodotta dal vino : faremo c o ­

noscere la costruzione di un luogo per abbruciare , 

i vasi impiegati nella distillazione , le sostanze che 

st possono sot tomet tere , i prodott i che si r icavano, 

i modi di giudicare l' acqua-vite , lo spirito di vi­

n o , gli f r u m e n t i consacrati a questo u s o , e ter-
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mineremo con qualche dettaglio sui lambicchi s c o z ­

z e s i , e sui vantaggi ili adattarvi i fornelli costruiti 

dietro i principi del sig. CURAUJI.VU, 

Lambicchi e luoghi adattati per abbruciare. 

t lambicchi sono gran vasi destinati alla distilla­

zione dell ' acqua-vite. S o n o di v e t r o , di pietra sel­

c i o s a , e di r a m e ; ma questi ultimi essendo t soli» 

che* siano in uso nei luoghi destinati ad abbrucia­

re , di questi soli noi ci o c c u p e r e m o . L e tre parti 

che c o m p o n g o n o un l ambicco seno la caldaja , il 

capi te l lo , e il serpentino. 

La caldaia può essere più o m e n o grande ; m a 

le sue proporzioni sono sempre a un dipresso di 

ventun pol l ice di altezza , e trenta di larghezza. 

Il piano che forma il suo fondo à una sponda d i 

tre p o l l i c i , attaccata attorno alla caldaja con c h i o ­

di di r a m e , che si ribattono esattamente. Ques to 

fondo è un p o c o inclinato dalla parte di un' aper­

tura chiamata scaricatoio, fatta alla base della cal-

da j a , e che col m e z z o di un tubo serve a condur ­

re la vinaccia fuori del l u o g o per abbruc ia re , e 

pe r nettare la caldaja; t re , quattro manichi so l ida ­

mente attaccali alla caldaja servono a sostenerla 

sul muro . Sopra questi manichi 9Ì trovano soste­

nute le pareli inferiori della cucurb i t a , che termi­

na il l a m b i c c o , e 'a cui parte supe r io re , ristretta 

in forma di collare , di un piede di diametro , p re ­

senta un segmenti) cortissimo di un c o n o t roncato 

rovescio . In questo collare , compos to o r d n a r i a m e n -

te di foglie più dense, s'incassa il capitel lo. L 'aper­

tura inferiore del capitello ì un diametro , quasi 
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f>. V arte di lotarc è una dulie cose essenziali 

per il buon esito nello stillare. I chimici tutti sì 

sono accuratamente occupati di questo argomen­

to, dacché i tentativi di LAVOISIER col mercurio, 

per farne a meno sono riusciti inutili, fi nostro bra­

vo sig. D f t uGN ATEE.1,1 , prof, chimico di Pavia, à trat­

tato questo articolo, con molta esattezza. ( E l e m e n -

eguale a quel lo del c o l l a r e , mentre la sua parte 

superiore ne à diciassette p o l l i c i , c d o d i c i , quat­

tordici di altezza , compresa la concavità della ca­

lotta , eh' è di due pol l ic i . In questa parte si trova 

il cannel lo , che à quarantotto linee di d iametro , 

e si ristringe a quindici lince , sopra una lunghez­

za di ventisei poll ici , con un pendio di otto p o l ­

l i cannel lo è quasi per tutto di una cattiva c o ­

struzione , per la p iccola apertura , che gli si dà 

nel c a p i t e l l o , e per la d iminuzione progress iva , e 

insensibile , «he dovrebbe avere per condurre i va­

por i , almeno sino al luogo che si unisce c o l ser­

pent ino . 

Il serpentino è formato di tubi di rame sal­

da t i , disposti a sp i ra , in m o d o di formare c inque 

cerchj uniformemente sopra un pendio di tre piedi 

e m e z z o . Questo serpentino è attaccato col mezzo 

di anelli a tre sos tegni , che servono a formarlo. 

SÌ mette in un gran mastello , che si riempie di 

acqua . Alla sua apertura superiore s'incassa l'estre­

mità della cannula del capitel lo. Questa parte e-

gualmeule che il punto di r iunione del capitello 

alla cucurbita d e v o n o essere lotati ( 1 ) esattamente, 
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ti di chimica T . i . p . i/yi. —• Farmacopea ad uso 

degli spez ia l i , e medic i moderni d ' I ta l ia , p . 7. E d . 

dì Venezia . ) Delle Ire specie di luii, eh' egli com­

menda , il luto grasso sembrerebbe il più adatta­

to al caso nostro. Ecco la di lui ricetta. •— il Si 

b prenda deWargilla pura, e ben se- ca , finamen-

vi te polverizzata, e passata dallo staccio .di seta, 

a Si bagna a poco a poco entro un mortajo coli' 

» olio di lino , reso essiccativo col farlo bollire 

>i altamente al litagirio. » — Il trad. 

( 1 ) Questo è il luto f o r t e , che non soddisfa se. 

bene come il grasso , stillando a lcool , ma col qua­

le poi si otturano benissimo le fessure del grasso , 

che non sono altrimenti rimediabili con facilità.. 

— Il trad. 

o c o n cenere bagnata , o con pasta , o coperti c o n 

liste di tela inzuppale di una spezie di I m o , fa l lo 

con bianchi di u o v a , e c a ' c e viva polverizzala ( 1 ) . 

L a p a n e inferiore del serpentino si apre in un p ic ­

co lo i m b u t o , la cui coda s ' immerge in una c o n c a , 

o vaso destinato a ricevere 1 'acqua-vite. 

La caldaja , il capitello , e il serpent ino , c h e 

formano questo a p p a r e c c h i o , sono compos t i di una 

sostanza, che si altera tanto facilmente c o l i ' a z i o n e 

continua dei c o r p i , coi quali si trova a c o n i a n o , 

che leggera stagnalura , che r icopre qua lcuno d ì 

questi pezzi , è presio distrutta , e rimpiazzata da 

strati p i ù , o meno spessi di ve leno ter r ib i le , attra­

verso cui cor re l en tamente , qual filo di acqua v i t e , 

che s ' impregna sempre di mia grandissima quanti tà . 

L o s t a g n o , e il p i o m b o , impiegati i so l a t amen te , 
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non possono servire in questo c a s o , perchè sono 

lo ro stessi egualmente pericolosi per la mutazione 

di stato alla quale possono facilmente giungere. 

Il solo z i n c o , combinato co l lo s t a g i o , preserva dal- • 

l ' a z ione d e ' c o r p i estranei , e forma con esso lui 

una stagnatura s o l i d a , e durevolissima. E c c o la 

maniera di preparar la , e di servi rsene: si netta 

• ubilo il v a s o , che si vuo le stagnare ; non sarebbe 

inutile fregar bene la superficie con pietra di 

se lce . 

La prima stagnatura ( col la sola intenzione di 

rivestire il rame di uno strato uniforme ) si dà 

c o l l o stagno p u r o , e co l sale ammoniaco . 

L a seconda con una lega dì due parti stagno i 

e tre di z inco , applicata sulla prima mediante il 

sale ammoniaco . Ricoper to il pr imo sitato intera­

m e n t e , si netta colla creta e l ' a c q u a , e si e-

gnaglia in seguilo su l l ' incudine col martello. 

Il governo ristabilirà p r e s t o , senza d u b b i o , que­

gli attivi ispettori , ed istrutti , che vegliavano con 

lan l ' a t tenz ione , acc iò i prodot t i delle f a b b r i c h e , 

delle manifatture , fossero conformi agli o r d i n i , e 

non presentassero nella loro compos iz ione niente 

da comprome t t e r e , od alterare la salute dei cit tadi-

tadini. Spe r i amo, che q u e l l ' u o m o ce leb re , che non 

à mai penetrato nei laboratori senza farvi c o n o ­

scere una verità u t i l e , senza avere strappalo all'in­

felice pratica ( routine ) qualcuno dei t roppo n u ­

merosi suoi part igiani , non obblicrà un ogget to c o ­

sì essenziale , tra i bei progetti che medita , per 

rendere alle nostre arti lo s p l e n d o r e , e la p r e ­

ponde ranza , che d e v o n o avere sotto il bel seco lo 

d i B O N A P À M E . 
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( i ) L' Italia non è ricca di carbone di terra co­

me la Francia, V Inghilterra, la Scozia ec. Siamo 

debitori al fu ab. FOIÌTIS , genio troppo presto ra­

pito alle lettere, ed agli amici, della scoperta in 

jtrzignatXQ di una miniera di carbone di terra in 

quelle deliziose colline. Ma noi abbiamo in cambio 

qualche luogo, che somministra eccellente t o r b a , 

la quale si sostituisce utilmente ad ogni altro com­

bustibile. Il sig. A S Q U I S I à il merito di far ardere 

le sue fornaci figulinee di Fagagna , colla torba , 

che raccoglie presso q tei vecchio castello, Il cav. 

MOCEWIGO, ora prefetto del dipartimento dell' A'go­

gna , pel suo Àlvisnpoli, à studiato procurarsene, 

nei suoi terreni: ma il tentativo e troppo precoce 

in questo paese. In Olanda la torba con qualche 

preparazione , che noi troviamo superflua , è il com­

bustibile più usato; e non dubito che sarà più dif­

fuso nel nostro dipartimento, come urgerà maggior• 

mente il bisogno, che sgraziatamente si aumenta 

ogni giorno. — II trad. 

