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DEL TRADUTTORE:

Le versioni sono necessarie , ed utili:

ano
la Comune dove poco sia diffusa la lingua
originale delle opere che s imprendono a
tradurre. Dietro questo principio , della cui
werita sono convinto , parerd contraddizione
la mia nel presentare al pubblico in idioma
italiano questo Gompendio che il sig. Roarp
a scritto in francese. La lingua di quella
grande nazione é cosi nota in Italia , che
sembra quasi connaturalizzata con noi. Non
lo ¢ perd egualmente presso tuite le classi
di gente : e quella appunto , alla quale pud
tornar piec utile questo libro , i vignajuoli
cioe , U ignorano piw di ogni altra. Ecco la
mia  giustificazione , ed ecco d onde posso
lusingarmi di non avere travagliato tutt’ af-
Jfatto invano. $
Lungi dal fare I apologia della mia tra-
duzione , o dal discorrere di essa, com’é il
solito , in modo di farla compatire, io la
7 do dir te all’ indulg del
benigno_lettore , e protesto soltanto di avere
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impiegata ogni cura per esserc inesatto i
meno possibile.

Ayrei wvoluto che a questo layoro desse
mano un illustre mio amico , assai intelli-
gente e perito in ogni ramo di agricola scienia,
il sig. Grovannt Borrart , uomo quanto bravo
coltivatore , ripieno di cognizioni, altrettanto
JSornito di un carattere ingenuo ed onesto :
ma oltrecché le sue occupazioni non 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 wvolentieri alla formazione di un
premio da darsi a quello, che fra tanti vo-
lumi sfiorasse il buono e il meglio per met-
terlo brevemente e chiaramente fra le mani
di tutti.

Il Gompendio perd del sig. RoAwp lungi
dall accrescere il fardello & inutili suppellet-
tili per quella parte che lo risguarda, sod-
disfa completamente ai wvoti 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. .o,
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INTROBDUZIONGE

I dotti cooperatori dell’ immortale Rozizr ci fecers
conoscere , nell’ opera che anno pubblicata sulla
Coltivazione della vigna e V' Arte di fare il vino,
tutto cid che si poteva desiderare su d’ un argomento
cosi importante ; ma restava ancora d’ illuminare
quella classe si laboriosa , cui dobbiamo un ramo
di commercio considerabile , € far arrivare fino ad
essa le preziose verith di questo trattato.

Scbbene sentissi la necessita di spogliave quest’ o~
pera de’suoi ricchi colori e del suo apparato scien-
tifico percheé potess’ essere tra le mani di tutti, cio~
nullaostante non avrei osato alcuna intrapresa, se

nel frattempo del suo ministero il sig. CaarTan,
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della cui confidenza mi onoro , non mi avesse pars
ticolarmente incaricato di farne I estratto, ’O sacri=
ficato tutti gli ornamenti dello stile alla chiarczza e
precisione , non avendo altro in vista, s non che
di cspo}'re semplicemente i principj ch¢ anno rap-
porto alla vigna, Senza la pretesa di far percid un’
opera nuova ,  inserto qualche volta , dietro questi
celebri oenologisti , dei pezzi che non avrei potuto
presentare in maniera pit intelligibile ; e siccome
dovea necessariamente guadagnare avyicinandomi a
cosl buoni modelli, & seguito nelle*varie parti che

L i
pongono questo P > la stessa loro divi-

sione , e tutti i testi de’ miei capﬁtoli , sono egual-
mente quelli delle loro opere.

La prima parte risulta di cid che & rapporto alla
vite , all’arte di coltivarla, ai pericoli che pud in-
correre per I’ inscienza o la pigrizia del vignajuolo,
e mi sono riselto 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 vino e del
modo di cambiarne natura, e migliorarne la qua-
lith , & dati alcuni dettagli sulle differenze ch’ esi-
stono tra il mucoso dolce ed il mucoso zuccarino 5

ed d avato la maggior cura di far conoscere i feno-
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tneni della fermentazione , la cui teoria 3 stata ovis
Juppata con modi chiari e brillanti dalle cure di
quell’ illustre dotto , al quale la nostr’ arte deve si
grandi successi. Sebbene le macchine ¢ i vasi rela-
tivi al vino compongano insieme questa seconda parte,
non d potuto indicarli tutti, Non & dato altro che
1a descrizione del torchio & ériguet, il cui uso mi
parve generalmente adottato , e che merita si bene
una tale preferenza.

Tutto cid che i rapporto ai prodotti secondarj del
vino , sia per la maniera di estraerli, di purificali,
di riconoscerne il titolo , sia per i vasi impiegati
alla distillazione , ¢ per i numerosi saggi che sono
staii tentati onde perfezionarli, si trova nella terza
parte.

Gli usi moltiplici dell’ aceto per la preparazione
de’ nostri alimenti , e per i nostri diversi bisogni .
rendono estremamente preziosi tutti i dettagli che
possediamo su quest’ arte , che non & stata ben co-
nosciuta se non che col mezzo der travagli de’ sigg.
Destacar e Pamestize. Questa quarta parte a per
oggetto la fabbrica degli aceti semplici e composti,
€ i mezzi di riconoscerne la natura , coll’ apprezzai-

ne la qualith,

Sebb 1

non siami

la poca stima che

si deve generalmente avere per i compendj, nem



o[ 127J0 ¢
cercherd di rilevare il merito di questo ‘coll’ dnnun=
zio fastoso delle piccole aggiunte che gli o fatted
Essendo quest’ opera destinata soltanto ai vignajuoli
proprietarj , mi riputerei assai felice se potesse es~
sergli utile, ¢ se credessero che gl’impegni con essi

centraiti non erano troppo difficili ad adempiersi.
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COMPENDIO
DEL TRATTATO TEORICO E PRATICO
SOPR A

LA COLTIVAZIONE DELLA VITE

E DELL’ ARTE DI FARE IL VINO.

PARTE PRIMA.

CAPITOLO PRIMO.
Del Clima e del Suolo.

I pregiudizj pit nocivi alla coltivazione della vite
sono quelli, che tendono in maniera diretta ad op-
porsi alla propagazione di quel piccolo numero di
principj, che pud solo far avanzare una parte co-
tanto importante, qual’ & 1’ oenologia.

Tra i generalmente pit diffusi devesi collocare
Y opinione , che le terre secche siano piu preprie
alla coltivazione della vite, e che le terre anche
sterili siano queile , che- lor convengono d’ avan=
taggio, e su cui devesi preferibilmente piantare.

Erreri cosi marcati, ed altrettanti dello stesse
genere, tendono maggiormente a perpetuarsi perché
sono piu stabiliti presso quella classe lahoriosa, che
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sembra trasmetterli ai suoi figli, come un bene
ereditario.

Tocca ai vignajuoli coltivaiori I’ onorevole inca~
rico di distruggere principj cosi erronei, opponendo
a siffatte massime false , lezioni di una pratica si=
cura, e fondata sopra la teoria.

Quale pud essere lo scopo, che si propone, o
che deve proporsi quell’infelice vignajuolo , che
per un aono intiero prodigalizza tatte le di lai cu=
re alla vite , se non & quello di otfenere del vino,
e del vino di buona qualitd? Ch’ egli non iscordi
mai, che la sola coltivazione pud dare alla sua
pianta la quantith di suco necessario per trovarsi
in equilibrio col calore atmosferico, equilibrio sen—
2a il quale von & sperabile lo sviluppo di quei
princip esseaziali, che sono causa di ogui fermen~
tazione viaosa.

Se Ja pianta non contiene una quantith abba-
stanza grande di suco, gli effetti del calore influi=
scono sl essa in maniera, che gli riesce funesta:
le sue fugle langaide , secche, provano che la ve~
getazione ¢ interrotta , e che non resta altra spe—
ranza per il suo frutto, che rimane allora nel me-
desimo stato. Non sarebbe lo stesso, se il suco di-
vemsse troppo abbondante , e non si trovasse pil
in atmonia col calore. Non avrebbe la forza ba-
stante per condurre i nuovi getti allo stato legno—
50, non potrebbe pilt moderare I'azione di quel
fluido poco elaborato, il quale, annunciandosi con
una brillante vegetazione , non produrrebbe in ab~
bondanza , che fratti degenerati.

La uva non avendo potuto pervenire a quello
stato di maturith, che di luogo alla formazione
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del mucaso dolce, e mucoso zaccherino , non fers
menterd mai, che in dna maniera imperfetta, e
non dard altro vino, che di uma cattiva qualita.
La vite, come tutle le altre piante, A bisogno di
sostanze nutrienti, che riceve col mezzo delle sue
foglie , e delle sue radici, dall’ aria, dalla terra, e
da’ diversi concimi , i cui suchi si appropria decom-
P doli per dar sorg a’ diffe i fluidi, i quali
sono necessaij alla sua vegetazione. Scbbene la ter-
¥a mon sembri dare un asilo alle radici, che per
fare solida la pianta, sostenerla in direzione pil
o meno verticale , garantirla dalle ingiurie de'venti,
essa le offre ancora altre risorse, che le sono di
una pil grande importanza. Mensre dove trovereb—
be quella benefica umidith , che sncchia colle sue
radici, per servirsi nei suoi hisogni, e che gli di=
viene tanto necessaria, senza la qunle gli & impos-
sibile prosperare? Questa é una verith conosciuta
in molti paesi, dove si ripara alla siccita del suolo
con canali d’irrigazione , situati appiedi della vite,
e che sono destinati a procurarle I’ umidita.

Se fosse bisogno di altre prove, non, ne troveremmo
forse delleriflessibili nelle principali vigne di Frao=
cia, le quali situate sulle coste che -circondano
grandi fiumi, sembrano avvertirci, che quella por-
zione & una delle cause necessarie alla loro cele—

brith?
Infatti non abbiamo dalle rive del Rbhéne (1), e

(1) 'O stimato: bene conservare i nomi proprj,
de’ dipartimenti , fiumi, citta, luoghi ec. come
nell’ originale , per un modo di eguaglianza , dac-
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dell’ Yonne i vini tanto rinomati de 1'Hermitage ;
dei Céte Rdtie, del Condrien, della Chenette? E
i fiumi la Marue , la Seine, la Garonae, la Loire,
non scorrono forse appiedi delle pit belle vigue di
Francia ?

Questa posizione pud qualche volta farsi perico—
Josa, poiché le viti , che non fossero molto eleva-
1e, o che fossero al livello della terra avrebbero
tusto a temere dal trovarsi inviluppate in un’ ats
mosfera umida. Il freddo o il vento pud in questo
caso determinare il gelo, come arriva sovente al
Jevar del sole, che percuotendo i germogli, distrug-
ge in un istante le pilt belle speranze.

Bisogna egualmente cercare terreni lungi dalle
sorgenti di acque stagnanti , dalle chiuse di siepi
wvive , dai boschi, dai ginestrieri , dalle macchie
dagli alberi alti, che con effetti diversi possono
vendere funesta la loro vicinanza alle viti. Anche
gli alberi sparsi sono nocivi, perché si oppongono
alla libera circolazione del vento, che preserva le
viti dal gelo , facendo cadere la piccola goccia di
yugiada , o di pioggia, che inviluppa il germoglio,

’Anno

ché non sempre anno questi in italiano quelli
che wi corrispondano. 1 nomi proprj sono spesso
uno degli scogli de’ traduttori. Non lo furono niente
meno per me quelli relativi anche alla :parte a-
graria, e segnatamente i pochi, che risguardano
U insettologia. Confesso essermi rapportato per &
primi alla dotta decisione dei miei amici, signor
v, Miorrs sv. GreaTr, ¢ Borrart, e per gl altrd
all’ Enciclopedia. ( 1! tradattore, )
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’Anno inolire il disavvantaggio di privare la pianta
dei raggi del sole, e di levarle i succhi nutrieati,
la cui perdita non possono riparare. 'O veduto in
qualche contrada della Basse-Bourgogne i vigoa-
juoli slegare interameate la vite, lasciarla ondeg-
giare a seconda del vento: con questo semplice
mezzo I’ hnno garautita spesso dal gelo.

Se le terre secche , come |’ abbiamo provato, non
possono convenire alla vite , le terre sterili non le
sono meno sfavorevoli: mentre ammettendo, che
possa col mezzo delle sue radici, o delle sue fo-
glie , succhiare dall’ aria, o dalla terrasl’ umidith di
cui abbisogna, chi le procurerd gli *Yi principj ,
che 12 sono necessarj, per originare giei composti
nuovi , senza i quali 1’ amidith, cheimrbe, non
pud esserle di alcun soccorso ? Sebbene non si pianti
ordinariamente la vite in terre forti, qual & I’ agri-
coltore , che non I’ abbia veduta prosperare in ter-
reni, dove sino allora non si era seminato che
grano 2 ¥

L’ Anjou, e qualche altro paese ci provamo , che
la vite non ha degenerato in terre forti , che som-
niinistrano cionullostante vini di buona qualith.

Se tulti i terreni. potessero indistintamemte con-
venire ‘alla vite, il coltivatore vignajuolo non si
darebbe la pena di cercare i siti, che giudica pil o
meno fayorevoli, sia per la loro natura, sia per la
posizione delle montagne, dei fiumi, delle foreste,
la di cui influenza pit o meno grande tende sem-
pre ad aumentare il calore, e procurare alla vite
una temperatura pit elevata,

Non considerando le terre sotto il rapporto delle
sostanze , che possono somministrare per la nat

a
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zione de’vegelsh li, esse esercitano mniente meno
sopra di loro un’azione rimarcabile. luofatti sono
formate di strati pi% o meno sparsi di sabbia , di
argilla; di pietre calcari, che trattenendo le acque
piovane , o lasciaudole scappare troppo facilmente,
conducono alla pianta I’ umidith necessaria, o ne
la priva totalmente , e possono a seconda del loro
calore, e della loro natura, riflettere, o assorbire
1 raggi solari, dei quali elleno sono piti, o meuno
conduttrici,

Non ¢ pilt permesso dubitare della grande influen-
a degli strdti inferiori di terra sopra i vegetabili colti-
vati alla sferficie, quando una moltitudine di fatti ,
la cui autegicith non puossi rivocare in  dubbio,
Viene maggiormente in conferma di questa opinione.
« La piccola vigna di Morachet & situata nel vi-
cinato di Poligny , e distinta in tre parti, sotto
la denominazione di Morachet , di chevalier Mo-
rachet , e terzo Morachet, Ciascuna di queste parti
nou & divisa che da un senticre: d’altronde esse
formano un insieme esposto egvalmente per tutti
i puuti: la stessa patura di terreno , quanto allo
strato superiore : la stessa specie di vite: la stessa
maniera di coltivazione : la stessa epoca di ven-
demmia: la stessa cura, ed eguali processi nella
fabbrica de’ vini. Giudichiamo ora, dal prezzo dei
raccolti, la differenza delle loro qualith. Quando
una qualita di vino del primo Morachet si vea-
de 1200 franchi , la stessa misura raccolta sul
» chevalier e costa 800, e quella del terzo, 4oo
» soltanto ». Il vine della Romanée si vende sino
Boo franchi, ogni 240 botiiglie, allorché I altro di
Richebourg, che non ¢ scparato che da ug sentiere,
non si yende pitt che 200 franchi,

¥ r e =z
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Quanto ai ripari, & impossibile non rignardarli
come attivissimi nell’ indurre le differenti tempera-
ture, che si rimarcano nei climi di alcune vigne,
la vicinanza dei @uali non lascia suppoire alire cause.

Tutti conoscono i vini di Perpignan, di Colioure,
di Rivesaltes, sitnate nell’ avanti chiamato Roussil-
lion. I’ uva arriva a un tal grado di maturith, e
contiene una tale quantith di priocipio zuccherino ,
che se ne fanno a piacere dei vini di liquore. IL
‘dipartimente dell’ Ariége , compreso nel cosi detto
paese de Toin, & contigno a quello dei Pirenei,
e il vino che si raccoglie, ben lungi di essere vino
da liquore , non ¢ nemmeno un vino ordinario. A
quali cause autribuire qualith si diverse nei prodotti
di due territorj cosi .vicini , se non alla base del
terreno , e ai ripari , la cui posizione & tanto diver-
sa per queste due contrade ?

La situazione delle viti disposte all’ Est pud
presentare gravi inconvenienli, soprattutto nei paesi
soggetti alle nebbie : non possono convenire se non
che in alcune contrade meridionali, che per I’ ele-
vazione della lore temperatura, e qualche circostan=
za locale , sembrano temere meno gli effetti distrut-
tori de’ primi raggi del sole. Verso il Nord , 1" aspetto
del miezzo-giorno pare doversi preferire: poiché in
questa posizione le viti non hanno niente da te-
mere dal sole, il quale prima di arrivarle, ha gia
dissipato gran parte della rugiada, che copriva i
germogli.

Le localith non permettono sempre al coltivatore
vignajuolo di scegliere il terreno, che vuole pian-
tare a vigna. Le colline a dolce pendio, a sommith
rotenda , o terminata in piano , sono pi facili a
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coltivare , e non danno mai luogo a sgrottamenti:
conseguentemente esse devono meritare fa preferenza.
Vengono in seguito le costiere, il cui pendio pil
o meuo rapido offre per tutto wclla coltivazione le
ineguagliunze chie si rimarcano sul terreno. L' azione
delle procelle levando alle parti superiori tutto quello
strato di terra vegetabile, chie atlornava la pianta,
la lascia in un tale stato di privazione, che il suo
stelo sradicato , i suoi sarmeati corti e fragili, in
parte spogliati di foglie, anuuanciane quanto basta,
che la sterilith del suolo non pud convenirle.

Sebbene gl i ienti, che p la base

della montagna , siano di opposta natura, non sone
percid meno pericolosi, I ceppi sepolti sotte quegli
strati di terra, che le grandi piogge anno staccati
dalla sommith , colla brillante apparenza, che pre-
seutano le loro foglie, e i loro steli, non danne
che cattiva uya, marciosa sempre prima di essere
arrivata all’ epoca della maturita. Il mezzo della
collina & dunque la posizinne pih favorevole : la
won si deve temere I’ abbondanza nociva della base,
e 1o spoglio totale della sommitd. Il sole vi agisce
in modo pilt efficace sull’uva, la cui qualith ¢ ben
diversa da quella delle altre estremith. « Siosserva
che se il vino del basso della montagna, che si
nomina chiuso Vougeot vale 300 franchi alla bos”
te, quello del mezzo si vende goo franchi, e
quello dell’ alto solamente 6oo franchi. »
Sarebbe impossibile indicare qui quale sia lo
strato superiore di terra il piu proprio alla vite:
varia all’ infinito secondo la natura del clima: tas-
te le ipotesi, che si potrebbero avanzare su que-
slo preposito , non essendo che gratuite supposizios
mi, sarebbero piuttogto mocive, che vautaggiose.

=
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Al mezzogiorno , sulle terre vulcaniche in mezzo
alla selce , e alle sabbie granite, meschiate con
terra vegetabile , ed un poco di argilla, si trovano
le migliori viti. Nel centro della Francia, in mez-
20 ai rottami di rupi calcaree, e di schisti sembra-
no prosperare.

I terreni de] Nord, ai quali si da la preferenza,
seno sabbie argillose , riunite a pietra calcare, I
rottami di selce , € di quarzo, che si trovano sul
suolo delle vigne pit rinomate, producono il dop=
‘pio effetto di dar calore , ed opporsi alla dissipa=
zione dell’ umido. Il miglior modo per giudicare
della qualita di vn suolo, e della temperatura del
clima, é quella di stimarlo daile produzioni vege-
tabili, che somministra. La presenza de’ fieni , dei
mandolaj , delle noci, che producons buoni frutti,
senza essere innestati, indicherhk con certezza all}
agricoltore vignajuolo , che la plaga su cui cresco-
no, sarh favorevolissima alla coltivazione della’
vite.

Rozixr nella spa memoria coronata dall’accaded
mia di Marseille d4, rapportq a’terreni proprj a
produrre del buon vino, alcune considerazioni ges
nerali, che sembrano dedotte dalle numerose suel
osservazioni.

» La forte traspirazione della vite, e il di lei
ssorbxmenlo veemente indicano il suolo che le
conviene. Per questa ragione una terra composta
di sabbia , di ghiaja, di selce, di rupi marcite
¢ eccellente per la sua coltivazione: la terra
sabbionosa produce un vino delicato; la rupe
rotta un vioo forte, generoso, e di qualith su-
periore, La terra forte , fredda, compatia, umis

s =
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da, che il sole indurisce , nuoce ial
alla qualita del vino. La plaga pilt vantaggiosa
& quella di una costiera , che tende dall’ oriente

al mezzo-giorno, e su cui il sole scaglia ‘i suoi
raggi 1l pilt lungamente possibile. Le costiere vi=
cine al mare ed ai fiumi sono da preferirsi a
tutte, La parte inferiore & meno vantaggiosa del-
la superiore, ed ambedue non valgono la parte
media. » *

G AR T 0L O IL

S ¥ v ywwwzw

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

IL collivatore vignajuolo non pianti indifferen-
temente sul primo terreno, che gli si offrirh alla
vista: non iscordi, che un buon suoio , una plaga
favorevole , al coperto de’nocivi venti, dalle ceb-
bie, e dalle violenze delle procelle , procurandogli
una buona temperatura, gli daid sempre vino di
buona qualith ; ed assicurerd il successo della sua
jmpresa. Sarh allora sua prima cura farlo svolgere
completamante colla vanga e colla zappa , e far-
gli coll’ aratro profondi solchi in diversi sensi,
per ben apparecchiare la terra, e disimbarazzarla
dalle piante parassite. Il suolo dev’ essere sfondato
almeno ad otto pollici, poiché occorre alle radici ,
perché preudano, o perché viemeglio si sviluppino { se~
condo lo stato delle piante adoperate ) una terra
mobile , un pocq umida, ed attraverso la quale
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possano facilmente penetrare. Nell’ apparecchiare il
sito, che avrh scelto, non ncgligerh di mettere da
parte le pietre piit grosse , delle quali se ne servi-
rh  vantaggiesamenie per fare mari, chiuse , e

muri di divisione, che conterranno le terre, se la
disposizione del suolo potesse facilitare lo sgrotta-
mento con tempi burrascosi, e piogge abbondanti.
Non imiti soprattutto quei proprietarj scousigliati
sui loro veri intevessi, i quali coutornano le loro
vigne con siepi vive di spinalla, o di rosaj selvag-
gi. Sono cosi wocivi at ceppi, non solo coll’ ombra
che pertano, "umidith che determivano , ma e-
ziandio involando i succhi nutritivi a pregiudizio
della pianta. Torna piit conto,’ nel caso che pev
circostanze locali si dorasse fatica a procurarsi
delle pietre, scavare d’intorno alla piantagione un
largo fosso, il quale la difenderebbe benissimo dal-
le incursioni de’ diversi animali.

Vi sono dei cusi rarissimi verameote , in cui del=
le rupi tenere, quasi a nudo, . oppongono grandi
difficoltd per la preparazione del terreno; la vanga
e la zappa nou hnno che poca azione sopra di esses
non si arriva a farle scoppiare, e fendere se nom
col soccorso della mina, ed allora se ne cava um
vantaggiosissimo partito,

« Un particolare dei contorni di Anduse, dis
» pn’umen(o del Gard , possedeva nel suo dominio
una rupe calcarea nuda, di cui non sapeva che
farne ; prese il partito, sono quurant’ anui circa,
di far giuocare la mina, e farla scoppiare. Si
ruppero in seguito le pictre a colpo-di maglio
per ridurle alla grossezza di noci, .o piselli. La
rupe cosl rotta fu posta sopra um piano imclinag

£ Boa by
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to, secondo la natura del luogo. Vi piantd delle
viti , le quali con sorpresa di tutti produssero,
e producono ancora il miglior vino. del paese.
Allorché questi rottami di pietra sono riscaldati
dal sole , sarebbe impossibile sopportarne il ca-
lore , e di camminarvi sopra a piede nudo. Que-
sto luogo si chiama soubeiran, vicino a Gaujac.»
Si pud mettere nel numero delle buone prepara-
zioni , che somo in uso per disporre le terre , che
si vogliono piantare a vigna, il metodo di semina-
re, uel corso di qualche anno , dei legami, soprat-
tutto i fagiuoli e la fava,i quali rendendo necessarj
dei frequenti lavori, apparecchiano la terra, e la
migliorano, tanto pil che il concime che fsi ado-
pera cosi per tempo produce, in questo solo caso,
e sempre col pili grande successo il trifoglio, ¢ la
lupivella , ¢ sainfoin ) i quali dono il vantaggio di
‘distruggere tutte le piante parassite, e dividere la
terra colle loro lunghe radici, che bisogna allora
strappare colla maggior cura.

Dopo avere ben lasciato seccare gli steli e le
yadici, si abbruciano, e si spargono le ceneri sul
suolo.

S’ impiegano, ad oggetto di perpetuare una vite ,
i piccoli rami tagliati sul ceppo, i talli, le barbatel-
le, le piante con radici, le margotte, e i sarmenti. l
piccoli rami del ceppo, chiamati anche mnrzf
una parte del sarmento pullulato fra I’ anuo, a cui
si lascia una parte del vecchio legno, che uon ser-
ve ad altro sicuramente , che a provare il punte
dove ¢ stato tagliato il nuovo getto: senza quel
vecchio legno, la marza non sarebbe che un talle
o getto dell’ anno,
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Si fanno delle piante con radici, piantando ia
un semenzaio, o in uu' giardino dei talli, o delle
marze. Si & cura di fargli i lavori necessaij , ¢ come
si leving di 1 in capo ‘a 'due, o tre auni, dnno
allora un numero ' grande di radici finissime , in
forma di capelli il che fi, che in alcuni paesi
si chiamano capellute, o cavollute. Si fanno anche
piante colle radici , scegliendo in febbraio un sar-.
mento forle e vigoroso, la cui parte superiore si
pianta in una piccola fossa destinata a riceverlo:
alla fine dell”’autunno, o dell’ inverno seguente si
2 un cavolluto , che si separa dal cepo per metter-
lo dove si & bisogno. La marcotta si fa fissando in .
wuna cassetta piena di terra una porzione di sar-
mento , della cui estremith si lasciano sortire due
o tre nodi. Ma questo metodo troppo luago non
pud servire per la vite, e non s’impiega che per
gli alberi, ed a perpetuare ceppi preziosi.

Dietro la preferenza, che gli antichi &nno ac-
cordata alle piante, ehe inno gettato ‘radici: dai
piccoli rami tagliati sul ceppo, alcunigrandi vigna-
juoli Anno indubitatamente adottato queste meto-

" do, ehe presenta mon percid gravi inconvenienti,
e che non pud essere praticato per tutto.

Quando voi piantate in luoghi difficili, dove
siete obbli impieg il pi di ferro,
le aperture che fate non sono mai tanto grandi,
quanto basti alle radici della vostra pianta per non
essere compresse ; e aggomitolate. Se allora per ri-
mediare a questa troppo grande quantith di radici,
che incomodano ed imbarazzano, ne levate una
porzione , questo taglio nuoce essenzialmente alle
sviluppo della pianta, le cui radici cosi accorciale trat-




of 26 Jo
fengono tal la ione, che languisce, &
termina col morire. Le sole radici , che puossi per-
mettere di tagliare, sono quelle, che sono morte,
maffite, o rotte: il che non  arriva, che per di-
fetto del coltivatore vignajuolo, che non & abbas
stanza sopravvegliato su’suoi cperaj.

Esiste una differenza tanto pi grande tra i pice
celi rami tagliati sul ceppo, e la pianta con radici,
che quella avvezza al suolo nel quale si trova, a-
bituata alle differenti intemperie dell’aria ,’riprende
assai bene , intanto che questa allevata con atten-
zione in giardini, o seminarj, dove giornalmente
era lavorata, irrigata, ingrassata, si trova tutto ad
un tratto privata in un momento , che le sue ra-
dici stanche , semivive , le procurano con fatica i
i succhi nutritizi ; dei quali ne & un gran  bi-
soguo.

Un errore massiccio , e cid nullostante generale ;
& quello di credere , che la piantagione dei talli
con radici lunghe sia preferibile all’ altra dei pics
coli rami taglati sul ceppo, o marze. La sola spe-
rienza , che pud decidere un fatte di questa na-
tura, prova sempre , che lo sviluppo delle radici
nelle marze non & pit lungo, che il riprendere di
quelle , di cui sono gik fornite le piante, il che
segue per queste ultime sovente male e con mol
1a pena.

Non vi affidate giammai del vostro vignajuolo , o
di estranei per la scelta dei piccoli rami, scelta
che dovete far sempre da voi stessi, non prenden-
doli che da ceppi forti e vigorosi, in eth di otto
o dieci anni al pil, sui terreni dove la vite dura
venticizque , trenta anni, Per essere ber siouro dels
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Ia qualitd della vostra ' pianta, non andate a ta-
gliarla in un momento , che la vite & spoglia delle
sue foglie, e de’ suoi frutti. Rischiereste ingannarvi,
malgrado la maggiore abitudine. Percorrete invece le
vostre viti , e le migliori del vostro cantone , poco
avanti la vendemmia. La natura, e qualita dell’ ava
fisseranno la vostra scelta in maniera certa. Marca-
te allora il pili bel sarmento , e il pil sano, se-
condo la specie che vi conviene , con un filo bea
attaccato , che servira a farvela ricenoscere. Quan-
do il legno dell’ annata avrh acquistato la sua ma-
torith , il che arriva d’ordinario dope ‘il cadere
delle foglie, e che voi giudicherete perfelamente
bene dalla secchezza della midolla, e da una specie
di minorazione nel suo volume, ritornate alla wvi-
gna , e tagliate i vostri piccoli ramij; la lunghezza
Joro dev’ essere tale, che dopo avere levato una
parte dell’ estremitd superiore , buona solamente da
riscaldarsi, il resto piantato in terra due o tre pie-
di, due nodi sormontino aucora la superficie del
terreno. Non abbiate soprattutto la mania di certi
gran proprietarj , che per fare delle vigne fanuo
venire con grande spesa del moscato di Champagne,
dell’ acino di Bourgogne, del verdino della Guien-
ne , sperando cosi di fare a loro velonth del vino
di Lafitte , di Mareuil, o del vino della Chenette.
Se avessero avuta la pitt piccola cognizione di oe-
nologia; se si fossero dati la pena di consultare
almeno il suo vignajuolo, avrebbero meglio ap-
prezzato 1”influenza del suolo, e saprebbero po-
sitivamente , che la specie , che riesce in una pro~
vincia & difettosa in un’ altra: nen avrebbero spe—
50 tanto danare per ripetere una sperienza, che
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A gih costato a tante altre persone molti saerid
fizj.
« Nell’ anno 1774 , il conte di Fontenay , vro=
prietario in Lorraine , uomo felicemente nato per
avere il gusto delle cose utili, ed abbastanza
ricco 'per potersi esercitare con saggi costosi,
formd 1l progetto di stabilire una vigna di Cham-
pagoe nella sua terra di Champigneulle. Alcuni
osservatori gli rappresentarono inutilmente, che
il suolo non essendo quello di Champagne , nen
potrebbe raccogliere che del vino di Lorraine.
Le margotte furono ritirate dalla montagna di
Reims. Si piantarono sopra una cestiera iin una
plaga felice : non si risparmid alcuna cura, al-
cuna spesa, né rapporto alla piantagione, né
relativamente alla coltivazione di questa giovine
vigna. I primi frutti parvem infatti dare qualche
p del buon un altro
sapore diverso da quelll delle vigne vicine: ma
dopo sette , otto anni, questo sapore parlicolare
disparve , e non erano ancora passati venti anni,
che non restava altro privilegio a questa vigna ,
che di portare il nome di piante di Reims. »
Riducete a un picciolissimo numero le piante che
devono comporre la vosira vigna , poiché la grande
varieth di specie , i di cui principj sembrano non
avere tra loro alcuna correlazione , producendo un
miscuglio bizzarro , non danno mai un vino deciso;

Quanto al tempo proprio alla piantagione, egli
non pud essere lo stesso per tutti i climi. L’ abi<
tante dei dipartimenti meridionali pud, dopo le
vendemmie, cominciare questa operazione, che non
pud rimetiere alla primayera : perché le piante non
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wrovando pilt I’ umido necessario per sollecitare Ta
formatione del sacco, non resisterebbero ai prini
calori ; nelle contrade che abita, I"inverno non &
mai taoto forte per impedire lo sviluppo delle ra-
dici, che in ogni caso saranno assai ben disposte
per effettvarlo al venire de’ bei giorni. Al Nord
all’ incontro , non si pud piantare che dopo I’invers
no , per ragione dell’ umidita che regna ordinaria-
mente in quesla stagione , marcisce la parle messa
in terra, intanto che la parte superiore & sovente
distrutta dal gelo. I

1l sig. Mavein in un trattato che pubblicd sulla
vite nel 1763, all’ articolo della distanza de’ ceppi,
risolve la questione in una mauiera generale per
tatti i elimi; deduce dalle sue sperienze conclusioni
false , ed estremamente pericolose per quei coltiva-
tori , che fossero tentati di segmrlo.

Se si p le ioni del sig.
Mavriv , se non si fasae persuasi della buona fede,
ch’ egli & messo nelle sue ricerche, si potrebbe cres

dere , che non avesse altro scopo, che di far por-
tare alla vite la maggior quam::A possnbnle di Ve,
e farle acqui: quelle prop dinarie ,
cui arriva nei climi infuocati dell’ Africa , e dell”
Asia. Parla sempre, con uua specie di entusiasmo
della forza che le sae viti acquistano col suo me-
tedo : gettavano talmente in legno e in frutti, erano
cost belle , che non si potevano wvedere senza sor-
presa. Citando le viti della countessa n1 Pons, che
aveva disposte alla sua maniera , ecco come si espri-
me: « Al sesto anno, ch’é quello che & cessato di
» vederla, questa vigoa situala sopra una ghiajaja
» di un’assai cattiva sabbia, poitava ua legno ine
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» comparabilmente pilt bello , che quello delle mi-
» gliori terre. Questo leguo era tanto forte , tanto
» vigoroso , in tanta quantitd, che il vignajuolo piit
d sull’ uso del ime sarebbe stato for-
» zato a coufessare,* che lungi dall’ essergli stato
» utile in quella vigna, non avrebbe potuto che
» riuscirgli di pregiudizio. »

T partigiani del sig. wam, per appogglare il suo
sistema , non ci che
fece a St Germain-en-Laye presso 11 sig. di TourQuEvy,
che lo sopravveglid con molto zelo, e delle guali &
1e50 conto con estrema esattezza. Risulta dalle sue
lettere , e dalle risposte di suo figlio, indirizzate al
sig. Aseiiie , che se con questo metodo si ottiene
una maggior quantith di uva , maturava sempre male.
Lo stesso difetto costante nella maturazione & ob-
bligato il sig. Tounqueun figlio ( come dice egli
stesso ) a far cavare quelle viti, che gli restavano
cosi disposte,

Com’ & possibile infatti di poter ritrovare un me<
todo , che possa abbracciare tanti casi particolari,
convenire a tutti i suoli, a tutte le plaghe , a tatti
i climi, quando esiste tra essi una quantith di va-
rieth senza numero ? Si possono trovare, per esempio ,
delle vigne, in cui la distanza dei ceppi possa pro-
curare qualche vantaggio: ma non si scordi, so-
prattutto , che per eperare la conversione della mu-
cilaggine in mucoso dolce , e mucoso zuccherino
accorre una elevazione di temperatura, che sia in
proporzione esatta cell’ abbondanza del succo, e
senza la quale non si otterrd mai una maturith per-
fetta, un vino di buona qualith. L esperienza, i di
cui atili risultati confermaqo sempre le indicazioni
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di una teoria saggia, e ben ragionata, prova in mo-
do certo, che la distanza dei ceppi deve accresce-
re, o diminuire , a seconda che si"é vicini al Nord,
o che avvicinandosi al mezzogiorno siapprofitta di
circostanze locali pit favorevoli alla coltivazione
della vite.