Un miglioramento impor tan te , introdotto "nel la 

distillazione dei vini è quel lo del carbone di terra, 

del quale si servì per il pr imo il signor R I C A R D , 

negoziante di sete ( t ) . Se il suo fornello non p r e ­

senta col la sua costruzione una grande e c o n o m i a 

pe l combus t i b i l e , s iamo ben persuas i , che il sig. 

R I C A M I , egualmente che tutti i manifattori si af­

fretteranno ad adottare i principi di R U M F O R D , i 

quali sono già propagali in Francia con una ta le 

rapidi tà , d i e s i riscontrano ormai in tutte le grandi 

città 
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città , di quei filantropici stabilimenti , che attesta­

no 1 più felici successi. L a società di emulazione 

di Paris propose rei 1 7 7 7 un premio per la m i ­

glior costruzione de ' l ambiccb i . Fu accordato il pri­

m o ai signor BEAVMÉ de l l ' accademia delle s c i e n t e , 

é il secondo al signor M O L I N E , pr imo sagrestano 

della Comendcria di S. A n t o n i o , Ordine di Malta 

a l 'aris. 

[1 lambicco che propone il sig. B A C M É è una gran 

lina stagnata, lunga dodici p i e d i , larga quat t ro , e 

due piedi e mezzo alta. S i c c o m e è meno profouda 

da una parte che dall' altra , à un pendio sufficiente 

per lasciar scorrere il l iquido per il passaggio che 

si trova al fondo. Se sopra questa caldaja si d i ­

spongono tre capitelli di differente forma, si avran­

no i tre lambicchi del sig. BACIVI 15. 

Il pr imo coperch io della caldaja presenta alla sua 

superficie ricurva dieci fo r i , di qu ind ic i , sedici pol­

lici di diametro. Sono sormontati da buoni collari 

di rame , in c iascheduno de ' quali si adatta un pic­

co lo capitel lo di l a m b i c c o , de l l ' a l tezza di quindici 

po l l i c i . 

Il secondo coperchio non contiene più di tre a-

p e r l u r e , ma che sono più g r a n d i , sormontate da 

tre capitelli a due cannell i . 

Sopra il cannello del terzo coperch io il sig. B A L -

mi; d ispone quattro aperture per quattro altri can­

nelli , e sappiamo che il meno difettoso di tutti, e-

seguito a Paris dietro il dì luì d i s e g n o , non à p o ­

tuto soddisfare alle sue intenzioni. 

L a costruzione de ' lambicchi del sig. BAUMÉ ap­

poggia a questo p r i n c i p i o , che il corso del vapore 

è in ragione della superfìcie che presentano le a-

11 
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perlure. Questi diversi l a m b i c c h i , sebbene assai i n ­

g e g n o s i , sono dì una costruzione tanto diff ic i le , c h e 

il sig. B A U M E confessa aver avuto egli s lesso m o l l a 

pena a farli eseguire a Paris. Quanto ai suoi for­

n e l l i , si possono riscaldare egualmente e co l la legna 

e col carbone dì terra. 

Il fornello di M O L I N E contiene quattro l a m b i c c h i , 

i cui capitelli sono forniti di refrigeranti. I suoi lati 

sono assai elevali perchè I* acqua possa sormontar l i 

t r e , quattro pol l ic i . Il cannello del capi te l lo è cir­

condato da un dopp io cilindro che sì apre da una 

parie nel refrigerante, e dall 'altra estremità facilita 

il corso del l ' acqua nel mastello del serpentino. IL 

sig. M O L I S E accresce con ragione la grandezza dei 

suoi mas te l l i , a c c i ò la grande quantiià di acqua 

che con tengono sia riscaldata meno presto , e mette 

anche la sua conca in un mastello r iempi lo , per 

condensare più presto le parti spiritose. Questo vaso 

è guernito di dite tubi, uno de ' quali cominc ia cól 

serpentino , e discende c o l i ' altra parie al fondo della 

conca . Il secondo destinalo a l l ' aria cont iene una 

regola g radua la , situata sopra un s u g h e r o , che ii 

l iquore fa ascendere in m o d o d ' indicare col la sua 

elevazione il numero delle pinle contenute. 

Il suo fornello è assai semplice, e si fa in un m o ­

mento ed ingegnosamente di un fornel lo da legna 

uno per il carbone di terra. 

La correrne di acqua fredda che affoga cont inua­

mente la lesta del capitello per meschiarsi in se­

guito all ' acqua del serpentino è siala soppressa , 

pe rchè i migliori distilla tori anno rimarcalo che ral­

lenta I' operazione , "ed alcune vol le 1' arresla per 

mol l i minuti. 
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Il l a m b i c c o destinato a stillare spirito di vino è 

d 1 invenzione di B A irtuc. 

I>' acqua destiuala a tinfreacare il capitello ser­

pentino è cont inuamente rinnovala con un mei.'ii 

aisai ingegnoso , che consiste a far discéndere per 

riti tubo I' acqua fredda fino al basso del mastello , 

mentre la calda sorte per un tubo situato alla metà 

della botte. Questo tubo starebbe molto meglio nella 

parte supe r io re , perchè il corso finse eguale dall'u­

na parte e dall ' altra. In questo m o d o i vapori c o n ­

densati successivamente arriverebbero freddi alla 

parte inferiore del serpentino. 

Per non istillare a fuoco nudo le f e c c e , la cui 

acqua-vi te a sempre un gusto di empi rcumai i co , 

sopra tutto coni ' è novella , il sig. B A U M É propone 

mettere la feccia in un cesto di vinchi che sospen­

de in mezzo delta caldaja ripiena di acqua. Ma poi ­

ché questo processo iton è ancora scuza iriconve­

nienti , noi consigliamo di aggiungere alla feccia 

una porzione di a c q u a , di furia fermentare, e di 

Spremere col torchio tutto il l iquido per sotnmet-

terlo alla disti l lazione. 

La feccia nella distillazione p u ò attaccarsi alle 

pareti della caldaja. ti sig. D E V A H H E maestro nella 

farmacia di Resancon propone per rimediarvi un 

m e z z o , che la società di agricoltura di Llmoges k 

pubbl ica lo nelle sue m e m o i i e : ma questo p roce l l e 

è assai c o s t o s o , assai complicato perchè non gli si 

-preferisca quel lo dei fabbricatori di aceti. Consiste 

nel riscaldare lentamente le fecce in una Stufa, ed 

cstrarre in capo a qualche giorno tutta la parie 

chiara. 11 resto è rinchiuso ancora ca ldo in sacchi 

che si met tono sotto il torchio ira due p lacche dì 
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ferro forlemente riscaldate. S ' i m p e d i s c e alla feccia 

di sormontare , gettando prima della distil lazione 

qualche goccia di o l io nel l a m b i c c o , ed avendo 

cura di stillare lentamente. 

Non si devono impiegare nella distillazione del le 

fecce che i più cattivi l ambicchi , mentre l ' odore 

che conservano è tale , che non si p u ò più servir­

sene in seguilo per istillare dei buoni vini. 

D o b b i a m o sorprenderci delle perfezioni rapide 

introdotte in S c o z i a , pella maniera di stillare i vi­

n i , e le a c q u e - v i t e , quando soprattutto la para­

goniamo al p o c o avanzamento di questa parte in 

Francia. Que l popo lo , la cui industria gl 'Inglesi 

avevano volu to compr imete , assoggettandolo a una 

fortissima imposta , basata sul maximum del p ro ­

dot to dei suoi l a m b i c c h i , giunse ad affrancarsene, 

t rovando il m o d o di votarli ne! corso di venti­

quattro o r e ; ma s i ccome questa imposta aumenta­

va sempre in ragione dei suoi progress i , c rebbero 

talmente i loro sforzi col le difficoltà , che le sì o p ­

p o n e v a n o , che arrivarono a sorprendere g l ' I n g l e ­

si s tess i , votando successivamente venti v o l t e , ses­

santadue vol te ed infine quattrocento ottanta v o l ­

te in ventiquattro ore. Ind icheremo questa nuova 

costruzione coi cambiamenti proposti dal sig. Cu-

n ADDATI , sia per la forma de ! fornello , che per quel­

la del l ambicco . 



D E S C R I Z I O N E 

Del fornello e del lambicco per la distillazione dei 

vini e liquori spiritosi che non s 1 intorbidano nel­

la ebollizione. ( Tav . II . fig. i . ) 

A Porla del focolajo: larga quattordici po l l i c i , ed 

alta altrettanto. B apertura della volta del focola j o : 

larga un piede , e lunga due. Il che dà a questa 

apertura la forma di una sferoide , il più grande 

asse della quale si dirige verso la volta del foco ­

la jo . Il focolajo à due piedi di la rghezza , e tre e 

mezzo di p rofondi tà : d a l l ' a n g o l o b al l 'apertura B 

vi sono venti pollici di altezza. 