11 coltivatore vignajuolo deve portare la sua at-
tenzione a distinguere anche nella sua piantagione
i diversi ceppi, che dietro la loro natura , esigono
diverse posizioni. ‘« Il ceppo che mwatura pit dif-
» ficilmente ¢ sempre quello che annuncia maggior
» vigore nella vegetazione : dev’ essere posto nella
» parte meno feconda della costiera. Le specie, o
» varieth bianche , maturando costantemente le ul-
» time , non occuperanno mai il basso del pendio ;
wmarcirebbero avanti di maturare. Riservate questo
luogo alla specie, la quale annuncia meno forza
vegetativa, a quella piti raccomandabile per la
qualith , che per il volume, e I’ abbondanza dei
frutti, Abuserd meno di ogni altra della bontd
del terreno, al quale I’ avrete confidata. »

Se si tagliano i talli, o le marze lungo tempo
prima di servirsene , bisogna prendere tutte le pre-
cauzioni necessarie per conservarle fresche , e sane
sino al momento di metterle in terra. Avendole le-
gate in mazzo nelle due estremith con vinchi, si
segnano affine di rigonoscere, allorché saih tem-
po, i ceppi di differente qualith, e si mettouo drtte
vella sabbia di una cantina un poco uvmida, in modo
di non lasciar passarc, che due o tre nodi dalla
parte superiore. E arrivato il momento di piantare ?
Si pud farlo secondo la natura del suolo in tre dif-
ferenti maniere. Quando il terreno presenta alla sua
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superficie delle rupi tenere sopra costiere in peas
dio, pietrose, gelate, la tanivella ¢é il solo istra-
mento di cui si possa servirsi. « Questo istrumento
» ( dice Ouvier pE Seanes ) assomiglia molto alle
» grandi scuri del falegname. E' compesta di una
» barra di ferro, lunga tre piedi, e grossa come il
» manice della zappa , 1" estremitd ch’entra in terra
» essendo rotonda in punta, ben fatta, ed acciaja-
» ta: I altra che guarda in alto ¢ attaccata a un
pezzo di legno traverso, tutto formando la figura
di un T, per tenerla colle mani, ed affine che
la tanivella non penetri troppo nella terra, ma
) giustamente vi entri secondo la vostra risoluzione.
» Un ostacolo sarh posto al pezzo di ferro, che
» entra nella ‘terra, al luogo segnato apposta: il
) quale essendo egualmente di ferro servira inoltre
» a mettervi sopra il piede, per ajutare le mani,
» premendo. in basso a far entrare la tanivella in

» terra, al caso che fosse dura, e forte. n
1l lavoratore facendo il buco destinato per metd
tere il piccolo ramo, deve dirigere lo strumento,
perché il ceppo possa inalzarsi in maniera un poce
opposta al pendio del terreno. E' impossibile deters
sninare in modo esatto la distanza dei ceppi, e il
lore grado di profondith. Esistone rapporti favore-
voli tra la quantith di rami, e di radici che pud
comportare ciaschedun terreno, e per i quali i dif-
ferenti cantoni, che circondano somministrano buo-
ni esempj. Non si lasciano ordinariamente, che
due nodi sopra terra: una maggior lunghezza del
piccolo ramo 1’ esporrebbe certamente all’ intem-
perie delle stagioni. Lo stelo sorte sempre dal nodo
pilt vicino dlla terra: ma se qualche causa lo dis
strugge 5
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strugge , o gl impedisce di sortire , basta scoprice
col dito 1’ occhio inferiore vicino , e quegli lo rim-
piazza subito.

Se il terrefio & stato disposto prima a  formare
uno hiere regolare, disp chein seguito
riesce ggi per I ione della vigoa,
1’ operajo che porta la (anivella, non 3 nemmeno
bisogno di una misura per mettere i ceppi ad eguale
distanza , poiché le linee paralells , cke si trovano
tagliate dagli angoli del quadro , gli additano e la
.direzione e Ja misura, ch’ é cosiretto Jasciare tra
ogni buco. Questo primo operajo & scguito +dalua
secondo , il quale tenendo con una mauo un vaso
sipieno di acqua, tira coll’altra dei fili, che mette
nei. buchi fatti - dal primo. Un terzo viene dietro,
e riempie le aperture con qualche pugno di terric-
€ia, o di bucna terra. Si pud riguardare come un
eccesso di. premura, o precauzione il metodo di
certi vignajuoli di spargere subito in ciascun buce
un poco di acqua di mare, o del succo di couci-
me, che aggravando. la texra, I avvicina troppo. al
piccelo ramo.

Vi sono dei casi in cui la tanivella non pub essete
adoperala, come nei terreni sabbionosi, le parti dei
quali hano poca aderenza, e riempirebbero il buco
avaati d’ introdurvi il tallo. In-alre circostanze, il
suolo , sebbene favorevole alla vite, & talmente ing-
guale dalle rupi, che von si pub osservare alcuna
distanza simetiica per la disposizione del' terreno.
Si fapno allora , dove si pud , dei buchi di un piede
¢ wezzo di profondith, e di larghezza, dove si
metiono i piccoli rami pili verticalmente che sia pos-
sibile, dopo aver posto la miglior terra sul fondo.

a2
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Si‘ricapre in segnilo con quella del secando e terzo
strato, che si trovaus gih disposte in modo inverso
rapporto alla posizione che occupavavo.

Se il terreno ¢ in dolce pendio, ed i olta con-
sistenza , aprite delle trincere , o dei raggi dal prin-
cipio al fine, di una profondita relativa allo spazio
de’ ceppi. Fatto questo, pantate subito la vostra
prima trincera, nella quale spargerete, se la terra
non ¢ mobile, qualche pollice di buon terriccio.
Evitate d’ inclinare troppo a destra, o a sinistra il
vostro tallo, poiché in questo modo le radici po-
trebbero unirsi, ed affogarsi scambievolmente. Met-
tete in diversi corsi le diverse varicth de’ ceppi ,'che
non si possono confond senza i s e
senza nuocere essenzialmente all’ordine che dev’ e=
sistere in una piantagione ben regolata. Terminate
la piantagione al primo anno, per il lentore . con
cui la vite lascia come fuggire i primi segni della
sua ricognizione ; lentore che diviene sempre penoso
per il coltivatore vignajuolo , che attende impazien-
temente il frutto delle sue pene , e dei suoi sacrifizj.

Non iscordate di conservare delle margotte; alfine
di poter rimpiazzare sul momento quelle , che non
avessero preso, o che qualche accidente avesse po+
tuto distruggere.

Non imitate il pernicioso uso adottato da qual<
che vignajuolo , di lasciare il terreno ineguale , pre-
sentando su tutta la di lui estensione piccole emi-
wenze , leggeri solchi, i quali conservando facilmente
" umido, occasionano sovente il gelo , da cui dovete
temere dei cattivi effetti.
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CAPIT O 1L

Dell’ altezsa. de’ ceppi 5 della forma ;  della
palificata ; del taglio s della spampanazione ,
e dello spampinamento.

Un metodo contro il quale nou si potrebbe gri-
dare abbastanza per il numero de’saoi partigiani,
¢ la maniera 2i coltivare la vite in Languedoc, ed
in Provence; ld i sarmenti sembrano frammischiati
confondersi coi rami dell’ olivo, le cui foghe wvcr-
di-pallide fanoo un effetto armonico colic pilt cor .
lorite della vigna: qui accompagnati al mandolajo,
o all’ olmo formano quei numcrosi folti, la coi ya-
rietd piacevolmente distrae : piu lungi, ceppi vigor
rosi , dopo ,avere coperti alberi interi, ricadapg
dalla loro sommity per formare quelle culle deli-
ziose, dove pil di un viaggiatore, atiratto dalla
bellezza de’ grappoli sospesi, trovd all’ ombra di
essi il modo di estinguere I ardente sete, ed
una difesa contro gli ardori del sole. Qual ¢ il poe-
1a, o il pittore a cui non siansi ingrandite lg idee
in questi lupghi incantatori 2 Quul’¢ I infelice, che
attraversando quei ridenti paesi, nou abbia scorda-
to un momento le sue peoe, e sorriso all’idca
di abitare un suyolo cosi fertile, il quale presentz
da per tutto le delizie dell’abbondanza? Se la
vite fosse stata desti it ad  orl 0t
de’ nostri campi , o de’ nostri giardini, nai, sarem-
mo ben lungi dal gridare contro un’opera cosi brily
lante: ma sicceme ¢ coltivatg soltanto per ;ili suo
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fratto, i di ¢ui varj prodotti offrgno si grandi van-
taggi , che non dobbiamo fare per cercare ogni
mezzo di migliorarne la qualith ?

Dietro la loro grandezza e disposizione , le altre
( che si distinguevano altre volte col nome di wviti
arbuste ) si dividono in alte della prima , della se-
gonda , e terza specie.

La prima specie ¢ quella, in cui la vite trovan-
dosi unita ad alberi pitt o meno elevati, forma ai-
lora quello, che il celebre Rozier chiamava vite di
alto fusto , il vino della quale non cguaﬂlm mai in
bonta quelli di uza vigna bassa.

Le alte della seconda specie differiscono “'non
solamente per la natura degli appoggi’, ma' ancora
per la loro altezzs. Queste sono pertiche, ‘chie’'si
uniscono, e alle quali si lega la vite. Questo 'me-
todo , sebbene possa essere preferibile al primo, ¢
troppo dispendioso, perché” debbasi rigettarlo.

Nelle alte della terza specie, il ceppo 4 da’ tre
a quatiro piedi e mezz0, e si attacca a una perti-
ca di sei piedi di altezza.

Nelle costiere esposte a gran venti si riuniscono
‘dei pali in forma di treppiedi, si legano fonemenle
alla ith, e gli si i i. Questo
¢ il genere di coltivazione impiegata nelle. celebri
vigne di Cote-rétie;, e di Condrieu.

Le viti si distinguono ancora in viti medie, e
basse. Si trovano comunemente le prime in Dauphi-

» Guascogne , Poitou, e nel dipartimento dela
Charente. Per sottrarle all'impetuositd  de’ venti ,
sulle rive dell' Oceano , nell’ Aunis, si tagliano tan-
10 basse, che non le si lascia che qualche pollice
di altezza,

/
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Le/ viti basse sono quelle, che si trovano pily
comunemente dopo le. frontiere della Bourgogne ,
in mezzo (della, Tourdine, sino ai- dipartimenti pih
settentrionali,, Gli steli 2ono in tutte quelle contra-
de da seii a sette; pollici, sinoa tre piedi dialtezza;
sono attaccate @ pali piantati verticalmente,, odiap-
poggiate e legate sopra pertiche disposte in modo
coa piccoli paletti da formare ana spezie di griglia
poco elevata,

Si rimonterebbe difficilmente alle cause, che dn~
no determinato qiesti differenti metodi; che si dé-
vono attribuire piuttosto agli usi ricevuti in quelle
contrade; cheia uoa pratica’ ragionata- sulla ‘colti-
vazione della vite, Nei terreni troppo ' fecondi; si:
avrd creduto, pud essere, - rimediare alla 'troppo
grande quantith de'succhi notritivi, che poteva som+

alla vite, ndol ad alberi ; volen- )
do evitare questo eecesso, si & cadato in unialtre.
La grandissima superficie , che -allora, occupa la vi-
te, le permette assorbire colle sue itrachee . molio
pilv umido), che riunendosi; al ;suceo ;mon pud; piir
essere cacciato colla traspirazione. Da la proviene il ,
vino' troppo acquoso,di cattiva qualith, e poca duras
ta. Bisogna ben. persuadersi, che mai dalle vigue alie ,
non si-otterranno vini cosi- buoni come  dalle vigne, .
basse, dove.i raggidel sole, riflessi-dal suolo, agiscono
sull’ uva elaborandone il mucoso, ed opérando -una
perfetta ‘maturithe Si potrd obbiettare , pud essere ,
che con questo metodo di tenere . le vigne basse, .
la 'vite ¢ esposta’ a maggiori accidentis ed & presa
pilt presto .dal gelo, i cui. effétti sono tanto catti-
vi: ma che fare contro questo, flagello; che non
9 pud  evitare 21 E' molio 'meglio. incontrare dei
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rischj, che negligere (volendo diminuirnepochi) di
procurarsi un vino di  eccellente qualithy

Dietro la-temperatura ; che abbiamot it Francia ,
tre sorte di viti ‘possono “covvenire al’ nostro’ ¢lima.
La vite media, 1, per i*dipartimenti meridiovali ,
non lasciandole che quattro piedi-e me’h‘o;&o cin-
que al piit. i 3163

La vite bassa' conviene: ai' dipartimenti dc‘} centro,
dove non 4, in molte vigne, e non deve avere in
tutta questa plaga, che tre piediv © 0o oon

La vite nana ¢ riservata per i dlparlmanh sete
tentrionali.

Se dal primo anuo deﬂa 'vostea piantagione , i
1alli vi 4uno'dato, dai'due occhi che aveie lasciati
sortire da’ terra ; buoui e forti getti, aspetiate a (a-
gliarli ‘allorchd “il.legno sia maturo : che senon lo
fosse aspettate run ‘secondo anno. =

‘Per ben tiuscire @ tagliarli, sappiate prima qual &
1o scopo’y che’vi'proponete “in questa‘ioperszione.
11 vostro “oggétio & di economizrare il Jkfoto per im-
piegarlo’ ie’ a’ nutrire il ‘principaleliramo ,
ol & 1a vostra sula speranza, &’ impedire lo svilap-
po-di una gran' quantith di sarmenti e di/foglie,
clie ‘aumentando I" estensione del cap(io; molnph-

Tierebl, facolths 1 ed i di la
concentrazione dél sueco nel!u stelo ehe deve: dare
belli e ‘buoni frutti

« Nel primo. taglio ;' levate “interamente il getto
» piialio’del diie oechi, e tagliate il secpndo so-
» pra‘del primo’ occhio, Al secondo canuo; se la
» vite & destinata a/fate una vigna média, taglia-
» te sopra tre sarmemtiy; levate tuttovaffatto) ghi ale
» tri ceppi del’troncoi Per la vite! bassation lascia,
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te che duc tronchi o ritagli: basta uno solo per
la vite nana, il quale devesi formare sul sar-
mento pilt basso. In ogni caso, non si lasci su
ciaschedun tronco che 1 occhio pilt vicino alla
terra.
» Al terzo taglio date ‘una gemma di piit ad ogni
testa; la vigna media deve averne almeno tre,
» raramente pit di quattro, anche ginnta al pit
»-alto punto di elévazione. Due rami bastano alla
» vite bassa; dal solo tronco devono partire im-
» mediatamente i sarmenti da fratto , o i tronchi
» della vite nana, preferendo sempre i pil ‘bas-
» si, in maniera perd,:che 1’uva won tocchi la
N terra, 1

» A quattro anni la vite ben piantata a gk ac-
» quistato forza , comincia a dar frutti, si pessono
» tagliare sopra due occhi i due o tre sarmenti p:it
) vigorosi.

» Il quinto taglio richiede ancora qualche atten-
» zione particolare. Tagliate sopra.due occhi sol-
» tanto il legno pit forte. Limitaté a una sola gem-
» ma il prod del inferioye , ¢ non la-
2 sciate in tutte niente pit di cinque  tronchi: . Ja
» giovine pianta ¢ alla fine divenuta vite fatta. »

Avvi perd delle considerazioni, che possono-na—:
scere dalle circostanze locali, e particolari, e che
devono guidare il vignajuolo coltivatore uell’ appli-
cazione di questi principj: ma cid  che deve con-
siderare’ soprattutto, ¢ 'etd della vite, la distanza
dai ceppi, la natura, e la specie deil’ uva. La vite
troppo carica infiacchisce presto : troppo spoglia non
produce che legno.

a Una yeechia vite esige le stesse cure , lestesse

Ex v
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attenzioni, ‘come se fosse nella sua infanzia. Vuol
essere tagliata corta ,-e spesso abbassata, Il ‘bi’
sogno di ringiovinitla dd wun gran prezzo ai get-
ti, sebbene sterili, che nascono verso il basso
del tronce; non si pud vegliare di troppo alla
loro conservazione, poiché'; come si ¢ obbligati
ad abbassarla , su: quel solo prodotto riposa tutta
la speranza di quel vignajuolo. Se una vite sia
stata interamente ‘maltrattata dal gelo , non: po-
tendo pit contare sugli altri getti, tagliate sino
sul tronco”il veechio, e nuevo leguo.
»Se dei vermi anno attaccata, e rosa la radice,
la vite avrk ingiallito, e sarh perita : nonisi pud
essere allora troppo attenti a tagliar corto.
» Senello’ stesso anno’i geli di maggio e giugno
4nno stancata, e distrutta la gemma., bisogna
abbassare su quelli che sono rimasti sani, e l'an-
no seguente/bisogna abbassare sul solo ‘buon fe-
guo che & gettato dei sottocchi, o che & pullu-
lato dal ceppo. Se all’incontro I anno preceden-
te la vite & colato, e che il succo non essendo
stato impiegato a produrre frutti , abbia dei getti
smisurati ; non si rischia niente allungandola, e
caricandola’ ampiamente , salvo il 'governarla:al
seguente 'taglio , se si trova un poco stanca.
» Negli aoni secchi la vite fa poco legno ; allo~
ra tagliate: corto ;. caricatela poco, se 1’ inverno.
€ stato rigoroso. Se il legno e i getti in. cima
auno in parte gelato, non vi affrettate a tagliare
il legno gelato. Si pud sperare ancera una racs,
colta dagli ultimi germogli. %
» La temperatura sendosi fatta pitt dolce ; esa

-minate i Jegai, che inno sofferto, e gli occhi
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» morti. Ordinate i buoni, se doveste allungare
» anche pit del solito; salvo ad abbassare 1" anno
» seguente, ed a tagliare il legno che :vrk gettato
» immediatamente dal ceppo.'s

Quanto ‘alla ‘stagione’ favorevole dl *taglio’,  biso—
gna scegliete 1'"autunno’; o la primavera. I -parti-
giani di 'guesti métodi ‘portano “ambidue ‘troppo
buoae ragioni’ per non cévere forza!l conchmderé,
che spetta al'‘colti d a
seconda del snolo’; dﬂh-phg: e della natura’ del-
la pianta;

E’ osservazionezestr importante; confer-
mata da lunga esperienza; che se si' taglia la' 'vite
prima che sia maturo il legno, & certo che 'perisce
fra ' tre, ‘quattrosgnni/) Tdgliandola' troppo tardi, il
succo 'gid formato ‘colaa ‘pura: perdita;,“ed impove-
risce il ceppo: maggiorinente, -

Devesi ‘evitare: di uglmre pnncvpalmen(e nei gran
freddi. B

- Dev’ essere’ attenzione del padroue; che le ron-:
cone de’ suoi' operaj siano’ taglieatisy: affine d’ impe—-
dlre che il legno ‘mon: si fenda. "

+ 11 taglio’ devé: presentare: b forma - del « bebw di
un flauto, ed essere alla distanza di un pollice dall>/
occhio pili vicino'; ‘e; dalla: parté: opposta. :

. Troppi esempj 4nno provato’ i-periceli;, che s'in~'
contrano affilando le vigne; donde cinsorge la’ ne-

cessith al proprietarin. di richi le. 1l vignaj
lo, il quale 'considera” poco ' la qualith del ‘siolg,

herd averne: ana“magg q ith ;1 tagliera-a
lungo, e 4,0 affaticherd | tal Ja - vostra
vite,, che allo spxmrr_ dell’ afﬁlu\uzn, sarete obbli-:
gato a farla avarecsi n ol o




of £ e

Beansrp e Pautssy nel suo Trattato sull agricol-
tura parla di, una vite , da lui visitata, cb’ era ca~
rica a morire. ohnd sy Bile
« Fui qualche volta alle isole;, di, Xaintooge , do-
ve  vidi juna yite carica di fratti piit delle alire,
e ricercando Ja ragione, mi risposero ¢l era ca-
rica, a morire: allora, chiestane V' interpretazione,
dissero che aveva piit ramij del solito, perché si
voleva cavarla dopo il raccolto, e che altrimenti,
non si sarebbe permesso, .che si caricasse cotan-.
to. Il che vale a dire lo stesso, che queste viti
se si lasciassero fare cid che vogliono ;- si amaz-
» bbero a forza dell’ abbond de’ fratti, che
produrrebbero. »
La natura dando alla vite dei pampinarj, pare
indicarci il bisogno , che & questa pianta di essere
sostenuta , e la necessitd di Jevare i suoi rami ca-
richi di grappoli, che altrimenti rampercbbero sulla
terra, Questi diversi sostegni portano il nome di
pali, di carniers, o di bronconi: questi sono or-
dinariamente pezzi di quercia di un pollice quadra-
10, lunghi tre piedi- Quindi si vogliono buoni, si
fanne del cuore della quercia, o del castagno. Per
conservarli lungaiente , dovrebbesi aggiungere la
precauzione: d’incarbonire 'la parte inferiore ch’ &
taghata in punta, e coprire di due mani di color
comure con olio la parte superiore di 'questi pali,
i-quali cosi preparati durerebbero piit di venti anni.

Tutte le operazioni praticate sulla vite anno tra
esse rapporti tanto marcati, che gli ultimi; secondo
Ja mauiera che sono fatti, ajutano , 0 nuocono essen-
zialmente al successo de’ primi.

11 viguajuolo, secondo la natura det suo terreno,

PR




of 43 ]

e della sua'pianta, pud aver tagliato con molta at
tenzione , per ‘procurarsi un succo’abbondante; ma
il suo ‘dovere non’é ‘amcora’ adempiuto. Bisogna
che sappia dirigere il suécoin modo faverevole alle
nuove mulazioni, che deve subire: Non segus mai
Y pio troppo sfori diffuso , di riuvire
gli stipiti ‘in fasci perpendicolari’, Ja eui cattiva dis
rezione facilitando troppo il trasporto del succo ,
non permette chie subisca nella parte inferiore I e~
laborazione necessaria , ¢ le cui sommita riunite in
fascio aomo Iinconveniente di privare i grappoli
della lace del sole, e portare quella funesta ombra;
che origina  sovente I'umido, ¢ il gelo; ma'che
stano ‘posti ‘e legali sui ‘pali- orizzontalmente. T sar-
weuti con qaesta posizione difficolteranno la circo-!
lazione ‘del succo , che simile alla rugiada , pene-
trando " dllora con lentore in tutte' le parti ‘della
pianta, 'le fard sentire per tutto-gli-effetti della ‘sua'
felice inflaenza. Malgrado i vantaggi che procu«
1a la palizzata pei paesi, ov’ & generalmente “adot-
1ata;'come nella Provence ; Languedoc, Guicnne ,
Auxerrois ; sarebbe nocivo palizzare ‘in tatte le
direzioni , particolarmente ‘nelie plaghe all’ Est, o
al Sud<est. Quelle viti,; ‘che si presentano di' faccia
ai primsi raggi'del sole avrebbero sempre ‘da temere
ghi “effetti distruttori soprai giovani getti. La'plaga
del mezzogiofno non offre gli stessi pericoli, ‘e'si
pud p e le pergole” di senza timo~
Te't tutte “disp pavallele fra 'esse, ri .
insieme I’ emavazion: di quell’ astré ‘benefattore.!
I coltivafori,, che anno V’abitudine” di palizzare ,
obbietteranno , pud darsi’, ehe questo metodd ,'seb-
bene buonissimo, & WOPpo costeso per. essere ime
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piegato per tutto:’ ma se preslnno attenzione al
mezzogiorno , dove il legno. & cnnstlmo, Apoverannn,
che i vignajaoli. inno. . ri il

delle palizzate ‘in.modo,, che le fanno veramenlu
in maniera dispeodiosa ; danco troppa altezza ai
loro pali, i quali ridotti alla meta ne farebbera due
per ciascheduno, e queglistessi coltivatori si decide=
ranno senza pena a seguire un cosi buon esempio.
In oltre, in cambio. di ‘mettere dei pali ad ogni sti-
pite, si pud collocarne uao soltanto fra dae, alla
distanza di tre, quattro piedi, e riunirli in alto e
in basso con piccole pertiche di buon legno. di quer-
eia di sei, otto piedi di lunghrzza; e per impedire
che si marciscano, o siano rotti nella parte pil
bassa ( operazione essenzialissima per premunire. la
vite contro il gelo ) si carbonizza la parte inferiore
del palo, e siiricopre la superiore , egualmente che
1’ estremita  delle pertiche di - due buoni .strati. di
pittura comune con olio. Cosi resisteraano, pilt di
venti anni ad ogni intemperie.

Quanto alle viti nane, come quelle delle campa-
gne , e de’ paesi settentrionali , non possono. essere
palizzate. Ma mettendo un palo tra due stipiti, si
possono attaccare ad csso ;' dandogli una forma mez-
z0-circolare , favorevolissima all’ azione del succo.

Avyi di quelle . costiere un poco aride ; dove si
potrh dispensarsi anche dal mettere pali, in vista
alla forza dello. stipite, e alla-di lui, poca altezza.
1 uva non sard giammai, esposta a giacere sulla su~
pexficie della terra.

Cominciano a. venire i bueni giorni 7 Soun gt
per il vignajuolo I’ aurora di sua speranza, e della
dolce ricompensa a tante pene, e tanti . travagli.
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Ma guali pericoli non vi sono ancora a femere per
quel germoglio si delicato , che la“pii piccola im-
prudeniza:pud alterare, che tante causé meteoriche
possono distruggere !

Allora corre alla vite premurcsamente, ‘e la visita
con premurosa attenzione: leva con’un falcetto ta-
gliente 1" estremita di quei getti, di quei filacci,
e falsi germogli, ai quali & dato origine il riflusso
del succo.

Se lo sviluppo del succo é ben fatto, secondo
i suoi desiderj, e le sue cure, la bellezza del frutto
aumentando le sue speranze, sembra impegnarlo a
raddoppiare il suo zelo. Ma essendo per finire 1' e~
state,, non deve scordarsi di tagliare colle forbici i
larghi pampini ben nutriti , che privano ' uva di quei
raggiardenti, ch’ elaborandone il succo , affrettano la
formazione del mucoso zuccherino , e provocano e
poca della’ maturith. Lo sfogliare & una delicatissi-
ma operazione , che non deve comiuciare se non che
allora quando 1'uva A acquistato buona parte della
grossezza , che deve avere. Se sfogliate troppo, I'uva
secca ed imputridisce  prima’della maturita per la
sovrabbond di acqua bita dalla pianta nell’
aulunne piovoso ; e se il tempo ¢ buono, ed asciut-
to, il grappolo si” secca, e dovete anche temere
Y’ intristire per I" anno avvenire.

Ricordatevi sopra tutta di tagliare i vostri germo-
gli netti’, in mezzo di un nodo, di non arrestare
la vite prima del compito fiorire per il pericolo che
essa intristisca.

Ecco sulla sp » 1o spamp ye
il taglio della vite , nozioni che sebbene generali)
non sono niente meno vere, e confermate dalla
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sperienza,; possono paragonarsi 4 un buon istrumen:
lo, il quale posio tra le mani di un abile womo,
o tia quallg di_un altro poco esercitato,, produce
differenti effetti, Tocca al coltivalore istrutto saperle
modificare a proposito , secondo Ja natura della sua
piantagione , la.disposizione del suo lerreno, dietro
_una quantita di circostanze locali, che pud cgh solo

, € non impiegarle che nei i fa-

P
vorevoh , che promellono sempre felici successi.

CAPITOLO IV:

Dei lavou degl ingrassi , e della qualua
del terreno.

L’u‘rlu: dei lavori ¢ sempre stato riconoseinto in
tutte le vigoe. Si ¢ sentita da per tutto la necessith
di dnuuggerc qnella folla di cattive erbe, le quali

ff gli stipiti , e si
amcchlscnno a loro spese di una grandissima quantita
di succhi nutritivi, clie si appropriano, e che ac-
crescono la loro yegetazione in maniera pericelosa,
moltiplicando maggiormente i modi di nuocere. Come
disporre la terra ad assorbire quell’ umidith che I'¢é
tanto preziosa? Qual alto modo di far arrivare sino
alle radici i raggi pieni di calore, che penetrano
la terra, e la riscaldano si favorevolmente alle di-
vetse operazioni delle vite 2 Ma se in ogni tempo
fu apprgzauta I’ importanza dei lavori , bisogna cre-
dere, che siasi molto studiato a determinare il
numero , a farli a proposito , e nclla pitt convenien-
testagione, L'ignoranza per cib ¢ stata sempre tale,
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che sonosi veduti quei filamenti preziosi; che vivone
quasi sulla superficie della terra, e ‘che sono tanto
utili alla pianta, sonosi, dico , veduti scoperti, rot-
ti, strappati, trattati come piante parassite dai la-
vori troppo frequenti , e mal estesi , i quali- fanno
passare una vite, anche giovine e vigorosa, allo
stato pilt languido ; stato che si attribuisce ai catti-
vi venti, agl insetti; al difetto d’ ingrassi, e che
si attribuirebbe piuttosto a' genj malefici , di quello
che confessare la propria inerzia in tali occasioni.

8i ¢ stabilito in quolche vigna ' uso sempre pe-
ricoloso di fare alla vite un gram numero di lavori:
1 esperienza prova che tre le sono necessarj , e che
un qualche caso assai raro obbliga il' vignajuolo al
quarto. Nei climi caldi il primo lavoro devesi fare
dopo il ®aglio , 2d alla fine di autuuno per rendere
alle radici quell”umido, che i fuochi della canico-
la gli anno levato, e ch’é tanto prezioso alla pian-
ta, che conserva con premura per affrettare il suo
sviluppo col favore de’ primi bei giorni. Nel cen-
tro, e al nord; dove i freddi vietano “fare questa
operazione alla stessa epoca, il taglio deve avere
luogo alla fine d’ inverno; ma allora bisogna lavo-
rare subito dopo per dar tempo a quella freschezza
sicondetta alla superficie di dissiparsi , perché al-
trimeati devesi temere il gelo pei germogli, i qua-
1i comparendo in' quel momento , si trovano subito
distrutti per non avere prontamente effettuato il
primo lavoro. La natura della terra sembra indica-
re la profondita sino a cui dev’ essere mossa. Nelle
terre forti, e al basso delle montagne , bisogna pe-
netrare sino a sei, sette pollici, e tutto al pit alla
meta nelle terre leggere , e sulla sommith delle co-
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stiere.’Non bisogna lavorare vicino  alle: radici per
il pericolo ‘di toccarle;, o 'stoprirle ;.12 ;solamente
1o strumeato non deve rischiare che la superficie,
che bisogna: nn)’pre disporre in maniera piana per
evitare i bucchi moltiplicati, i quali ritenendo piit
o meno la pioggia ¢ I’ umido sembrano con cid pro-
vocare il gelos ¢ si%

Gli struménti che si usano sono la vanga, la for-
cay e I'uncino:  ma  quelli che s"impiegano con
maggior vanmtaggio sono la zappa, pesante con
manico corto, e la marra di diversa forma, che
dh e, ‘quatiro stumenti; cio¢ la marra comune,
triangolare , biforcata, e quelia a tre rami. 'O ve-
duto molti eccellenti. vignajuoli, che per i diversi
terrenic ghiajosi, o leggeri non si servivano che del-
la marra triangolare , il cui manico é lunghissima,
pilt .0 meno cusrvo, per impedire all’ operajo di es-
sere in' una posizione incomoda, che lo sforze-
rebbe avvicivarsi troppo alla terra.

Ii lavoro in cambio di farsi dall’ alto al basso
delle pergole, e cosi riprendendole tutte isolate , si
pud eseguirlo per: traverso con solchi pil, o meno
leggeri paralelli tra essi, ed alla parte inferiore del-
la vite, H secoudo lavaro, che si & nominato, mal
a proposito in qualche paese raschiare, e zappare,
deve farsi con alirettanta cura che il primo. Sola-
mente il vignajuolo dev’ esegvire i solchi, metten-
dosi all” altra itd della parte superi della
vite, ed in maoiera opposta alla prima operazione.
Si fa questo secondo lavoro subito dopo, ehe il
frutto & adnodate,

L’ oggctta del terzo. dev’ essere di eguagliare la
superficie della terra . levare . intieramente quella

folla



http://11uicra.ra.cute

of 49 Jo

folla di piante, che assorbe a pura perdita i suc<
chi nutritivi, che devono esserle conservali, e che
ritenendo I’ umido, danno luogo a geli, che seb-
bene in autunno non sono niénte meno a temersi,
che quelli di primavera; perché i primi impedisco-
no al fratto di maturare , malgrado I’ annunzio di
un buon anno.

Non si raccomanda mai abbastanza ai coltivatori
vignajuoli di non fare il terzo lavoro, se non che
dopo che I' uva & decisa, e in seguito. a quelle
dolci piogge, che riscaldano I'atmosfera, fanno
ingrossare il grano rapidamente, e sono il felice pre-
sagio di un’ abbondante raccolta.

Ecco il consiglio , che Ouivier bE Serees dava
dugento anni fi ai suoi vignajuoli. « Li cousi-
gliava a visitare sovente le loro viti, per prevenire
il danno, che potevano ricevere dai ladri, dalle
bestie , dai venti, dal giacere dell’uva per terra,
dall’ incremento dell’ erbe, ed altri eventi, aju-
tandola secondo le occorrenze , sino alla vendem-
mia. »

Le piante , ed erbe che nascono nelle nostre vi-
gne sono pericolose , non solo per la proptieth ,
che inno di ritenere ' umido , nutrirsi a spese de-
gli stipiti: ma eziandio per I’ emanazioni che alca-
ne tra esse tramandano continuamente, dando al
vino quel gusto'disaggradevole, e qualche volta nau-
seante, che la dimora nella tina, e il tempo non
possono distruggere, e che si atiribuisce sempre
alla qualith del terreno. Queste piaute sono le mar-
corelle, 1"atrepice , il deate di cane, I’orecchia di
sorcio , I’ anagallide, il fumosterno, la parietaria,
la chelidonia, la latiri, il sonco , la vermicularia ,
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Parsenico, o sempre-vivo delle vigne, il centone,
la portulacca, il porro, la scabbiosa, il solatro, il
macerone , la pilosella, il grasole, il cardo, la
mache, I elitropio, la rucchetta , la rapa , 'unghia
di porco, ec.

Dopo aver cavato accuratamente colle radici que-
ste piante, specialmente i cardi, e le campanelle
( perché la pilt piccola parte di queste in pochi
giorni ossigena vn nuovo individuo) si portano fuo-~
i della vigna per abbrucciarle , seccate che siano,
e si spargono allora le ceneri pelle fosse delle pian-
e giovani. S’ esiste qualche contrada, dove per
una malintesa economia si lavori coll’ aratro, non
si pud che compiawgere lavoratori tanto ignoranti,
i quali trascurano cosi i loro veri interessi, e bi=
sogna guardarsi dall’ imitarli.

Nel Nord, dove I’ equilibrio tra i principj del
succo , e le proporzioni del calore & gid natural-
mente rotto per la poca elevazione della tempera-
tura, si i la perniciosa abitudine di far predomi-
nare il succo con quei letami spesso ripetuti, che
soministrano , é vero, raccolti abbondanti, ma che
danno un vino senza sapore , e disaggradevole, che
non si pud conservare molti anni, senza che si
converta tatto in caltivo aceto.

Le sostanze che si potrebbero impiegare in qua=~
lita di concime sarebbero i fosti fondamentali in
gran masse di alberi, foglie. e cespi. Ma queste
sorte d’ingrassi, sendo spesso rari, si rimpiazzano
con terra di fiume , di stagni, di fosse, colle im-
mondezze delle strade, che si dispongono in strati
alterni collo sterco ben marcito di diversi animali,
Passati uno o due inverni, questo composto si tra=
sporta alla yigna.
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Lo sterco ridotto in polvere ( poudrette ) pubd
nei paesi, ove sono le fabbriche, servire a questo
uso Devesi spargere a pugni, e con molta alten-
zione : ma bisogna allontanare tutte le sostanze a-
nimali, che non essendo ridotte in letame , quasi
secche, comunicano al viuo una porzione dell’ odo-
re infetto che spargono. Nelle migliori vigne, le
viti non s ingrassano mai: si teme la troppa fe-
conda influenza di quei letami che anno distrutto
la riputazione de’ terreni pill rinomati. Si correggono
le terre forti meschiandole la sabbia di acquazzoni,
i rottami di higlie, le | Nelle
vecchie vigone, in quelle che la magrezza del ter-
reno A faute perire, si arriva a darle nuova vita,
a rianimare i te la loro veg i » spars
gendovi della terra vegetabile.