Il r is t r ingimento, che si osserva a l l ' aper tura B 

è destinato ad accrescere I' energia dei raggi ca lo­

rifici : una maggiore apertura ne minorerebbe l 'azio­

ne , anche accrescendo la massa del combust ibi le . 

Partendo dall' apertura B , le due lìnee ce vanno 

«enipre avvicinandosi al fondo della ca ld j j a , in ma­

niera che ogni angolo non sia distante che un 

po l l i ce e m e z z o ; questi due angoli sono a cinque 

piedi V uno dall ' altro. 

D E ' una lastra di ferro , che attraversa la lar­

ghezza del fornel lo; à otto poll ici di larghezza : la 

s'.ia parte superiore tocca il f o n d o della caldaja , e 

la sua parte inferiore à tre poll ici dal fondo del 

fornel lo . 

E E ' egualmente una lastra di ferro , ma questa 

è lontana due pollici dal fondo della caldaja, e la 

parte inferiore tocca il fondo del fornel l i . Questa 

disposizione al te m a l i c a sforza successivamente la 
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correrne di aria calda a salire , e discendere. TI che 

cii dà il t e m p o , prima di arrivare al c a m i n o , di 

deporre sulle pareli della caldaja Urlio il c a l o r e , 

che ritiene. 

Così a destra e sinistra dell 'apertura U vi sono 

delle lastre di ferro disposte come abbiamo indica­

lo : abbiamo anche prolungalo questa divisione in 

m o d o di applicarla ai bacini posti ad ogni estre­

mila del fornello. Il che assicura, che tu l io il c a ­

lore prodotto nel foeolajo , non p u ò fuggire che 

d o p o avere perduta tutta la sua energia. Cosi quel­

li che saranno gelosi a non perdere n ien te , potran­

no far praticare ad ogni estremità del fornello due 

bacini I I . Serviranno ad empire il lambicco del l i ­

quore già c a l d o , ogni volta che si r innoverà. Ci­

pri ' u rio di questi bacini à quattro piedi di l u n ­

ghezza , e HO di larghezza. 

F Caldaja di r a m e , lunga dieci p i e d i , larga 

quattro , ed alia dieci pol l ic i . 

G Apertura del capitello. 'A un p ; eda di d i a m e ­

tro. Il condo t to del capitello si prolunga sino al 

se rpen t ino , alla maniera degli altri l a m b i c c h i : r m 

s i ccome nella nuova nostra costruzione , la super­

ficie del capitello è eguale a quella del nostro lam­

b i c c o , contribuirà in rag one di questa grande su­

perficie a raffreddare il l iquido e v a p o r a t o , d ' o n d e 

risulterà condensaz ione , e r i a r d o negli effetti de l ­

la dist i l lazione. Per rimediare a questo i n c o n v e ­

niente abbiamo coper to il capi ic l lo di tutti i nosi l i 

lambicchi con una coperta di lana. E con questo 

i n v i l u p p o , che dev 'essere «Tossissimo , si conse rva 

nel capitello calore che basta per impedi re , che 

il l iquido evaporato una si c o n d e n s i , e nou ii•-'••<'• • 

in seguito nella caldaja. 
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K Capitel lo della stessa lunghezza , e larghezza, 

della ca ld j ja . Si à dato alla superficie una maggio­

re elevazione al mezzo della caldaja , che alla e-

fitremità , il che aumenta il voto in te rno , e fa­

vorisce conseguentemente l ' evaporaz ione del liqui­

do in ebollizione' . 

Mìci Animella a chiave , che si apre e chiude a 

piacere , per arrestare la corrente dell ' aria , come 

si giudichi conven ien te . 

O O Camini . 

L L F o n d o di mattoni. 

D E S C R I Z I O N E 

Del fornello e del lambicco per la distillazione dei 

sedimenti, {fig. ) 

Il l ambicco e il fornello sono assolutamente c o ­

struiti dietro gli stessi principj di quell i per la di­

stillazione del vino.- abb iamo soltanto cambiata la 

forma della caldaja nel luogo d o v e il calore eser­

cita la più forte a z i o n e , e nel frattempo della ope­

razione facciamo circolare una catena affine d ' im­

p e d i r e , che le mater ie , che si d e p o n g o n o , non 

possano abbruciarsi . 

A Questa parte della caldaja perpendicolare al 

foccla jo è bucata. La sua elevazione sopra il fondo 

è di sei pollici , e il suo diametro di tre piedi. 

R Pezzo di ferro disposto secondo la curva della 

c ihUja .- porta una catena , che serve a fregare il 

furido della caldaja. Ella è combinala con uno ste­

lo verticale D , il quale mediante una forte matri­

ce le dà movimen to cont inuo di rotazione. Questo 

stelo attraversa 1' apertura C ricoperta da un tu­

r a c c i o l o , che impedisce al vapore di scappare. Q u e : 
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sfa maniera dì ' far circolare una grattugia ai f o n d o 

di un lambicco è una invenzione assai i n g e g n o s a , 

che gli Scozzesi per i primi anno posto in uso. 

D E S C R I Z I O N E 

Dell' apparecchio pella distillazione delle acque-vice 

di feccia. ( fig. 5. ) 

Questo apparecchio diversifica essenzialmente dai 

due precedenti . I nostri apparecchi per la distilla­

rtene delle acque-vite di v i n o , e di tutti i l iquidi 

spiritosi sono in superf icie: questo è in profondità . 

A Porta de! focola jo ; larga dieci p o l l i c i , ed alta 

nove . 

B Questa parte di foco la jo è disposta nel lo stesso 

m o d o di quella dei fornelli già descritti ; pe rchè 

possiamo cambiare la forma della caldaja , senza 

variare i modi di riscaldarla. 

C Rappresenta il fondo della ca lda ja , ricurva p e r 

di dentro , in cambio che per di fuori. 

D Caldaja profonda sette p o l l i c i , e del diametro 

di tre p i e d i : al l 'apertura di questa caldaja vi è una 

gola per ricevere la tuia. 

E Tina , alta tre p i e d i , e de l lo stesso diamelno 

della caldaja. 

Nei l ' interno delta lina vi sono dei nodi di n o v e 

in nove poll ici per ricevere una gratta di l egno . 

Ognuna é attraversata da più condot t i di ca lore . 

K L O ne rappresentano tre. In una lina di que­

sto diametro ne vogl iono n o v e , uno in m e z z o eri 

otto all ' nuot i lo . S o n o essi destinati a portare i va ­

pori di acqua bolleute alternativamente da luogo in 

l u o g o , i quali sono cambiati dalla parte spiritosa 

contenuta nella feccia . 
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M N Capi te l lo dell ' apparecchio: termina nel n o ­

do degli al tr i , che sono in uso . 

aa, Iodica il luogo del fornello , dove bisogna 

dare uscita a l l ' a r i a , che à attraversato il focolajo 

d e l fo rne l lo . 

b , Apertura per il cammino , falla nel muro e -

Sterno del fornel lo . 

c , Animella destinata a trattenere la corrente 

de l l ' aria , al lorché il fornello riscalda troppo. 

d, Cammino del fornel lo ; il suo diametro dev ' es ­

sere il terzo dell ' apertura della porta del f o c o ­

lajo. 

D o p o aver fatto conoscere c iò che possediamo d i 

più perfette sui lambicchi , non crediamo inutile 

indicare i difetti di quelli , che sono generalmente 

in uso , e i felici cambiamenti , che sarebbe fàcile 

introdurvi. 

Bisogna ogni anno visitare con uua cura estrema 

tutte le parli del suo apparecchio , non contentarsi 

di otturare leggermente con argilla , od altro ma­

s t i c e , i numerosi buclii dai quali qualche volta è 

c r ive l l a lo , ma bisogna farli chiudere solidamente.' 

Queste aperture , che sono assai frequenti , non si 

fa rebbero , o assai di raro, se si stagnassero lutti 

i pezzi colla stagnalura di s t a g n o , e z i n c o , che 

abbiamo proposta. 

Se per l ' acqua del mastello non si adoperano i 

modi di raffreddare, che abbiamo indicat i , non si 

saprebbe far t roppo grande il refrigerante ; un buon 

m e z z o di rendere utile ques t ' a cqua ca lda , che sco­

la dal mastello sarebbe quel lo d ' in t rodur la nei ca­

ratelli destinati a ricevere 1' acqua-vile. Quest ' ac -

rpia calda continuamente r innovala , leverebbe in-
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teramente (ulta la parte c o l o i a m e del legno , e il 

princìpi* astringente clic contieni". 