Due ragioni importanti decidono del tempo , che
si deve scegliere per trasportare gl ingrassi, e fan-
no preferire ad ogni altro quello di autunno. La
prima ¢, ch’essendo quella I’ epoca quasi sola,
in cui il coltivatore pud disporre del suo tempo,sa-
crifica tutti gl’ istanti, che crede necessaij a sce-
giiere il concime, dargli la preparazione convenien-
te; e la seconda per le piogge , ed umido, che
non avendolo ancora penetrato, ¢ meno pesante ,
e il trasporto piu facile.

E impossibile prescrivere nun metodo generale per
questo trasporto, ch’ é sempre in rapporlo costante
colla fortuna dei coltivatori, e con una guantitd di
circostanze locali, che non si possono valutare. Ma
si pud quasi sempre effettuarlo presso la pianta-
gione stessa con vetture , carri traboccanti, sul dov-
60 degli asini, dei cavalli, e dei muli,
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Dopo il taglio, donne e fanciulli, muviti di ce-
sti, bigonzi, o pauieri, spargouo questo coucime ,
secondo i bisogai della vite, a cui sono necessarj
per i lavori, che devono seguire immediatamente
questa operazione. Bisogua disapprovare egualmen-
te i metodi di spargerc molto letame alla volta, e
di non adoperare questi modi di migliorazione, se
non che ogni dieci anni, come si pratica in "alcu-
ne contrade ; perché la natura degli stipiti, la loro
situazione , non essendo le stesse per tutte le vi-
gne , questa disposizione esige per la coliura dif-
farenti cure. Quanto alla qualith del’ concime , pud
provenire non solamente dagli iugrassi, dagli e-
scrementi , ma ancora dalla natura del suolo, dal-
le piante che lo cuoprono, 'avvicinano, e dalla pros-
simita di quegli stabilimenti, i quali caricano 1” atmo-
sfera di vapori forti, che la pianta assorbe coll’aria,
e che modifica col succo, dando al vino un gusto
particolare.

La divisione della qualith del concime in natu-
xale, e artificiale, pare indicare al vignajuolo , che
se non pud cambiare la natura del suolo, e dimi-
nuire quel sapore , che piace in qualche vino, &
perd 1l padroue di allontanare le piante, che spar-
gono emanazioni spiacevoli, le quali sono tanto
pilt assorbite dall’ uva, quanto pile si avvicina des-
sa alla maturith ; perché la vite pud far ammeno
di quei coneimi, i cui effetti nocivi non sono mai
compensati {dai deboli vantaggi , che le procu-
rano.
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Degli accidenti , e delle malattie che so-
prasvengono alla vite s e de varj modi di

B .

i' rinnovarla.

G’h accidenti, che possono attaccare la vite non
sono gli stessi per tullo, e non sono egualmente
numerosi in ogni paese : 'a temperarara generale e
poco elevata, che regna melle regioni del Nord,
impedendole di acquistare quel vigore, che a or-
dinariamente al mezzogiorno, la priva dei modi ne-
cessarj per resistere ai geli frequeuti, e mortali ,
che affliggono sovente quelle vigne. Tra gli urti,
che la vite pud ricevere dall’influenza delle stas
gioni, si possono mettere nel primo rango i geli
della primavera, e I intristire. Quanto alle strac<
ciature delle radici, e alle ferite degli steli, che
causano la perdita del succo, e la malatiia dello
stelo, sono il fratto del disordine , e della poca
attenzione del coltivatore. Contuttocid alcune volte
sono occasionate dagli insettli: ma con costanza e
zelo arriverd facilmente a riparare i saoi falli, e a
disimb i da quei i nemici, la cui
voracita & perniciosissima.

Se esistesse in Francia un maggior numero di col<
tivatori istrutti, se questa moltitudine d’ insocievoli
proprietarj , in cambio di coofidare ciecamente la
cura delle sue piante a maui inabili, volesse ins
caricarsi di dirigerle, saprebbe allora apprezzare ,
nelle contrade che abita, i diversi accidenti, che
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pud temere la vite, troverebbe i modi di garantir?
si, ed opporsi alla loro marcia verso la distruzio-
ne. E puossi assicurare, che da una quantitd di
saggi ben diretti risulterebbe una gran wassa di fat-
ti pseziosi, i quali fonderebbero sopra basi solide
la scienza®dell’ oneologia.

Ouivier pE SERRES ci & insegnato, che si pud con
letame spessissimo di paglia, e di sterco mezzo pu-
trido impedire , che i raggi al levar del sole arri-
vino sino al germoglio, che senza questo sarebbe
abbrustolito , e distrutto.

1l sig. Tumizmac abilissimo collivatore del dipar-
timento della Seioe , e Oise, si & servito di questo
processo in una delle sue vigne, situata tra Or-
leans, e Paris. Ecco la maoiera con cui & praticata
questa operazione. « Il proprietario fa riunire delle
) erbe , e delle canne: si meschiano con cattivo
fieno e paglia bagnata. Si formano verso I est
delle rotonde di cinquanta in cinquanta passi. Se
ne mettono del pari npegli stradani interni della
vigna e lungo le sue estremith. Il proprictario fa
vegliare allorché presuma che sia da temere il
freddo della mattina. Se la rugiada non & sensi-
bile verso te & un p certo
del gelo; allora un’ora prima del levar del sole
fa mettere il fuoco ai mucchj di erbe ; si procura
che facciano poca fiamma , ma molto fumo. Se
soffia il vento vieue ordinariamente dal Nord, o
Est, e Nord-Est. Si fa allora attenzione da quel-
» la parte, onde il fumo si disperda su tutlii pun-
» ti della vigna; se non fa vento, si occupa a far
» molto famo dalla parte defl’ Est per combattere
» i raggi del sole. Per comproyare in maniera cer~
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ta I’ effetto di ques:a sperienza il sig. Twwmnye
aveva privato del tumo una pianta intera della
sua vigna appoggiata a un muro, che la garan-
tiva dal Nord. Nessun germoglio fuggi da questa
parte al disordine del gelo, e gli aliri furono
» tutti conservati; Gionullostante la vigna geld tut-
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ta intera li 31 aggio della stessa annata, per-

<

che la persona destinala a vegliare credette ve-
dere della rugada a un’ ora di mattino, Riposh
su questa apparenza, si addormentd, e risve-
gliossi troppo tardi per combattere quel flaw
» gello. »

Si deve al sig. Lampay qualche saggio abbastan=
za felice per impedire I intristive della vite; ma
la maniera proposta é troppo lunga per non po-
terne coasigliare I” uso. Speriamo che nuovi sfors
zi dalla parte di quegli uomini, che cousacrano
le loro veglie ad utili miglioramenti, ci somministre<
ranno presto un metodo quanto certo, altrettanto
facile ad eseguirsi. L& fruttificazione esige, per
farsi, nn concorso di circostanze, le quali non esi-
stendo a quell’epoca, la rende pil o meno imper-
fetta , e che spesso I’arresta anche completamen—
te. Le cause naturali, che possono disturbarla, o
distruggerla, sono le lunghe e fredde piogge, che
si oppongono allo sviluppo delle parti della gene-
razione , i tempi caldi e secchi, che le inaridisco=
no, e i venti forti ed impetuosi, che le staccano
con violenza, le portano lungi: ecco, alcune cause
dell’ intristire cui & ben difficile rimediare. Ma so-
vente la detta malattia della vite & luogo dopo la
fecondazione , allora che il fratto & legato, e cid
per effetto di un succo troppo abbondante, che si
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& fatto rifluire verso il grappolo, spampanando mal
a proposito, o in tempo che fioriva.

Ecco il modo proposto onde prevenire questa

reazione del succo. Riesce costantemente, e sarebbe
presto adoperato dappertutto , se si potesse prati=
carlo uelle grandi piantagioni.
« Subito che i frutti di uno stipite sono legati ;
levate destramente con una piccola lama ben ta-
gliente , sul vecchio legno, che porta immediata-
mente un nuovo germoglio, una porzione della
sostanza corticale sino alla parte legnosa , e so-
lamente’ dell’ altezza di una o due linee : procu-
rate che la parte legnosa sia scoperta circolar-
mente; ma senza essere danneggiata, senza ave-
re ricevuto il pili piccolo colpo. Ricopritela in
luogo delle parti levate con filo di cotone, o di
lana, e sarete presto a portata di verificare I'ef-
» fetto di questo processo. »

Questo metodo assicura, come pare indicarlo la
terra, di arrestare la troppogrande quantita disuc-
co, che senza questo si sarebbe portato al grap~
polo, che si vede ingrossare sensibilmente.

$’ immagind dopo un piccolo istrumento a due
lame , e a roncina , che rende questa operazione
pilt semplice : ma gl iaventori dnno riconosciuto Ja
necessith di farvi ancora qualche cangiameato, pri-
ma di pubblicarne tutti i vantaggi.

La vite, sebbene non sia stata attaccata dal gelo,
o dallintristire, pud cionnullostante coll’ aspetto del-
le sue foglie, o il cattivo stato del suo frutto an—
nunciare, che soffre in qualcuna delle sue parti;
il che potrebbe provenire dai travagli intrapresi fuo-
ri di tempo, daitagli mal fatti, che npn souno stati
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abbassati sul vecchio legno, o dai sarmenti percossi
dalla gragnuola, che non dando aliro che deboli
getti devono essere tagliati al disotto della ferita,
Si pud infine attribuire questa malattia ad ulceri,
o crepolature occasicnate da brine , da nebbie, e
dalls negligenza avuta nell” inverno dinon staccare
i sarmenti dai pali, e dal non avere levate al
tempo del taglio le parti sofferenti.

L’abbondanza degli ingrassi ¢ sempre nociva alla
vite , somministrandole pilt succhi nutritivi, che
non pud elaborare, e se non si affrettasse a spar-
gere sostanze, che dimagrano il suolo, come sab-
bia, ghiaja, rottami di fabbriche , non tarderebbe a
soccombere a una terribile indigestione. La cattiva
maniera , che s’ impiega per propaginare & anche
una causa di malattia, ed & tanto pilt pericolosa ,
che si dura fatica ad accorgersene dal focolajo.
Quella gran quantits di vecchi sarmenti, che si
coprono di terra, alterano decomponendosi il succo,
che somministrano al giovine stipite , il quale per-
riprendere vigore & bisogno 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 4 dan-
neggiato col suo ferro lo stelo, bisogna rimediarvi
coll’ unguento di Se. Fiacre, Vargilla, o anche il
carbone mescolatd col sapone bagnato. Questi mez-
zi, e I applicazione della cera molle, del catrame,
di un ferro caldo, non possono sempre impedire lo
scolo del succo, sopra tutto se la piaga & recente :
allora non resta piu altro mezzo per sottrarla all’aria
ed operare la sua guarigione, che levare completa-
mente I umido con una spugna, ed applicarvi sa-
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bito della pelliccia, o della vessica intonacata di pe?
ce, che si adatta con un filo beve incerato. Era
g4 abbastanza per la vite aver da temere le intem-
perie delle stagioni, I’ignoranza o il difetto di ca-
re del coltivatore, senz’aver da temere anche de’nuo-
vi e numerosi nemici nel verme della vite, nelle due
specie di gorgoglione ( charanson), gli scarafaggl
(gribours) (h Y, e le lumache (% ).
Il verme deposto dalla farfalla nel centro' del
grano sviluppa , e subite si nutre della carne che
trova d’intorno a lui: ma i grani vicini sembrano
“presentargli una nutrizione pil aggradevole, egli
vi penetra, e vi stabilisce tra tutti quelli, che si
toccano, una facile comunicazione. Questo insetto
non puossi risguardare, se non come causa secon-
daria del marecire della vite, il quale si deve attri-
buire a quelle lunghe piogge, che procurando un
succo troppo abbondante rilasciano la peliicola , che
non pud pit allora opporgli alcuna resistenza. 11
verme della vite non sorte dal grano, che per un
tempo freddo, o per la rugiada; ma al pi lieve

strepito rientra con prontezza.
I due gorgoglioni ( charangons ), conosciuti sotto
il nome di urbec , urbére , taglia—germogli , diablear ,
béche , Uisette , veleurs vert , destraux non sono me-
o pericolosi. Compariscono ordinariamente , allor-
ché il germoglio 4 un piede di Iunghezza. Lo ta-
gliano per meth, e a due terzi , purché la flessibiliti
della foglia gli permetta avvilupparsi pit facilmen-
te. Depone le sue ova nell interno, e tra le diffe-
renti circonvoluzioni. La terza specie & lo scarafag-
gio ( gribouri ) che attacca ’uva, e fora le sue
foglie con tanti buchi, che pare un crivello. Lo
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scarafaggio ( hanneton) allo stato di larva & conosciuto
sotto il nome di werme bianco, di turc, di mana.
Egli porta pik strage alla vite di quando ¢ giunto
allo stato d’insetio perfetto. Le piccole ova deposte
dalla femmina, alla profondita di pia di tre piedi,
nascono verso la fine dell’ estate, Allora vivono a
spese delle radici, e della barba. 1l colore rosso
delle foglie, e la precocita del frutto altestago troppo
Ja loro disastrosa presenza. Ordinariamente nel mese
di giugno, al quarto anno di sva esistenva, si tia-
sforma di verme in scarabeo. Se allora si cerca nella
terra attentamente , vi si trova un miscugho di ver-
mi della sua specie, di differenti grandezze, e de-
gli scarafaggi ( hannetons ) formali.

La lumaca, o chiocciola teme tanto i rigori dell’
inverno , che al suo avvicinarsi si affonda nella ter-
ya, si ritira nel fondo della sua conchiglia, ottura
ermeticamente I apertura colla sua bava, la quale
addensandosi forma un coperchio di materia bianca-
stra durissima. Y.a primavera rianimando il suo vi-
gore , le procura de'bisogni, che soddisfa rosicando
i germogli, e le foglie ; percorrendo i ceppi, gli
lascia quell’ umore mwucoso , che serve ad insolidirle
la marcia, e che turando in quel luogo i pori del-
la pianta, serve di ostacolo alla sua traspirazione,
e le impedisce assorbire dall’avia i principj che
abbisogna. In qualche vigna , dove la lomaca & un
cibo ricercatissimo i fanciulli le fanno la caccia con
tanlo maggior piacere, quanto pil facilmente le
sorprendono , e che il prodotto che ne ricavane
gl’ indennizzano amplamente delle loro pene.

La piccolezza del verme , e I agilith de’ suoi mo-
vimenti tolgono persino il desiderio di cercaie
modi per preaderle.
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Non & lo stesso dei gorgoglioni& charangons )
dei qua]x puossi “distarse ficilmen(¢ , levando dal
ceppo le foghe alt Qn |e’, in cuf™si trovano. Bis
sogna averg l# precauuone d gTarle con forbici,
e metterle in un grembiale , che serva a portarle
fuori della vigna, dove si devono abbruciare com-
pletamente. I’ urbec, il becmore, il gribouri, U.
hanneton, non potendo nello stato di verme soste-
nere le intemperie delle stagioni, n’evitano le va~
riazioni restando nell’ interno della terra , dove vi-
vono a spese delle radici. Ma se vell’ inverno lavo-
Tate una volta la vigna, questo semplicissimo mezzo
ne distrugge una prodigiosa quantiti.

Se si depone fra le pergole, o i viali, nei monti
di letame poco consumato , nei quali possa stabilirsi
la fermentazione , altratti dallo sviluppo dell” 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 de’ legumi, come
la lattuga , la fava di mare, somministra un altro
mezzo per distruggerli.

Si piauta nell’ intermedio de’ differenti ceppi della
fava di mare, ed allorché il suo esterno annuncia
che le radici sono attaccate , si cava la pianta colla
vanga , lasciandovi la terra che la contorna. Si espo-
ne al sole, il quale col suo calore fa perire tutti
questi insett

Ve n’ & uno perd , che dovete risparmiare , ed &
il cost detto ( carabe ), o la giardnera, la cui
grossezza sorpassa quella del nominato ( hanneton ).
Lo riconoscerete dal suo bel vestito verde con ri-
ghe longitudinali, e seminato di piccoli punti d’oro.
Non doyete temere niente da lui per gli steli o le
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radici del vostro ceppo. Egli & il pilt crudele ne.
mico di tatli i vermi, che divora senza pietd, e
senza risparmiare neppure quelli della sua specie.
Ciovullostante mnon li prendete senza precanzione
perché lasciano sovente un liquore acre, e caust
co, che incontrando parti sprovviste di epidermide
causa vivissimo dolore.

11 coltivatore si vede spesso obbligato rimpiazza<
re ceppi; che sono periti per diverse circostanze ,
© cambiare la natura della sua pianta, rimpiazzan-
dola con un’altra, la quale convenendo meglio alla
natura del suo terreno, e della sua plaga deve dar-
gli dei frutti di miglior qualita. Il rivovellamento
dei ceppi periti si opera facilissimamente in una vite
giovine colle margotte : ma uelle vecchie la forza
delle radici, ¢ la grandezza degli steli, sono ostacol
potenti , che si oppougono a questo metodo. Si usa
ailora la propaginaziene, i cui difetti faremo co-
noscere dietro il celebre Rozien. L iunesto & il mez-
zo pil vantlaggioso, che si possa impiegare nel se-
condo caso. « 1 arte d’innestare ¢ antichissima;
consiste nel tagliare affatto il ceppo a due o tre
pollici da terra, quando il succo comincia a muo-
versi, e a fenderlo per mezzo nello spazio seuza
nodo: s’ inseriscono in questa fessura due marze
tagliate ad angolo dalla parte pil grossa; e da
una banda pitt densa che dall’ aliwa; la piu densa
guernita della sua parte esterna deve adattarsi in
maniera, che il suo libro ( liber ) coincida con
) quella del soggetto. Dopo aver legato 1’ ivuesto
1) con un vinchio, si copre di terra per garantitle
» dall’ azione del sole. Quando questa operazione
» & ben fatta ( che il soggetlo é buono ) une risuls
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» tano dei getti vigorosi, ed al secondo anno si pud
» tagliare assai a lungo. »

Ecco dietro il sig. Bestroy alcune osservazioni,
e principj preziesi su questo procedere, ch’é il piu
sicnro tra quelli che si conoscono. « L’ inneste rie-
» sce male nei terreni assai congelati, ed aridi,
» perehé il sole lo secca prima che abbia preso:
» per la stessa ragione prende difficilissimamente in
» un suolo che non & fondo : toltine questi due
» casi, egli riesce egualmente in ogni sorte di ter-
» ra, purché si faccia bene, in conveniente stagio-
» ne, col buon tempo , sopra soggetti vigorosi , con
» marze accuralamente censervate, e purcheé si
» scelgano delle specie analoghe. Perch®. I’ innesto
» sia ben fatto, bisogna - che il soggelto sia sano ,
» che non abbia nodi nel luogo che si fende, che
» la fessura sia eguale affatto, che il taglio del tron-
» co sia vasto, che la marza sia tagliata a tre oc-
» chi. Il primo occhio deve toccare il soggetto : il
» secondo trovarsi a fior di terra. Bisogva che la
» marza sia tagliata in forma angolare , cominciando
» al disotto dell’ occhio il pii basso, sino a tre
» quattro centimetri circa (2) discendendo, e dimi-
» nuendo la grossezza ; che la corteccia della mar-
» za tocchi quella del soggetto in quanti piu punti
» & possibile , e alla fine, che il tronco sia legato
» con un vinchio debole, e pieghevole per fissare
» la marza. »

Subito che il sneco & cominciato a mettersi in mo-
1o, il che arriva secondo i climi, in germinale, o
pratile ( marzo e aprile ) scegliete allora, per inne-
stare Ja vite, un tempo nuvoloso, e un vento di
Sud-est o Sud-ouest : ma evitate i venti del Nord,
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¢ il sole ardente con eguale premura che i giorni
piovosi. Le marze devonsi prendere sulla parte in-
feriore del sarmento. Si tagliano alla fine di autun-
no, col tempo secco, freddo, ad allorché ogui
movimento del succo & inlerrotto. Si conservauo,
come abbiamo detto, per i piccoli rami tagliati sul
ceppo. Il giorno dell’innesto si tagliano con atten-
zione, e si portano alla vigna in acqua hen chiara,
il che impedisce che i corpi -estranei si attacchine
alla parte tagliata, la quale maggiormente ammollita
¢ meglio disposta a vegetare. Alcuni autori dnuo
avanzato gratuilamente , che I’ innesto pud alterare
Ja qualith del vino; perché se avessero esaminato
la di lui azione su tutti i vegetabili, sarebbero stati

costretti convenire , che alcun frutto innestato sopra
ua soggetlo selvatico non perde della sza qoalita
per preodere quella del frutto selvatico; e che un
frutto acerbo all’ incontro, innestato sopra lui stes-
so , migliora , e perde la sua asprezza,

Col metodo ordinario di propaginare per riem-
pire un luogo si ricopre un sarmento, lasciandolo
aderente al ceppo, senza cui non potrebbe fare a-
meno prima dello sviluppo delle sue radici, che si
fa da fiorile a pratile , e messidoro ( aprile , maggio,
giugno ). Si pretendercbbe a torto, che questa pro-
pagine non A bisogno dei succhi natritivi della ma-
dre, e che pnd sussistere senza essa; perche se la
separate in primavera, in meno di otlo dieci giorni
la vedete perire. L azione che avrd esercitata sugli
aluri rami, privandoli di porzione di nutrimento,
farassi rimarcare alla raccolta segueunte col suo poco
vigore, e la caduta delle sue foglie, prima che gli
altri ceppi abbiano cominciato a spogliarsi. Non si
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pud stabilire alcun rapporto tra la propagine , e il
piccolo ramo tagliaio sul ceppo, il quale preparato
da lungo tempo accuratamente i tutto cid che gli
occorre per ajutare la formazione delle sue radici,
e che si trova allora in necessith di provvedere alla
sua Se anche ricoprendo il ceppo , come
st fa in molti cantoni, si avesse la precauzione di
seppellirlo profondameate , s’ impedirebbe che get-
tasse alla superficie radici, che provano tatte lein-
della stagione, che ricev dai diversi

lavori degli urti, che gli sono sempre funesti.
Avete bisogno di rimetieve qualche luogo voto ?
Allora aprite una fossa di profonditd proporzionata
all’ altezza de’vostri ceppi. Pud dessa variare dai se-
dici pollici ai icinque. La di lei largl é
mitata dal numero de’ ceppi che dovele meuem.
Dopo aver levata la terra, che si trova appiedi del
ceppo , dopo aver separale ¢ staccale accuratamen-
te le radici, bisogna stenderle orizzontalmente nella
fossa preparata , disponendole secondo i vostri biso-
gni , e in maniera che negii angoli vi siano i sar-
menti destinati a rimpiazzare i periti. Drizzate le
vostre nuove propagini dietro le pareti della fossa,
che taglierete a scarpa di muro, perché col ghiac-
cio, se i lati fossero perpendicolari, potrebbero ri-
cadere , e coprirebbero troppo il ceppo, sul quale
non dovete lasciare,, che un leggero strato di terra,
Jeggermente ricoperto da un poco di grascia. Sfor-
zerete con cid le radiei ad affondarsi, a nasconder-
si profondamente per essere al coperto da tutti gli
accidenti , e vegeteranno assai meglio , soprattutto
nei suoli di sabbia, e ghiaja. Disposta cosi la pro-
poagine, tagliatela a due, we occhi, ¢ datele su-
bite
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bito un appoggio di legno vecchio. T pali di legno
giovine nuocono alla pianta, e spesso la fanno mo-
rire per le sostanze , che contengono, le qualiscio-
gliendesi facilmente colle piogge , impregnano le
radici di un succo acre , ed amaro. Evitate i pali di
salice , che vegetano si facilmente, e il cui invi-
lappo serve di nfugio ad una quauum d’ insetti ,
i quali asi la puirefazione , do I
umido.

Malgrado i cerli vantaggi, che questo processo
presenta sopra tutli i metodi impiegati per propa-
ginare la vite, non si pud sperare di vederlo ge-
neralmente adottato, che quando proprictarj istruiti
vorranno darsi la pena di farlo eseguire sotto i spoi
occhi: perché altrimenti I uso, e':la poltroueria del
vignajuolo saranno pilt che sufficienti per arrestar-
ne la propagaziove. Ne abbiamo un esempio assai
toccante in un aneddoto, che Rozier ci i fatlo
conoscere,

Un Lionese , proprietario di una vigna, in un ecd
cellente cantone, era sul punte di farla cavare per
Ja suavecchiezza, allorché Rozien gli propose mau-
dargli due de’ suoi pili abili vignajuoli. Il padrone
fece tagliare assai corto , per avere dei sarmenti pii
vigorosi. Alla fine dell’ autunuo comiucio i’ opera-
zione : ma i vignajuoli del proprietario cercavavo
tutte Ye occasioni per‘inginriue gli ultimi venuti,
che niente meno percid continuavato il Joro trava-
glio con zelo ed attivith, Malcontenti di questo pri
mo tentativo, ne impiegarono un altro , dal ‘quale
fucono essi stessi ingannati: andavano la notteda
rialzare i ceppi-dalle fosse , e pretendevano che_si
raddrizzassero da loro stessi. Il padroue li vegl.o egli

5
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medesimo , ed avendoli sorpresi sul fatto, 1i cor:
resse in modo da impedirgli per sempre 1l desiderio
di opporsi a un metodo tanto vantaggioso, che si
affrettarono ad adottare in tutto il cantoue.

Quanto all’epoca pid propria per formare delle
propagini , Ouivier e Serses le indica in due pa-
vole : « Il tempo di propaginare ¢ quello stesso di
» piantare , avuto riguardo alle circostanze presen-
» tate dai luoghi caldi e freddi, secchi e umidi. »

Come una vigoa divenuta vecchia non indenniz-
za pil il suo proprietario delle spese' ch’ & obbliga-
to fare per essa, cosi non gli resterebbe altro, che
farla cavare subito, se non esistesse un modo sem-
plicissimo per aumentare Ja quantita del prodotto,
senza nuocere alla di lui qualith, Basta per questo
minorare i ceppi di una meta , sopprimendo I' uno,
“e lasciando I"altro, senza temere allora gli effeuti
della distanza.

CAPITOLO VL

Della vite @ pergola. Della raccolta e
conservazione dell’ uva.

Si A tal ¥ abitudine di confondere il mucoso
zuccherino. col mucaso dolce, che molti si sorpren-
dono , che nonysi converta in vino la bella chasse-

las (1) di M il,e di F inebleau , e sono
persuasi che quelle uve le quali pmccmno all’ oc-
chio , ed di al gusto, erebbero

(1) Specie di wva. Il Trad.
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dopo la fermentazione , un prodotto di eccellente
qualith, La temperatura dei contorni di Paris non
¢ sufficiente ad operare lo sviluppo del mucoso zuc-
cherino , e non si potrebbe neppure sperare di fa-
vorire interamente la formazione del mucoso dolce,
senza la precauzione che anno i coltivatori di ad-
dossare i loro ceppi a muri pit o meno alti, i quali
rivestiti 'di calce, o gesso, raddoppiano la quanti-
1 dicalore , che I’uva dovrebbe ricevere. ’Anno
inoltre tutta cura di ollontanare le foglie, che
potrebbero privare le uve dai  raggi del sole , ed
allontanare ogni causa, che potrebbe essere nociva.
Io penso, che i muri dipinti neri , assorbendo in-
teramente i ragg: della luce, e del calore agireb—
bero sui frutti in modo pilt costante, e di maggior
profirto.

11 pallore delie foglie della vite, la colorazione ,
i soccorsi del grappolo , e il colere dei. grani sono
i caratteri, che decidono in manicra certa della
maturith dell’uva,

Se volete couservarla a lungo, nen risparmiate
fatica, € non negligete le circostanze , che sono fa-
v li alla sua conservazione. Scegliete per co-
glierla un tempo ussai secco, e principalmente un
giorno di bel sole ; levate i grani guasti, o troppo
maturi, che infallibilmente la farebbero perire. Di-
sponete con precauz one i grappoli gli uvni a lato
degli altri su graticce guernite di secchissimo mu-
schio. Le graticce disposte in forma di barella vi
faciliteranno il modo di farle trasportare a casa, e
nei luoghi dove potranno ricevere pili giorni di se-
guito i raggi del sole. Sard allora il momento di’
metterla nel fruttaruolo , che dev’ essere ben secco ,

v
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e poco acreato. Ecco i varj modi impiegati per con-
servare 1’ uva,

1. Si attaccano i grappoli con un filo quanto ba-
sta forte a piccole pertiche, o cerchj disposti in
forma di corona, Questo metodo il pilt semplice e
pitt usato, p inarli con attenzione , e
levare i grani macchiati, che potrebbero imputri-
dirne degli altri, O veduto-dell’ uva cosi disposta ,
conservarsi in buono stato dall’ uno all” altro raccolto.

2. In cambio di lasciare all’ aria le piccole perti
che , o le corde cariche di uva, si sospendono in
casse ermeticamente chiuse con intonaco di gesso.
Si mettono in cantina nella sabbia secchissima, che
le ricopra di un piede o due.

3. Ua metodo assai buono, ma troppo dispendio-
s0, & di mettere in una buona botte i groppoli ben
disposti. Dopo averla chiusa si mette in un’altra ,
che si chiude pure esattamente , dopo averla ben
riempita di vino.

Si pud anche conservare lungo tempo dell’ uva
tnffandola in un bollito di ceneri in modo , che tutti
i grani siano inviluppati.

Si dispone uno strato di uva cosi preparato, tra
due sirati di ceneri sccche,:e cosi di seguilo in
modo di riempire una scatola, che'si metie in
cautina , avendo avuto attenzione di ben turarla,
Come si voglia mangiarne si levano le ceneri im-
mergendo a pili riprese i grappoli nell’ acqua. [a
Liorena si & trovato il modo di avere anche dopo
Y inverno dei ceppi, che ricordano i pilt bei mo-
menti dell” antunno.

Si prende una cassa della profondith di venti,
venticinque polliei ; per i} cuifondo s introduce wa
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bel sarmento , che promette dei fratti. Si tagha il
sarmento a due, tre occhi sopra la cassa, ch’ &
riempita di buonra terra, e fissata in aria da due
buoni uncini. Bisogna bagnarla spesso, perche la
terra posta cosi perde presto tutto il suo umido.
Prima della maturith, si separa questa margotta dal
suo stipite, si levano le parti superiori al grappelo
pitt alto, e si conserva la cassa difesa dal freddo ,
avendo cura d irrigarla ditempo in tempo, Questo
& il miglior modo , che si possa impicgare per ot-
cre precocemente dell” uva,

B

A questo capitolo segne nell’ originale la lista
delle principali specie di viti, che si coltivano in
Francia. 1) tradattore italiano 4 creduto bene sop-
primerla , come poco interessante per noi, ed avreb-
be in cambio amato sostituirvi quella delle varie
specie, che si coltivano nel suo regno; ma medico
e niente agricoltore, gli & mancato il mezzo di farlo
con quella 5 che avrebbe richieduto la cosa,
I voti del Cav. FiLiero RE (1) non sono ancora stati
esauditi , e per quanto egli suppia, manchiamo tut-
tavia di una razionale oenologia italiana, la quale
sia basata su certi principj, e non a semplici rela-
zioni,

(1) Elementi di agricolwa, Ed terza, T. 1.,
P 44. — I Trad,
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PARTE SECONDA.

CAPITOLO PRIMO.

Del vino in generale, e del vino considerato
ne’ suoi rapporti col suolo , col clima , colla
plaga , colle stagioni, colla coltivasione (1).

Fra le bevande artifiziali, dalle quali I’ somo 2
sapufo trarne un vantaggioso partito, si deve met-
tere nel primo rango il vino, quel liquore prezio—
50, che i poeti huno celebrato con tanto entusias-
mo , e i cui benefici effetti huno cantato con quel-
Y amabile giovialith; che sa si bene ispirare ai nu-

(1) I dott. Frontano Carpant , professore all’ uni-
versita di Padova , bravo medico , ed eccellente
accurato anatomico, a tradotto, insieme cogli E~
Jementi di chimica del celebre CuarraL , alcuni al-
tri suor opuscoli , sono gia sei anni , tra cui vi &
pure il Trattato sui vini. ( Vedi Elementi di Chi-
mica di Chaptal. Venezia 1801. T. IV. p. 291. )
Egli & da questo, che il nostro autore a desunto
come disse molti principj, conservando la stessa di-
visione , e i testi de’ capitoli, che a me piace ri-
copiare parola per parola dalla sullodata versione
del signor Cavant (11 tradut, )
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merosi suoi partigiani. La premura ; colla quale
tutte le nazioni hano costantemente ricercato il vi-
no, rendendo questa sostanza un ramo di commer-
cio considerabilissimo nel paese, dove la vite &
coltivata, 4 dato origine al gran numero di opere,
che sono state pubblicate su questa materia, e del-
le quali si troverh I'indicazione nelle sagge nete
della nuova edizione di Orivier pE Senmes pubbli-
cata dalla societd di agricoltura di Paris. Ma i po-
chi progressi delle scieuze fisiche a quelle diverse
epoche, ricoprendo di un denso velo tutto cid,
che spettava all’ oenologia , non & permesso ai loro
autori, che riunire alcuni principj particolari, la
cui generale applicazione sarebbe estremamente pe-
ricolosa. Tutto restava ancora da farsi, allorché il
celebre Rozier (" la cui perdita sarh lungamente
compianta dalle persone sagge , e da bene ) dedi-
cato sino dalla pili teuera gioventlr allo studio dell’
agricoltura, che amava con passione, credetle at-
taccarsi particolarmente alla coltivazione delle viti,
in un paese soprattutto , che la natura i si favore-
volmente diviso , e dove i rari vantaggi, che pre-
sentano un suolo fecondo, ed una favorevole plaga,
sembravano interamente ignoti.

Convinto del pericolo di quelle brillanti teorie ;
alle quali I’immaginazione , o fatti isolati dnno po-
tuto dar origine, e non volendo confidare la cura
delle sne osservazioni a mani straniere , invocd egli
stesso le lezioni della sperienza, che ripeté con
quella pazienza instancabile, che appartiene all’uo~
mo di genio. Distinse facilmentz, e al primo colpa
di occhio i progressi, che questa scienza poteva
attendere da una pratica sicura, e ragionata, Im-



.

of 72 Jo

paziente di far godere al suo paese le sue laboriose
ricew e, cominciava ga a riunire i materiali’ della
sua grande opera, allorché morte crndele venne a;
rapirlo alle scienze, poco tempo prima dei giorni
spaventosi , in cui |’ infelice sua patria, coperta di
un velo fanebre , ed insanguinata, offriva da per
tutto il quadro lagrimevole di tante vittime am-
monticchiate sui rottami fumanti di opulenta citti,
degna di miglior sorte.