Potrebbesi servire con vantaggio della conca d e l 

M O U N I ; , facendo discendere sino al fondo il 

tubo destinato aiT apertura d e l l ' a c q u a v i t e , ebe d o ­

v rebbe scorrere da più buchi p iccol i . La seconda 

apertura, destinala a lasciar fuggire l ' a r i a , dovreb­

b e essere guernita di una leggera animella , che chiu­

desse b e n i s s i m o , subito che l 'ar ia avesse cessalo di 

agire su lei. SÌ potrebbe giudicare la quantità di 

piti te di l iquido contenuto nella conca , col m e z z o 

di un regolatore di vetro adattato alla parte ester­

na della conca . La p r o v a , o provetta è un p i c c o ­

lo vaso di c r i s t a l lo , lungo 3 , 4 p o l l i c i , del dia­

metro di ti , o linee. Si riempie a metà di acqua-

v i l e , e d o p o averlo chmao co i p o l l i c e , e battuto 

sulla coscia , ì mercanti g iudicano del suo titolo 

dalla durata delle bo l le . Ques to m o d o è tanto ine­

salto , che non può servire che per uomini eserci­

tat i , che il p m spesso la giudicano beniss imo, e 

soltanto dietro il sapore e il suo salire. 

C A P I T O L O I I . 

Della migliore costruzione di una stanza 

destinata ad abbruciare. 

S i dà il nome di stanza destinala ad abbruciare 

al l o c a l e , In cui sono posti lutti i vas i , ed istru­

i t e m i , che servono alla distillazione dei vini. Una 

delle cose più impor tan t i , che deve decidere della 

sua posizione è la prossimità della a c q u e , che so-
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no io questa operazione di un utile si grande, d i e 

se non si possono prodigalizzare a piacere , lo sta-

b- l imcnlo non avrà tutto il s u c c e s s o , eli e si aveva 

sovente il dirilto di attendere. Bisogna essere posti 

sopra una fontana , in m o d o di avere una conserva 

sempre p i e n a , che somministri continuamente alla 

parte infeiiore dei mastelli , e faccia scorrere quel­

la , che potrebbe essere riscaldata ; con questo mez­

zo I' acquavite è fredda allorché cade nella conca 

e non se ne pe ide ( come ciò arriva spesso ) una 

gran quantità che vola in vapori , e che riempie al­

cune vo l l e la stanza. 

.Se i luoghi della fermentazione fossero costruiti 

come 1' abbiamo ind i ca to , un solo uomo , col mez­

zo di un tubo riempirebbe i diversi lambicchi . L a 

cantina pol rebb ' essere posta sotto la stanza' stessa 

destinata ad abbruciare , ed allora si condurrebbe 

facilmente l ' acqua-vi te della conca nei vasi appa­

recchiati a riceverla , per evitare sopra tutto nel 

ca ldo l 'evaporazione del lo spirilo a r d e n t e : biso-. 

gnerebbe , che le botti fossero di p ie t ra , o se fos­

sero di l e g n o , la cantina dovrebbe essere b u o n a , 

e di una temperatura uniforme e costante. 

Il luogo megl io montato ch'esista a questo o g ­

getto è quel lo dei signori ARÓÀMT fratelli, costruito 

n Val ignac , di facciata a Co lombie r s , la prima p o ­

sta venendo da Montpel l ier a INimes. Là bisogna 

ammirare c i ò che possono gli sforzi riuniti di due 

uomini , i quali possedendo profonde cogniz ioni in 

chimica , ed in meccanica , seinbtano aver rivaiiz-

? l t o tra loro , onde presentare per tutto t processi 

più ingegnosi , ed i risultati p iò soddisfacenti. Ci 

rincresce non poterli far conoscere in dettaglio , e 



non poter far conoscere quella preziosa cotnposìzio-

ne 7 col la quale r icoprono i loro vasi di rame , in 

m a n i e r a , che non siano più attaccati d a l l ' a z i o n e 

del i ' acido , c h e si u o v a nel v i n o . 

C A P I T O L O III. 

Scelta dei vini destinati alla distillazione. 

J^on si p u ò stabilire utilmente un l u o g o per a b ­

b r u c i a r e , che nei p a c i dove si fa una gran quan­

tità di vini , e in quelli d o v e gli smisurati consu­

matori essendo difficili sono costantemente a un 

prezzo basso. Parlando della fermentazione abbiamo 

dimostrato che lo zucchero è la sola sostanza c h e 

serve alla fermentazione deli ' acqua-vi te , eh ' esiste 

sempre nel v ino in proporz ione della parte z u c c h e ­

rina. 

S e dunque la fermentazione tumultuosa della ti­

na non à distrutto tutto lo zucchero del v ino , per 

ottenere la maggior quantità possibile di spirito ar­

d e n t e , bisognerà attendere che la fermentazione ili-

sensibile che si opera nelle botti , o nei caratelli 

abbia interamente operalo questo cambiamento che 

necessita di ordinario più mesi . U n c h i m i c o c e l e ­

bre ( il marchese di BOUU.IO.N ) à preteso , che i 

vini debbano essere stillati sei se t t imane, o due 

mesi dopo la loro fermentazione c o m p l e t a , senza 

neppure attendere che siano rischiarali , e che fa 

questo stato si ricava una maggior quantità di spi­

rito di v ino , piuttosto che stillandoli in capo ali* 

anno. 
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Nelle grandi stillerie non si cominciano ad ab­

bruciare i vini , d i e nel mese di m a n o , o di apri­

l e ! perchè il t ravagl io , che subisce il v ino nelle 

bol l i aumenta la quantità della parte spiritosa, che 

non può sprigionarsi, se la cantina è b u o n a , e se 

le bot t i , o t caratelli sono esattamente chiusi. 

L e a c q u e - v i t e , che si ricavano dai vini tanto 

coloriti di L a n g u e d o c , e deiia Proveuce àn no sem­

pre un p o c o di asprezza, mentre quelle della Sain-

tonge , deli ' Aunis , de l l 'Augoumois fabbricate con 

vini bianchi , sono d o l c i , ed aggradevole 

La parte colorante è dunque la sola causa di 

quel gusto di abbruciato , e del sapore aspro , che 

acquista nella distil lazione 1' acqua-v i le del mez­

zogiorno ; gusto che diventerebbe più pronunzia i» 

ancora , se s* impiegassero v i n i , che iuieratneule 

non fossero chiari. 

In cambio , dei serbatoj guerniti di sabbia , dei 

quali si fa uso per depurare il v i n o , si po t reb­

be impiegare dei feltri di Cuchet , apparecchiati a 

questo uso ; sbarazzerebbero i vini da tulle le so­

stanze , che vi si trovassero sospese , e gli darebbero 

una trasparenza, e limpidità perfetta. Per la distil­

lazione dei vini non si scelgono quelli , che il lo­

ro sapore od aroma fanno ricercare. Basta che 

contengano una gran quantità di spirilo , che non 

abbiano gusio da conc ime ( perchè lo comuniche­

rebbero al l 'acqua-vite ) , che non siano d o l c i , nè 

siroppati , peici iè sarebbe d ' uopo aggiungervi de l l ' 

acqua ; e che ii"ii siano nè vapidi , ne ac id i , men­

tre darebbero poca acqua-vite. 

Negli anni f redd i , e p i o v o s i , che somministrano 

p o c h e parti zuccherine , bisognerà aggiungere al 
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mosto del m i e l e , o del zucchero bru t lo . Ques to è 

il mezzo di accrescere la parte spiritosa , che s ' im­

pedirà sprigionarsi , ch iudendo le tine nel tempo 

della fermentazione , c o m e si fa iti Aurns , e A u ­

gii u IMO is , e che si conserverà in te ramente , metten­

do il vino in vasi ben c h i u s i , ed in c a n t i n e , che 

non siano t roppo calde. E ' importantissimo , che 

la fermentazione si operi sulle più grandi masse di 

u v a , perchè questa operazione allora è più c o m ­

p le t a , e p roduce una maggior quantità di principi 

spiritosi. 

Sebbene il vino b ianco non dia più acqua vite 

del vino rosso della stessa qua lilà, dtvesi preferi­

re sempre il pr imo , perchè si otterrà costantemen­

te un prodotto più g r a t o , e più sce l to . 

C A P I T O L O I V . 

Metodi pratici per distillare. 

Distillazione dell' acqua-vite di commercio. 

J_Ja caldaja , la cui grandezza è variabilissima, de -

v 'essere disposta in m o d o di accelerare la distil­

lazione presentando una gran superfìcie ; perché 

quando si fa lentamente , I' acqua-vi te è colorita , 

ed à un catt ivo gusto. C o m e si carica il l a m b i c c o , 

bisogna sempre lasciare o t t o , dieci pollici v o t i , 

affine che il liquore bol lendo non possa inalzarsi 

t roppo in a l to , e giungere sino al serpentino. Se i 

vini sono nuovi , q.icsta precauzione è i U di spenta-

M e , o bisogna anche fasciargli maggiore s p a z i o , 



pe rd ìo contengono più aria , d ie i vini veccl i j . Su­

bito che si à car ica to , bisogna porvi il cap i t e l lo , 

ed accendere un fuoco chiaro per far bollire pron­

tamente il vino accrescendolo . Si luta in seguito 

prontamente lutto ;1 d'intorno del cap i t e l lo , e la 

parte del c a n n e l l o , che si riuuisce al serpentino. U 

mastello dev ' e s se re i i jncno di a c q u a , e la conca 

situata in maniera di ricevere l ' a c q u a v i t e . Se non, 

è vicina a sco r re re , i! che si riconosce al calore 

del serpentino , sì aggiunge del legno secco minu­

to , e quando 1' operazione è in punto , si riempie 

il fornello di una carica di legno g r o s s o , suffictetM 

te a far passare unta la buon'acqua-vìte , c si chiu­

de la porla del fornello. 