Noi sospireremmo lungo tempo i suoi preziosi
risultati sulla coltivazione della vite, e I'arte di
fare il vino, se i diJui manuscritti, confidati al dotto
Dussievx, non fossero stati preservati dal furore del
Vandalismo medianti le cure dell’ amicizia, e se
uno dei pilt illustri chimici dell” Europa , ch’ & tan-
to benemerito della sua patria per le felici appli=
cazioni , che a fatto della chimica alle arti, non si
fosse incaricato di una parte, aila quale egli ha
fatto delle aggiunte considerabili, e che malgrado
il suo modesto titolo di Saggio sul wino, non &
nientemeno percid il trattato p:u completo, che
sia mai stato pubbl su questo arg:

Sebbene la sperienza abbia fatto conoscere agli
vomini I"influenza grande dei climi sulla qualith
dei viai,non si deve percid studiare con minore at-
tenzione 1’azione della coltivazione, delle stagio-
i, della plaga, e del suolo, perché disordina spes-
50 i calcoli di quei coltivatori ignoranti, che per
non farne conto, commetlono errori, che gli wie=
scono assai pregiudicievoli. La vite abita con ‘pre~
ferenza certe contiade, che sembrano pi conve-
nirle, e dove la bonth dei suoi prodotti indica in
modo sicure, che debba prosperaryi. Se la bellezza
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g¢ la forza de’ceppi potessere essere di un felice
presagio per la qualita dei raccolti, si sceglierch-
bero preferibilmente i climi del Nord , dove i sar—
menti vigorosi, ben nutriti, carichi dilarghe foglie

una vegetazi bbondante ; ma questi
indizj inganuevoli p g in modo ggi
so i coltivatori istrutti, che sanno perfettamente ,
che il calore non potendo essere sufficiente per e-
labovare questa troppo grande quantita di succo ,
la maturitd dell’ uva non si opererd, che in moda
imperfetto, e che si otterrh costantemente in queste
regioni un vino senza sapore, debole, e spiace=
vole,

Le vigne pilt iderabili , e pilt ri si
trovano tutte tra il 4o e 50 grado di latitudive, ed
anche un poco in qua dall’ ultimo termine, perché
contando dal 48 sino a tutto il g e 50, la ver-
dura ch’ esiste nel frutto, non avendo potuto esse-
re modificata dal calore, |’ uva acre , e senza aro-
ma, non conticne nemmeno i [principj necessar
per dare del buon aceto; ¢ dopo la fermentazions,
il vino non deve quel sapore acido , che & un al-
tro acido, che vi si trova abbondantemente sparso.
Se le stesse piante p essere indisti
coltivale in tutti i climi, se dassero per tatlto i vi-
ni di Bordeaux, e di Bourgogne , si .avrebbe una
prova irrecusabile, che le differenze del clima , del
suolo, e deila plaga, non somo, che cause im-
magiuarie, la di cui influenza ¢ affatto nella: ma
noi non possiamo dubitare , dopo le numerose spe-
rienze, che sono state fatte, che le margotte di una
eccellente vigna , trasportate in altro paese, noa
anoo piit dato gli stessi risultati, e siamo assicu~
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ati, che I acino di Bourgogne trapiantato nei cli-
mi piti caldi della Guieone, non darebbe pii quei
vini si aggradevoli , e deliziosi , che la loro legge-
rezza, ed aroma faranno sempre ricercare con pre-
mura.

1’ azione del calore & tanto marcata sull’uva,
che non si pubd sperare senza esso di ottenere quel-
la grande guantith di mucoso zuccherino, che se-
condo la maniera con cui & stata condotta la fermen-
tazione , dd o quei liquori in cui esiste ancora molto
zucchero, o quei vini caldi e generosi, i quali sono
sopraccaricati di tanto spirito di vino: intanto che
uei climi freddi, il poco principio zuccherino ,che
si trova nel frutto , non di dopo la cattiva fermen-
tazioue che prova, se non che una debolissima por-
zione di quel principio spiritoso, che allora ¢ tanto
necessario per impedire lo sviluppo della fermenta-
zione putrida.

La coltivazione della vite esige dal vignajuolo
tante peue, che non saprebbe studiar mai abbastan-
za U influenza de’ diversi suoli, che possono porta-
re tanti funesti colpi al frutto delle sue veglie , e
de’ suoi travagli.

Eviterh con egual cura, e quelle terre forti argil-
iose, e qnei terreni umidi, che si oppongono alle
sviluppo dell’ uva, che la tengono continuameute
umeltata di acqua, ed alla quale occasionano la
putrefazione , e la distruzione : auzi questi ultimi,
malgrado la brillante vegetazione che acquista la
Pianta, non possono essere preferiti, per la medio-
crita di vino che producone. Ma dove scegliere ters
reni calcarei, secchi, ed aridi, ¢ soprattutto quelli
che sono nello stesso tempo leggeri e rappresi? Quei
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diversi ‘terreni sono di una facile esecuzione, ed
offrono anche maggiori vantagg

le rad.ci circo-
Jano liberamente , si moltiplicano all’ infinito , ed
offrono al ceppo altrettanti modi facili per assorbire
¥ umido , ed i principj che Je sono necessarj; que-
sto sirato freddo, impadronendosi interamente dell’
ardore del sole, fissa la di luiazione alla superficie
del suolo, impedisce | evaporazione completa dell’
umido , e distribuisce in seguito lentamenie, mel
corso della notte, alla vite tutto il calore di cui
essa non si & impregnata, che per conservarglielo
pilt lungamente.

Le viti poste in terre vulcaniche danno cgualmen=
te buonissimi vini : ma il suolo, che )’ eccellenza
de’ snoi prodosti deve collocare nel primo range, &
quello composto di pezzi pit o meno grossi di gra-
nito ridotti allo stato di sabbia. Alcune delle pilt
celebri vigne di Francia sono piautate sopra cousi-
mili rottami.

Abbiamo sotto gli occhi esempj moltiplici dell’ in-
fluenza, che la plaga esercita sulla grossezza, il
colore , e lo spirito di quella moltitudine di piante
coufidate alla terra. Una vigna disposia sopra una
costiera la quale offre almeno tre plaghe, che la
superficie del suolo possa miodificare , da tre diffe-
renti qualita diuva; e se dei grandi proprietarj ne
facessero fare accuratamente la scelta, si distingue-
rebbe con faciiitd il vino della parte inferiore , del
mezzo, e dell’ estremith svperiore di quella costiera,
Le proprieth saporose , ed odorifere delle piante s’in~
deboliscono , o si accrescono secondo i luoghi dove
scno stale coltivate. Anche i gran vegetabili, i quali

* in ragione dolla loro forza non dovrebbero risgn~
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tirsi di questa differenza, vi sono contuttocid tals
mente sensibili, che in un bosco le stesse specie
poste verso il Nord sono meno combustibili di
quelle piantate al mezzogiorno. La plaga del Nord
& sempre stata riguardata come la pitv nociva : nou
pud convenire alla vite per la quale bisogna te-
mere quei venti fieddi ed umidi, che manteagono
il fratto in wno stalo &’ impeifezione, di cui se ne
risente il vino che diviene acido, ed acerbo.

La plaga del tramontare mnou ¢ gran fatto piu
favorevole : provoca la maturaziove dell’ uva, che
lascia sewpre incompleta.

Quanto alla plaga , che generalmente piace alla
vite e che sembra preferire, ella ¢ tra il levante e
il mezzogiorao. Se alcune buone vigue esposte al
levante fanno eccezione a questa regola, dessa &
ben pilt rimarcehile in quei paesi del Nord della
Fraocia , chein alcune plaghe simili fanno un vino
bianco abbastanza buouo. Sono eziaudio persvaso ,
dopo qualche osservazione particolare , che in quelle
regioni fredde, i ceppi bianchi riuscirebbero assai
pitt dei rossi, e darcbbero un vino di bnoua qua-
lita, che la manicra di farlo readerebbe ancora
migliore.

Le stagioni anno un’ influenza diretta sui prodotti
della vite; perchié se nel corso di un’ annata anno
costantemente regnato tempi freddi, umidi, e pio-
vosi,, abbassano la temperatara, ed agiscono in mo-
do cosi sfavorevole, che I’ uva senza spiritv, e sen-

2a principio zuccherino noa pun sviluppare colla
fermentazione quegli elementi spiritosi , che avreb-
bero impedito la decomposizione del vino, che pro-
pende sovente al forte ¢ gras ), e all’acido. Le
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piogge pessono essere favorevoli, o nocive, secondd
I’epoca che arrivano. Se piogge dolci sopravvengo-
no, quando Puva incia a formarsi, il

su0 incremento , fanno sperace una perfetta maturis
th, ed una eccellenteraccolta , soprattutto allorché
sopravvengono in seguite tempi caldi a perfezionare
il succo , e levare quei principj acquosi, che gli
sarebbero di pregiudizio : ma bisogna temere I ef-
fetto di quelle piogge abbondanti, che cadono al-
cune volte al momento della vendemmia, che au-
mentano il prodotto alterandone la qualith. T venti,
le nebbie, sono ancora da temersi per le viti, e
nor si raccomanda mai quanto basti ai viguajuoli
di non piantare wei luoghi esposti all’azione di
quelle nocive meteore. Sebbene abbiamo ricercato
i buoni effetti del calore , che nou si pud rimpiaz-
zare in alcun modo, se agisce sopra uu terreno gik
secco, la sua azione gli sarebbe funesta, perche &
bisogno di essere in armoaia con I' acqua, che for-
nisce alla vite una parte dei succhi nutritivi , che
le sono necessarj.

E’ sorprendente vedere certe vigue, le quali go-
devano, altre volte, di ‘un’assai buona riputazio-
ne, non dare | , che diocri; i viois
Si deve attribuire questo cambiamento al cattivo
metodo d ingrassare le viti, il quale, introdottosi
presso i vignajuoli per false speculazioni, si sard
perpetuato per una funesta ignoranza. Fu senza
dubbio per~opporsi a questo procedere pocivo,
che Ovwvisr pe Serees ci 4 ricordato il decreto
dato & Garceac: » Con decreto pubblico & vietato
» il letame a*Gartac per: timore'  di- abbassare: la
# tiputazione del suo vino bianco, di cui. fornisce
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» i suoi vicini di Tolose, di Montauban, di Ca-
» stres, ed altrove, e con tal mezzo privarsi del
» danaro, che ricavano, il quale forma la di lui
» entrata pilt liquida. »

Per quanto grand: sembrino a colpo. di occhio
i vantaggi d'ingrassare la vite, eglino saranno sem-
pre al disotto di quelli, che ricaverebbe un pro-
prietario , il quale non sacrificasse la qualita del
suo vino ad uu uso mal ioteso. Se cionullosiante ,

t locali infi rare lo forzassero
servirsi di questo mezzo , sapra m.plegarlo cn le
couvenienti modificazioni. Rigetterd allora i letami
fetenti , che comuuicherebbero al vino una parte
del loro spiacevole odore, e saprd scegliere prefe-
ribilmente quello di piccione , di pollame , e quei
miscugli ben futti di terriccio putrido, e di terra
vegeltabile.

Nelle vigoe di Portagal , che producono il vino
rinomato di Porto, di Carcavelos, e di Séwval,
si colta la vite allorché 4 dieci o dodici aani. Per-
cid ¢ intassano materie combusubili, come vecchi
rami di albero, piante secche colle quali si me-
schia dell” argilla. Si di fuoco a questo miscuglio,
e come sia ridotto in cenere, si sparge uelle vigne
in luogo di letame. Questo metodo, che non pre=
senta alcun inconveniente , meriterebbe essere ten-
tato nei nostri climi, dove sicaramente produrreb-
be buonissimi effetti.

"La coltivazione ¢ sl necessaria alla vite , che se
qualche tempo si neglige di farle i lavori, che im-
periosamente richiama, quei belli ed eccellenti frat-
ti sono presto cambiali in grappoli poveri a piccio-
i grani, la cui asprezza se ne riscnte troppo dell’
abbandono in cui si trova,
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CAPY T OL Q1L

Del tempo pic favorevole alla vendemmia
e de’ modi di farla.

Nnn si vendemmiava una volta nei paesi pil ris
nomati per i viui, se non quando cemmissarj scel-
ti tra i piu distinti proprietarj, visitate le vigne,
avevano fatto il loro rapporto al sindaco del lnoge
il quale dietro il lero avviso fissava il giorno delle
vendemmie. Questa saggia precauzione aveva per
scopo non solamente di obbligare la gente mal in-
tenzionata, i ladnu ma aancora di servire all’ inte~

resse g 1 p do ad una q di cit=
tadini poco lslrulll di cogliere foppo-presto le loro
uve. M in olire la rip del L

sforzando gli abitanti ad avere, loro malgrado, una
buona qualith di vino. Speriamo, che sotto I im=
pero di Bonararte, le cui vedute paterne appa-
recchiano ai francesi si gloriosi destini (1) , vedremo
presto rimettersi questi antichi usi, che lo spirito
di vertigine, e di licenza, che regnd troppo a lun-
go , si compiacque distruggere in molte contrade.
Il momento di vendemmiare deve essere quello

(1) L’ Italia si gloria , ed & fortunata nel divi-
dere colla pu gran nazione del mondo questi de~
stini che apparecchia il grande., Ualtissimo , il pit
sublime genio delle storie , il solo de’secolil —
1 trad, )
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della perfetta matarith dell’ uva. Si riconosceri ai
seguenti caratteri: :

1. Il manico verde del grappolo diviene bruno.

2. Tl grappolo diviene pendente. :

3. Il grano dell’ uva & perdufo’ la suva durezza;
la pellicola ¢ divenuta sottile , e trasparente.
| 4 I grappelo e i grani dell'uva si staccano fa-
cilmente.

5. 11 liquore dell’uva & dolce, saporito, fisso,
e viscoso.

6. L’ invilappo de’ granelli, divenuto negro, con-
tiene una piccola mandorla ben formata, e ma-
tura.

Puossi mettere nel numero dei segni equivoci
della maturita, la caduta delle foglie , che pud es-
sere provocata da qualche malattia, per circostan-
ze locali, per la vicinanza dell” inverno.

In questo ultimo caso, si avrebbe torlo ad al-
Jontanare I' epoca delle vendemmie , perché un pilt
lungo ritardo sarebbe nocivo all’ uva, della quale
diminuirebbe la grossezza e la 'bonth. Cionullostan-
te per ottenere i vini liquorosi di Candia, di Cipro,
e quelli di una parte d’ltalia, si lascia, che I'uva
si affienisca ) e secchi sul ceppo. Questo metodo
dispendioso , e di poco profitto non potrebbesi gene-
ralmente impiegare in Francia, ncmmeno nelle pilt
grandi vigne, dove si cerca nello stesso tempo la
quantith , e la qualitd,

In 'quei ‘tewpi gid lontani , in cui le scienze non
erano ancora , che il patrimonio di un piccolo nu~
mero di womini, il ciarlatanismo zbusando della
eredalith, aveya fatto accordare una grande ‘influens
2a alla luna sopra tatte le nostre operazioni j si

credeva
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credeva generalmente , che bisognasse vendemmiare
negl ultimi quarti della luna, per avere un vine
che si conservasse (1). Sebbene le opinioni a que-
sto proposito non possano pill essere dubbiose, noi
impegniamo fortemente i coltivatori a scegliere pre+
feribilmente un tempo secco e caldissimo.

Se si vogliono vini hianchi e schiumosi, si co-
mincerh la vendemmia, come si fa in Champagne ,
avanti il levare del sole , e si continuerk sino a

(1) Un profondo filosofo degli ultimi tempi, il
celeb. E. Danwin di Derby , in un' opera sua orit
ginale , la Zoonomia , tradotta sull’ edizione inglese
con molte giudiziose note del dott. Rasosr @i Mile~
no , mostra con forti argomenti I influemza del sole
e della luna sui corpi wuti terrestri , e crede ch'essa
principalmente possa gencrarvi qualche cambiamen-
to chimico , « giacché, egli dice , qualunque cosa’
che modifichi le attrazioni generali delle particelle
della materia, si pud supporre per analogia che
modifichi pur anche le loro attrazioni, o affinite
specifiche. ( Vedi part. 1., sez. XXXIL 6; e part.
1L sez. IV, 2, 4 ) » Certamente che la lace
opera in una i sul regno vegetabile:
E dessa uno dei tre principali agenti dells vegeta=
zione ( Vedi Elementi di Agricoltura del Cel. I &,
ediz. terza, T. L., p. 42 ). Si consulti la bella opera
di Esenmatsn ( saggio storico sulla huce ) al capix
tolo terzo , dow’egli pazientemente & raccolto eru=
dite istruzioni su questo difficile argomento , sogget~
0 ancora di molie controversie tra i dodti.

(-1 Trad. )

¥ v e
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nove , dieci ore della mattina , perché passato quel
tempo leva la rugiada, e la dlsperde.
Questo p 1 d in tutti
i paesi, dove si vughono fare vini biauchi, e schiu-
mosi produce , allorché si vendemmia colla nebbia,
un aumento di due botti in ventiquattro , intante-

ché mon cresce che una sola colla rugiada. Qua-
lunque sia Ja natura di quest’acqua, che sembra
essere un prodotto sopraccomposto tra gli effetti co-
stanti che porta, uno & quello di dividere il prin-
cipin zuccherino , e disporre tutta la massa a pronta
fermentazione. Ecco i 'soli casi, che si pud permet-
tersi far cogliere I'uva coperta di rugiada, o di
acqua; perché il principio acqueso domina troppo
xelle contrade settentrionali, dove il poco calore,
che vi esiste , non favorisce che debolmente lo svi=
luppo delle altre sostanze, e sopra tulto del prin=
cipio zuccherino, che si trova in una debolissima;
proporzione. Qualunque sia il brillante stato della
vostra uccolla, nale persuasn, che vi souo ancora
alcune pr inari, che influi in
wn modo certo snlla qualith del vino, che dovete
otlenere.

1. Sopravvegliate voi stesso a tutti i travagli della
yendemmia, e non confidale questa cura , neppure.
all’ uomo pid intelligente , il quale, malgrado il
suo zelo e la sua attivita , non pud che impesfet~
tamente supplire alia presenza del padrone.

2, Cercate avere un numero di operaj abbastanza
grande per terminare ogni gioruo una tina; perchd
Yuva, che vi si mette a pili riprese , non fa che
turbare, e disordinare la fermentazione.

3, Impiegase preferibilmente dglle femmiue . che
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sono pili suscettibili di attenzione: datele delle
buone forbici , colle quali taglieranno I’ ava curtis-
sima, e non rischieranpo di sgranellarla, e di, far
cadere. per terra a pura perdita i grani pii matari,
come arriva ordinariamente alla Champagae, ed, in
Bourgogne,, dove gli operaj non si servono, che di
coltello curvo. ;

Ao d dite che gino. alla .vendemmia, per
timore, che i rottami di_ pane,. ed altri alimeati
non.yi si. mischino , e che non si. rubi, insieme,
come accade ordinariamente I’ uva pil malqﬁ [
piu zuccherina. Ep e

5. Vendemmiate , quanlo ppla‘q, a pilt nprg“.
Cogliete prima )’ uva pid matura, non la mischia-
1e conquella , che potrebbe essere. putrida, . della
quale farete un seconda tina; la terza sard compos

gtardell’uva chlera immatura al primo |agho,m che
si era lasciata sul ceppo.

Coluva;on poco abituati a quesu wlpdn que;.
l;{anm) ’ puo essere , che queste joperazionitroppe
minute sono impraticahili nelle grandi vigoe..Ma
che si disingannino , perché noiidobhiamo a'queste
sole scelte fatte accuratamente , e ripetute pilt,yols
te, gli eccellenti vini di Langoa , di Saiute-Croix,
di Graves, di Langoiran, e le prime qualita delle
vigne piu rinomate. In Champagae , ed in alcuni
altri paesi, dove si fanno de’ buoni vini bianchi
schiumosi, si riconobbe che si mioorava ia loro
qualith , lasciando acquistare al frutto una perfetia
matarith. T dipartimenti dell’ Oise, e della Somme,
che termiuano al Nord la catena de’ paesi proprj
alle vigne , dovrebbero approfittare di questa os-
servazione per rimpiazzare i loro ceppi rossi, con
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altrettanti de’ bianchi; i coltivatori senza aumen-
tarsi pene, otterrebbero vini di migliore qualita. Ne
abbiamo la prova dalla piccola vigna di Saint-Fé-
lin, sitvata tra Beauvais e Clermont, che produce’
vini bianchi assai buoni, i soli pud essere , del di-
partimanto dell'Oise , che si possono bevere senza
ripugnanza,

6. Vegliate, che le vendemmiatrici non impie~
ghino quei gran cesti, i quali contenendo troppa
ava, acciaccane ia pilt ‘mataora, il cuisucco vergine
si perde attraverso le aperture.

u p della d ia si fa do le
localith , sopra uomini, ed animali: ma nelle gran
wvigne, non si possono impiegare che vettore, so-
pra le quali si pongono wno, o pit grandi “ma=
stelli.

€ome le vigue sono lontane molte leghe dall’ a<
bitazione si mettono le uve in gran botti, e si ca-
sicano sulle vetture. Il moto che acquistano, at-
tiva talmente la fermentazione, che se le botti non
sono buone , e i fondi ben incerchiati, si corre ri-
schio di vederli galtare in aria, e perdere tatta la
raccolta,
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CAPITOLO 1L

Dei modi di disporre ¢ wvini alla

fermentazione.

II vino nou pubd essere messo tra il numero delle
produzioni della natura, perché I”uva abbaudonas
ta sul ceppo marcisce , si scompone, e senza ua
particolare travaglio dell’ uomo per farla fermenta-
re, won otterremmo mai quel liquore aggradevole ,
dal quale ci ridondano i pil grandi vantaggi. Ma
la maniera di disporla alla fermentazione d.versifi-
ca secondo i paesi ed i vini che si voglieno ot-
tenere. In Lspagua, in Lalia, in Cipro per fabbrie
care quei vioi deliziosi si secca il frutto, e pri<
vandolo della parte acquosa, che contiene, si fa
predominare il principio zuccherino, ch’ esiste al-
lora in grande abbondanza. Il  mosto non pud pik
provare voa fermentazione si violenta per distrug-
gerlo interamente, e forma quei vini di liquore ,
cui la loro qualith d un prezzo tanto grande.

Se i diversi autori, che anno parlato del sepa-
vare i grani dell’uva dal grappolo , non si fossero
ostinati a sostenere le loro opinioni, questa que-
stione sarebbesi risolta da gran tempo, Il sig. Crar=
raL & il primo, che abbia rischiarato la discussio-
ne, e conciliati i due partiti, facendo conoscere
¥ azione del grappolo sulla fermeniazione, e i di-
versi casi nei quali questo metodo puo essere
Ppraticato con successa.

Se il grappolo comunica ai viei quel sapore a-
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spro, ed acerbo, che impedisce bevedi nei prid
mi anni, egli & vantaggioso, ed essenziale per
quei vini deboli , ¢ quast insipidi, che seaza esso
si conserverebbe con fatica da un raccolto all’altro
ed acqui bbe facil il g

Al mezzogiorno dove le uve arrivano ordinaria=
mente a una maturith perfetta, si separa dai grani
il grappolo, come si voglia procurarsi un buon vino,
ma si sopprime questa operazioue, allorché la vendem-
mia poco matura fa gil temere per risultato troppa

verdara o troppo grande asprezza. Ogni volta, che
si desidererd , per la distillazione , vini spiritosi,
nei quali non si deve far conto né della qualita
né dell’ aroma , si dovrh allora lasciare il grappolo,
che facilita Ja fermentazione , e converte in spirito
di vino tutto il priocipio zuccherino. Ma vuolsi a-
vere un-viao scelto, che riunisca nello stesso tem-
po il sapore, e I'aroma ? Bisogna scegliere I uva,
e separarne i grani dal grappolo ‘accuratamente.
Spetterd sempre all” abilith ‘del coltivatore modifi-
care quei principj , che dietro circostanze partico-
lari potranno ricevere qualche eccezione.

Si usa in alcuni paesi per separare i grani dai
grappoli , una specie 'di forca a tre becchi, che
V" operajo gira rapidamente nella tina dove sons
deposte le ave. I grani si staccano, il grappolo
viene alla superficie, ¢ si leva per ricominciare.

Per la stessa operazione s’ impiega in Bourgogne
un grandissimo cesto, di forma elittica, lungo sei ,
otto piedi, e largo quattro, sei. E’ formato di pic-
coli legni ben rotondi , e dritissimi, che ‘s’ incro-
ciano, e lasciano tra csse delle apertare di un buon
mezzo pollice, ed & ndato di an ribordo, e
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gualmente chiaro, alto otto, dieci pollici. 1l vets
turiere scarica la Whdemmia in questi cesti, a-
vanti i quali sowo situati uso o due uomini
che colle braccia nude fregano con forza le uve,
€ separano cou cid il grano dal grappolo’, dal qua<
le si cava ancora del vino, o che si brucia per
fare acqua-vite. Queste modo & superiore di mol-
to a tutte gli altri non sole perché & pinn sbrigas
tivo, wa anche perché permette acciaccare qua-
si tutii i grani, e non lasciare grappoli nella tina

na.
Qualunque siano te operazioni preliminari, che
abbiano fatte subire alla vendemmia , non puos-
si dispensare dallo spremere le wve. Ecco le dis
verse maniere del processo.

Se non si separano i grani dell uva dal grap-
polo, si versa tutto in una cassa quadra, posta
sopra ia tina, colle bande, e il fondo pertagiati
da piccoli buchi per lasciar passare il succo; vm
operajo, armato di forti scarpe di legao , la pre-
me calpestandola su tutta la superficie , e quando!
crede , che sia ben pesta, solleva una delle parti'
della cassa, la quale & mobile tra due scannella-
ture, fa cadere ogni cosa nella tina, e ricomin=
cia ‘del pari questa operazione, sinché sia fix
nita, é

La maniera di spremere le uve nelle botti &
impraticabile nelle grandi vigne. Ecco 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 mbsto , che si met-
e in botti , dove continua a fermentare; la fec-
cia, che resta dopo essere slala spremuta , & posta
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sotto il torchio: alcuni giorni dopo di wn vine
poco delicato, coloratissimo , e che non bisogna
affcettarsi a bevere.

Malgrado le cure adoperate per spremere le u<
ve, la fermentazione si risentira sempre dei modi
impiegati ad operarla. Bisognerebbe poi avere una
condotta costante , e uniforme, che potesse aver
luogo nello stesso tempo in tutti i punti della
tiua piena, il che fon si pud eseguire , che som-
mettendo la vendemmia al torchio, per lasciar
ferareutare isolatamente il vino , o riunirlo alla fec~
cia. Si deve egualmente inibire I’uso di riempire
la tina in diverse volte.

G AP 1 D0 O TN

Della fermentazione.

La fermentazione esseado 1" operazione pilt ims
portante dell’arte di fare il vino, noi I’ esamine-
remo con atlenzione ; faremo conoscere, dietro il
nostro dotto autore, le cause che la producono,
i fenomeni, che 4nno luogo nel tempo che si o-
pera, e termineremo indicando al coltivatore i prin-
cipj generali, che devono guidarlo per dirigerla
in conveniente maniera.

I vasi nei quali si fa fermentare I’ uva sono or=
dinariamente di pietra, o di legno. Noi indichere-
mo, trattando delle tine, i vantaggi dell’ une e
delle altre, e le precauzioni preparatorie da impie;
garsi prima di mettervi la vendemmia.
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ARTICOLO L

g

Delle cause che sulla_ fer
Le diverse cause, che influiscono sulla fermen:
tazione si riducono all’ azione del calore , dell” aria ,
del volume , della massa che fermenta, ed alla
natura dei principj che compongouo il mosto,

T tempi freddi, ei tempi troppo caldi agiscone
egualmente in maniera poco favorevole alla fer—
mentazione, la quale si opera perfettamente al
decimo grado del termometro di Reéaumun. Si po-
trebbe rimediare alla poca elevazi della tempe-
ratura, stabilendo del fuoco nei luoghi destinati
alla fermentazione; ma questo modo facilissimo ad

guirsi, & sogg a molti i i assai gra~
vi, che deve fanlo rigettare. E’ meglio , se la stagio=
ne ¢ fredda, chiudere esattamente le porte, e coprire
le tine accuratamente. Dietro una quantith di os-
servazioni, sembra rigorosamente provalo, che la
fermentazione ¢ tanto pid lenta, quanto piu la
temperatura ¢ fredda al momento delle vendem-
mie. Rozier se n’¢é assicurato nel 176g.

Dell’ uva raccolta li 7, 8, g ottobre non & co<
micciato a fermentare che li 19, e questa opera-
zione non 4 terminato , che ai 25; intanto che per
una eguale qualith di uva, raccolta li 16 in tempo
pilt caldo, la fermentazione si ¢ terminata dai at
ai 23,

Lo stesso fatto & stato osservato nel 174o.

Ta temperatura dei nostri climi non ¢ mai tanto
elevata per produrre quelle fermentazioni tumul-
tuose e viclente , che il sig. Maurix credeva neces-
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sarie per produrre un vino geereso, i cui pericos
L P’ab. Rozier A fatli conoscere nclla sua memo+
ria corovata a Iyon I’ anno 176o.

Bisogna dunque garautire la vendemmia dai dnnni
del fredde: Percid importa che Je tine'siano poste
in laogo coperto,'le cui -aperture si chiuderatinog
esattamente con paglia, e che siano turate con buo-
ni coperchj di pagha, i quali prodorranno il dop=
pio elfetto di preservarle dalla freschezza dell’ at-
mosfera, e di ritenere buona parte del principio
aromatico.

8i potranno cogliere le uve in tempo caldo , con
un bel sole: e se questi modi fossero insufficienti,
far riscaldare delle caldaje di mosto, le quali s'in-
troduvrebbero bollenti col mezzo di un imbuto di
ferro~bianco, il cui piviolo lunghissimo potrebbe
arrivare sino al fondo della tina.

La preferenza dell’ aria era stata sin ora giudi-
cata necessaria per produrre la fermentazione vi-
nosa: ma sperienze esatte fatle da don Gesrins
Cusrrarn, Fasront, e che ib b ripetute e variate in
molt modi, provano che questa operazione si ter-
mina in vasi ben chiusi, ed anche mel voto: cion-
unllostante se i vasi esattamente chiusi non danno
passaggio alle sostanze che si sviluppano , la lore
accumulazione pud farsi tale, che trovandosi in un

di stato di pressione , minora in que-
stu caso la fermentazione, e arresta anche com-
pletamente. Cosi le sostanze gazose, trattenute nel
vino bianco schiumeso di Champagne , faggono con
rapiditd, e con viva effervescenza, subito che la
forza comprimente che si opponeva al loro sviluppo,
& cessato di esistere. 1l metodo di operare in vasi
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chiusi, ¢ al libero eontatto dell’ aria , offrendo ams
bidue alcuni svantaggi, si pud prendere tra essi un
termine medio , il quale opponendosi allo svaperare
della parte aromatica , e spiritosa della vendemmia,
non rallenterh punto la fermentazione.

Sebbene la fermentazione possa benissimo stabis
lirsi sopra piccole quantita di mosto, non & percid
niente meno dimostrato, che I’ aumento della massa
1a rende pitt violenta, pilt tumultuosa , e pii com-
pleta.

Dictro una sperienza del sig. CnapraL, il mosto
depesto in una botte non termind la sua fermenta-
zione , che 1’ undecimo giorno, intanto che una tina
ripiena di questa stessa uva, il cui volame era do+
dici volte piu grande, aveva cessato di fermentare
al qazrto giorno : il calore non s’inalzd nella botte
che al 17, ed arrivd al 25 nella tina. La vatura e la
qualith del vino che si vuol fare, I'uso cui si de-
stina, devone ‘indicare il partito da prendere. Se deve
servire di bibita, non si deve operare che sopra pic-
cole quantith , affine che per effetto dell”inalzamento
di temperatura non si privi del suo aroma. Se & de-
stinato a fare acqua-vite, la fermentazione dev’es-
sere viva, onde’ decomporre completamente il mu-
coso zaccherino, e convertirlo in principio spiritoso.
Se disperdendosi la parte acquosa, i princip] zuc~
cherino e dolce si trovano vicinissimi, la tina dev’
essere molto pil grande, accid permetta I introdu-
zione di una parte di acqua, senza la quale il
mosto restando fisso e viscoso non dard che un
vino insipido , dolciastro e troppo liguoroso.

La natura della plaga, della coltivazione, delle
stagioni, e dei climisono cause tante variabili, che
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nan si pud determinarne I’ influenza sul mosto, i
cui principj costituenti , che sono il mucoso dolce,
il zuccherino, 1’ acqua, e il tartaro nello stato di
acido, ci presentano ogni anno nelle loro propors
zioni differenze sens bilissime, A spese di qualch’una
di queste sostanze si stabilisce Ja fermentazione spi-
ritosa , nella quale il mucoso zuccherino fa una
parte tanto importante,

Per non avere ben apprezzata la differenza tra il
mucoso dolce e il zuccherino , la pubblicazione delle
sperienze del sig. Acuarp diede luogo in Francia
ad una specie di vertigine di un nuovo  genere,
che la penuria del zucchero, in cui noi ci trovia-
mo, non fa che accrescere.

Si confondeva taimente il sapor dolce col sapor
zuccherino, che si & creduto non esistesse nella
bietola-rossa , che una sola di queste sostanze, Ve~
strazione della quale sembrava tanto piu facile a
farsi, quanto che pareva vi esistesse in pilt grande
quantith, To aveva gii covosciuto la piecola por-
zione dizucchero, che di la bietola-rossa, allorché
1’ Istituto pubblicd le sue speiienze, e dimostrd
chiaramente | crrore in cui si era eaduli, prendendo
per zacchero quel mucoso dolce, che si trova in
cosi grande abbondanza, e che lo inviluppa tanto
bene da renderne la separazione difficilissima. Tn
questa maniera svanirono in Fraucia quei progetti
di zucchereria, per la quale compagnic gid for-
male avevano scelii dei terreni, e fatti i fondi nes
cessarj a questi diversi stabilimenti.

Ma questi saggi infruttuosi su questo rapporto ;
condussero cionnullostante ad utili risultati, con-
tribuendo alla formazione di alcune grandi distilles
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rie , nelle quali si converte in principio” spiritoso
tutto il mucoso zuccherino della bietola-rossa. It
sig. Prousr pubblicd delle ricerche importantissime
sul zucchero chie si pid ‘avere dall’ uva ‘Sebbeune
questo dotto non lo adnuncj, che come zucchero
brutto , trova cionnullostante , che''pud essere impie:
gato in maniera utilissima’sotto il doppio rapvorte
di sostanza nutritizia, e di' condimento. Come ali=
mento ‘potrd rendere alla gente 'di campagba, al
poveri, ‘ai malati gli stessi servigi, che 1l miele,
le confettare, i fratti ‘sccchi , col vantaggio di
essere’ sempre a un prezzo assai inferiore di tutte
queste sostanze. Come céndimento pud essere asso-
ciato a tutte le preparazioni, ché si vuo!l zucche<
rare ; ne aumenta egli la quantitd , e ne accresce il
merito col sapore che Wumenta I"appetito, e al
quale la medicina & sempre attribuito una salutare
influenza. Questa stessa composta ( ‘mossouade ) di
uva , dice il sig. Proust, potrd essere facilmente
trasportata 'in tutti i paesi, che servirhd a fare ogni
sorta di vine. Le due sostanze zuccherine’; che vi
4 trovate, gii sembrano assai analoghe a quelle del
miele, perché ambedue gli Anno somministrato e
quel zucchero solido, che non rassomiglia a quello
delle canne, né per la sua dolcezza, né per la
sua cristallizzazioue , e quel ‘mucoso  zuccherino ,
ch’ & sempre in istato ‘di siroppo , e unon si & potu-
10 pervenire mai a cristallizzarlo. :

Molte persone preferiscono il sapore dolce del
hasselas (1) di Foatainebleau, che riguardano co-
me pieno’ di zucchero a quello di peneau (o) d;

(1) (2) Sono specie varie di uva. — I Trad.
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Bourgogne ; perchi il primo non darebbe, che un vi-
sultato mediocre, intanta che si traggone dal secondo
quei,vini spiritosi, le cui gualita sono al disopra
di ogni elogio. Cionnullostapte la riunione del mu-
coso dolce, e del principio, zuccherino in. cooves
nientli proporziopi ¢ rigorosamente pecessaria per

una baona f¢ zione, Il primo serve
d; fcxmemo, ed opera il cambiamento del secondo
in principj  spiritosi, Il mosto troppo acquoso, o
troppo fisso mon di che una fermentazione lenta,
e difficile. I succo;dell’ uva, gipnto a completa
matorith, si trova allora in istato di necessaria li-
quidith, ed ¢ il termine medio, -le condizioni del
quale sono lg pilr favorevoli. Se 1l mosto & troppo
acquoso , gli si leva la porzione di acqua soprab-
hondante , facendolo svaporare, e cuocere, o ver~
sando dietro il metodo del sig. Maveiy delle cal-
daje bolienti di succo sulla tina ripiena. In alcuni
paesi si libera dall’ umiditd, che si trova nel mo-
sto, col buon gesso che si getta nel vendems
miato. Tn altri si fa seccare I’ uva ; questa ullima
operazione assai miputa , lo scopo della quale ¢ di
viunire il sacco, mon pud impiegarsi che nei pacsi,
dove si fabbricano vini da dessert. ;

Una delle prime sostanze sviluppata, nel)’ uva
sembra essere il tartare , la cui quantith si minora
in ragione della maturazione del frutto. Il marche-
se di Boutiiov i fatte molte sperienze per assicu-
rarsi dell’ azione dgllo zuccliero, e del tartare, che
dietro i saoi risultati facilitano la formazione dclla
spirito di vino ; e sebbene Fannoxt nella saa opera
sopra I’arte di fare 1l vino, coronata dall’ accade-
mia di Firenze , provi che qualcuna delle conclu~
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sioni del M. 'di Bovruiox & fulsa, ammette niente
meno , con queste chimico, ‘che del "cremore di
tartaro , e dello zucchero aggiuntoral moste, danno
dopo la fermeuntazione , ‘tre quaiti pir di- acqua-vi:
te, che non aviebbe dato lo stesso Viao senza I'ag-
giunta, Faproxt dimostra’ inoltre , che il solo acido.
del cremore  di' tartaro opera la conversione dells
zucchero in spirito di vino, e ehe “le proporzioni
di queste due sostanze devono essereesatte , perché
possano distruggersi interamente. Cosi per avere una
gran quantith di parti spiritose , se il° zucchero,
o il tartaro demina; sijaggiungerh - in- ragione im-
versa U'una, o I' altra delle due sostanze.

1l celebre , ed immortale Lavossitn, la cui teo-
ria sulla fermentazione vinosa & da lungo tempo
adoltata , aveva conchiuso , dietro ‘le’ sue sperien-
ze , che lo zucchero & distiutto quasi interamente
colla formazione di una puova quantity’ di acqua,
e che fermentaudo da se solo, dava'luago a tatti
i nuovi prodotti, che sono formati durante questa
operazione,

Ma ‘Taexarp ripetendo colla sagacita e precisione
che caratterizzano le sue ricerche tutto cid ch’era
stato fatto prima di lui su questo oggetto , 4 pro-
vato , che tra i principj immediati noti , vegetabi-
li od animali, alcuno non ¢& suscettibile di far fer-
mentare lo zucchero; che il succo di tutti i vege-
tabili, fermentando s” intorbida, o depone una ma-
teria analoga alla avatura di birra, e ch’ era il so-
Yo corpo rapace di far entrare il principio zucche-
rino in fermentazione , tanto pitt che questa mate~
ria si depone da tutti i liquidi sottomessi ad una
tale azione, ‘Per prevare che la lavatira era solu-
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bile nello zucchero, formd da queste due sostanze
una pasta, che laseid per due giorni in quello sta-
10 : dopo aggiungendo dell’ acqua e filtrando , ot-
tenne un liquore, che fermentando appoco appoco ,
8’intorbidd , e depose delia lavatura. Dopo cid non
pud restare pitt alcun dubbio sulla sua esistenza
nei vegetabili, e sulla natura della deposizione,
che si forma ogai volta, ch’ entrano in fermenta-
zione. Il travaglio di Trexanp sembra appoggiato
ad esperienze si esatte , e concludenti, che non si
pud dubitare , che la teoria, che propone sopra la
fermentazione , sard presto generalmente adottata.

ARTICOLO IL
Fenomeni e prodotti della fermentazione.

1l primo imento della fé i si an-
nuncia colla presenza di piccole bolle , che si ve-
dono alla superficie del mosto, In seguito s’ ingros-
sano , e sollevano col loro moto pili rapido tut—
10 cid che incontrano nell’ interno della tina , che

a bollire dol Ma poco dopo, il

bollore si accresce con maggior numero di bolle ,
che inalzano anche qualche pollice fuori del liqui~
do un numero infinito di piccole gocce di mosto.
Acini, pellicole , grappoli, tutto si trova meschia-
10, confuso, ed arrivano alla superficie della tina
per formare quella crosta di feccia , che si chia-
mwa il cappello della vendemmia. Per effetto di
quel continuo movimento, il volume della massa &
divenuta piti grande; la feccia pitt unita offre al-
le bolle un passaggo piu difficile , esse fuggono
formando
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formando alla superficie una spuma assai abbon-—
dante. Ma la fermentazione diventando pilt viva,
il calore si accresce, e volatilizza una parte dello spi~
tito di vino, il cui odore si sparge perfino fuori
della stanza.

La parte colorante della pellicola % gid potuto
agire sopra il vino , il colore del quale si fa sem-
pre pil carico ; e qualche giorno dopo , la fermen<
tazione divenuta insensibile, e il liquore rischiara=
tosi, provano che I’ operazione & compita.

Esami i , € con
ne i diversi fenomeni, che compongono la fermens
tazione , i quali si riducovo alla produzione dek
calore, alla formazione dello spirito di vino, alla
sprigionamento de’ vapori, ed alla colorazione del
liquore.

T

Produzione del calore.

La produzione del calore nella fermentazione di<
pende principalmente dalio stato dell’atmosfera, la
quale , essendo al disotto di dieci gradi obbliga, :
come abbiamo detto, a riscaldare il mosto, a co~
prire le tine , ad impedire I introduzione dell’ aria
fredda nella stanza destinata alla fermentazione. Se
il ealore non ¢ uniformemente sparso, o che sia
troppe debole si porta nella tina per ajutarlo a
sprigionarsi egualmente in tutti i punti.

Eceo alcune veritd incontrastabili, delle quali
siamo debitori ali’ osservazione :

» 1. A lemperatura eguale , pit che la massa
» della veudemmia saik grande , maggiore sarh
» Veflervescenza , il moto, il calorey

7
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» 3. L7 effervescenza , il moto, il calore sone
» pilt violenti nella vendemmia, che & il succa
dell” uva, unito alle pellicole, alle granella, e
racimoli , di quello’ che ael solo succo dell’uva
separato da tutte queste ma'erie,
» 3. La fermentazione pud produrre dai dodici
» sino ai ventolto gradi di calore. Almeno, io
I'6 veduto in altivith tra questi due estre=

mi. (1) »

% =

Sprigionamento de’ vapori.

T vapori, che si sprigionano dalle tine in fers
mentazione , sono tanto pilt a temere, quanto che
Y uso ve fa i i icolosi

P
effetti. Tn tutta la Basse-Bourgogne , e in un gran

numero di altre vigne, si pestano le tine, facendovi
discendere , senza precauzione, uomini ignudi, i
quali coi p'edi e le mani pestano la feccia, la fan-
no discendere per far sop il mosto. Si ri-
comincia questa operazione molte volte, seconda

(1) Queste sono le parole del sig. Cuarrar che
i 0 ricopiate colle stesse della wversione citata
del P. F. Cawoawe ((T. IV. pag. 360 ed. cit. ). In
quella pero si dice, che il grado del calore pro-
dotto dalla fermentazione puo essere dai dodici
sino ai diciotto , e il sig. Roawp scrive sino  ai
wventotto. Tale disparita dev’essere un  errore di
stampa. Da qual parte sia il vero, la mia sperien-
ca non mi permette deciderlo. Sembra perd, cho
debbano essere diciotto, (1l trad. )
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che la fermentazione ¢ pili 0 meno ben stabilita ;
o secondo che si desidera un vino pilt colorito,
Questo metodo , ch’¢ geaneralmeute adottato , pre-
senta troppo gravi inconvenienti, perché non mi
affatichi a farlo conoscere.

Come la fermentazione si stabilisca in una tina ,
Y atmosfera che la circonda & subito carica di par-
1i spiritose , che non si possono respirare lungo
tempo , senza essere ubbriacati, e si sprigionano in
seguito vapori molte piuu pericolosi , perché rendo-
no asfitici, ed occasionano la morte , se non si soc=
corrono a tempo le persone , che sono state attac-
cate.

Una candela accesa , che si estingue sopra una
tina, o in una stanza dove fermerta indica in ma-
niera certa la presenza di quelle emanazioni dele-
terie , dalle quali bisogna prontameute allontanarsi:
ma alcune volte non si trovano in tanto grande
quantith per impedire , che la candela abbruci, ma
non causano percid nientemeno I’ asfissia, ajutati
dall’ azione preparatoria de’vapori dello spirito di
vino, i qaali agiscono su molti individui, dispo-
nendoli allo sbalordimento. Allorché questo vapore
trovasi accumulato in una stanza serviente alla fer-
mentazione in modo di far temere la dilui azione,
per disimbarazzarsi, bisogna bagnare le parti infe-
riori dei muri con calce fusa nell’acqua, e sparger-
me in terra su varj punti.

Si pud servirsi con preferenza di calce viva fran-
ta, che I’ azione sarh pia pronta. Se la forza dell”
abitadine non arrivasse a trionfare dei pilt saggi
precetti potremmo sperare la  distruzione di quel
processo, che facilmente sarebbe rimpiazzato da
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wn altro meno pericoloso : ma poiché non possiamo
prevenire il male , offriamo almeno medi per ar-
vestarlo , indicando qui in poche parole i soccorsi
da dare agli asfitici.

Per richiamare alla vita un asfitico , eceo i modi
che si devonc applicare.

Bisogua esporre subito I’ ammalato all’aria libera ;
sederlo sopra ana sedia di appoggio , spogliarlo nu-
do, gettargli mnel viso dell’ acqua fredda in poca
quantith, e strofinargli tutto il corpo con stoffe
nuove di lana imbevute di acqua-vite, o di aceto,
o di acqua e sale. Si pud eccilare I’ interno delle
narici con piccole punte di carta bagnate nell’ ac-
qua melissa spiritosa composta (1), nell’aceto, e
mettergli un lavativo con un buon cucchiajo di ta
bacco in polvere. La contrazione & alcune voite
tanto violenta, che la mascella serrata eon forza si
oppone all’intromissione dei diversi liquidi. Si pud
tentare di aprirla coll' esiremita di una forchetta di
ferro, o far passare il liquore per il vacuo, che
puossi trovare fra due denti, Bisogna continuare
senza perdere coraggio questo trattamento per piit
ore, e qualche istante dopo che |’ ammalate & tor-
nato in vita. Si porterh in seguito in una camera
colle finestre aperte, sopra um letto col solo len-

(1) I autore scrive eau de carmes , la quale ap~
punto non & altro che I agua melissae , spirituosa
composita s. Carmelitaram dicta s. Spiritvs Carme-
litarum. — Pedasi i dispensatorium universale del
sig. dottor C. F. Revss. drgentorati gt 7.1 p,
220, =~ Il Trad,



of 101 Jo

zuolo. La sua bibita sarh acqua con aceto, ed uha
pozione in cui si fard entrare dello spirito di ni-
tro, o del vitriolo dolcificato, e se gliene fard pren-
dere di ora in ora delle piccole cucchiajate. Sarebs
be bene anche farlo vomitare , subito ch’ ¢ posto in
letto. Gi’intestini 4nno bisogno di questo irritante
per poter riprendere facilmeate le loro funzioui. Si
pud del pari far prendere varj lavativi composti di
una buona decozione di tamarindi , e purgare in
seguito I’ ammalato; questo trattamento attivo pra=
ticato quaiche giorno con attenzione riconduce sem-
pre sicuramente alla vita. Malgrado I’ avviso di un
piccolo numero di medici, la cavata di sangue dal
¢ollo ¢ stata utile piti di una volia in tali occasiont,
Ma si deve su questo consultare un uomo dell’arte,
che dietro lo stato dell’ asfissia giudicherd 5 & es«
senziale (1),

(1) Questi precetti sull’ asfissia, procedente dalld
ehunciata causa, sono giudisiosi e buoni, Consiglio
praticare i primi i , € con iske
za , e ricorrere poi subito al medico , segnatamente
per tutti gli aleré da usarsi, allorche il paziente
séasi un po’ riavuto, e si trovi in leto. Tali sono
le peculiari idiosincresie degl individui, che pos-
sono wariare all’ infinito la maniera pii proprid
da tenersi al caso. L’intenzione del nostrs autore
& assai lodevole in un’ affezione ch’esige st pronti
ajuti , e che arriva sovente in campagaa, lungi
dall womo dell’ arte ; n& gli si possono rimproverare
le colpe d’altronde indossate al sig. Tissor e Bucan,
di avere, ¢iod, posta mal a proposito la medicing
attiva in mano all’ ignoranie, — Il Trad,
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Si ottengono i vini bianchi schiumosi con una
fer i lenta per impedire lo sprigionamento
di quelle sostanze gazose alle quali di luogo, e
chiudendoli esattamente in bottiglie ben turate , che
devono esser poste al coperto del calore. Il vino
rosso non pud far schiuma, poiché h bisogno dj
una buona fermentazione per acquistare ua bel co-
Jore. 'O ottenuto cionnullostante alcune volte del
vino rosso assai schiumoso , facendolo mettere in
bottiglie al momento che la vite fiorisce.

Formazione dello spirito di vino,

La fermentazione spiritosa, che si sviluppa nel
mosto gli fa subito perdere quel sapore dolce, e
aggradevole , distruggendo interamente il principio
zuccherino , per dare origine allo spirito di vioo,
la cui qualita & sempre in proporzione con quella
dello zucchero che vi esisteva prima.

Ecco I andamento della fermeutazione , e gli ef-
fetti diversi, che fa subire alla vendemmia, che
presenta i seguenti caratteri:

» 1. Il mosto spira un odore dolcigno, che gli
» ¢& particolare, 2. Il sapore & pilt o meno zucche-
» rino. 3. Esso & denso, e la sua consistenza & di-
» versa, secoudo che I’uva é pill 0 meno matura ,
v pill o meno zuccherina, »

La fermentazione & cominciato a stabilirsi ? Il
mosto & gih perso il suo odore aromatico , che rim-
piazza il piccante di questo vapore deleterio , la cui
soluzione nel liquido cambia la dolcezza. Il sapore
zuccherino , distrutto in parte , annuncia la fermen-
tazione del vino, e di quella gran quantith di spis
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fito , I odore del quale si fa sentire anche ad una
assai grande distanza. Nella massa del liquido ch’era
Pprima omogeneo , sonosi formati dei fiocchi che pren-
dendo maggior consistenza ; sono lotalmenie distac~
cati per nuotarvi isolati. Ogni sapore ; ed ogoi odo=
re dolciastro sono alla fine scomparsi, e lo zucchero
¢ interamente distrulto, o mascherato dallo spirite
di vino formatosi.

Coloramento del jluido winvso.
» I mosto che scola dall’uva, che si trasporta

» dalla vite alla tina, prima che sia calpestata ;
» fermenta da per se solo, e produce il vino vers

» gine che non 2 colorito. v
» Le uve rosse dalle quali si spreme il saco col
b plice foil inistrano un vino bians

co , qualora non si faccia fermentare sulla feccia:
» Il vino acquista colore a misura che la ven-
demmia resta pilh lungamente iu férmentazione.
» Il vino & tanto meno colorito, quanto meno
forte fa il follamento , e quanto maggior cura si
& avuta di non farlo fermentare sulla feccia.

» Esso riesce tanto pilt colorito, quanto pilt ma-
tura, ¢ meno acquosa era I uva

» TI liquore ricavato dalla feccia sottoposta allo
strettojo & di colore piu catico.

» I vini meridionali, ed in generale quelli che
si raccolgono nei luoghi Molto esposti al mezzodi ;
sono pitt coloriti dei vini del Nord.

» Tali sono gli assiomi di pratica autorizzati
» da una lunga sperienza. n

Questi principj iavariabili, che devomo sempré
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guidare i coltivatori vignajuoli, provano che lo spi-
rito di vino pud solo dissolvere la parte colorante
della pellicola, e che sono perfettamente- padroni
di dare ai loro vini il colore che desiderano.

’O ottenuto dalla parte colorante dei vini di
Bourgogne, del violetto , ¢ del rosso sulla seta, che
pareva abbastanza solido , e che per la bellezza so-
stiene il confronto degli stessi colori fatti colla co=
cinella,

ARTICOLO IIL

Precett: generali sull’ arte di regolare la
Jermentazione.

Se la maturith dell’ uva fosse sempre completa, e
che la temperatura dell’ atmosfera fosse costante~
mente favorevole alla fermentazione, ella si opere-
rebbe benissimo sola, ¢ senza soccorso dell’arte 5
ma queste condizioni sono talmente variabili, che
non si possono sempre sperare risultati soddisfacenti.
11 suco pud per molte ragioni trovarsi in troppo
piccola quantita nel frutto per somministrare al vino
la quantith @i spirito necessaria. Bisogna allora ri-
parare il torto della natura, aggiungendo al mosto
quel principio zuccherino del quale ve & essenzial-
mente bisoguo. Gli antichi che sentivano la neces-
sith di questo metodo , aggiungevano del miele al
prodotto della vendemmia. Ecco le sperienze di
questo genere, fatte da vomini celebri, i risultati
autentici delle: quali meritano intera confidenza.

Nel mese di ottobre 1776 Macouer si procurd
delle uve bianche di pineau (1), e di meslier (2),

(1) (3) Parie specie di uva. — Il Trad.
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Ia cui maturith era tauto ritardata, che la meth dei
grappoli era verde a segno che non si poteva sop-
portare 1’ acidith. Dopo levata la marcita , fece pe-
stare tutto colle mani. Il succo torbidissimo era di
un verde sporco, e talmente acido, che non si po-
teva assaggiarne senza ripugnanza. Avendo fatto scio-
gliere in questo mosto quanto basta di zucchero
brutto per fargli acquistare il sapore zuccherino di
un buon vino dolce, lo mise in una botte, e lo
pose senza precauzione in una sala in fondo al giar-
dino. Tre giorni dopo la fermentazione era inco-
minciata , e termind in capo ad otto. Questo vino
aveva in seguito acquistato un sapore, che sebbene
un poco aspro, era ben compensato dall’ odore vi-
vo , piccante , e vinoso che spargeva: il suo primo
sapore , e lo zucchero aggiunto erano interamente
scomparsi.

1l vino lasciato mella sua botte sino alla metd
di marzo , era divenuto chiaro senza alcuna pre-
parazione 5 ed aveva qualche cosa di pit dolce , e
piu midoll Messo in bottiglie , ed ggiato nel
mese di ottobre 1777 era chiaro, squisito , brillan-
tissimo , aggradevole al gusto, generoso , caldo , ed
eguale in tutto a vino proveniente da una buona
vigna , in un buon anno. Questo ¢ il gindizio dei
pil intendenti, che non huno mai potuto credere ,
che provenisse da uve verdi corrette dallo zuc-
chero.

Questo successo di Macquer m’ impegnd a fare
una nuova sperienza ancora pit decisiva, per 1 e~
strema verdura , e la cattiva qualita di ava, che
& impiegata,

Li sei novembre 1777 feci cogliere da una per=
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golata in un giardino di Paris , di quelle uve, che
servono a fare dell’agresta. Sebbene lastagione for~
se avanzalissima , era appena formata, ed era ab-
bandonata come uva, che non poteva pilt maturire.
Era dessa cosi dora, che sono stato obbligato farla
scoppiare sul fuoco per cavare lo succo, il quale
era tanio acido, che mi abbisognd uuwa maggior
quaotita di rottame per condurlo al sapore zucche-
rino Questo miscuglio , dove il zucchero, e Iaci-
do dominavano separalamente , in modo assai pro-
nunciato , era molto spiacevole.

Lo posi in vaso in una sala, la cui temperatura
fu costantemente dal 12 al 13 grado.

Li 14 la fermentazione era cosi violenta, che una
candela presentata allo spazio voto del vaso si e-
stingueva subito.

Li 30 la fermentazione aveva cessato.

11 vino sebbene torbido , e biancastro, non ave-
va pilt quasi niente di zuccherino : il di lui sapore
era vivo, piccante, assai aggradevele, come quello
di un vino generoso, caldo, ma un poco aspro.

Li 17 marzo , era quasi rischiarato, 1l sapor zuc-
cherino , e I’ acido erano scompuarsi, e gli restava
quello di un vino di pura uva, assai forte, il qua-
le potendo guad e colla fer i insensi~
bile , promette diventare gener®so, succoso, ed ag-
gradevole. Queste sperienze facendoci conoscere I'a-
zione della materia zuccherina , ci provano chiara-
mente , ch’clla solo pud rimediare al difetto di
maturita del fratto, e couvertirsi in principio spi-
ritoso.

Un gran numero di persone, cui questo metodo
€ ancora straniero , e che percio/non pud apprez-
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vare 1 vantaggi, potrd obbiettare , pud darsi,’ che
la compra del miele, del mielazzo, dello zucchero
accresceranno a pura perdita le spese della fabbri-
ca del vino. Noi c'impegniamo ad appellarsene alla
sperienza , le lezioni della quale non si scordano
mai ; acquisteranno presto la prova convincente,
che qualunque sia la spesa in materia zuccheri=
na , sarh ben ioferiore ai grandi vantaggi che procura,

1l marchese pe BouiLion , che per il primo A
fatte sperienze esatte sopra il mosto, aggiungeva
ad ogni moggio della cattiva uva di pergola del
suo parco di Bellejames da quindici a venti libbre
di zucchero. Con questo mezzo ricayd un vino di
buona qualith.

Le proporzioni , che 4 indicate Rozier da lungo
tempo , sono quelle di una libbra di miele sopra
dugento libbre di mosto.

Se la bietola-rossa, che si & tanto tormentato per
ricavare lo zucchero, che contiene , potesse perdere
cella fermentazione il gusto terroso, che 2 dor-
dinario , servirebbe senza dubbio nello stato di si-
roppo a rimpiazzare vantaggiosameate le diverse
sostanze , che abbiamo indicate a quest’ oggetto.

Nelle contrade settentrionali la fermentazione &
sempre lenta , ed imperfetta per la poca maturitd
dell’uva, e per I”abbondanza della parte acquosa,
che divide, ed allunga la piccola quantita di zue-
chero , che contiene. Si pud disimbarazzarsi facil=
mente da questa porzione di acqua soprabbondante
facendo seccare I’ uva, esponendola in stufe, met~
tendo nella tina del gesso (1), come facevano gli

(1) Si proceda perd cautamente col gesso , giac-
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antichi, o ¢id ch’é pitt da preferirsi, facendo bol+
lire il mosto nella proporzione di venti a trenta
pinte per ogni trecento bottiglie. Questo modo  di
correggere il mosto sembra rimontare ad una rimo-
1a antichita. Se si crede alla storia riferita da Fa-
BRont, e che si trova I’ Eorrrz pe Muraspr sen Ga-
siF, autore arabo , Not essendo sortito dall’ arca ,
ordind a ciascheduno de’ suoi figli difabbricare una
casa. Si occuparono in seguite a seminare, ed a
piantare degli alberi, dei quali avevano trovati nel-
T arca e gli acini, e i fratti. La sola vite mancd a
Not, che non poté trovare giammai. Gasnizre I'av-
verti allora, che il diavolo I’aveva rubata, per-
ché era in diritto di furlo. Not lo fece venire su-
bito ; e gli disse : Oh maledetto! perché mi ai tu
tolta la vite? Perché mi appartiene , rispose. Divi-
detela , riprese Gasriere. Vi acconsento, continud
Not , e glie ne lascid un quarto. Non basta per lui,
dice GaenieLe. Ebbene! Ne prenderd io una metd ,
ed egli I'altra. Cid non basta ancora, replicd Ga-

ché & noto che deglutito agisce sull’ economia ani-
male come un potente veleno. Ad un tale oggetto
tendono gli avyisi di E. F. Heisteno ( Delect, O-
pusc. med. T. Frank. T. UL p. 3cr. ) relativi all’
attenzione de¢’ principi per la salute dei sudditi. E
questo giudizioso scrittore, ¢ il giovine P. Fravk
( Manuale di Tossicologia p. 45. Ed. di Parma
1805. ) e i/ D. G. A. Unzer { Bibl. med. brown
germ. V. v, p. 70. ) anno unanimi descritti in mo-
do spaventoso gli effeti di questo ayvelenamento.
— Il trad.
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sricLe, Bisogna ch’ egli ne abbia due terzi, e ta
un solo, e quando il tuo mosto avrd bollito sul
fuoco , sino che sia consumato due terzi ti sarh
accordato I uso del resto.

Bisogna aver cura di non far bollire , che del mo«
sto che non abbia fermentato, perché senza questo,
il suco che si otterrebbe, sarebbe propriissimo a
dare al vino dell’ asprezza , ed a farlo guastare pron-
tamente. L’ acido che contiene agendo benissimo
sul rame , non solo gli comunicherebbe un gusto
di. devole , ma potrebbe anche i dare le
persone che lo bevessero. Si’evita tale pericolo ,
facendo questa cperazione in vaso di rame stagnas

to (1).

(1) Awvvertenza importantissima, non solo nella
operazione accennata , ma in ogni altro uso di detti
wasi di rame nella cucina. Oltre & moliiplici luttuosi
esempj che rapportano molti scrittori, o avuto Ua-
marezza di essere io stesso I inutile testimonio dell’
avvelenamento crucioso di un povero "questuante.
Aveva mangiato in un casale di campagna dei fa-
givoli bolliti én pentola di rame con carne salata
porcina , alcune ore dopo che giacevano in ess@
lungi dal fuoco , avanzo di quelli che avevano,
ore prima, servito alla famiglia. Si trovano eccel-
lenti precetti sull’ arie di stagnare apunto in Cusrtay
(“Opseits Tu B po 376+), ’Ve’la superba opecs di
Foureroy ( Sys des ques ec.
EsVES e 264 , Paris an IX. ), nel cap. b delle
terza parte di questo stesso trattato , dei quali con-
siglio caldamente di farne il pik gran conto possi-
bile. — 1l Trad.
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Se il mosto & troppo denso, o troppo zuccheri-
rino, il che non arriva mai nei nostri climi, si pud
allungarlo con acqua, e meschiarlo molto. Ma bi-
sogna ricordarsi che la fi i dev’ essere
modificata, secondo la natura dalle uve, la qualita
dei vini, e I’uso cui si destinano. Nei paesi fred-
di, sopra tatto, importa praticare i diversi modi di
affrettare , di sviluppare la fermentazione. Essi si
riducono ai seguenti :

1. Introdurre del mosto boll 5 do il me~
todo indicato dietro Maupin.

2. Follare tratto tratto per ristabilire la fermen-
tazione , e renderla attiva, ed eguale in tutti i
punti della tina,

3. Coprire la tina con coperchj, e turare esatta-
mente tutti i buchi che potrebbero dar sortita all’
aria. Tnalzare la temperatura dell’ atmosfera nella
stanza dove si fa fermentare.

C.AB LT O 1.0 Y,

Del tempo e dei modi di trayasare il vino.

Pzn determinare con maniera precisa il tempo

alla fe zione , gnerebbe poter
valutare le proporzioni rigorose dei principj  del
mosto, I azione delle stagioni, la temperatura, la
qualith, e il cplore del vino che si desidera: ma
questa folla di civcostanze si variabili, ci fa sentire
la necessita di non fissare in principio, che quel
piccolo numero di fatti, che pud solamente servire
a_ dirigere con successo questa importante operas
zione.
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Se il mosto che si fa fermentare deve servire alla
fobbrica dell’ acqua di vita, per ottenerne la mag-
gior quantith possibile, si deve con una viva e
completa  fermentazione convertire in spirito tutto
il pringipio zuccherino: ma se questo vino & desti=
nato ad arricchire le nostre tavole, a servirci di bis
bita, si deve rallentare la fermentaziove, che di-
struggerebbe tutto il principio zuccherino , e darebbe
luogo allo sprigionamento della parte aromatica,
ch’é tanto importante nei nostri vini di prima
qualita.

H sig. Roucer-Liasereenie , che & riuniti nelle sue
eleganti georgiche francesi i preceuti pilt certi
sopra ogni genere di collivazione alle sue nume=
rose e dotte osservazioni , parlando della fermenta-
zione , cosl si esprime: la fermentazione non pud
avere regole certe, sopra tutto , circa la darata che
necessariamente ¢ relativa alla qualita delle uve,
ed alla differenza de’ climi. I vini celebri di Migren-
ne, della Chenette, e della gran costa di Auxerre,
generalmente non restano mai nella tina lo stesso
spazio di tempo ; talune volte dicioito, ventiquats
tro, o trentasei ore, e cid nuilostante si conserva-
no lango tempo.

1’anno 1802 sarh memorabile per le qualith squis
site di vino; cionnullostante non si & lasciato il
vino nella tina, che dalle ventiquatio alle trenta
ore. Se vi restava pia a lungo il vino era pil duro,
e senza aroma: non vi sono ragioni da opporre 2
un fatto, che due secoli di sperienza confermang ;
quando in un grandissimo numero di vigne si la-
scia stare il vino nella tina quattro, sei, otto e
quindici giorni: in una pavola sinché la fuccia e il
wino siano freddi,
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Dietro la teoria e i fatti che abbiamo avanzati,
ecco i principj che si possono stabilire :

1. Il mosto deve rimanere unella tina tanto meno
tempo , quanto & meno zuccherino, I vini leggeri,
chiamati »ini prmi, in Bourgogne , non possono
rimanere in tina che sei o dodici ore.

2. Il vino deve restare nella tina tanto meno;
quanto pil si cerca di averlo vaporoso, e fare un
vino spumeso. In questo caso, bisogna contentarsi
di follare I’ uva, e deporre il succo in botti, dopa
averlo lasciato nella tina qualche volta ventiquat-
tro ore, e sovente senza lasciarvelo soggiernare.

3. Deve tanto meno ‘restare nella tina quanto
meno colore si vuole che abbia il vino. Quanto ai
vini bianchi, non si giugne a fargli acquistare que-
sta bianchezza ch’ ¢ la prima loro qualith , se non
che vsando graudi attenzioni nel sortire dalla vigna.

4. Deve restare tanto meno nella tina, quanto
pit la temperatura & calda, e pilt voluminosa la
massa. In questo caso la vivacith della fermentazione
supplisce alla sua durata.

5. Deve restare tanto meno nella tina, guanto
pilt si vuol ottenere un vino aggradevole aromatico.

6. La fa i sard al io tanto pils
lunga , quanto piit sard abbondante il principio
zuccherino , e il mosto piti denso.

7. Tanto pil sarh lunga, allorché si abbia per

iscopo di fabbri vini per la distillazione ; si de-
ve sacrificare tutto alla fermentazione dell‘alcool (1).
8. Taato

(1) Spirito di vino. L’ autore, — L’ antica no-
lawra chimicha distin e specie_di spis,
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8. Tanto maggiormente sarh lenga; quanto pii
fredda sard stata la temperatura, allorché si colse
1 uva.

9. Sard alla fine tanto pit lunga, quanto pitt
colorito si desidera il vino.

Bisogna sempre apparecchiare prima le botti, che
devono servire a mettere il mosto. Le botti nuove
comunicherebbero al vino una disaggradevole ama-
rezza ; la sileva interamente mettendovi dell’ acqua
bollente, o salata, e dopo chiusa esattamente , si
agita il liquore e si lascia raffreddare.

Si pub anche lavarle con viuo caldo , e colle in-
fusioni bollenti di foglie di persico, o di lupolo.
Quanto alle botti che inno gid servito, se non si
¢ uvsata I’ attenzione di darle lo zelfo, e di ben
cocconarle , ammuffiscono facilmente, e allora tor-
na pill conto non servirsene , ch’esporsi al pericolo
di dare al vino un odore spiacevole, da cui non
si polrebbe sbarazzarlo.

rito di vino, il semplice , il rettificato, e #/ retti-
ficatissimo , ossia volgarmente di sctte-cotte. Queste
differenze non dipendono che dal piti, o meno di
acqua , che si trova unita all’ alcool; il quale cor-
risponde appunto allo spirito di vino rettificatissi~
mo. L’alcool risulta « da una combinazione di
» carbonio , e idrogeno, modificata perd in guisa
» da costituire né olio, né etere, né grassi, che
» sono formati degli stessi principj in proporzioni
) e riodificazioni differenté. ( Dizionario di chimica
di V. Davvoro ), — Il Trad.
8
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Le botti devono esser poste. nella cantina sopra
Sue pezzi di legno paralelli, chiamati sedili , i quali
presentandosi con wuo de’ Joro angoli, fanno in
questo modo , che il contatto non si stabilisca, per
cosi dire, che sopra due punti; allora la botie,
alta sei pollici, o un piede sopra il suolo, pud,
sendo cosi disposta , permettere all’ aria di circolare
facilmeote , ed offrire la facilith di visitarla da ogui
parte. Le si mette il vino, e si ferma con ro-
toli , che impediscono muoveria.

Si deve egualmente aver cura di lasciar soggior-
nare 1" acqua nei diversi vasi di legno, che devono
servire a trasportare il vino, ed a contenerlo mo-
mentaneamente. Si cava il vino dalla tina, o col
mezzo di vn caunello, posto alla parte inferiore,
od impiegando un grandissimo cesio bucato assai
stretto , che s’ immerge nella feccia, dove si riem~
pie di liquido.

Le prime botti, che si cavano, sono sempre le
pitt delicate e le pilt piacevoli, cosi si devono met~
tere a parte, e guardarle come la testa del vi-
no, La feccia si mette sabito sotto il torchio, e
st ricava un vino di pii in pilt colorato, e for-
te. A musura che si accresce il numero de’ col-
pi, e chesi stringe, il sapore aspro e assai a=
cerbo serve facilmente a distinguerlo dal primo,
che si ¢ ottenuto. Molti, che vogliono avere una
sola qualith buona di vino ; meschiano, a parti e-
guali, nelle botti il vino di ogni stretta di torchio
al quale rinniscono alcune volte quello che si &
cavato dalla tina.

St fanno in Champague alcuni vini, che si chia-
mano vini gris, che sono debolments coloriti per
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¥ attenzione avuta di spremere pochissimo, e di
fare con molta prontezza. Il vino che da la prima
e seconda pressione si chiama occhio di permice,
e quello della terza e quarta wino de taille.

La feccia colle diverse ripetute pressiont fattele ,
qualche volta & acquistuto una durezza tanto gran-
de, che non si pud levarla , senza tagliarla in pez-
zi coll’ accetta , che ordinariamente serve a questa
operauone.

Ecco i diversi usi ai quzh s’ impiega la feccxa.
In Champague si ricava un’ assai catliva acqua-vi-
te, che si counosce sotto il nome di acqua-vite:
d'Aisne : ma in una parte del dipartimento dell’
Yooue, dove si pratica questa fabbrica general-
mente ¢ aggradevole , sopra tutto, come divenga
vecchia.

Del resto, si deve attribuire questa differenza al-
le attenzioni usate in questa operazione. Noa si
saprebbe condannare troppo I'uso generalmente a-
dottato , di non abbruciare che in inverno le fec~
ce per fare le acque-vite. Con questo ritardo si
minora la quantitd, che si deve ricavare.

A Moatpellier, la feccia. serve a fabbricare del
verde-rame. In qualche paese s’ impiega a fure deli*
aceto. Se si vuol darsi la pena di conservare la
feccia , bisogna dividerla con attenzione, e metter-
la in botti, che si coprono di paglia, e di un in-
tonaco densissimo & fa:cra. Serve assai bene alle bi-
bite , che si danuo ai cavalli , e atle vacche , che
la mangiano con piacere : ma bisogna dargliela in
piccola quantita , sopra tutto alle v.\cche, cui pud
allontanare il latte.

L’ ultimo uso della feccia, e che moa ¢ certa-
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mente il meno vantaggioso ¢ di bruciarla per ot-
tenere dell’ alkali. Quattromila hbbre di feccia
danno cinquecento libbre di ceneri, dalle quali si
ricavano cento e dieci libbre di alkali secco.