Bisogna vegliare con attenzione (atto il t e m p o , 

che si s t i l la , perché se ii filo di acqua-vile è trop­

po p i cco lo , occorre acciescere il fuoco , e se per 

effetto di bol l i le troppo for te , il l iquido passa nel 

se rpen t ino , e forma un iilo grosso e t o r b i d o , che 

si chiama bron jo , bisogna arrestare subito questa e-

spansione di v a p o r i , gettando de l l ' acqua sul fuoco , 

perchè il capitello potrebbe con quest' azione trop­

p o viva essere lanciato da l u n g i , ed attaccarsi il 

fuoco alla caldaja , ed al laboratorio. I.a prima ac­

qua-vite , che passa, sempre è la più for te : se si 

vuol metterla a par te , si leva la c o n c a , quando si 

a t tenua, e si à subito d e l l ' a c q u a v i t e seconda , che 

si rettifica r ipagandola , perditi non potrebbesi p o i -

Per assicurarsi , che non passa più spir i to , si 

getta del l iquore sulla lest.i d d capitello. Se il va­

pore non si accende da se solo . o presentandogli 

utia c a n d e l a , l" operazione è (imitai *' i ' u ' J cavare 
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la vinaccia dal rcbìnetro del tubo da scaricare , e 

ben nettare il l a m b i c c o , le parli c l ic restano d a n ­

n o a l l ' a c q u a - v i t e , che si deve rifare mi cattivis­

s imo gusto. Quando la distillazione è comincia la , 

non può essere interrotta , ma deve continuare la 

n o t t e , malgrado gli accidenti che possono p resco­

lare i lumi tra le mani degli operaj , sulla cui pru­

denza è impossibile di contare. Ora , per evitare 

ogni p e r ì c o l o , e i timori che deve avere un p ro ­

prietario , bisogna attaccare un riverbero tanto al­

to , che I 'operajo non possa arrivarlo. 

I vini differiscono talmente tra loro , ch 'è i m p o s ­

sìbile determinare in una maniera precisa la q u a n ­

tità di acqua-vite , che si deve ritirare da un ' ab ­

bruciata. Nei l ' Angoumois , si r icavano in trenta 

vo l l e da ventiquattro a veotisei pinte di acqua-vttc 

p r i m a , e t renta, quaranta della seconda. In Lau-

guedoc , da un 'abbruciata a un dipresso e g u a l e , 

sì ricavano quaranta pinte di Paris-di acqua-vile di 

prima qualità , ed altrettanta della seconda. 

Per evitare le frodi nel t i t o lo , ed avere per tul­

i o la stessa maniera di operare , il consigl io nel 

I:«j53 pubbl icò un d e c r e t o , che obbligava estrarle 

le acque-vite sino al quarto , compresa la guarni­

tura. Cioè ogni sedici bocca l i di acqua-vite f o r t e , 

non ve ne sarebbero , che quattro della seconda . 

Così ogni volta che 1' acqua-vite forte comincia a 

perdere , il fabbricatore sa col la sua misura quanta 

n' è entrata nella conca . Se sono venti pinte , se 

ne lasciano scorrere altre cinque , questo è cavare 

sino al qua r to , e si conserva per ripassarla, 1* a-

cqna—vite , che viene d o p o . Tu l l e le acque v i t e , 

ottenute con semplice abbruciata , le quali conser­

vano 



vano sempre un pece- di asprezza, si stillano d u e ; 

tre vol te , tanto sole , che coti v i c o , per farle per­

dere quel gusto spiacevole . 

Distillazione dello spirito di vino^ 

Quand ' anche gli usi mottiplici del lo spìrito di v ino 

n o n assicurassero ai proprietarj il pronto smercio , 

n o n dovrebbero niente mene convertire in questa 

sostanza tutta la loro acqua-v i te ; perchè sot to 

questa forma esige un numero minore di botti ; per 

ìì di lei p i c c o l o vo lume è di un più facile traspor­

to , e le d is t i l l az ioni , che à subite l ' a n n o talmen­

te purificala , e disimbarazzata dai corpi estranei , 

ebe lungi dal ritenere la più piccola asprezza è di-

Venuta più f ina, e più odorosa. La miglior maniera 

dì operare è quella di stillare a bagno-maria. Si 

r iempie di acqua la ca lda ja , e si mette nella c u ­

curbita la quantità di acqua-vite , che si giudica 

necessaria. Subi to che l ' a c q u a b o l l e , il l iquido 

cominc ia a scorrere , e lo spirito di v ino , che si 

ott iene è assai puro , e non è caricato che di una 

piccol iss ima quantità di o l io essenziale. Ma questo 

m e t o d o sgraziatamente non è il più usato , e gli sì 

prefer isce , sebbene più c a t t i v o , quel lo di stillare a 

f u o c o n u d o . 

L* operazione dev ' essere condot ta con mol to Ita* 
tore , e d a t tenz ione , e il mastello continuamente 

raffreddato con nuova a c q u a , perchè senza questo 

1' a cquav i t e , scorrendo con troppa rapidità per la 

forza del f u o c o , s ' in f iamma, e p roduce un incen­

dio , che si à gran pena ad estinguere. Si giudica 

1 2 



'della purezza del lo spirito i o mol te maniere , della 

quali e c c o le principali. 

Si mette iti un cucch ia io di argento della po lve re 

su cai si versa del lo spirito di v ino. Se dandovi 

f u o c o , la polvere non s ' i n f i amma, si può c o n c h i u -

dere , che predomina la parte acquosa : ma questa 

p rova è talmente variabile , che il di lei successo 

d ipende (hi rapporti delle sostanze tia lo ro . 

Si bagna nel lo spinto di v ino una tela , che si 

a c c e n d e , e che non si a b b r u c i a , se non quando 

è ben purificata. 

Ma il m o d o più sicuro , e costante consiste a ver­

gare, sopra l 'alkali ben secco , de l lo spirito d i v i n o , 

il quale non fa che bagnarlo , e non p u ò s c i o g l i e " 

re questo sale , c o m e non contenga del l ' acqua. 

Distillazione delle fecce e dei sedimenti. 

Per conservare la feccia , a l lorché è sortita dal 

t o r ch io si d iv ide bene , e si r inchiude in bo l l i o t ­

turate } e in v a s i , che si r i c o p r o n o di un denso 

strato di terra, e si lasciano là smo al m o m e n t o 

della distillazione : o piuttosto d o p o averla posta in 

una tina , si bagua in maniera da umettare la m a s ­

sa , e distruggere le ultime porzioni del pr inc ip io 

zuccher ino , per cambiar lo iti parti spiritose : ma 

bisogna c h e sia esattamente coperta per impedi rne 

lo sp r ig ionamento , e la vola t i l izzazione. A m b i d u a 

questi metodi non d a n n o , c h e p rodo t t i d i fe t tos i : 

bisogna trattare la focaia c o m e se fosse v e n d e m m i a , 

ed aggiungervi tante libbre di miele , quanti bar i lot­

ti di v ino si sono ottenuti. Si scioglie il miele 

n e l l ' a c q u a b o l l a n t e , e si versa soora la m a s s a , e 



si ajuterà la fermentazione con tutti i modi indicati * 

Questo v i n o p icco lo , cavato dalla lina , si con-

serverà benissimo l'inverno in botti ben chiuse. 

dove non potrà che acquistare una maggiore quan­

tità di spinto. Ma questo metodo di stillare le fec­

ce non p u ò essere vantaggioso , che nei paesi dove 

il vino è di un prezzo tanto allo > che non si può 

servirsene per fare acqua-vite. Il prodotto della di T 

Stillazione del sedimenta è poco preferibile a quel­

lo , che si ritira dalla feccia. Perciò questo proces­

so non è impiegato, che dai fabbricatori di aceti 

d i Paris. 

C A P I T O L O V . 

Modi di conoscere la spiritosità dell'acqua­

vite coli' areometro. 

algrado l'opinione generalmente ricevuta, che 

1' areometro sia stato inventato dalla bella e dot ta 

H Ì P Ì T I I I A , figlia di TuEoriE, che il popolo di Ales ­

sandria fece perire in modo inumano l'anno / I I J 

di O . C . , noi siamo debitori al sig. SALVERTC delia 

prova all'incontro, richiamandoci un passaggio del 

poema, De ponieribus et mensvris, che contiene 

ima descr zione esalta, e precisa dell'areometro. 

Qncs t ' opera del grammatico RHEN^IUS-FA^II 'US P A ­

I A ÈMON , che viveva sotto TIDEMIO , precede di tre se­

coli la nascila della celebre H>TPATUJ,A , cui SYSESHJS 

CvriL-NNEE ebbe torto di attribuire l'invenzione di 

questo strumento. 

L'areometro serve a valutare i gradi di forza 

dell'acqua vite , ed a far conoscere le porzioni di 
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a c q u a , e di fleoima , c h e sono riunite col ie parti 

spiritose. L a sua forma ordinaria è quella di u n i 

bol la , al l ' esiremità inferiore della quale "se ne 

trova uu ' ahra meno grossa , rotonda , o con ica , 

nella quale si mette del mercur io per tenere que ­

sto istrumento in situazione vert icale ; la parte su­

per iore della bol la grossa termina con un tubo d i 

sei otto po l l i c i dì l u n g h e z z a , e del diametro di due 

l inee . 

Nel 1 7 7 3 Ja società reale di Montpel l ier p ropose 

pe r sogget to di p r e z z o , di determinare c o n uu m e z ­

z o sicuro e sempl ice i diversi gradi di spiritosità 

del l ' acqua-vi te , e de l lo spirito di v ino del c o m ­

m e r c i o . L a memor ia del sig BORIE fu coronata , e 

il suo areometro , sebbene assai ingegnoso e preci ­

s o , non sarà mai generalmente a d o t t a t o , pe r chè 

costa t roppo caro : egli è di argento , e si vende 

sessantadue franchi. L e variazioni di temperatura 

por t ando una differenza nella densità dei liquidi , 

il sig. ASSIER-PERICA à immaginato di aggiungere 

un p i c c o l o te rmometro , che serve a r iconoscere i 

diversi slati. Il suo strumento immerso n e l l ' a c q u a , 

vicina a gelarsi , indicherà undici gradi , o no gra­

d o sopra il pr imo s e g n o , che gli dà l ' a c q u a stil­

lata. Pos to in seguito n e l l ' a c q u a b o l l e n t e , indi­

cherà quindici gradi : così tutte le vol te , che nel l ' 

inverno , o nella estate si vorrà g iudicare perfetta­

mente della qualità di un"acqua -v i t e , bisognerà ri­

scaldarlo un p o c o per 1' i n v e r n o , e situarlo ia 

l u o g o fresco 1' estate , e r icondurlo sempre al se­

gno costante dei d ieci gradi del termometro ( 1 ) 

( 1 ) Quelli che vorranno procurarsi a iuom'ssirrto 
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prato degli eccellenti areometri s' indrizzeranno al 

sig. ASSÌEK*PERIG* , V . BETTALY strada de Prétres-

Saint-Germain-l' Auj:errois , n. 3 ( A Paris ) , do-

t-e troveranno un sortimento dì questo genere, e di 

tutti gli oggetti dì vetro , consacrati alla fisica ed 

alla chimica. — L ' aut. 

Varj sono gli areometri, che si- conoscono in 

chimica. Quello descritto dal nostro A. è noto mas­

simamente sotto il nome di Pesa liquori del s ig . 

BEAUME ; gli altri sono di FAHRENHEIT , di BRISSON , 

dà H'OMBERG , e f ultimo che si conosca di C IARCI . 

il celebre MORVEAU antepone ad ogni altro per e-

sattezza quello di FAHRENHEIT, L' uso di questo stru­

mento è fondalo sull'immersione de'corpi specifi­

camente più leggeri. Siccome qui il prelodato no­

stro A. trasanda sulla maniera di servirsene, pia­

centi trascrivere a benefizio degli stillatoti, e com­

mercianti di acqua-vite un pezzo del mio dotto 

amico AB. M O R A T E L L I , che brevemente la indica. 

n s'immerge V {strumento nei liquidi, che si vo— 

» gliono paragonare: non vi si profonda interamen-

» te -, perchè si suppone più leggero di un volume 

il eguale al suo : ma s' immergerà tanto pia profon-

» damente , quanto è più leggero il fluido , ed al 

u contrario vi s'immergerà tanto meno profonda-

i) mente, quanto più il /lindo à di densità. Se dun-

ii que si vedrà V areometro ad immergersi meno 

» ne II' acqua , che neW alcool, si dirà che l'acqua 

n sotto un dato volume è più densa dell' alcool. 

( Lezioni di fìsica moderna. § . i;65. ) » Lo spi­

rito di vino avrà dunque meno acqua t e meno 

flemma, quanto più l'areometro si approfonderà 
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IH e « o , e viceversa. Il celebre CADET DE VAT/X eoe 

frincipj del pesa liquori à inventato il Gleuco-

metro per misurare il mosto. Immergendolo in esso 

si conosce quanta materia zuccherina manchi per 

ottenere un buon vino. Due grossi di zucchero , ri­

ferisce il C . F . R E ( Element i di agricoltura T . 

I I I . p . 7 3 E d . terza. ) per ogni pinta di mosto fan­

no alzare un grado il gìeucometro. — Interessano a 

auesto proposito le osservazioni dell'ab. ANGELO B E L -

r.ANi sull'uso del gìeucometro, enometro , egalacto-

metro inserite nel t. Vili della Biblioteca di Cam­

pagna, che il sig. G . B . GAGLIARDO stampa a Mi­

lano per associazione, Il Irad. 



P A R T E Q U A R T A . 

C A P I T O L O P R I M O . 

Della fabbrica degli aceti semplici e 
composti. 

T / acc io s' impiega nella preparazione di una gran 

parte de ' nostri alimenti , dove diviene uno st imo­

lante attivo e g r a t o : i di lui usi moltiplica nella 

farmacia, e in una folla di arti r endono preziosi i 

dettagli della sua preparazione , e i modi di c o n ­

s e r v a l o . Faremo c o n o s c e r e , dietro il sig. PARIULN-

TtEit, Ì metodi più semplici , e più facili di fare il 

nuoti aceto , i modi di assicurarsi della di lui qua­

lità , i processi da applicarsi alla conservazione 

delie v i v a n d e , frutti , e l e g u m i , e termineremo 

questa ultima parte co l i ' i nd icaz ione di quegli ace­

ti c o m p o s t i , che il sig M U I U . E li condott i a un tal 

grado di pe r fez ione , che stabilisce per la Francia 

un ramo di commerc io cons iderabi le . 

L ' aceto è quell ' acido prodot to dal secondo gra­

d o di feimenlazione del v ino. Il v i n o , il s i d r o , la 

b i r r a , l ' i d r o m e l e , il siero di latte possono forma­

re d e l l ' a c e t o . Ma quello di v i n o , superando di 

mol to ogni altro per la sua forza , e per il sa­

pore grato , perciò ci occupe remo di questo so l» . 



Condizioni per fare del buon acetol 

Le condizioni essenziali per fare del buon aceto 

sT r iducono a quattro. 

i . Procurarsi dei vini di buona qua l i t à , preferi­

re quelli di un anno ai nuovi . La sperienza p rova 

costantemente contro i pregiudizi v o l g a r i , c h e l 'a­

ce to è tanto più preferibile , quanto e migl iore la 

qualità dei vini adoperati , 

a. Imp iega re , per formare la madre d e l l ' a c e t o , il 

sedimento di lutti vini a c i d ! , quelli de l l ' aceto , il 

tartaro rosso e b ianco , le prime messe della vite , 

le r i ffe , i grappoli d e l l ' u v a , preferendoli al l ievito 

ac ido dei fornati , alle sostanze a n i m a l i , che sv i ­

luppano meno bene la fermentazione a c e t o s a , e 

che non dà che un aceto difficilissimo a conse r ­

varsi. 

3. Nel loca le dove la fermentazione acetosa ( d e l l ' 

aceto ) deve aver luogo , trattenere un calore c o ­

stante dai diciotto ai venti gradi del termometro di 

fii. tIMIUB, Se si alza di p iù la temperatura , non si 

ot t iene che un ace lo debo l i s s imo . 

4 . Favor i re quanto si può l ' a c c e s s o de l l ' a r ia e-

stenia -7 perchè è indispensabile in questa operaz io­

n e , e senza la quale non si o t t i ene aceto . 

Manipolazione per fare i diversi aceti. 

In ogni tempo gli uomini , che sonosi o c c u p a l i 

di arti c h i m i c h e , ditelli dal t imore di perdere il 

frutto delle loro p e n e , e delle loro scoperte , anno 

talmente inviluppato le loro operazioni nel le o m b r e 
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del mis tero , che alcune pan i erano interamente 

nuove per la s c i enza , come i travagli d e ' c h i m i c i 

modern i sono venirli a dissipare quelle spesse te­

n e b r e , ed a svelare tutti i loro pretesi secreti. L'ar­

te del fabbricatore di a c e t i , che poco, tempo fa 

non si conosceva ancora , è stata sviluppata in una 

maniera completa nella descrizione delle arti e 

mestier i : acquistiamo ogni giorno su questo artico­

l o cogniz ioni n u o v e , e fatti important i , che c o n ­

ferma uo i p r i c c p ] , che abbiamo avanzati. 

Primo processo. 

I fabbricatori di aceti di Orleans devono la gran-, 

de r ipu taz ione , che g o d o n o i loro ace t i , al buon 

m e t o d o , che impiegano per fabbricarli. E c c o in cosa 

consiste. 

U n fabbricatore di a c e l i , il quale voglia stabi­

lirsi , cerca prima di procurarsi delle botti , che 

siano siate impiegale per fare dell ' aceto , o ne fa 

costruire di n u o v e , che à l ' a t tenzione d ' i m b e v e r e 

di questa sostanza. 