To Talia si ricava dai granelli dell’ uva rossa un
olio, che gli abitanti del parmigiano mangiano
qualche volia, e 'del quale se ne servono per ab-
Dbruciare, ed uvagere le pelli di vitello.

Preparato a freddo, ed estratto senza fuoco , sa-
rebbe buonissimo per tutti gli usi della tavola (1).

(1) I’ olio & un argicolo troppo interessante per-
ché si debba tentare questo' mezzo onde supplire al-
meno in parte al costoso di oliva, etanto pii, che
gli olivi vanno tutto giorno perendo, ed abbenché
si rimettano , esigono lungo tempo prima di dar
Sfrutto. Noi siamo attualmente in lusinga, che se
le sperienze futte da alcuni nostri compatrioli col
Rafano oleifero civese ( Vedi Istruzione sulla di lui
coltivazioue di D. F. pe Granor. Udine 1804. ),
anno disanimato , anziché no , dal coltivarlo per
I" oggetto contemplato , non sark lo stesso sicura-
mente del Falso pistacchio ( Staphylea pinnata L.),
che il mio amico ab, Fecchinis di S. Vito ( dipar-
wimento del Tagliamento , distretto di Porto-Grua-
10 ) @ trovato st utile , e tanto buono. §. 4. I. il
nostro Paiveire Vice-Re coliz profonda penetrazio-
ne y che lo segnala si & degnato accogliere con par-
sialita la di lui scoperta, e principalmente per cid
che riguarda la macchina , che & inventata per
Jrangere & nocciuoli. La pianta faceva parte anche
in addictzg delle oleifere , come uliimamente , ta
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Del modo di governare i vini che sono
nelle botti.

Il vino che si mette nella botte, subisce una se~
tonda fermentazione, la quale ¢ pit 0 meno viva
secondo ch’eglii & pib o meno generoso: al nord
il vino fermeata tanto poco, che si pud a ragio-
ne nominare questa operazione fermentazione in-
sensibile. Ordinarianente ¢ preceduta da un legge-
10 strepito, che aunuocia lo sviluppo dei vapori, i
quali diventando pilt numerosi producono, nell’atto
di attraversace il liquido, un’ abbondaate spama,
che scola fuori della botte per I’apertura. Sebbene
sia cessato ogni movimento interno , si conticua
cionullostante a riempire la botte, la cui apertura
si chiude per qualche tempo con foglie di. vite.
Questa operazioue, che si chiama dar la piena
( ouiller ), in qualche paese , si ripete per i vini
dell’ Hermitage , ogai giorno nel primo mese; tutti
i quattro .giorni nel secondo, e tutti gli otto giorni
sino al travasameato. I vini grés non fermentano

gli altri Paveva commendata il C. F. Re ( Elem. di
agricoltara T. [l p. 87. Ed, terza ) : ma si mane
cava di mezzo opportuno per trarla ad utile in mo-
do economico. Il dotto av. Miort: ebbe lonore di
spiegare questo meccanismo alla predetta A. S. I.
( Vedi Giornale di Passariano, n. 4, p. 26.) Il
trad.
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& ordinario in Champagne che dieci, dodici giorni,
allorché pilt non bollono , si chinde la botte col
turacciolo , e si lascia da unlato un’apertura, chia-
mata brogueleur, che si pud otturare a piacere, e
che serve a dar la piena ( ouiller ) al ivino,

Per correggere I umidith, e I’ asprezza dei vini
negli anoi umidi, e freddi, o per renderli meno
liquorosi negli anni troppo caldi, venticinque-gior-
ni dopo falto, si ruota la botte cinque, sei giri
nella cantina, e tutti gli otto giorni nel corso di
un mese si ricomincia questa operazione.

11 vino che scola fuori della botte colla spuma,
nel tempo della fermentazione, non solo & perdu-
to per il proprietario, ma spiace anche, perche
bagna il suolo delle cantine, intrattiene una con—
tinua umidith , che fa marcire i cerchi, e 'da al

.»¥ino-un odore spiacevole. Per rimediare a questi
(diversi accidenti, i possont impiegare dei piccoli
condotti di banda, una estremith dei quali semi-
circolare porta un imbuto, che deve guernire e-
sattamente 1’ apertura della botte. Questi picco-
li condotti, adattati ad ogoi botte, servono a di-
rigere in un albio di leguo, posto fra dwe botti,
tatto il vino, che scappa colla fermentazione, e
quello stesso, che seuza questo piccolo apparechio
si perderebbe col riempire , che si ripete tanto spes-
$0 a qnesta epoca.

Questo processo , del quale ne & provati io stes-
$0 1 vantaggi , produce ordinariamente ogni. venti=
¢inque botti una botie di vino assai. buono, e ge-
ner sissimo, s

T vini bianchi spumosi di Champagne fermentano
lungo tempo. Si pongono in bottiglie dalla ven-
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demmia sino al mese di pratile ( aprile ), ma pas-
sato queslo tempo uon fanno pili la spuma. Un’e-
poca generalmente favorevole a questa operazione
€ dai 10 ai 14 di marzo. In alcane parti di Bour-
gogae , allorché la fermentazione & rallentata, si
ottura, e si melle una spina, che chiamasi fausses,
In altri si copre con foglie di vite, e si aspettano
sei settimane prima di otturare esattamente la bot-
te. Nella Bordelais ; non si comincia a dar la pic~
na, ( ouiller ) che otto ; dieci giorni dopo aver po~
sto il vino nella botte, il turacciolo si mette sino
dal principio , ma in una maniera mobilissima.

I vini bianchi ivi si tramatano sul finire del me-
se di dicembre , e si di loro subito lo zolfe.

Quanto ai vini rossi, non si 4 V’abitudine di tra-
mutarli che nel mese di agghacciatores, e vento-
50 ( dicembre e marzo ). Terminata appeaa la fer-
mentazione, il vino comincia a rischiararsi colla
deposizione della feccia; ma una quantita di cause,
come I’ agitazione , la mutazione di temperatura,
possono mettere in moto quelle diverse sostanze ,
che reandono il vino torbido , e lo dispongono in
parte a passare allo stato di aceto. Per evilare que-
sti dispiaceri si di lo zolfo al vino, e si chiar-
fica,

Maniera di dare lo zolfo ai wini (1).

Le sostanze aromatiche , che si possono meschia-
re collo zolfo per ottevere dei zolfanelli sono le

(1) 11 D. Gsovaxsi Pozzx ¢i a regalato un ottimo
volume in i3, sui vini, sulle di lui malaitie , su=
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polveri di garofolo, di canuella, di zenzero, d’iri
de fiorentina , di fiori di timo, di lavanda, e di
maggiorana.

Si mette in un vaso verniciato una o piu di
queste sostanze , e si fanno fondere ad un dolcissi-
mo fuoco; vi si immergono delle fettucce di tela lar-
ghe un pollice, e langhe un piede. Si lasciano raf-
freddare , e allora si fanuo dei pacchetti, che s’ in-
cartocciano con attenzione. Come si voglia dare lo
zolfo a una botte ( il che si fa ordinariamente, al-
lorché sia levato il vino, e quando si voglia met-
terne di nuovo ), si taglia un pollice quadrato di
zolfanello, che si attacca a-un filo di ferro, e do-
po averlo acceso, si fa entrare nella botte in ma-
niera, che il manico di detto filo di ferro chiuden-
do esattamente |’ apertura , impedisca di sortire al
vapore che si produce.

To qualche pacse non si abbrucia che un zolfa-
nello nella botte , in altri se ne abbruciano molti,
dopo avervi posti alcuui boceali di vivo, che si agi-
tano per ogai verso , allorché abbia cessato di ar-
dere, e continuando a bruciare zolfanelli, ed ag-
giuagendovi del mosto. Si fa cosi il wino muto (vin-

gli aceti, ec..In questo esamina con esattezza, se
giovi o no lo zolfamento ; e come si possano chia-
rificare i vini. Questo bravo enologo , noto ' al pub-
blico per altre non meno utili produzioni, & data
in oltre la traduzione di gran parte del secondo
volume di quella stessa opera in grande , di cui
i0,0 1’ onore di presentare la wversione del com-
pendio. — 11 trad.
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muet ) di Morseillan, sino a Cette. Serve mesco-
landosi ‘ad altri vini per zolforarli. Lo scopo di
dare lo zolfo ai vini & quello d’impedire che pas-
sino allo stato di aceto.

Sarebbe assai curioso stabilire 1" azione dell’acido

1f nei vini, ri e quale fosse la quan-
tith necessaria, e se , come io peuso , nou cangiasse
di stato.

Gli aatichi, che non iscordarono mai gli aromi
nella fabbrica de’ loro vini, avevano costume di
abbruciare nelle loro botli un mastice composto
di pece, d’incenso, di un poco di sale, e di un
cinquantesimo di cera.

Chiarificazione dei wvini.

Sebbene noi abbiamo prima parlato della maniera
di dare lo zolfo, questa operazione non & percid
che il seguito i diato della chiarificazione , per-
ché con essa si leva la feccia, si fanmo precipi-
tare tutte le materie che sono sospese nel vino,
affioe di prevenire la decomposizione , e di dargli
quell’aspetio netto, chiaro, e quel colore aggrade-
vole , che previene sempre piacevolmente.

Si comincia dal levare il vino dalla feccia, il che
si chiama travasare , purgare , tramutare, e si cola
per operarue la chiarificazione. Il tempo di tramu-
tare non ¢ lo stesso per tutti i paesi, ove si col-
tivano. le viti. I vini di Hermetage si tramutano in
marzo, e in settembre : in Champagne li 13 otto-
bre ( 24 wendemmiale ) verso li 15 febbrajo ( 26
piovoso ) e verso la fine di marzo (10 germinale ).

Bisogua avere grande atienzione di non iscegliere
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per tramutare , che un tempo secco e freddo, e
sopra tutto un veuto di Nord.

Si i vini, impiegando delle icl
di cuojo, una delle quali estremitd chinde erme-
ticamente 1" apertura della botte da travasare, in-
tantoché I altra penetra in/ quella vota: allora si
fa passare il vino nella seconda , adattando alla pri-
ma un mautice, vi si accumula 1" aria, la quale non
potendo sortive , agisce sulla superficie del liquido,
lo sforza a scendere nella manica , e passare cosi
nell’ altro vaso ; oppure si adoperano dei sifoni di
ferrabianco , il cui meccanismo & si'poco conosciuto
da chi li fabbrica, che fanno sovente ambedue le
braccia eguali , senza sapere che la maggior lun-
ghezza di un braccio & necessaria, perché questa
pompa possa produrre il suo effetto. Questi due
modi, malgrado i loro vantaggi, presentano in
pratica molte difficolth sopra tutto per i vini sulla
feccia , che non si otterranno mai chiarissimi. Si

pud tramutare pilt comodamente , mettendo alla bot-
te piena una grossissima cannella di rame , la quale
somministrando molto alla volta, pud permettere
di tramutarli in pechissimo tempo. Si giudica
scguito quando il vino comincia a divenire torbido,
e si ¢ padrone di arresiare subito questa operazio-
ne: il che si fa con un vaso grande ed un imbuto
lungo , ver impedive che I’ aria si mesch: al vino.
Cid non basta ancora per i vini, che si desiderano
di una grande limpidith, e sopia tutto per vini bian-
chi, si ¢ obbligati di chiarificarli. Chiarficare i vini
si fa con una soluzione di colla di pesce , che si
agita nel vino, o in una piccola porzioue, che si
riunisce in seguito alla massa del liquido: o pint-
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tosto servendosi di dieci, dodici bianchi di wova
sbattuti con un poce di vino. Si riunisce in seguito
tutto al resto della boite, che pud essere di un
mezzo barile ( demi-muid ): un altro metodo, &
di agitare in una botte da tre a quattrocento boc-
cali due o tre once di gomma-arabica in polvere.

1l vino di Spagna , ordinariamente denso e ligno-
1050 , non si chiarfica, che meschiandovi dei bian-
chi di uova , del sale grigio , e dell acqua salata,
tutto ben incorporato insieme. La deposizione ¢ fatta
in capo a qualche giorno. B?sognz allora avere cuia
di tramutarlo , qualanque sieno i vini trattati , ed
i modi impiegati a chiarificarli. Ma i vini umidi,
ed aspri, devono restare pilt lungo tempo salla
feccia , che agisce cosi bene sopra essi, che con-
viene ripassarveli per trarne partito. Bisogna tramu-
tarli alla metd di maggio, o alla fine di giugno.
Lu feccia & talune volte tanto abbondante, che il
vino non sarvebbe mai bevibile; allora bisogna per
rimetterlo prendere due libbre di ciottoli calcinati
e macinati , o della buona sabbia ben fina , dieci,
dodici bianchi di uova, un buon pugno di sale ,
che si sbatterd con otto boccali di vino, si verseri
tutto in botti, e si tramutera due, o tre giorni
dopo. L’ amito, il riso , il latte , ed altre sostanze
possono servire ad operare lu chiarificazione dei li-
quori torbidi, ma solamente di quelli, che si de-
vono bevere subito e in pochissimo tempo , perché
sviluppano un genere di fermentazione , che ne al-
tera la patura.

Si fanno perdere ai vini i gusti spiacevoli, che
Anvo acquistati , lasciandoli digerire sulle toppe di
faggio scorzate, bollite nell’ acqua, e seccate al
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sole, o nel forno. Una quarta parte di stajo di
queste toppe basta per un barile di vino; in capo
a venliquattro , trenta ore il liquore & chiarificaro.

L’ arte di tagliare i vini, di modificaroe la forza,
e il colore ¢ divenuta tra le mani di alcuni uomi-
ni un rame di commercio talmente fraudolente,
che sono pervenuti a fabbricarli di ogni sorta, e
dargli anche quell’ aspetto lusinghiero, e quell'odo-
re aromatico , il quale non pud percid imporre ai
veri dilettanti ,, che non vi troveranno alcuna qua-
lith benefica di quei vini caldi, e generosi. Ma sen-
za alterare le proprieth dei vini si possono tagliare,
dargli della forza , del colore, con altri vini piu
spiritosi, e piut coloriti: si aromatizzano col sirop-
po di framboé, e co’fiori della vite rinchiusi in
picco/li sacthetti, e sospesi nel liquido, come si
pratica in Egitto. L rdpes si ottengono gettando
dell’ acqua sulla feccia allorché é ato il vino.

& rit
Ma queste deboli bibite, poco colorite, sovente
spiacevoli , sono economie assai mal intese , perché
in ogui tempo si & sempre la facolta di attenuare
la forza del vino, meschiandovi dell’ acqua, senza
privarsi de vantaggi che procura, come il gusto o
il bisogno ci sforzi chiamarlo in soccorso.

1 vasi nei quali si mette il vino, prendono dif-
ferenti nomi secondo la loro grandezza, e i paesi
in cui si adottano; percid portano alcune volte
quello di barilotti, di botti, caratelli, e alcune
volte quello di moggio , di fogliette, ec.

Questi vasi sono oidinariamente di quercia, con
cerchj dilegno, o di ferro. Se i vasi sono grandi,
le variazioni di temperatura permettono talune volte

al liquido di scappare, ed a dera:

pong
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bili perdite , se il proprictatio non & cura di so-
pravvegliare. Pud riparare otturando tutte le aper-
ture col sevo, o meglio ancora con un mastice ,
composio di bianco di Spagna in polvere e di sevo,
coi quali si fa uwa: pasta assai molle per poterla
stendere sul dito. Come il vino non fermenta pitt,
bisogna disporsi ad otturare le botti: percid si riem-
piono interamente , e accid il turacciolo impedisca
all’ aria ogni accesso , s”inviluppa con carta grigia,
larga due dita, e si batte fortemente. La tela, della
quale qualcuno i il costume di servirsi in questo
€250 & molto pilt costosa, e spesse di al vico un
cativo odore, quando passa alla fermentazione pu-
trida.

Se i vasi dilegno sono preferibili di molto a quelli
di terra, perché costano meno, e perché si pud pro—
curarseli pib grandi ( il che influisce rimarcabil-
mente sulla loro conservazione ) offrono anche
qualche ivconveniente. I loro pori troppe aperti
permettono a una parte di liquido di fuggire, so-
prattutio attraverso il turacciolo, le cui fibre sono di-
sposte in maoiera a dargli facile passaggio.

Ecco il modo del quale mi servo per arrestare
buoua parte di questa evaporazione. Egli & cosi
semplice , e tanto vantaggioso , che noa saprei im-
peguare abbastanza i vignajuoli ad adoperarlo. Quan-
do i vasi sono ben chiusi, copro esattamente 1l tu-
racciole con due pugnidi sabbia un poco umida,
che premo fortemente colle mani. Questa specie
d’ intonaco, che diviene durissimo, impedisce tal-
meute lo sprigionameuto delle parti pi tenui, che
seveate d fatio riempire in  capo all’ auvata una
foglietta di cento e cinquaata bottiglie con unaso
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due sole, mertre nella stessa cantina un vaso per-
fettamente simile, che non era stato coperto cosi,
u! esigeva ordinariamente da dodici a quindici bot-
tiglie. La disposizione della cantina & un’azione
st marcata sul vino, che non si saprebiﬁe riguar-—
darla abbastanza importante per isceglierla sotto le
condizioni piti favorevoli , che sono :

1. Una plaga al nord per la sva apertura.

2, Una profondita grande quanto basta, aceioc-
ché la temperatura resti costantemente la stessa.

5. Un’ umidita sufficiente , perché il bottame
non si secchi, e per noa dar origine all’ ammuf-
fire.

4. Una luce moderata,

5. Uua situazione tale , che sia esente da ogni
scossa,

6. Alla fine alloatanare dalla cantina i legni ver-
i, e gli aceti.

QAR OsL 0o N

Malattie del vino: mezsi di prevenirle e
< di correggerle.

LA maggior parte dei vini non si possono bevere
subito : esigono, per migliorarsi, un tempo pi o
meno lungo, nel quale possono essere attaccati da
molti mali, tra cui i principali, e i pilt pericolosi
sono di cangiarsi iu agro, o di passare al grasso:
questa ultima malattia affetta anche i vini pin de-
licati, come quelli di primeur di Volney , e di Po-
mard, che non si possono conservare pit di un
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anno. T vini deboli, poco spiritosi, fatti con uve
senza grappoli sono principalmente soggetti. Tra-
mutarli accuratamente, spesso, pud prevenire que-
st accidenti per uu gran numero di vini: ma tutte
queste precauzioni non impediscono di passare al
grasso.

I varj modi di rimediatvi, sono: 1 mettere all’
aria, in un granajo ben aereato, le botliglie aperte:
2. Agitarle per un quarto d’ ora , lasciarvi andare
il vapore e la spuma: 3 Chiarificarli con la colla
di pesce mescolata con bianchi di uova: 4. Al fine
introdurre in ogui bottiglia due o tre gocce di
succo di limone , o di acido debole.

L’ acidivh, che acquistane i vini ¢ una malattia
almeno tanto generale, quanto la prima. Le cause,
che possono determinarla seno le circosianze sfavo-
revoli, colle quali si ¢ vendemmiato, la umidith del-
Y uva, le variazioni di tewperatura, le commozio-
ni anche deboli, e spesso ripetute , che mettono
in moto la feccia, e il comtatto, o mlscuglm del?®
aria atmosferica col vino.

S’ impedird egualmente ai vini di acidire , facen-
do svaporare la parte di acqua sovrabbondante ,au-
meatando la quantitd di spirito , separando il vino
dalla sua feccia , chiarificandolo con attenzione
privandolo & ogni contatto coll’ aria, e |chiuden-
dolo in una cactina, la cui temperatura sia costan-
temente la stessa , difesa dulla siccity, dall’ umido,
e dalle scosse.

Se con tutto c¢id il difetto diattenzioni, o qualche
accidente particolare avesse dato luogo allo svilup-
po dell’ acido, si potrh mascherare il di lui sapore,
meschiando del miele al vino acido, della liqui-
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rizia, del mosto colto, e si distruggerd interamen-
te questo principio, combinandolo col bianco di

$pagna.

Avvi eziandio un gran numero di ricette, delle
quali si sono vantati i felici effetti: ma meritane
tanto poca confidenza , che sarebbe pericoloso an-
che il farle conoscere. (1)

Ne’ dipartimenti settentrionali, questa malattia
atiaccherebbe tutli i vini, se non si prevenisse con
una saggia maniera , bevendoli nel corso dell’ anno,
e nel luogo stesso: perché il piu piccolo trasporto
1i farebbe piegare all’ acido.

1l sig. Wurt indrizzd al sig. Cuaprar, allora
ministro dell’ interno , una nota colla quale fa co-
noscere un modo , che non solo & impedito ai vini
Ji cambiare; ma che li & anche resi piu aggra=
diti.

Codsiste nel gettare un pugno di sal bigio per
ogni tina nel frattempo della fermentazioue.
Impegniamo

(1) B’ stata riprodotta , I’ anno scorso, nella Bi-
biioteca di Campagoa (tom. VIL p. 174.) una ri-
cetta per impedire che il wino inacidisca, trauta
dal Giornale francese di Economia dell’ anno xi11
(1805 ). Poiché & facile, e niente pericolosa , mé
permetto ripeterla qui, oade anche tra noi I osser-
vazione possa decidere della sua facolte. — S’ in—
fiammino bene sui carboni accesi in un fornello por-
tatile tante noci secche, in ragione diuna noce per
140 once di viuo, e vi 3’ immergano roventi quan-
do comiocia a prendere la punta. [l vino dopo 48
ore si pud bevere. Il trad.
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Tmpegniamo tatti i vignajuoli a tentare questo
semplicissimo mezzo , il cui risultato sarebbe van-
taggiosissimo.

Il gusto di botte , che acquistane i vint devesi
attribuire al vasellame tarlato , imputridito, o all’
azione della feccia seccata. Si neutralizza quest’ o-
dore , lavandolo a pilt riprese con una buona ace
qua di calce, dopo aver bene chiarificate e tra-
mutato il viso. Quanto ai fiori , che non alterano
sensibilmente la qualith del vino, il sig. CuapTat
Ii riguarda come un vero 4yssus:se ne previene
Yo sviluppo tenendo i vasi beu chiusi, difesi dal
contatto deli’aria, ed esatlameate riempiti.

CAPITOL O ¥l

Istrumenti , vasi e macchine. relative

al vino.

IL coltivatore , che desidera vegliare da lui stesso
a tutte le attenzioni, ch’esigono la vendemmia),
e i varj suoi prodotti, non deve mancare di nna
quantith di cognizioni , di dettagli sepra i vasi, gl'i-
stramenti, e le diverse preparazioni che gli side-
vouo far subire, se non vuole esser esposto a mol-
ti accidenti, che non potrebbe neppur prevedere
senza quaeste nozioni prelimioari. Noi considerere-
mo 1. Gli strumenti, e i vasi destinati alla ven-
demmia. 2. Le macchine , e i vasi che servono al-
la fabbrica del vino ; 3. Le botti, e i ¥asi destinati
a contenerlo; 4. Le cantine, e le caneye.
9
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Vasi destinati alla vendemmia.

I vasi che ordinariamente servono a mettere I'u-
va, che si raccoglie , e trasportarla alla tina sona
i cesti, le secchie, i gerletti, i cestoni, i va-
selli.

I cesti che s’impiegano in una gran parte della
Francia, auno il vantaggio di costare assai poco ,
e di essere leggerissimi, ma presentano I’ inconve-
niente di lasciar fuggire attraverso le aperture la
porzione pilt preziosa del mosto, perché proviene
sempre dalle uve pib matore . Non si dovrebbe
dunque servirsi di cesti, che nei} paesi, dove la
poca maturith della vendemmia non lasciasse mai
temere questa perdita, e zllora impiegare dapper-
tatto quei vasi di legno, che si nominano secchie
( seilles ), la cui forma ordinariamente & rotonda,
e la cui altezza & da sei a otto pollici, sopra die-
ci, quindici di diametro.

Ma per impedire, che da un anno all'altro non
prendano il gusto della muffa, il quale sarebbe
pericolosissimo, e che le loro doghe non si di-
sgiungano, bisogna metterle in luogo asciutto, do-
ve non siana esposte , né¢ all’azione di una gran-
de aria, né¢ all’ardore del sole, né ai malanni
dell’ umido. Prima di servirsene si deve esaminare
i cerchj, esporle qualche giorno all’aria, avendo
attenzione di farle metter nell’ acqua, che si rino-
yerd piu velte.

I gerletti, che si chiamano anche danderlins,
n Champagne sono fatti con buoni vinchi, che
si stringono molto per rendere le aperture in
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concludenti, o almeno assai pilt piccole. In qual-
che paese , per otturare interamente i buchi, si
tapezza I’ interno del gerletto con un buono strato
di calce estinta coll’ acqua.

Non bisogna aspettare il momento della vendem-
mia per far rimettere in buono state i vasi desti-
vati a trasportare le uve alla tina tanto sopra uo-
mini , che sopra velture; perché gli operai, che
sono assai pressali a quest’ epoca, fanno ordina-
riamente molto male cid che conviene, e non
avrete pia il tempo necessario per farle lavare a
pilt riprese, e I’ acqua non potrebbe pilt gonfiare
tatte le parti.

Malgrado I abitadine di costruire tutti questi vasi
con legno di quercia, sarebbe assai pid vantaggio-
so, che fossero fatti col cuore di pioppo, o con
quello di salice. Questi vasi, esseado ben invinati,
e ben custoditi dureranno sempre pii di trenta
anni.

Quanto ai vaselli, che sono grandi botti di
quattro , cinque fogliette, si adoperano in _tutti i
paesi, dove le vigne sono lontane pili leghe dall'a-,
bitato. Fa veademmia non potrebbe soffrire questo
tragitto allo scoperto, percid si mette accuratamern-
te in questi gran recipienti, che devono essere cer-
chiati con forza: mentre in tempi caldi, la fermen-
tazione si stabilisce tanto proutamente, e con lan—
ta violenza, che come von siano buoui, il liquore
effervescente passa attraverso la pil pia piccola a-
pertura , da dove si perdercbbe una gran quauntity
di vino,
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CAPITOLO IX.

Vasi e macchine servienti alla fabbrica
del wino.

Macchine per separare i grani dai grappoli.

La forma delle macchine per separare i grani dai
grappoli non & la stessa per tutte le vigne. Sono
queste una specie di rete a maglia rotonda, stesa
sull’apertura della tina, e composta di corda forte,
che malgrado cid si putrefi facilmente. Le pergole
di legno, e le tavole bucate non sono di facile
uso ; il vasa pilt comodo di questo genere, il meno
costoso , ¢ un gran cesto elittico , con vinchi chia~
i, che o gik descritto in quest’ opera. Situato so-
pra la tina, womini a braccia nude separano colle
lor mani i grani dai grappoli, a misura che si sca-
vica la vendemmia. Questo travaglio si fa con gran
prontezza, e senza lasciare grani dietro ai grappoli,
€ con questo mezzo, sendo le aperture pilt picco—
le della grossezza dei grani, bisogna romperli per—
ché discendano nella tina, dove cosi si fa assai
meglio la fermentazione , e comincia nello stesso
tempo in quasi tutte le parti.

Follatoi.
1 follatoi sono vasi quadri di legno, i cui bordi in-

no ventiquattro pollici di altezza. Si adattano solida-
mente sulla tina, e quando vi si getta la vendem-
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mia, I'uomo che vi & dentro la pesta coi suoi zoc-
coli, e la getta nella tina, sollevando una delle
bande , ch’¢ mobile fra due scanalature. Per evi~
tare i movimenti della troppo grande quantita di
mosto , che potrebbe soprannuotare, si aprono nel
fondo dei piccoli buchi del diametro di qualche
linea , attraverso i quali scola il liquore , a misu~
ra che si spreme 1’ uva.

Tine.

La fermentazione della vendemmia si opera di
ordinario in gran vasi di legno, che si chiamano
tine. Sono rotonde, o quadrate, o avenli la forma
di cono troncato, e i cerchi che le guerniscono
sono fatti di castagnaio , di betula, di frassino, o
anche ferro : le doghe sono di gelso , di quercia,
o di castagno.

La tina rotonda , sebbene generalmente pit im-
piegata , ¢ la pil cattiva di tutte queste forme : la
sua costruzione & tanto nota, ch’¢ inutile descri=
verla.

Qualunque sia la natura del legno , che si scels
ga per le tine quadre, dev'essere perfeltamente sec-
co, senza nodi, né fessure , e le doghe devono es-
sere fatte con tanta attenzione, che quando si met-
tono I’ una attacco all’ altra, non lascino fra esse
alcuna apertura. La capruggine dev’ essere profon~
da, e larga, perfettamente tagliata colla squadra,
¢ non bisogna soprattatto scordare di ben riunire
tutte le parti che compongono il fondo. La tina &
mantenuta da quattro ordini di cerchi , che sono di
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quercia , di castagno di tre, quattro pollici di gros-
sezza, Ogui cerchio & da una parte un arpione, e
dall’ alira una cavitd. I quattro ordini posti al sue
luogo formano un telaro solidissimo. Cadauna fac-
cia deve toccare in tutti i suoi punti la faccia del-
la tina; tutte le parti sono chiuse fortemente le
une contro le altre , col mezzo di chiavi, chesono
fatte in modo cuneiforme.

Le tine a cono troocaio , che in molti paesi si
chiamano , #ine en saloirs, non solo offrono un
gran vantaggio colla solidith dei loro cerchi, ma
rendono nello stesso tempo il cappello della ven-
demmia pilt solido, e si oppone maggiormente allo
sprigionamento dei principj spiritosi.

I diversi legni indicati per la costruzione delle
tine contengono tulti un principio amaro , dal qua-
Jo non possono essere disimbarazzati, che dal loro
soggiorno per molti mesi nell’ acqua corrente , o
in quella di fosse sovente rinovata. Seado cavale
dall’acqua, si ammucchiano in maviera, che visia
tra ogni doga uno spazio sufficiente, perché I aria
possa liberamente circolarvi, ¢ non si deve servir~
sene per fare le tine, se mnon sono perfettamente
secche. Ecds le operazioni preliminari da far subire
a quelle ; clie sono nuove: quindici giorni prima
della vendemmia, empirle interamente per assicurarsi
se spandano da qualche apertura, e per levarle le ul-
time porzioni del principio amaro , e colorante. Dos
po averle fatte bene sgocciolare, ed averle asciugate,
vi si versano alcune caldaje di mosio bollente, e per
opporsi allo sprigionameuto de’vapori, che devono
interamente imbevere la tina, si ricopre con buoni
toperchi, Bisogua ricominciare piit volte questa o~
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perazioue ; soprattulto se alla prima il niosts aves<
¢ preso un gusto amaro. Le tive, che Anno gik
servito , non nuo altro bisogno che di essere be-
me scopate, e ricevere varj secchi di acqua calda
che agiscono meglio aucora facendo rigonfiare il
legno.

Da immemorabile tempo s’ impicga in Provence;
e nei contorni di Strasbourg per conservare i vini ;
delle cisterne di pietra da fabbriche , di mattoni ;
di calcina, o di béton.

Le due prime costruzioni sono troppo  eostose §
e lasciano qualche volta trapelare il vino. Quelle
che sono fatte con e calce
al liquore un gusto spiacevole , e lo scolorano,

I sigg. Dunamen fecero costruire due tine di ce-
mento con molta: accuratezza nelle loro terre di
Deanainvilliers. 1l sig. di Fovcerovx di Bundaroy,
il quale & riferito in dettaglio le loro sperienze nel
giornale di Fisica del 1782 , faucendo conoscere I’e-
conomia e i vantaggi di questa sorta di tine, cons
fessa cionullostante ; che in capo a dae anni il

vino, sebbene buonissimio ; erasi interamente scolo=
rito.

Si potrebbe rimediare a . questo inconveniente ;
guerneado Uinterno delle cisterne con quegli jnto-
nachi, dei quali-parla Puvio, Corumeina, e Vir-
RONE.

Le tine di béton ci sembrano preferibili a tutte
quelle, di cui abbiamo parlato: entriamo in qualche
dettaglio sulla loro costruzione.

1l &éton, che nou & altro che un miscuglio .ben
fatto di buona calce , e di sabbia ben lavata, si
apparecchia cosi : dopo aver fatio unaspecie di ba-
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cino con ghiaja grossa meschiata alla sabbia , tatte
perf te lavato, per purgarlo dalle parti ter-
rose, si fa estinguere della buona calce nuova,
la cui proporzione dev’ essere pil grande di un
quinto o di un quarto di quello della malta ordis
naria, Com’ ella sia fusa, si meschia, e si pesta
tutto con pestelli, in modo di avere un miscuglio
ben fatto; e s’ impiega subito.

La forma quadra ¢ la pil economica ad impies
garsi , soprattutto se se ne fanno costruire molte ;
perché volendone tre p. e. le faccie interne di
quelle all’estremitha servono alla terza in mezzo ,
che in questo modo non abbisogna che di due

parti,

La prima operazione ¢ di costruire una fonda-
meata da muratore ordinario, alla trenta pollici,
sopra il stolo: sopra questo letto si stende uno
strato di déton alto un piede.

Lo scopo di quest’ altezza & per facilitare il tras
vaso del vino della tina, metteado il recipiente sot-
10 la cannella : ma questo metodo che sembra co-
modissimo e assai semplice a lo svantaggio di far
perdere del mosto, il che noa si potrebbe evitare,
se non che ponendo ogni vaso sopra di un gran
tinazzo.

Lo strato di bélon sopra quello di muro dev’ es<
sere inclinato in manicra di facilitare interamente
lo scolo del liquido contenuto ‘nella tina, perché
questo piauo forma il fondo : sopra di questo s'in-
nalzano i quattro wmuri, dietro uno stampo, facendo
delle casse di tavole ben unite , fissate con lunghi
pali, che le sostengono solidamente.

Supponiamo ehe si yogliano costruire tre tine;
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dietro quello che abbiamo detto saranno sulla stes<
sa linea: devono avere otto piedi di larghezza per
ogni faccia , e nove di altezza.

Appoggiando queste tine a uno dei muri della
stanza, la loro grossezza da questa parte unon do-
vrh essere che da dodici, quindici pollici , egual=
mente che quella dei muri di divisione ; per i mu-
1i di facciata, il basso avrd due piedi, e quatiro
pollici, ridotti a diciotto nella parte superiore ; la
parte inferiore surd inalzata perpendicolarmente, e
la riduzione dei dieci pollici si farh interamente so=
pra la parte esteriore dei muri di facciata.

Onde operare una perfetta cristallizzazione in
totti i punti della tina, bisogna formare gli strati
di béton, della densithy di tre pollici, e non iscor—
dare , avanti di mettere il secondo, di battere il pri5
mo con: pestelli risuolati di ferro.

Se si lavora coi gran caldi, si avrh attenzioue ;
quando gli operai lasciano il lavoro, sia alla sera ,
che alle ore del pranzo, di coprire gli- strati con
paglia bagnata che si leva passando sopra cid ch’é
fatto ur leggere strato di calce, che servirh a

viunire il lavoro della sera con quello del giorno..

Allorche le tine sono compite bisogna chiudere
esaltamente porte e finestre, per impedire I'evapo=
razione troppo pronta dell’ umido , che occasione—
rebbe- delle fessure.

Si. deve fare questa costruzione soprattutto in pri<
mavera. Queste tine di pietra potrebbero con leg-
gerissimi  aumenti  diventare recipienti proprj a
contenere il vino, per cui trovasi imbarazzati ne-
gli auni abbondanti. Chi non si_ ticorderh quel co-
lebre anito 1780, nel quaie si camhiava una botte
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piena di eccellente vino per due botti vote? T va-
si talmente maucavano a quest’ epoca, che nella
vigna di Chablis furono obbligati ricorrere alle ci-
sterne ; e che molte furono riempite di quel vino
aggradevole, ia linipid del quale lia alcu-

L]
ne volte quella dell’ acqua pils pura. e

I copeichj, che possono servire per trattenere
ana parte de’ priocipj spiritosi , che fuggono nel
tempe della fermentazione , sono quelli di leguno 5
di paglia, e le coperte di lana, o di panno.

Torchj.