Met te le une sopra le altre , in maniera di farne 

tre ranghi , le b o l l i , che si chiamano madri di s e ­

d imento . Un b u c o di due poll ici di diametro aper­

to nella parte superiore delia botte , serve a man­

tenere continuamente il contatto d e l l ' a r i a , ed a 

vo la r l e . 

Essendo ben inzuppate le b o t t i , si versano in 

«iascheduna di esse circa cento piote di mosto bol­

l e n t e , che si lasciano per o t t o , dieci giorni. In 

capo a questo tempo si aggiungono a cadauna ma­

dre di sedimento dieci pirite di v i n o , e si ricontiti-
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cìa la slessa «pcraz iane ogni o l i o giorni sinché le 

bo l l i siano piene. Quindic i giorni d o p o , che le bo t ­

ti sono r i e m p i l e , il fabbricatore p u ò cominciare la 

vendita del suo a c e t o : non deve inai volare inte-

j amen le le bol l i , ma lasciarle sempre piene a me­

tà , onde poler rifare del n u o v o a c e l o . I fabbrica­

tori g iudicano , che il travaglio dell* acetif ìcazione 

si operi quando immergendo una doea nelle lo ro 

madri di ace lo , trovano una linea b a n c a alla par­

te superiore alla linea d ' i m m e r s i o n e , linea tanto 

p iù la rga , quanto la fermentazione è megl io s t ab i ­

lita, tu questo c a s o , bisogna caricare più s p e s s o , 

men ' r e bisogna aspettare quando la linea è d e ­

b o l e . 

I fabbricatori di aceto anno talmente conosc iu ta 

]a necessità di non se rv i r s i , che di v ino chiar iss i­

m o , eh ' essi r inch iudono il torbido in una b o l l e , 

d o v e anno poste delle ras eh ature di pezzi di faggio. 

Par lando della chiarificazione dei vini destinati alla 

distil lazione del l ' acqua-vi te , ò falli conoscere i 

grandi van tagg i , che si potrebbero ricavare dalle 

fontane di Cuchet . Non sarebbero niente meno pre­

ziose tu questo c a s o , inc i l i sì avrebbe il sed imento 

dalla parte IUper ore del f e l t r o , mentre d.illa parte 

inferiore del lo stesso scorrerebbe il v ino di una 

estrema l impidezza , e che non sarebbe che p o c h i s ­

simo co lor i to . 

La posizione che un fabbricatore deve scegl ie re 

sarà ben aereata , e disposta in m o d o che possa 

mantenervi url i ' inverno una temperatura cos tante 

dì ù ic io i to venti g r a d i , col m e z z o di una s luffa , 

che deve aver premura di stabilirvi. 
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Secondo processo'. 

Va mezzo assai noto e generalmente impiegale 

per procurarsi coslanlcmente del buon aceto è questo. 

Bisogna comprare un barile pieno di a c e t o , de l 

quale se tic cavano alcune piote per i bisogni della 

casa , avendo cura di r i empalo subilo con buon 

vino ch ia ro : il barile si mei te ordinai iamente nelle 

cucine , vicino ai cammini . N o n si chiude che 

leggerissimamente , applicandovi sopra un turacciolo 

di sughero. Ogni mese è d' uopo estrarre la quantità 

che abbisogna , e rimpiazzarlo sul momen to . Questa 

soia precauzione è sufficiente a dare costantemente 

del buon aceto per il corso di un gran numero di 

anni, 

Terzo processo. 

Si può anche fare del buon aceto conservando 

e met tendo da parte le riffe , quando si separino ì 

grappoli dai grani del l ' uva. Nel tempo che si fa il 

v i n o , esse cominc iano ad acidire , e per meglio 

disporle ed impedire che marciscano , bisogna rivol­

tarle di tempo in tempo. Come il vino sia fatio , si 

copre la feccia di que l l e r.ffe a c i d e , e si bagna 

lutto ( che bisogna ben mischiare ) con una quan­

tità di v ino nuovo proporzionata a quella del l 'aceto, 

che si vuole pi oc u rais . Non bisogna temere di 

mct iere troppa feccia nella b o n e , perchè la f o n » 

d e l l ' a c e t o * sempre latito p ù g r a n d e , quaulo meno 

la si à risparmiala. 
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C A P I T O L O I I . 

Modi di conservare V aceto. 

Primo modo. 

kJebbeue 1' ace lo Sia slato fal lo con «Menzione , 

e con vini di buona qua l i t à , non è p e r c i ò sicuro , 

che tutte le alterazioni che p u ò subire per par ie 

del l ' aria , che agisce tanto megl io , quanto mag­

giore è la superfìcie che le presenta , e vi p r o d u c e 

quel le pel l icole più. o m e n o spesse , quei deposi t i 

p i ù o m e n o abbondanti , che gli fanno perdere una 

parte del suo odore , e delie grate sue proprietà, : 

cos ì per conservarlo bisognerà che sia in vasi p r o ­

prissimi , ben c h i u s i , sempre p i e n i , c che sia pos to 

i n luogo fresco. 

11 m o d o più sempl ice , che conosc i amo per c o n ­

servare l ' a c e t o , è quel lo che d o b b i a m o a S C H E E L F : 

avendo riempite delle bottiglie di vetro con ace to , 

si me t tono in una caldaja piena di acqua , c h e si 

fa boll i re per un quarto d' ora ; in capo a ques to 

t e m p o si r i t i rano , e l ' a c e t o così riscaldato si c o n ­

serverà assai a lungo tanto a l l ' a r i a l i b e r a , che in 

bott igl ie chiuse . 

Si p u ò a n c h e , s t i l l a n d o l o , preservare l ' a c e t o da 

ogni a l t e raz ione ; ina questo m o d o non può usarsi , 

pe r chè t roppo c o s t o s o , e che lo priva ne l lo stesso 

t e m p o della sua parte aromatica. 

STIIAI, à indicato un buon m e z z o per concent rar lo . 

Espor lo a un forte ge lo , che lo disi tubar az, zi dalla 



parie acquosa , e che non polendo p iù indebolire 

e mascherare le sue proprietà , dà un acelo fortis­

s imo ed assai grato. 

Nel la sua arte di fabhficaiorc di acelo ( art du 

vinaigricr ) , il sig. DEMACIIV propone di aggiungere 

ad ogni libbra di vino odoroso una mezza oncia di 

spirilo di vino , che fissa la parte aromatica e che 

la premunisce contro tutte le decomposiz ioni , che 

pot rebbe subire. 

Il sale marino , che alcune persone anno il c o ­

stume di aggiungere all ' aceto , non agisce che 

impadronendosi dei pr iocipj acquos i , che ritiene 

con tanta forza , che basta per impedire che agi­

scano. Ma questo mezzo , il qua Ire non arresta che 

per p o c o tempo 1' alterazione dell ' aceto , è ancora 

p o c o conosciuto , mentre non si è neppure valutata 

la quantità di s a l e , che bisognerebbe agg iungere , 

s econdo le diverse specie di aceto. 

Segni per conoscere se Vaceto b buono, 

falsificato o guastato. 

» Il m i g l i o r a c e l o dev'essere di un sapore a c i d o , 

« ma sopportabile , di una trasparenza eguale a 

u quella del v i n o , m e n o di lui c o l o r i t o , conservando 

» del resto una specie di a r o m a , un r avv ivan te , 

» uno spir i toso; in una paro la , un graio , che affetta 

» p iacevo lmente gli organi. Sopra tutto fregandolo 

v Ira le mani si sprigiona questo aroma » . 

L ' ace lo può essere adulterato da una folla di 

sostanze straniere, che gli danno un odore e un 

sapore a un dipresso analogo a quel lo dei vero 

ace to . (ìosi quelli che lo c o n o s c o n o p o c o , sono 
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spesso ingannal i , non consul tando clie le dì lai 

qua)ila esterne , mentre sono le di Ini proprietà 

i n t i m e , che si traila di c o n o s c e r e , tentando satu­

rarlo con una data quantità di poiassa. U n ' oncia 

di buon aceto puro esige , per mascherare le sue 

proprietà acide , sessanta grani dì alkali , mentre 

ventiquattro grani bastano alcune vol te per gli aceti 

falsificati. Ut presenza di (ulte le sostanze pe r i co ­

lose , che vi si trovano può essere dimostrata in 

maniera sicura con mezzi ch imic i , ma che sgra­

ziatamente non possono essere tra le mani di tutti. 

E c c o però un mezzo sempl ice per r iconoscere la di 

lui purezza. Si espone I' aceto all ' aria libera , in 

un vaso con larga apertura ; la quantità di mosca-

rini che si ammasserà , indicherà in maniera ce r t a , 

e la sua forza , c la sua purezza. 

Applicazione dell'aceto alla conservazione 

delle vivande , e dei legumi. 

Ter prevenire nei gran calori la decompos iz ione 

delle v i v a n d e , si possono far macerare n e l l ' a c e t o 

per quarau to t i ' o re : ma se questo m o d o tende a 

migliorare , le lascia anche un sapor forte , che può 

spiacere a qualcuno : e c c o allora per esse n o p r o ­

cesso adoltato per tu l io nei dipartimeuti del l ' a l lo 

e b a s s o - R e n o . 

Consiste a lasciar bagnare nel latte cagliato le 

v ivande che si desiderano conservare : s' inteneri­

scono e d ivengono mol to più. delicate. L e c a p p u c ­

cine {tropaeolum. L. ) , i c o c o m e r i , le sp iche tene­

re del m a i s , i fagiuoli f r e s c h i , le o p o l l e , i fondi 

di ar t ic iocco , i f u n g h i , si conservano perfettamente 
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nel!' a cc io , quando nero prima di tueltervcli si abbia 

avuto i' attenzione di farli bianchire ne 11' acqua 

bol len te . 

La uatura à presentito senza dubbio di quale 

utilità dovevano essere questi acidi vegetabili per 

gli uomini , perdi è gli à combinati con tanti frutti 

diversi , presentati sotto tutte le forme , in maniera 

di risvegliare i nostri desideij , ed eccitare il nostro 

appetito. In effetto l 'esperienza c'ftisegna che il 

lo ro uso moderato previene molto le malattie in­

fiammatorie , e scorbutiche. 

Degli aceti aromatici. 

I. aceto à inoltre la proprietà di' caricarsi della 

parte odorante , e sapida di alcune piante : allora 

d ivengono o un Condmento aggradevole , od nno 

di quei compost i , di cui le donne anno gran cura 

di munirsi . 

E c c o quali sono le precauzioni preliminari eh' e 

bene conoscere , come si vogl iano apparecchiare 

degli aceti aroma net. Bisogna coghere i l o r i , o le 

piante nel loro vigore , sceg l ie r l e , nettai le , divider­

le , e privarle d e l l ' u m i d o con una prontissima di-

seccaz 'ouc , servirsi preferìbilmente di aceto b i a n c o , 

e non lasciarvi soggiornare queste sos tanze , che il 

minor tempo possibile. 

Aceto di dragoncello. 

Il dragoncel lo i estragon) bene s c e l t o , si espone 

qua lche giorno al s o l e , e si mette in seguito in ut) 

Vaso riempito di aceto . D o p o quindici giorni d ' i n -
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fus ione , si separa il l iquore dalla feccia , clie l e g ­

germente si esprime. Si chiarifica d o p o 1 ' acc io fel­

t randolo o per c o i o n e , o per c a r i a , o per ca lza . 

Si chiude in b o t t i g l i e , e si mantiene in luogo fresco. 

Aceto sambucino. 

C o m e i fiori del s a m b u c o (_ sureau ) siano ben 

fatt i , si sce lgono accura tamen te , si fanno seccare 

a metà , e si met tono in un vaso r ipieno di ace to . 

Bisogna chiuder lo b e n e , ed espor lo per venti g io rn i 

al sole. Si separa il l iquore dalla feccia fel trandolo. 

1 / aceto che restasse sui f i o r i , sarebbe presto alterato. 

Aceto rosato. 

Infondere delle foglie di rosa per d iec i giorni al 

sole in aceto b i a n c o , esprimere fortemente la f e c ­

c i a , feltrare il l i q u o r e , e chiuder lo subi lo in b o t ­

tiglie. 

Aceto composto per V insalata. 

Prendete tre once di santoreggia , di civette , d i 

c i p o l l a , di a g l i o , ed un pugilie di sommità di menta 

piperita , ed un altro di quella domest ica . Q u a n d o 

tutto è beu s e c c o , e diviso si met te in u n vaso 

c o n otto pinte di aceto b ianco . D o p o c h e sarà stato 

quindici giorni esposto al s o l e , si separa l ' a c e t o 

dalla f e c c i a , si fel tra, c si ch iude e rmet icamente 

in bottiglie. 
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'Aceto di lavanda. 

Fal l ì seccare dei fiori di lavanderia net f o r n o , o 

nella stuffa, se ne m e d e mezza libbra in un vaso 

con quattro pinte di aceto b ianco . In capo ad otto 

giorni d ' infusione al s o l e , si feltra per carta b ig ia-

ne l lo stesso m o d o si apparecchiano gli aceti di sal­

via , di rosmarino , di t imo. 

Aceto di quattro ladri. 

Tra le preparazioni farmaceutiche di questo g e ­

nere più vanta te , si deve contare l ' a c e t o dei quat­

t ro- ladri , che si chiama per tutto aceto antipesti­

lenziale. Il sig. GUITON MORVEAO nel suo importante 

Trattalo dì disinfettare l'aria ( i ) p r o v a , che l ' a ­

ce to dei quat t ro- ladr i , e tulle le sostanze o d o r o s e , 

d e v o n o essere irrevocabilmente proscritte , allorché 

si tratterà di distruggere il c o n t a g i o ; mentre non 

fanno che mascherare il p e r i c o l o , senza minorarne 

i terribili effet t i ; sebbene siamo convinti della nul-

( i ) L'Italia possedè due traduzioni di questa 

eccellente opera. Una stampata a Bologna l'anno 

1 8 0 ^ , l'altra del farmacista B IANCHINI , impressa a 

Venezia nel i.8o5. Dall' esame critico di ambedue 

queste versioni, giudiziosamente fatto dal giornalista 

di Padova r Giornale dell ' i tal iana letteratura. Mar­

zo i 8o5 p . 2 6 9 ) dobbiamo preferire quella di Ve­

nezia , come più esatta, e più diligentemente tra­

dotta. — Il Trarl. 



lilà di questo bizzarro m i s c u g l i o , c iononostante lo 

indicheremo per quelli che desiderassero conoscere 

questa preparazione , che a avuto tanta celebri la . 

i l nome di questo aceto viene da q u a t t r o - l a d r i , 

i quali nell ' ultima peste di Marseille si se rv i rono 

in te rnamente , ed a l l ' e s te rno di questo r imedio , e 

si garantirono da quel flagello , quantunque si e spo ­

nessero senza riserva. 

Ogni quattro pinte di aceto b ianco b ' sogna pren­

dere u n ' o n c i a e m e z z o di assenzio grande e p i c c o l o 

di rosmarino , salvia , menta , ruia , tutte m e z z o 

secche : due o n c e di fiori di lavanda secchi : due 

grossi di a g l i o , di ca lamo a r o m a t i c o , di c a n n e l l a , 

garofani e noce -mosca t a . Bisogna ben dividere le 

piante , pestare le d roghe secche , ed infondere tutto 

pe r un mese in un vaso ben chiuso , feltrare il li­

quore , espr imendo la f e c c i a , ed aggiungervi in 

segui lo m e z z ' o n c i a di acqua-v i t e canforata ( i ) . 

( i ) Questa è la stessa ricetta della farmacopea 

austriaca ( D . C, F, RAUSS Dispensatorium univer ­

sale T . i p . 3 ) . Quella Rossica sostituisce V erba 

ruta, e le radici di angelica , e imperatoria , al 

calamo , alla cannella , ai garofani, alla noce-

moscata, all'assenzio, ed alla canfora. Da questa 

varietà insorge il dubbio sulla vera e genuina prò. 

parazione dei quattro ladri. Oltre i sci aceti indi­

cati dal nostro A., molti altri ve ne sono, che un 

fabbricatore dovrebbe conoscere. Si trova la manie­

ra di ben apparecchiarli nel dispensatorium citato 

efi 'R.tuss: opera interessantissima nel suo genere. 

— Il T tad . 



Proprietà medicinali, ed economiche dell' aceCZr. 

L ' a c e t o è una delle sostanze più generalmente 

impiegate , sia nella preparazione degli alimenti 

( dove serve a correggere il sapore d e b o l e , ed insi­

p ido dei cibi ) , che nelle ar t i , cui somministra 

p rmcip j coloranti fississimi, e sali della maggiore 

utilità. Preso internamente sembra agire come rin­

frescante ed antibilioso ( 1 ) ; ineschi a to c o l i ' a c q u a 

serviva di bibita ai soldati r o m a n i , al quale d o v e ­

vano quel lo slato di f o r za , e salute che godevano. 

Quanto alle sue virtù antipestilenziali , il sig. 

GuiTOH ci à provato che sono limitatissime , perchè 

n o n può agire che sui corpi che t o c c a , o che vi 

sono immers i , e il di lui vapore non si es tende , 

c h e a picciolissima d is tanza , nè può agire quando 

bisogna disinfettare grandi masse di aria. l'I so lo 

uso , cui può servire , è quel lo di l avare , c o m e si 

f i , tutte le lettere provenienti da paesi sospetti di 

con tag io . 

(1) L'azione dell'aceto sembra essere stata ridot­

ta al suo giusto valore dal genio del più gran filo­

sofo del secolo passato, E . D A R W I N di Derby. Egli 

lo colloca tra gli eccitanti in grazia della quantità 

di alcool che contiene, e lo sarà maggiormente in 

ragione delle sostanze aromatiche che lo impregna. 

Applicato esternamente, vuoisi che agisca come un 

assorbente venoso, siccome appare dai labbri che 

impallidiscono allorché vengono bagnati di aceto 

( Z o o n o m i a pari. I II . art. IV. 1 2 ) . —- Il Trad. 

F i n e * 
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