11 torchio & la macchina, che serve a spremer¢
il succo dell’uva. Tra le specie dei torchjpilt cono-
sciali, e maggiormente impicgati, si contano i tor-
ehj di pietra, coi lati di legno, e a gabbia:

1 torchj a doppia cassa,

E i torchj a étiguet.

Ma siccome la costruzione dei torchj a éeiguet &
la pilt impiegata , faremo conoscere il meccanismo
e il dettaglio.

Torchio a étiquer ( Tav. L fig. 1. )

A B, chiocciola . . ..2,3, 4, uota.:..GC
D, il maschio della vite . . . . 5, 5,6, 6, 7, 75
chiavi che uniscouo i mezzi travi, o cappelli. . . .
8,8, legami. . . . GHEF, lati del torchio . . .,

K L battipalo . . .. g, k,Ja madia . ... Q M,
RN, O P, cantiere . . . . K I, falsi cantieri . . . .
V V, recipiente . ... . § torcifeciola . . .. T T,

@sse . . . .iiab, finimento che sexve alla pres;
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sione . . . . VX, albero, 0 circuito . . . . Y, ruos
@....Z%,la corda.

L’ dtiquet & oggi pilt impiegato , che i torchj a
gran leve , perché comodamente si mette da per
tutto, la spesa & piit piccola , tanto per la costruai
zione , che per il numero di uomini che abbisos
gnano per ruotarlo. Se in cambio della ruota orizs:
zontale Y, posta in faccia al torchio, che i piiui
di otto picdi di diametro, si sostituisce una ruota
verticale B, fig. 3, di dodici piedi, ed anche di
quindici, se il luogo permette , e sulla quale pos-
sono montare tre, quattro nomini per serrarla, si
avrd molto pilt forza. Questa ruola orizzoutale &
stata soppressa per tutto, perché occupa perpetua-
mente un gran spazio: le si hnno sostitaiti due vettd
dritti, che attraversano 1’ albero in maniera di cro-
ce, uno sull’aliro. Questi pitt, o meno lunghi, se-
condo il locale entrano in grandi cavild , in cai
possono facilmente scerrere per lungo. Si ritirano ;
come I espressione & finita, e il luogo resta voto:
ma siccome queste cavith minorano la forza dell’
albero, tutte le parti, che le circondano sotto &
sopra sono guernite di cerchj di ferro. Si leva e-
gualmente Ialbero sul quale si divide la corda,
bucando iu alto il trave, che lariceve, o solamen-
te escavandolo assai, perché sollevandolo un poco,
il suo perno di ferro possa entrare nel ganghero.

Se la ruota, fig. 3, & quindici picdi di diame-
tro premerh un sol wvomo : e se volesse impiegare
tutta la sua forza, dubiterei che scoppiasse il tor-
chio; "0 la prova ‘pitt decisiva di ¢id che avanzo,
ma vi ¢ una corrczione da farsi a questa specie di
torchio. Sull albero dritto , la corda attortigliando-
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si, e la ruota 3 e 4 della fig. 2 abbassandosi si
trovano alla stessa altezza. Allora la madre-vit- A
noa soffre. Ma nella ruota verticale , fig. 3, I'al-
bero che la porta resta orizzontale, e Ja corda
non:si attortiglia orizzontalmente sopra esso , che
quando ambedue si trovano allo stesso livello ;
ma;come la ruota del torchio sia pilt alta, o pik
bassa, la vite fatica assai pii. Per rimediare a que-
sto inconveniente basta aggmungere ai lati del tor-
colo, dalla parte che si divide la corda, un albero
di ferro ben rotondo, ben polite , fig. 4, attaccato
con due appoggi a doppie braccia. Gli appoggi for—
temente adattati ai lati, e sufficientemente lontani,
affinché tra lo spazio, che resterd fra essi, e lal-
bero di ferro possa girare una carrucola di rame,
che sara attraversata da questo albero , e che po—
tra salire o discendere, secondo che la corda ac-
compagnera la ruota 3 e 4 del torchio. In questo
modo la vite non ¢ affaticata, tutta Ja forza, si fa
contro la carrucola , contro il suo asse, e contro
Yappoggio, che ordinariamente ¢ fatto di un fortis-
simo pezzo di legno. Per minorare lo strofipamento
della carrucola si i attenzione di tenerla ingrassata.

Non ricorderd tutto ¢id, che abbiamo detto sul-
la proprieta , che deve regnare nei luoghi . consa-
crati a fare il vino, propriety ch’ & essenziale nei
torchj, dove si potrebbero facilmente meschiare col
vino dei corpi stranieri, ed alterarne la qualiti.
Malgrado il pregiudizio generalmente ricevuto ; che
la fermentazione , come il fuoco , purifica tutto,
non sapremo abbastauza ripetere a tutti i coltiva-
tori vignajuoli, che quasi tutte le sostanze che la
loro incuria, o immondezza laseiano entrare mel
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vino, sia nel tempo della fermentazione nella tina ;
sia nella botte, agiscono sopra in maniera pregiu-
diceyole.

Raccomandiamo inoltre a tutti i proprietarj di
noa counfidare la direzione dei loro torchi, che a
uomini intelligenti, e quanto basta padroni di se
stessi, per non ubbriacarsi mai, soprattatto in quei
momenti, che tanto si & portati alla gioja e al
Ppiacere.

’0 veduto molte volte rompersi delle viti per
colpa del torcitore , che sendo ubbriaco in cambio
di far rilasciare il torchio, lo girava in senso con-
trario. L’attenzione nella disposizione dell’ uva,
non pud essere riguardata come cosa indifferente ,
poiché da cid , e da una forza ben misurata dipen-~
de tutto il successo di una torcolata. Le feccie del-
1" ava separate dai grappoli, che da per tutto si
fanno circondandole di paglia, riusciranno senza que-
sto tanto bene, quanto quelle non separate dai
grappoli, se il torcitore le metterd bene colla pils
grande attenzione, se farh calpestare i lati da fan-
ciulli in zoccoli, ¢ se le porrd orizzontalmente.
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CAPITOLO X

Vasi impiegati alla conservazione del vino ,
ed istrumenti inservienti a perfesionarlo.

Della Botte.

La botte & un vaso di legno, a un dipresso ci-
lindrice , solamente pit 0 meno gonfio nel mezzo.
Il nome che le si da varia in ragione delle capa-
cith, che & nelle diverse vigne. Si chiama fiit , fu-
taille , feuillette , darique , tiercerole, muid, bour-
guignotte , tiercon, pipe, baril, poincon, piece,
botte (1). Non avvi alcuno, che non debba deside-
rare la vicina distruzione di queste misure, che
non sono altro, che di appoggio alla frode , e che
imbarazzano giornalmente tutte le operazioni com-
merciali.

(1) Queste varie denominazioni sono proprie. dei
varj dialeuwi (patois ) de'differenti dipartimenti della
Francia, i quali non é&nno in italiano un nome
particolare che gi loro corrisponda.— Tra
noi questo vasellame s’ intitola botte , caratello, ba-
rila, orna, conzo, mastello, mozzo , ec. Nel nu-

mero di questi nomi proprj dovransi porre alcuni
alwi, che nel corso della traduzione per egual ra-
gione o creduto bene di semplicemente trascrivere
I Trad.
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Sebbene la forma quasi cilindrica , che si di al.
le botti sia gia assai buona, sarebbe da desiderare,
che il mezzo fosse pilt gonfio, e preseatasse tutto
affatto la forma di un fuso troncato: i principali
vantaggi sarebbero di aumentare la forza della
botte, di renderla pii mobile . di darle meio pun-
ti di contatto colla terra , di facilitare il passaggio
dell’ aria , d’ impedire che i’ umido pon atacchi i
cerchj , e non li faccia marcire, di offrire una mi-
nor superficie , di minorare I’ evaporazione , dicon-
centrare il sedimento in uwn piccolo spazio, e di
somministrare con cid tatti i mezzi di ayere, col
tramutarlo , un vino perfettameate chiaro.

Mod: di usare le botti nuove, e correggere quelle
wviziate.

1l solo legno in Francia, che sia buono alla co-
struzione delle botti, & quello di quercia, le cui
fibre assai unite arrestano maggiormente lo spri:
gionamento delle parti pilt volatili del vino ; spri=
gionamento , che dietro una quantitd di sperienze
€ assai pilt considerabile nei piccoli vasi, che nei
pit grandi. Ma questo legno, come tuiti quelli che
si possono impiegare a un tal uso, contengono un
principio estringente , che si scioglie facilmente nel
vino: gli procura un sapore spiacevole, che non
si 4 pil da temere , se la botte ¢ stata fatta con
doghe , che siano state lungamente immerse nell®
acqua corrente , se si A avuta la precauzione di
farvi soggiornare per molte ore, dopo averle sbat-
tute , tre, quattro pinte (1) di acqua salata bollen-

(1) La pinta francese contieng 32 once di Frans,
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te, o piuttosto una soluzione di allume, la qrale
& assai preferibile , massimamente per i vasi desti-
nati ai vini fini. Prima che la soluzioue di allume
siasi raffrcddata , il che sarebbe pericolosissimo, si
fa sgocciolare la botte, in cui si mette subito del
mosto bollente, che si pvo lasciare sino al momen-
1o @ introdurvi dell’ altro vino.

Tn alcune vigne, per usare le botti nuove, si &
T’ abitudine di versarvi alcune pinte di una soluzio-
ne di foglie di persico, di lupoli, e di qualche so-
stanza aromatica , il cui odore pilt forte non fa
che mascherare, per un qualche tempo , quello che
sarebbe stato d’ wopo distruggere.

Come si voglia mettere del vino nuove in Luo-
e botti, che anno gia altre volte servito, bisogna
far visitare i cerchj, far raschiare tutta la feccia
radunata nell’ interno , e gettarvi dell’ acqua bol-
lente un giorno o dae prima d’impiegarle. Que-
st’acqua, come abbiamo detto, fa gonfiare il legno,
ed indica sicuramente le pitt piccole apertare.

Siamo debitori al sig. pe WiLLesyoz , medico di
Lyon, delle ricerche pilr soddisfacenti suila natura
del gusto di botte, che i vini acquistano si facil-
mente , e la coguizione piu perfetta dei modi di
distruggerlo nei vini, e nei vasi viziati,

Per il vino, che i preso da botte , bisogna dopo
averlo tramutato in un’ altra buoua botte , aggiun-

gervi

cia, le quali con

spondono « libbre tre , once tre

li due ¢ grani undici di peso medico vencto.




o 145 Jo

gervi un’ oncia di acqua di calce per ogni libbra
di vino, il ch# farebbe a un dipresso’ diciotto lib-
bre per ogui foglietta di Bourgogne di cenio cin-
quanta bottiglie. Si ottiene quest’ acqua calce ,
sciogliendo della calce viva nell’ acqua, si meschia
bene, si Jascia deporre, e il liquore chiaro, che
seprannuota ¢ I’ acqua di calce, che si deve ado-
perare. Quando sia posta nella botte col vino gua-
stato , bisogna aver I’attenzioue di ruotolarla ogui
giorno per dieci, dodici giorni consecutivi.

Quest’ acqua di calce in piccola quantita, lungi
dal nuocere ai vini, ne corregge 'umiditi , Vasprez-
za, li rende bevibili pii presto, e non distrugge
in essi alcun principio spiritoso, o qualcheelemen~
1o utile alla loro couservazione.

Si corregge questo gusto nelle botti, gettandovi
molti giorai di seguito dei carboni ardenti, che si
chiudono bene , mettendovi subito il turacciolo , o
piuttosto si mette nella botte  guastata un pezzo
grosso come il pugno, di calce viva, che si fonde
con un poco di acqua, e si chiude sul momento.

In capo a un’ora, vi si aggiungono otto, dieci_

pinte di acqua, che si agita per ogni,verso e che
si fa soriire , pér rimetterne della nuova, e cosi
di seguito , sinché sia limpida e chiara. Si evi-
tano tutt gli accidenti, che possouo arrivare alle
botti, che dano gia servito zolforandole subito , per
metterle solto un porticato, dove devono essere di-
fese dalla siccita e dall’umido.




L‘mchl, Cocconi, Orri, Bouiglie , Botteni, Brocche,
Imbuti, Trombe.

Tra i cerchj, che si adoperano per legare le bot-
1, si devono preferibilmente impiegare quelli di
castagno , e dopo, quelli di frassino, dei salici, car~
pino, noce e pioppo. Allorché si voglia che questi
serchj duriao lungo tempo bisogna farli col cuore
del legno, e levare con attenzioue la scorza e
Yalburno , perche servono di rifugio a una folla
di piccoli insetti, che affrettano la dnstruzlone.
Se si app: hiano cerchj di guo ,
dieci volte pit degli altri.

I cocconi souno destinati a chiudere ermeticamen=
e la botte, ed impedire la comunicazione dell’
aria atmosferica col vino: percid bisogna , che sia-
no fatti al torno , di buon legno duro; quando si
voglia servirsene, in luogo d’ invilupparli con filac-
ce, o tela, che si decompongono il piu spesso,
si deveno impiegare der pezzi di carta bigia, del-
la quale si contornano, e dopo avere riempita bene
Ja botte, si caccia con forza il coczone.

I bottoni di legno sono grandissime botti, che
si usano poco, perché la loro forma ¢& tale, che
il vino si deteriora tanto facilmente , quanto piué
grande la superficie, che presenta I’ aria contenuta.
Quelli di muro possono essere costruiti di pietra
da fabbriche , o con mattoni, o con béton. Le due

prime di queste costyuzioni presentano alcuni in-~
<onvenienti, sia per I’azione che l’acido pud avere
sulla pietra, sia per il gusto che i mattoni possono
comunicargli. Quanto a quelli di béton, non pos-
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sone impiegarsi che dai ricchi per la spesa che im-
portano.

Gli otri sono specie di sacchi fatti di pelle di
caprone preparata, cucita e terminata con un collo
di leguno, il quale si chiude con un turacciolo a
vite. Le diverse preparazioni che si fanno subire a
queste pelli, aggiunte al gusto naturale che auno,
danno spesso al liquido che vi si mette mn sapore
e un odore spiacevole. Servono principalmente per
il trasporto attraverso le montagne , e dove ta ca-
restia di legno necessita aver ricorso a questo mez-
z0 per la conservazione delle sostanze che vi si
racchiudono.

Le bottiglie sono vasi di pietra renosa, o di ve-
tro che contengono ordinariamente una piccola
quantith di vino. Le bottiglie di terra non s

mpie-
gano che per i liquidi poco preziosi, come il cedrd
di pomo, quello di pera, la birra. Cionullostaate
non si dovrebbe scordare che le anfore degli anti-
chi erano di questa natara. La forma delle bottiglie
di vetro & ordinariamente quella di un pero. Sareb-
be desiderabile che la loro capacith fosse la stessa
in tutta la Francia, perché¢ fa ghiottoneria dei mer-
canti di vino ¢ tale, che ne fanno fare di quelle
molto pilr piccole che non dovrebbero essere, mal.
grado I editto del Re che we fissava la cepacith il
mantera invariabile.

Le bottiglie ben fatte devono avere un’apertura
rotonda, e I’ imboccatura due lince pilt larga, che
all’ estremitiy, dove il turacciolo deve termioare ; il
loro collo deve avere quattro pollici di lunghezza.
Prima di servirsi di bottiglie, sia che abbiano al-
tre volte servito , o che siano nuave, bisogna las
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varle con acqua nelta, con piccoli grani di pioms
bo, o con una catena di ferro. Le bottiglie si chiu-
dono con turaccioli di sughero. E’ ua’ cconomia as-
sai mal intesa quella di non impiegare sempre i
migliori , perché per mediocrissimo rispatmio si
perde sovente un’ eccellente bottiglia di vino. Si
deve rigettare, tra i turaccioli, quelli che inue
delle macchie nere, o che sono troppo amuffiti, e
per ben conservarli non bisogna metterli nella can-
tina, ma in un luoge secchissimo. Prima di mette-
1e 1l vino nelle bottiglie lavate , bisogna ben asciu-
garle, e passare in ciascheduna un mezzo bicchiere
di vino : questo ¢ il mezzo pilt sicuro per non a-
wvere dei fiori,

« Dopo aver ben cacciato il turacciolo con una pa-
letta di legno, se si vuole preservare il vino da ogni
danno dell’ aria esterna , bisogna applicarvi del ca~
trame meschiato con una libbra di pece bianca , di
pece resina, con due libbre di cera gialla, ed un®
oncia di terebintina , tutto ben unito , e ben fuso
a fuoco lento: il bucciolo della bottiglia non dev”
essere umido, e il catrame non devesi impiegare
troppo caldo.

Le brocche sono vasi di legno in forma di pere.
Sono terminate nella parte superiore da un’ apertu-
ra di due, tre pollici, simile alla parte inferiore
di un spinello, "Anno un manico assai grande, che
facilita la maniera di prenderle, e dirigerle pel ser-
wvizio delle botti, che si vogliono riempire,

GI’imbuti servono a versare il vino nelle botii-
glie, o nelle botti. Sono o di ferro bianco, o di
legno. Quelli di ferro bianco inno la forma di ua
%on0 troncato, alla parte inferiore del quale si ag-
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giunge un canncllo di pit pollici , la cni estremitd
non & mai v di sei linee di apertura. Quanto a-
gl imbuti, che servono a trasportare il vino nelle
botti, devono essere molto pit grandi: qualche
volta sono rotondi: é una mezza sfera vel cui mez-
20 vi si & posto un forte cannello. Quelli che sono
di uso piltcomodo , sono in forma di elissi : la lovo
Janghezza dev’ essere tale, che il cannello entrato
uel vaso, la parte opposta deve appoggiarsi suli’
estremith della botte.

Si guernisce la parte superiore del cannello fissa-
10 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 botte,

I diversi strumenti che si nsano per tramutare i
vini sono i mantici, i canuelli e le trombe.

In Champagoe si adopera per tramutare il vino
un cannello di pelle , lungo quattro o cinque pol-
lici, del diametro di dae pollici, all’ estremitd del
quale si fissano solidamente due cannelli, o cannoni
di legno, lunghi otto dieci pollici, la cui circon-
ferenza dalla parte pil grossa & di sei, sette pollici;
mentre non ¢ che di quattro all’altra estremith.
Una delle estremith di questo cannone di legno &
fortemente posta nel buco fatto al basso del vaso
che si vuol riempire, e I' altro si accomoda alla
cannella della botte che si vuol tramutare.

Subito che la cannella & aperta , comincia a scor<
rere il vino nel vaso voto, il quale si riempie a
meth : col mezzo di un mantice si sforza il resto
ad ascendere. Questo mantice non differisce da
quelli ordinariamente impiegali , s¢ non che per la
sua canna (la quale & lunga olto pollici, in altes
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dieci di circouferenza, e pit piccola verso il' bas-
50 ), e per un’animella che posta nell’ interno della
canna impedisce all’ aria di sortire dalla botte , quan-
do vi sia entrata. Quest’ aria compressa agisce sulla
saperficie del liquido che fa montare iu un canoello
che lo travasa nel vaso col quale comunica. Ambi-
due qnesti modi, sebbene semplici, presentano il
discapito di non lasciar vedere il vino, che spesso
pad passare torbido , e di non poter arrestare sul
momento il di lui corso.

Le trombe sono formate dalla riunione di tubi di
ferro bianco , del diametro di dodici quindici linee,
presentando tre lali di un quadrato, I’ano de’quali
dev’ essere qualche pollice pilt luago dell’ altro per
operare il passaggio del liquido.

In qualche paese i lavoratori di ferro bianco igno-
rantissimi faono eguali i due lati della tromba, ed

imt cosi il vignajuolo, che non pud ser-
virsene che inclinando uno dei lati onde aumentarne
la lunghezza.

Esistono inoltre delle piccole trombe da mano ,
le quali sono una specie di cono troncato che ser-
vono a prendere del vino in ogni botte, come si
voglia giudicare le qualith di una cantina. Il modo
pilt semplice e pilt vantaggioso di tramutare il
vino & quello di mettere al vaso pieno una grossa
cannella di rame e servirsi alternativamente di due
brocche , una delle quali si fa votare nella botte
intanto che I’ altra si riempie.

In questa maniera si fa un travaso, senza temere
di meschiare colla parte chiara neppure le prime
parti torbide. Si obbietterhd forse che con questo
metodo il vino si unisce all’aria atmosferica ; ma
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8i pud rimediare in gran parte servendosi di un ime
buto che presentasse la forma di un cono o di uua
piramide troncata, e dandogli una cannella assai
lunga che discendesse al fondo del vaso.

Stanze per la fermentazione. Caneve.

Le stanze servienti alla fermentazione sono una
specic di caneve a volto, che si dispongons a un
dipresso al livello del suolo, e nelle quali moliti
particolari chiudono il loro vino. Devono essere
lontane dalle stalle, dai letamaj, da tuite le so-
stanze , le cui emanazioni forti o spiacevoli sareb-
bero tanto pilt pericolose pel \mo quanlu clie 14

quella fer bile, che li
perfeziona , e che in quel momento possono pii
facilmente ricevere dei danni,

Queste stanze , sebbene disposte al nord , devono
essere ben chiuse, in mauniera che il vino possa
conservarsi difeso dal gelo, che alcune volte arri-
va ad insolidirlo completamente, come accadde nel
1543, all’assedio di Luxembourg, fatto da Carlo
V. Il vino da munizione destinato ai soldati, geld
tanto , che si distribuiva a peso, e che i soldati lo
trasportavano nei cesti,

I vignajuoli seatono si poco la necessith di te-
nere costantemente proprie le loro cantine, e le
stanze per fermentare , che se me servono il pilt
spesso come di pollajo, e che le fanno in qualche
maniera il ricettacolo di tutto cid , che le case pos-
sono dare di pit infetto, e di pin disgustante. Le
stesse cantine , e tutli gli strumenti della vendem-
mia, e della fabbrica del vino nom sono trattati
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con maggior cura. Coperti di sucidume, di escre
menti di animale, che conservano dieci, dodici
mesi deli’anno , s’impregnano delle loro parti o
doranti, le quali trasmettono facilmente al vino,
da cui si dura poscia fatica a disimbarazzarli.
Ordinariamente si chiudono unelle cantine il vi-

no, e tutti i liquori spiritosi, che per conservarli
a lungo, e perfezionarli , bisogna che siano al co-
perto di tatte le variazioni della temperatura: um
calore troppo forte provoca Pacidita, quando un’
aria fresca ed umida, originando il marciume delle
botti, e dei cerchj, snatura presto la parte aro-
matica , e distrugge le benefiche proprieta. Ecco le
condizioni_essenziali per avere una buona cantina.

La profonditd non pud essere rigorosamente de-
terminata, in modo che qualche volta non sia
utile modificarla, secondo una quantita di circo- .
stanze locali. Sopra una montagna dev’ essere meno
bassa, che in pianura, dove deve avere dieci quin-
dici piedi di profondith, e dieci dodici piedi di
altezza sotto il volto. L’entrata dev’essere sempre
al nord, e chiusa con due porte, una deile quali
sai2 posta al di fuori, al principio della scala, e
Yaltra alla parte inferiore.

Se si & I’ attenzione di chiudere , od aprire le
porte e le finestre, secondo lo stato dell’ atmo-
sfera, si avrd sicurezza di conservare quella tem-
peratara di dieci gradi, che si deve riguardare co-
me una delle graa cause conservatrici delle quali-
1 dei vin !

Gli spiragli sono ordinariamente troppo grandi ;
devono essere posti alla superficie del suolo, ¢ di-
sposti in inaniera da stabilityi una corrente di
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g1a fresca, ch’ ¢ estremamente essenziale, sopra
tutto in quelle cantine profonde, che sone il sog-
giorno di emanaz:oni deleterie, e dove le apertus
re, mal situate, impediscono all’aria di rinnovarsi.

Le cantine devono essere lontane dalla strada,
e da tutti i luoghi dove si fa meto, perché sebbe-
ne si comunich: alla botte in una maniera insensi-
bile , non rende niente meno torbide il vino , e lo
dispone a fermentare.

Una cantina dev’ essere fornita di tutti i vasi,
ed istrumenti necessarj alle operazioni, che vi si
praticano. Bisogna avere attenzione di mantenervi
una gran proprieta , e di guernire il suolo di un
buono strato di sabbia secco, che non determina ,
né comserva I’ umido,

Termineremo questo. art'colo , facendo conoscere
la causa dell’ errore tanto generalmente diffuse ,
che le cantine sono calde in inverno, e fredde
nella state. Errore tanto pilt accreditato , perché
proviamo in fatto nell’ estate una dithinuzione di
freddo , mentre che in inveruo si sperimenta quel-
la del caldo.

Ecco come cid arriva. In estale noi dividiamo
Ja temperatura dell” atmosfera , ch’¢ diventi a ven-
ticinque gradi. Quando discendiamo in una cantina
proviamo freddo , perché ci troviamo in un’ atmo-
sfera meno calda, che tende a privarci di una
porzione del calorico, che avevamo acquistata :

mentre nell’ inverno , in tempo assai freddo, come
penetriamo nella cantina, la cui temperatara non &
cambiata , essa ci rende una porzione del calorico
che ci aveva levato il freddo, e proviamo una
sensazione di calore,




of 154 Jo
Abbiamo di questa verith una prova rimarcabile;
immergendo nello stesso tempo (in un liquido ) le
nostre due mani, una delle quali sia piu calda , e
P’ alra meno; la mano calda sentird freddo, men-

tre allo stesso momento la fredda proverd del ca-
Jore.
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PARTE TERZA

,GAPITOLO PRIMO,

Prodotti secondarj del vino.
Acqua-vite.

Tra le numerose sostanze da cui la fermentazione '

spiritosa pud sviluppare una pii o men grande
quantita di acqua-vite, si deve distinguere sopra
tutto , il vino , che I’importa di molto sopra ogni
altra per la quantith di questo prodotto. L’ acqua-
vite & una sostanza bignca, calda inflammabile , di
un estesissimo uso, tanto nell’ economia domestica
in forza delle sne proprieta toniche fortificanti,
quanto nelle manifatture, e in molte arti, cui &
dato origine. Sebbene tutt’i corpi, che contengo-
Do un principio zuccherino, possano dare dell’ ac-
qua-vite , operando la distruzione di questo princi-
pio colla fermentazione , noi non ci occaperemo
qui, che di quella prodotta dal vino: faremo co-
noscere la costruzione di un luogo per abbruciare ,
i vasi impiegati nella distillazione , le sostanze che
si possono sottomettere, i prodotti che si ricavano
i modi di giudicare I’ acqua-vite, lo spirito di vi-
no, gli strumenti consacrali a questo uso, e ter-
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mineremo con qualche dettaglio sui lambicchi scoz=
zesi, e sui vantaggi di adattarvi i fornelli costraiti
dietro i principj del sig. Curavpav.

Lambicchi e luoghi adattati per abbruciare

T lambicchi sono gran vasi destinati alla distilla-
zione dell’ acqua-vite. Sono di vetro, di pietra sel-
ciosa , e di rame; ma questi ultimi esseudo i soli,
che? siano in uso nei luoghi destinati ad abbrucia~
re, di questi soli noi ci occuperemo. Le tre parti
che compongono un lambicco sero la calda;a, il
capitello , e il serpeulmn.

La caldaja pub essere pill o meno grande; ma
le sue proporzioni sono sempre a un dipresso di
ventun pollice di altezza, e trenta di larghezza.
11 piano che forma il suo fondo & una spounda di
tre pollici, attaccata attorno alla caldaja con chio-
di di rame, che si ribattono esattamente. Questo
fondo & un poco inclinato dalla parte di- un’ aper-
tura chiamata scaricatoio, fatta alla base della cal-
daja, e che col mezzo di un tubo serve a condur-
e la vinaccia fuori del luogo per abbruciare, e
per nettare la caldaja; tre, quattro manichi solida~
mente attaccati alla caldaja servono a sostenerla
sul muro. Sopra questi manichi si trovano soste-
nute le pareti inferiori della cucurbita, che termi-
na il lambicco, e la cui parte superiore, ristretta
in forma di collare, di un piede di diametro, pre-
senta un segmento cortissine di un cono troncato
rovescio. In questo collare , composto ordinariamen-
te di foglie pil dense, s'incassa il capitello. L’aper~

tura inferiore del capitello & un diametro, quasi
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eguale a quello del collare , mentre la sua parte
superiore ne i diciassette pollici, ¢ dodici, quat-
tordici di altezza, compresa la concavitd della ca-
lotta, ch’é di due pollici. In questa parte si trova
il cannello , che & quarantotto linee di diametro,
€ si ristringe a quindici linee, sopra una lunghez-
2a di ventisei pollici, con un pendio di otto pol-
lici.

Il cannello & q‘uasi per tutto di una cattiva co-
struzione, per la piccola apertura, che gli si da

nel capitello, e per la diminuzi progressiva, e
insensibile , ¢be dovrebbe avere per condurre i va-
pori , almeno sino al luogo che si unisce col ser-
Ppentino.

Il serpentino & formato di tubi di rame sal-
dati, disposti a spira, in modo di formare cinque
cerchj uniformemente sopra un pendio di tre piedi
e mezzo. Questo serpentino ¢ attaccato col mezzo
di anelli a tre sestegni, che servono a formarlo.
Si mette in un gran mastello , che si riempie di
acqua. Alla sua apertura superiore s'incassa l'estre-
mitd della canuula del capitello. Questa parte e-
gualmente che il punto di riunione del capitello
alla cucurbita devonc essere lotati (1) esattamente,

@) L arte di lotare & una delle cose essenziali
per il buon esito nello stillare, I chimici tutti si
sono paté di questo arg
0, dacché i tentativi di Lavoisien col mercurio ,
per farne a meno sono riusciti inutili. ¥l nostro bra-
vo sig. BavenateLL, prof. chimico di Pavia, a trat-
tato questo articoly con molta esattezza. ( Elemen-—
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© con cenere bagnata, o con pasta, o coperti con
liste di tela inzuppate di uua spezie di lato, fatto
con bianchi di uova, e calce viva polverizzata (1).
La parte inferiore del serpentino si apre in un pic-
colo imbuto, la cui coda s’ immerge in una conca,
o vaso destinato a ricevere |’ acqua-vite.

La caldaja, il capitello, e il serpeatino, che
formano queste apparrecchio, sono composti di una
sostanza, che si altera tanto facilmente coll’ azione
continua dei corpi, coi quali si trova a contatto ,
che leggera stagnatura, che ricopre qualcuno di
questi pezzi, € presto distrutta, e rimpiazzata da
strati pili, o meno spessi di veleno terribile, attra-
verso cui corre leniamente, qual filo di acqua-vite,
che s’impregna sempre di una grandissima quaatith,
Lo stagno, e il piombo, impiegati isolatameate ,

ti di chimica T. 1. p. 142. — Farmacopea ad uso
degli speziali , e medici moderni d’ ltalia. p. 7. Ed:
di Venezia. ) Delle tre specie di luti, ch’ egli com-
menda , il luto grasso sembrerebbe il pii adatta~
to al caso nostro. Ecco la di lui ricetta. — » Si
» prenda dell’ argilla pura, e ben secca, finamen-
n te polverizzata, e passata dallo staccio .di seta.
» 8i bagna a poco a poco entro un mortajo coll’
» olio di lino, reso essiccativo col farlo bollire Su-
» nitamente al litagirio. » — 11 trad.

(1) Questo & il luto forte, che non soddisfa si
bene come il grasso , stillando alcool , ma col qua-
le poi si otturano benissimo le fessure del grasso ,
che non sono altrimenti rimediabili con facilit:
~— Il trad,
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non possono seryire in questo caso, perché sono
loro stessi | pericolosi per la mut

di stato alla quale possono facilmente giungere.
Il solo zinco, combinato collo stagno, preserva dal-+
Y azione de’ corpi estranei , e forma con esso lui
una stagnatura solida, e durevolissima. Ecco la
maniera di prepararla, e di servirsene: si netta
subito il vaso, che si vuole stagnare; non sarebbe
inutile fregar bene la smperficie con pietra di
selce.

La prima stagnatura ( colla sola intenzione di
rivestire il rame di uno strato uniforme ). si di
collo stagno puro, e col sale ammoniaco,

La seconda con una lega di due parti stagno;
e tre di zinco , applicata sulla prima mediante il
sale ammoniaco. Ricoperto il primo strato intera—
mente, si netta colla creta e Pacqua, e si e-
guaglia in seguito sull’incudine col martello.

Il governo ristabiliry presto, senza dubbio, que-
gli attivi ispettori , ed istrutti, che yegliavano con
tant’attenzione , accid i prodotti delle fabbriche ,
delle manifatture , fossero couformi agli ordini, e
non presentassero nella loro composizione niente
da compromettere, od alterare la salute dei cittadi-
tadini. Speriamo, che quell’ uomo celebre, che non
4 mai penetrato nei laboratorj senza farvi cono-
scere una verith utile, senza avere strappato all’in-
felice pratica ( routine ) qualcuno dei troppo nu-
merosi suoi partigiani, non obblicra un oggetto co-
sl essenziale , tra i bei progetti che medita, per
rendere alle nostre arti lo splendore, e la pre=~
ponderanza, che devono avere sotto il bel secolo
i BowapanTE,

I

i
i
:
i
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Un miglioramento importante , introdotto “nella
distillazione dei vini ¢ quello del carbone di terra,
del quale si servi per il primo il signor Ricarp,
‘megoziante di sete (1). Se il suo fornello non pre-
senta colla sua costruzione una grande economia
pel combustibile, siamo ben persuasi, che il sig.
Ricanp, egualmente che tutti i manifattori si af-
fretteranuo ad adottare i principj di Rumrorp, i
quali sono gia propagati in Francia con una tale
xapidith, che si riscontrano ormai in tutte le grandi
citta

(1) L' Italia non & ricca di carbone di terra co-
me la Francia , U Inghilierra, la Scozia ec. Siamo
debitori al fu ab. Fostis, genio troppo presto ra=-
pito alle lettere, ed agli amici, della scoperta in
Arzignano di wna miniera di carbove di terra in
quelle deliziose colline, Ma noi abbiamo in cambio
qualche luogo, che somministra eccellente torba ,
la quale si sostituisce utilmente ad ogni altro com-
bustibile. 1l sig. Asquint a il merito di far ardere
le sue fornaci figulinee di Fagagna s colla torba ,
che raccoglie presso q el vecchio castello, 1l cay.
Mocenico, ora prefewo del dipartiinento  dell’ Ago~
gna , pel suo Alyisopoli, & studiato procurarsenc
nei suoi terreni: ma il tentativo & troppo precoce
in queslo paese. In Olanda la torba con qualche
prep > che aoi 7 superflua , & il com-
bustibile pit usato ; e non dubito che sard pid dif-
Suso nel nostro dipartimento, come urgera maggior-
mente il bisogno, che sgraziatamente si:aumentd
ogni giorno, — 1l trad.
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citth, di quei filantropici stabilimenti, che attesta-
no i pil felici successi. La societd di emulazione
di Paris propose nel 1777 un premio per la mi-
glior costruzione de’lambicchi. Fu accordato il pri-
mo al signor Boavme dell’accademia delle scieuze ,
¢é il secondo al signor MoeLine, primo sagrestano,
della Comenderia di S. Antonio, Ordine di Malia
a Paris,

Il lambiceo che propone il sig. Baume ¢ una gran
tina stagnata , langa dodici, piedi, larga quattro, e
due piedi e mezzo alta, Siccome ¢ meno profouda
da una parte che dall’ altra, 4 un pendio sufficiente
per lasciar scorrere il liquido per il passaggio che
si trova al fondo. Se. sopra questa caldaja _si. di-
spongono tre capitelli di differente forma, si avran-
no i tre lambicchi del sig. Baumg.

Il primo coperchio della caldaja presenta alla sua
superficie ricurva dieci fori, di. quiadici, sedici pol-
lici- di diametro. Sono sormontati; da  buoni collari
di rame, in ciascheduno de’ quali.si adatta nn
colo capitello di- lambicca; dell’ altezza di quin ici
pollici. 2

11 secondo coperchio non contiene piln di tre a-
perture , ma che sono pilt grandi, sormoplate da
tre capitelli a due cannelli.

Sopra il cannello del terzo coperchio il ng Bav-
mi dispone quattro aperture per quattro altri can-
nelli, e sappiamo che il meno difettoso di tutii, e-
seguito a Paris dietro il di lui disegno, non & po~
tuto soddisfare alle. sue intenaioni, , :

La costruzione de’lambicchi del sig. Bavmi np-
Poggia a questo principio, che il corso del vapore
& io ragione della superficie che presentano le a-

11
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perture. Questi diversi lambicchi, sebbene assai in-.
gegnosi, sono di una costruzione tanto difficile , che
il sig. Baume confessa aver avuto egli stesso molta
pena a farli eseguire a Paris. Quanto ai suoi for-
uelli, sipossono riscaldare egualmente e colla legna
e col carbone di terra. 5

1l fornello di Mouive contiene quattro lambicchi ,
i cui capitelli sono forniti di refrigeranti. I suoi lati
sono assai elevati perche I'acqna possa sormontarli
tre , quattro pollici. 1l ‘caunelio del capitello & cir-
condato da un doppio ‘cilindro che si apre 'da una
parte nel refrigerante, e dall’altra estremita facilita
il corso ‘dell’ acqua ' nel mastello del serpentino. (IL
sig. Movive accresce con‘rugione la grandezza dei
suoi mastelli, aceid la grande quantith di acqua
che contengono sia riscaldata meno presto, e mette
anche la sua conca in un mastello: riempito ; per
condensare pilt presto le parti spiritose. Questo vaso.
& guernito di' dde’ tubi; uno de’ quali comincia col
serpentino , e discende coll’ altra parte al fondo della
conca. Hl secondo destinato - all’aria contiene  una
regola graduata, situata sopra un sughero, che iL
liquore fa ascendere in modo d’indicare colla sua
elevazione il nunero’ delle pinte contenate.

1! suo fornello & assai semplice, e si fa in un mo-
mento ed ingegnosamente di un formello da legua
uno per il carbone di terra,

La corrente di acqua fredda che affoga continua-
mente la testa del capitello per meschiarsi in se-
guito all’ acqua del ‘serpentine & stata soppressa,
perché i migliori distillatori anno rimarcato che ral-
Jenta I’ operazione , ‘ed alcune volte I’ arresta  per

molli minuti,
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Tl lambicco déstinato a stillare spirito di vino &
& invenzione di Bavmi.

L' acqua destivatla a rinfrescare il capitello ser-
pentino & continuamente rinnovata con ua mezzo
assai ingegnoso , che consiste a far discéndere per
un tubo I’ acqua fredda fivo al basso. del mastelio,
mentre la calda sorte per un. tabo situato alla metd
della botte. Questo tubo starebbe molto meglio nella
parte superiore, perché il corso-fosse eguale dall’u-
na parte ¢ dall’ altra. In questo modo i vapori eou-
densati successivamente arriverebbero freddi alla
parte infeciore del serpentino.

Per non istillare a fuoco nudo le fecce, la eui
acqua-vile & sempre un gusto di empircumatico,
sopra tutto com' & novella ; il sig. Baumt propone
mettere la feccia in un cesto di vinchi che sospen~
de in mezzo della caldaja ripicna di acqua. Ma poi-
ché questo processo non & ancora seuza inconve-
nienti, noi consigliamo di aggiungere alla feccia
una porzione di acqua, di farla; fermentare, e di
spremere col torchio tutto il lignido per sommet-
terlo alla distllazioce.

La feccia nella distillazione pud attaccarsi alle
pareti della culdd]z. Il sig. Devanne maenra nella
farmacia di I ¢ p per

un
mezzo , che la societh di ngncohurn di Limoges &
pubblicato nelle sue memorie : ma questo piocesso
& assai costoso, assai complicato perché noa gli si
preferisca quello dei fabbricatori di aceti. Consiste
nel riscaldare lentamente lc fecce in una stufa, ed
estrarre in capo a qualche giorno tutta la parte
chiara. 1l resto ¢ rinchiuso ancora caldo in sacchi
clie si meltono sotto il torchio tra due placche di
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ferro fortemente riscaldate. S’ impedisce alla feccia
di sormontare, gettando prima della distillazione
qualche goccia di olio nel lambicco, ed avendo
cura di stillare lentamente.
* Noa si devono impiegare nella distillazione delle
fecce che i pilt cattivi lambicchi, mentre 1odore
che conservano & tale , che non si pud piu servir-
sene in seguito per-istillare dei buoni vin

Dobbiamo sorprenderci delle perfezioni rapide
introdotte in Scozia, pella maniera di stillare i vi-
ni, e le acque-vite, quando soprattutto la para-
goni al poco av: to di questa parte in
Francia. Quel popolo, la cui industria gl'Toglesi
avevano voluto comprimere, assoggettandolo a una
fortissima imposta , basata sul maximum del pro-
dotto dei suoi lambicchi, giunse ad affrancarsene ,
trovando il modo di votarli nel corso di venti-
quallro ore; ma siccome questa imposta aumenta-
va sempre iv ragione dei snoi progressi, crebbero
talmente i loro sforzi colle difficolth, che le si op-
ponevano, che arrivarono a sorprendere gl’ Ingle-
si stessi , votando successivamente venti volte, ses-
santadue voite ed infine quattrocento ottanta vol-
te in ventiquattro ore. Indicheremo questa nuova
costruzione coi cambiamenti proposti dal sig. Cu-
RAUDAU , sia per la forma del fornello , che per quel-
la del lambicco.
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'DESCRIZIONEY

Del fornello e del lambicco per la distillazione dei
wini e liguori spiritosi che non s’ intorbidano nel-
la ebollizione. ( Tav, IL fig. 1. )

A Porta del focolajo: larga quattordici pollici, ed
alta altrettanto. B apertura della volia del focola jo:
-larga un piede, e lunga due. Il che dd a questa
apertura la forma di una sferoide, il pih grande
asse della quale si dirige verso la volta del foco-
lajo, Il focolajo & due piedi di larghezza, e tre e
mezzo di profondita : dall’ angolo & all’ apertura B
vi sono veuti pollici di altezza. z

1l ristringimento , che si osserva all’ apertura B
¢ destinato ad accrescere I' energia dei raggi calo-
rifici : una maggiore apertura ne minorerebbe I'azio-
ne, auche accrescendo la massa del combustibile.

Partendo’ dall’ apertura B, le due linee cc vanno
sempre avvicinandosi al fondo della caldsja, in ma-
niera che ogni angolo non sia distante che un
pollice e mezz0; questi due angoli sono a cinque
piedi I' uvo dall’ altro.

D E’ uva lastra di ferro, che attraversa la lar-
ghezza del fornello: 4 otto pollici di larghezza: la
sua parte superiore tocca il fondo della caldaja, e
Ja sua parté inferiore & tre pollici dal fondo del
foruello, -

E E’ egualmente una lastra di ferro, ma questa
¢ lontana due pollici dal fondo della caldaja, e la
parte inferiore tocca il fondo del fornella. Questa
disposizione alteraatiya sforza successivamente la

]
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corrente di aria calda a salire , e discendere. Il che
gli da il tempo, prima di arrivare al camino, di
deporre sulle pareli della caldaja tatto il calore,
che ritiene.

" Cosi a destra e sinistra dell’apertara B vi sono
delle lastre di ferro disposte come zbbiamo indica-
_to: abbiamo anche prolungato questa divisione in
modo di applicarla ai bacini posti ad ogni estres
with del fornello. 1l che assicura, che tutto il ca-
Jore prodotio el focolajo, non pud fuggire che
dopo avere perduta tutta la sua cnergia. Cosi quel-
Yi che saranno gelosi a non perdere niente, potran-
no far praticare ad ogni estremitd del fornello due
bacini ¥i. Serviranno ad empire il lambicco del li-
quore gid caldo, ogni volta che si rinnovera. O-
gn’uno di questi bacini & quattro piedi di lun-
ghezza , e rre di larghezza. :

F Caldaja di rame, lunga dieci piedi, larga
quattro , ed alta dieci pollici.

G Apertura del capitello. ’A un piede di diame-
o, T} d del capitello si lunga sino al
serpentino , alla maniera degli ahn lambicchi: ma
siccome uella ngova nostra costruzione , la  super-
ficie del capiiello & eguale a quelia del nostro lam-
bicco, contribuird in ragione di questa grande su-
perficic a raffreddare il liquide evaporato. d’onde
risulterh condensazione, e ritardo negli effetti del-
la disiillazione. Per iimecdiare a questo incony
niente abbiamo coperto il capitello di tutti i nostri
Tambicchi con una coperta di lana. E con questo
inviluppo , che dev’ essere grossissimo, si conserva
nel capivello calore che basta per impedire, che
il liquido evaporato non si condensi, e non ricada
in seguito nella calduja.
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K Capitellio della stessa lunghezza , e larghezza.
della caldsja. Si 4 dato alla superficic una maggio-
re elevazione al mezzo della caldaja, che alla e-
stremith, il che aumenta il voto interno, e fa-
vorisce conseguentemente I evaporazi del liqui-
do ia ebollizione.

MM Animella a chiave , che si apre e chiude a
piacere , per arrestare la corrente dell’ aria, come
si giudichi eonveniente.

00 Camini.

LL Fondo di mattoni.

DESCRIZIONE
Del fornello e del lambicco per la distillazione dei
scdimenti. (fig. 2.)

Il lambicco e il fornello somo assolutamente co-
straiti dietro gli stessi principj di quelli per la di-

ill del vino: abbi; soltanto bi la
forma della caldaja nel luogo dove il calore eser-
cita la pit forte aziove, e nel frattempo della ope-
razione facciamo circolare uoa catena affine d'im-
pedire , che le materie, che si depongono, noa
possano abbruciarsi.

A Questa parte della caldaja perpendicolare al
focclajo ¢ bucata. La sua elevazione sopra il fondo
& di sei pollici, e il suo diametro di tre piedi.

B Pezzo di ferro disposto secondo la curva della
caldaja : porta una catena, che serve a fregare il
foudo della caldaja. Ella ¢ combinata con uno ste-
lo verticale- D, il quale mediaate una forte matri-
ce le da movimeato coutinuo di rotazione. Questo
stelo attraversa 1’ apertura C ricoperta da un tu-
rucciolo, che impedisce al vapore di scappare. Que-
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sta maniera di’ far circolare una grattugia al fondo

di un lambi € una i i assai, ingeg >
che gli Scozzesi per i primi 4nno posto in uso.,

DESCRIZIONE

Dell’ app hio pella distillazione delle acq ite
di feccia. ( fig. 5. ) |

Questo app hio diversifi ial dai
due precedenti. [ nostri app. hi per la  distilla-
zione delle acque-vite di vino, e di tatti i liquidi
spiritosi sono in superficie: questo & in profondita.

A Porta del focolajo: larga dieci pollici, ed alia
nove.

B Questa parte di focolajo & disposta nello stesso
modo di quella dei fornelli gid descritti; perchd
possiamo cambiare la forma della caldaja, senza
variare i modi di riscaldarla.

C Rappresenta il fondo deila caldaja, ricurva per
di dentro , in cambio che per di fuori.

D Caldaja profonda sette pollici, e del diametro
di tre piedi: all’apertura di questa caldaja vi ¢ una
gola per ricevere la tna.

E Tina, alta tre piedi, e dello stesso diametso
della caldaja.

Nell’ interno della tina vi sono dei nodi di nove
in nove pollici per ricevere una gratta di legno.
Oguvuna ¢ attraversata da pitt condotti di calore.
K L O ne rappresentano tre. In una tina di que-
sto diametro ne vogliono nove, uno in mezzo ed
otto ail’ intorno. Sono essi destinati a portare i va-
pori di ‘acqua bolleute alternativamente da luogo in
luogo, i quali sono cambuati dalla parte spiritosa
contenuta nella feccia.
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MN Capitello dell’ apparecchio: termina nel mo<
do degli altri, che sono in uso.

aa, ladica il luogo del fornello, dove bisogna
dare uscita all’aria, che 4 attraversato il focolajo
del fornello.

& , Apertura per il cammino, fatta nel muro e=
sterno del fornello.

¢, Animella destinata a trattenere la corrente
dell’ aria , allorché il fornello riscalda troppo.

d, Cammino del fornello; il suo diametro dev'es—
sere il terzo dell’ apertura della porta del foco—
lajo.

Dopo aver fatto conoscere cid che possediamo di
pilt perfette sui lambicchi, non crediamo inutile
indicare i difetti di quelli , che soro generalmente
in wso, e i felici cambiamenti, che sarebbe facile
introdurvi,

Bisogna ogni anno visitare con uua cura estrema
tutte le parti del suo apparecchio, non contentarsi
di otturare leggermente con argilla, od altro ma-
stice , i uumerosi buchi dai quali qualche volta &
crivellato , ma bisogna farli chiudere solidament
Queste aperture , che sono assai frequenti , non si
farebbero , o assai di raro, se si stagnassero tutti
i pezzi colla stagnatura di stagno, e zinco, che
abbiamo proposta.

Se per I'acqua del mastello non si adoperano i
medi di raffreddare , che abbiamo indicati, non si
saprebbe far troppo grande il refrigerante ; un buon
mezzo di rendere utile quest’ acqua calda, che sco-
la ‘dal mastello sarebbe quello d’introdurla nei ca-
vatelli destinati a ricevere I acqua-vite. Quest’ ac-
qua calda continnamente rinnovata , leverebbe in-

{
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teramente tutta la parte colorant del legno, e il
Pprincipio astringeate che contiene.

Potrebbesi servire con vantaggio della conca deb
‘sig. Mouwe ; facendo discendere sino al fondo il
tubo destinato all’ apertura dell’ acqua-vite , che do-
vrebbe scorrere da pitt buchi piccoli. La seconda
apertura, destinata a lasciar faggire I aria, dovreb-
be essere guernita di una leggera animella, che chiu-
desse benissimo , subito che I aria avesse cessato di
“agire su lei. 8i bl di la ith di
pinte di liquido cnnleuulo nella conca, col mezzo
di un regolatore di velro adattato alla parte ester-
na della conca. La prova, o provetta é un picco-
To vaso di cristallo, lungo 3, 4 pellici, del dia-
metro di 6, 8 linee. Si riempic a metd di acqua-
vite, e dopo averlo chiuso col pollice, e battato
sulla coscia , i mercanti giudicano del suo titolo
dalla durata delle bolle. Questo modo & tanto ine-
satto, che non pud servire che per uomini eserci-
tati, che il pi spesso la giudicano benissimo, e
soltanto dietro il sapore ¢ il suo salive.

CAPYET OL Ok

Della migliore costrusione di una stanza
destinata. ad abbruciare.

Si dh il nome di stanza destinata ad abbruciare
al Jocale, in cui sono posti tutti i vasi, ed istru-
menti, che servono alla distllazione dei vini, Una
delle cose pitt importanti, che deve decidere della
sua posizione ¢ Ja prossimith delle acque, che so-
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po in questa operazione di un utile si grande, che
se non si possono prodigalizzare a piacere, lo sta-
bilimento non avrd tutto il successo, che si aveva
sovente il diritto di attendere. Bisogna essere posti
sopra una foatana, in modo di avere una conserva
sempre piena, che somministri continuamente alla
parte inferiore dei mastelli, e faccia scorrere quels
Ja, che potrebbe essere riscaldata; con questo mez-
20 I acquavite & fredda allorché cade nella conca
e non se ne perde ( come cid arriva spesso ) una
gran quantith che vola in vapori, e che riempie al-
cune volte la stanza.

Se i laoghi della fermentazione fossero costruiti
come I’ abbiamo indicato, un solo uwomo , col mez-
20 di un tubo riempircbbe i diverst lambicchi. La
cantina potrebb’ essere posta sotto la stanza* stessa
destinata ad abbruciare , ed allora si condurrebbe
facilmente 1’ acqua-vite della conca nei vasi appa=
recchiati a riceverla , per evilare sopra tutto nek
caldo/ I’ evaporazione dello spirito ardente : biso-
goerebbe , che le botti fossero di pietra, o se fos<
sero /di legno, la cantina dovrebbe essere buona,
e di una temperatura uniforme e costante.

Il lnogo meglio montato ch’esista a questo og-~
getto & quello dei signori Aneint fratelli, costruito
a Valignac, di facciata a Colombiers, la prima po-
sta venendo da Montpellier a Nimes. L bisogna
ammirare cid che possono gli sforzi riuniti di due
nomioi , i quali p dendo profond izioni in
chimica, ed in meccanica, sembrano l\'er rivaliz-
7ato tra loro , onde presentare per tutto i processi
pilt ingegnosi, ed i risultati pid soddisfacenti. Ci
rincresce non poiecli far conoscere in dettaglio , e

TSN
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non poter far e quella p
ne, colla quale ricoprouo i loro vasi di rzme, in

maniera , che non siano pit attaccati dall’ azione
deli’ acido , che si trova nel vino.

CAPITOLO 1L

Scelta dei vini destinati alla distillazione.

..q&'m si pud stabilire utilmente un luogo per ab-
brugciare , che nei pa

si dove si fa una gran quan-
tita di vini, e in quelli dove gli smisurati consu-
matori essendo difficili sono costantemente a un
prezzo basso. Parlando della fermentazione abbiamo
di che lo 1 ¢ la sola che
serve alla fermentaziove dell’ acqua-vite, ch’ esiste
sempre nel vino in proporzione della parte zucche-
rina.

Se dunque la fermentazione tumultuosa della ti-
na non i distratto tutto lo zucchero del vino , per
ottenere la maggior quantith possibile di spirito ar-
dente, bisognerd attendere chie la fermentazione in-
sensibile che si opera nelle botti, o nei caratelli
abbia iuteramente operato queslo cambiamento che
necessita di ordinario pilt mesi. Un chimico cele~
bre (il marchese di Boutrion ) & preteso, che i
vini debbano essere stillati sei settimane, o due
mesi dopo la loro fermentazione completa, senza
neppure attendere che siano rischiarati, e che in

questo slato si ricava una maggior qnantith di spi-
rito di vino , piuttosto che stillandoli in capo all’
anno,
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Nelle grandi stillerie non si cominciano ad ab-
bruciare i vini, che nel mese di-marzo, o di apri-
le, perché il travaglio, che subisce il vino nelle
botti aumenta la quantita della parte spiritosa, che
noun pud sprigionarsi, se la cantina & buona, e se
le botti, o i caratelli sono esaltamente chiusi.

Le acque-vite, che si ricavano dai vini tanto
coloriti di Languedoc, e deila Provence inno sem-
pre un poco di asprezza, mentre quelle della Sain-
tonge , dell’ Aunis, dell” Angoumois fabbricate con
vini bianchi, sono dolci, ed aggradevoli.

La parte colorante & dunque’la sola causa di
quel gusto di abbruciato , e del sapore aspro , che
acquista nella distillazione I' acqua-vite del mez-
zogiorno ; gusto che diventerebbe pilt pronunziate
ancora, se s’ impiegassero vini, che interameate
non fossero chiari.

Tn cambio, dei serbatoj guerniti di sabbia, dei
quali si fa oso per depurare il vino, si potreb-
be impiegare dei faltri di Cuchet, apparecchiati a
questo uso ; sharazzerebbero i vini da tutte le so-
stanze , che vi si trovassero sospese, e gli darebbero
una trasparenza, e limpidith perfetta. Per la distil-

Jazicne dei vini noa  si scelgono quelli, che il lo-

ro sapore od aroma fanno ricercare. Basta che
contengano una gran quantith di spirito, che non
abbiano gusto da concime ( perché lo comuuiche-
rebbero all’acqua-vite ), che non siano dolci, né
siroppati , perchié sarcbbe d’ uopo agginngervi dell”
acqua; e che non siano né vapidi, né acidi, men-
tre darebbero poca acqua-vite.

Negli anni freddi, e piovosi , che somministrano
poche parti zuccherine , bisognerh aggiungere al
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mosto del miele, o del zucchero brutto. Questo &
il mezzo di accrescere la parte spititosa, che s'im-
pedirh sprigionarsi, chiudendo - le tine nel tempo
della fermertazione , come si fa in Aunis, e An-
gouwois , e che si conserverd intcramente, melten-
do il vino in vasi ben chiasi, ed in cantine, clie
nen siano troppo calde. E’ importantissimo , che
Ja fermentazione si operi snlle pit grandi masse di
uva, perché questa operaziove allora é piu com-
pleta, e produce uua maggior quantita di principj
spiritosi.

Sebbene il vino bianco non dia pilt acqua-vite
del vino rosso della stessa qua litd, devesi  preferi-
re sempre il primo , perché si otiervi costantemen-
te un prodotto pil grato, e pil scelto.

CAP P'T O'L OnsliV.

Metodi pratici per distillare.

Distillazione dell acqua-vite di commercio.

La caldaja, la cui grandezza ¢ variabilissima, de-
V'essere disposta in modo di accelerare la distil-
laziove presentando una gran superficie; perché
quando si fa lentamente, I’ acqua-vite ¢ colorita,
ed & un cattivo gusto. Come si carica il lambicco,
bisogna sempre lasciare otto, dieci pollici voli,
affine che “il liquore bollendo non possa inalzarsi
troppo in slto, e giungere sino al serpeatino. Se i
vini sono wuovi, questa precauzione & indispensa-
bile, ¢ bisogra anche lasciargli maggiore spazio,
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perché conlengono. pilt aria , che i vini' vecchj. Su-
bito che si & caricato, bisogua porvi il capitello,
ed accendece un fuoco chiaro per far bollire prou-
tamente il vino accrescendolo. Si luta in seguilo
prontamente tutto il d’intorno del capitello, e la
patle del caunnello, che si riunisce al serpentino. Il
mastello, dev’essere ripieno di acqua, e la conca

sitnata in maniera di ricevere 1’acyna-vite. Se non,

& vicina a scorvere , il che si riconosce al calore
del serpentino 4 si agginoge del legno secco minu~
to, e quando ioperazione ¢ in punto, si riempie
il fornello di una carica di legno grosso , sufliciens
te a far passare tutta la buon’acqua-vite, ¢ si chiu-
de la porta del fornello.

Bisogua vegliare con attenzione tatto il tempo,
che si stiiia , perche se il filo di-acqua-vite & trop-
po piccolo , occorre accrescere il fuoco, ¢ se per
effetto di bollive troppo forte, il liquido passa nel
serpentino , e forma un filo grosso e torbido, che
si chiama bronzo , bisogna arrestare subito questa e-
spausione di vapori, gettando dell’ acqua sul fuoco,
perché il capitello potrebbe con quest’ azioue trop~
po viva essere lanciato da lungi, ed attaccarsi il
fuoco alla caldaja, ed al laboratorie. La prima ac-
qua-vite ; che passa, sempre & la pih forte: se si
vuol metterla a parte, si leva la conca, guando si
allenua ;e si & subito dell’ acqua-vite seconda, che
si retifica ripassandola, perché non potrebbesi poi-
re in commercio:

Per assicararsi, che unon passa  piiL. spirito, si
gelta del liquore sulla testa del capitello. Se al va-
pore non si accende da se solo, o presentandogli
una candela, I’ operazione ¢ finita ; si pud cavare

R P —



la vinaccia dal robinetto del tubo da scaricare, e
ben aettare 1l lambicco , le parti che restano dan-
no all’ acqua-vite , che si deve mfare un cattivis-
simo gusto. Quando la distillazione & cominciata,
non pud essere interrotta, ma deve continvare la
notte , wmalgrado gli accidenti che possono presen-
tare i lumi tra le mani degli operaj ,sulla cui pru-
denza ¢ impossibile di coutare. Ora, per evitare
ogui pericolo, e i timori che deve avere ‘un pro-
prietario , bisogna attaccare un riverbero tanto al-
10, che I"operajo non possa arrivarlo,

I vini differiscono talmente tra loro, ch'¢ impos-
sibile determinare in una maniera precisa la quan~
tita di acqua-vite , che si deve ritirare da un’ab-
bruciata. Nell’ Angoumois , si ricavano in: treata
volte da ventiquattro a veatisei pinte di acqua-vite
prima, e trenta, quaranta della scconda. In Lan-
guedoc , da un’ abbruciata a un dipresso eguale,
si ricavano quaranta piote di Paris-di acqua-vite di
prima qualith, ed altrettanta della seconda.

Per evitare le frodi nel titolo, ed avere per tut-
10 la stessa maniera di operare , il consiglio uel
1755 pubblico’ un decreto, che obbligava estrarre
le acque-vite 'sino al quarto, compresa la ‘guarni-
tura, Cioé ogni sedici boceali acqua-vite forte ,
von ve ue sarebbero , che quattro della seconda.
Cosi ogui volta che I acqua-vite forte comincia a
perdere , il fabbricatore sa colla sua misura quasta
v’ ¢ entrata nelia conca. Se sono venti piate , se

ne lasciano scorrcre altre cinque, questo & cavare
sino al quarto, e si conserva per ripassarla, I a-
cqua-vite , che viene dopo. Tatte le acque-vite,
ottenute con semplice abbruciata, le quali conser-

vauno
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vano sempre un poco di asprezza, si stillano due;
tre velte, tanto sole, che con vino, per farle' pei-
dere quel gusto spiacevole.

Distillazione dello spirito di wino.,

Quand’ anche gli usi moltiplici dello spirito di vino
non assicurassero ai proprietarj il pronte smercio ,
non dovrebbero niente meno convertire in questa
sostanza tutta la loro acqua-vite; perché sotto
questa forma esige un numero minore dibotti ; per
il di lei piccolo volume & di um pit facile traspor-
10, e le distillazioni , che & subite I dnno talmen-
te purificata , e disimbarazzata dai corpi estranei,
che lungi dal ritenere la pil piccola asprezza & di-
venuta pili fina, e pili odorosa. La miglior maniera
di operare & quella di stillare a bagno-maria. Si
riempie di acqua la caldaja, e si mette nella cu=
curbita fa quantith di acqua-vite, che si gindica
necessaria. Subito che 1’ acqua bolle, il liquido
comincia a scorrere , e lo lpirilo di vino , che si
oluzne & assai puro, e mon & caricato che di una

i ita di olio iale. Ma questo
melodo sgraziatamente non & il pili usato , & gli si
preferisce, sebbene pm cattivo , quello di stillare a
fuoco nudo.

L’ operazione dev’ essere condotta ‘con mol(o Ten=
tore , ed ione , e il 11
raffreddato con nuova acqua , perché senza questo
1’ acquavite , scorrendo con troppa rapidith per la
forza del fuoco, s” infiamma, e produce ua incen-
dio, che si & gran pena ad estinguere. Si giudica

12
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della purezza dello spirito 10 molte maniere , dells
quali ecco le principali.

Si mette in un cucchiajo di argento della polyere
su cai si versa dello spirito di vino. Se dandovi
fuoco, la polvere non s’infiamma, si pud conchiu-
dere , che predomina la parte acquesa : ma questa
prova & talmente variabile , che il di lei successo
dipende dai rapporti delle sostavze tra loro,

Si bagoa nello spirito di viuo upa tela, che si
accende,.e che non si abbrucia, se non guande
¢ ben purificata, :

Ma. il modo pilt sicuro, e costante consiste a yer-
sare, sopra 1’alkali ben secco , dello spirito di vino,
il quale pop fa che hagnarlo, e non pud scioglics
re guesto sale, come non contenga dell’ acqua,

Distillazione delle. Jecce e dei sedimenti.

Ver couservare la feccia ; allorehé ¢ sortita dal
torchio si divide bene, e si rinchiude in bolli ot-
turate; e in vasi, che si ricoprono di un densa
strato di terra, e si lasciano la sino al momento
della distillazione : o piyttosto dopo averla posta in
una. tina ; si bagua in maniera da umettare la mas~
sa , e distruggere le ulume porzioni del principio
zuccherino , per cambiarlo in parti spiritose: ma
bisogna che sia esattamente coperta per impedirne
lo_sprigionamento, e la volatilizzazione. Ambidue
questi metodi non danoo, che prodotti difettosi ;
bisogna tratiare la fecsia come se fosse vendemmia,
ed aggiungervi tante libbre di miele , quanti barilot-
ti.di vino si sono ottenuti. Si scioglie il micle
nell’ acqua bollente , ¢ si versa sogra la massa, e
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si ajuterh la fermentazione con tutti i modi indicati:

Questo vino piccolo, cavato dalla tina, si con-
servera benissimo I inverno in botti ben chiuse,
dove non potra che acquistare una maggiore quan-
tita du spirito, Ma questo metodo di stillare le fec-
ce non pud esserc vantaggioso, che nei paesi dove
il vino & di un prezzo taato alto, che non si pup
servirsene per fare acqua-vite, Il prodotto della di-
stillazione del sedimento & poco preferibile a quel-
o, che si ritira dalla feccia. Percid questo proges-
s0 non € impiegato, che dai fabbri i di aceti
di Paris,

CAPITOL DY

Modi di conoscere la spiritosita dell’ acqua-

vite coll’ areometro. |

“[algrado I opinione generalmente ricevuta, che i
T areometro sia stato inventato dalla bella e dotta |
Hyeatuia, figlia di Tugone, che il popolo di Ales-
sandria fece perire in modo inumano 1’anmno 415
di G. C., noi siamo deblton al ug Sarvents della |
prova all’i b un passaggio del
poema , De ponienbus et mensuris , che contiene
una descrizione esatta, e precisa dell’ areometro.
Quest’ opera del grammatico Ruenmws-Fanxus Pa-
LAEMoON , che viveva sotto Tisesio, precede di tre se-
coli la nascita della celebre Hypazusa , cui Syaesius
Cynennte ebbe torto di attribuire )’ jnvenziope di
questo strumento,

L’ areometro serve a valutare i gradi di forza
vite, ed a far conoscerg le porziopi di

|
|
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acqua, e di flemma ; che sono riunite colle  parti
spiritose. La sua forma ordinaria é quella di una
bolla, all’ estremitd inferiore della quale se me
trova un’ altra meno grossa , rotonda, o conica,
nella quale si mette del mercario per tenere que-
510 istrumento in situazione verticale ; la parte su-
periore della bolla grossa termina con un tubo di
sei otto pollici di lunghezza , e del diametro di due
linee.

Nel 1773 la societh reale di Montpellier propose
per soggetto di prezzo, di determinare ¢on un mez-
20 sicuro e semplice i diversi gradi di spiritosith
dell’ acqua-vite , e dello spirito di. vino del com-
mercio. La memoria del sig. Bone fu coronata, e
il suo areometro , sehbene assai ingegnoso e preci-
50, non sarh mai generalmente adottato, perché
costa troppo caro : egli ¢ di argento, e si vende
sessantadue franchi. Le variazioni di temperatura
portando una differenza nella densith dei liquidi
il sig. Assir-Perica 4 immaginato di‘ aggiungere
un piccolo termometro, che serve a riconoscere i
diversi stati. Il suo strumento immerso nell” acqua,
vicina a gelarsi , indicherd undici gradi, o uu gra-
do sopra il primo segno, che gli dd 1’acqua stil-
lata. Posto in seguito nell’ acqua bollente, indi-
cherd quindici gradi: cosi tutte le volte , che nell®
inverno , o nella estate si vorrh giudicare perfetta-
mente della qualith di un*acqua-vite, bisognera ri-
scaldarlo un poco per ' inverno, e situarlo in
luogo fresco I’ estate, e ricondurlo sempre al se;
gno costante dei dieci gradi del termometro (1)

(1) Quelli che P ia b
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preszo. degli Uenti i s".indri: al
sig. AssiwrsPearea , V. Berravy strada de  Prétres-
Saint-Germain-l' duzerrois , n. 3 ( & Paris ) , do-
ve troveranno un sortimento di questo genere , ¢ di
eutti gli oggetti di wvetro , consacrati alla fisica ed
alla chimica. — L’ aut, 3

~Farj sono gli areometri , che si. conoscono in
chimica. Quello descritto dal nostro A. & noto mas-
simamente sotto il nome di Pesa liquori del sig.
Beavwe 5 gli altri sono di Faunesuerr, di Baissox ,
di Howmsere ;€ I altimo che si conosca di Ciarcl.

11 celebre MonvEu antepone:ad. ogni altro per e-

sattezza quello di Fauwepnueir, L' uso di questo. stu
mento & fondato sull’ immersione de’ corpi specifi-
camente pite leggeri. Siccome qui il prelodato no-
stro d. trasanda sulla maniera di servirsene , pia-
cemi trascrivere a benefizio degli stillatori, e com-
mercianti di acqua-vite un pezzo del mio dotto
amico a». MorateLLt, che brevemente la indica.
» s'immerge U istrumento nei liquidi . Lhe si wos
) gliono parag 2 non wi st prof

v te, perché si snppone pit leggero di un wvolume
» eguale al suo: ma s’ immergera tanto pid profon-
damente , quanto & piu leggero il fluido , ed al
contrario vi s’ immergeri tanto meno profonda—
mente, quanto pit il fluido & di densita. Se dun-
que si vedra I areometro ad immergersi meno
nell’ acqua , che nell’ alcool, si dird che lacqua
sotto un dato wvolume & pit densa dell’ alcool.
( Lezioni di fisica moderna. §. 1765. ) » Lo spi=
rito di vino ayrd dunque meno acqua, e meno
flemma, quanto pia U arcometro si  approfonderi

O R
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n esso, e wviceversa. 1l celebre Caver pr Vavx cof
principj del pesa liquori & inventato il Gleuco-
metro per misurare il mosto. Immergendolo in esso
si conosce quanta materia zuccherina manchi per
ottenere un buon wino. Due grossi di zucchero.,
Jerisce il G. F. Re ( Elementi di agricoltura T.
HL p. 73 Ed. terza. ) per ogni pinta di mosto fan-
no alzare un grado il gleucometro. — Interessano a
questo proposito le o::zrvaziam‘ dell'ab. Axcero Bers
Xant sull’ uso del g » €8

metro inserite nel t. v della Biblioteca d; Cam-
pagna, che’il sig. G. B. GacLisrno stampa a Mi=
lano per associazione. «—= Il trad.
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PARTE QUARTA.

CAPITOLO PRIMO.

Della fabbrica degli aceti semplici e
composti.

L' aceto s’ impiega nella preparazione di una gran
parte de’ nostri alimenti , dove diviene tno stimo-
lante attivo e grato: i di lui usi moltiplici nella
farmacia, e in una folla di arti rendono preziosi i
dettagli della sua preparazioue , e i modi di con-
servarlo. Fareme conoscere , dietro il sig. Parpy~
wicr, i metodi pilt semplici , e piu facili di fare il
buon aceto, i modi di assicurarsi della di lur qua~
lith , i processi da applicarsi alla conservazione
delle vivande , frutti, e legumi, e termineremo
questa ultima parte coll’ indicaziene di quegli ace-
ti composti, che il sig. Mamie & condotti 2 un tal
grado di perfezione, che stabilisce per la Francia
un ramo di commercio considerabile.

L’ aceto ¢ quell’ acido prodotto dal secondo gra-
do di fermentazione del vino. Il vino, il sidro, la
birra , " idromele, il siero di latte posseno forma-
re dell’ aceto. Ma quello di vino , superando di
molto ogni altro pet Ja sua forza, e per il sa-
pore gralo, percid ci occuperemo di questo solo.
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Condizioni per fare del buon aceto:

Le condizioni essenziali per fare del buon acete
i riducono a quattro.

1. Procurarsi dei vini di buona qualita, preferi-
re quelli di un anno ai nuovi. La sperienza prova

contro i pregiudizj volgari, che I'a-
celo & tanto piu preferibile , quanto ¢ migliore la
qualith dei vini adoperati.

2, Impiegare , per formare la madre dell’ aceto, il
sedimento di tutti vini acidi, quelli dell’ acero, il
tartaro rosso e bianco, le prime messe della vite,
e riffe, i grappoli dell’ uva, preferendoli al lievito
acido dei fornari, alle sostanze animali, che svi-
luppano meno bene la fermentazione acetosa, e
che non da che un aceto difficilissimo a conser-
varsi.

3, Nel locale dove la fermentazione acetosa (dell’
aceto ) deve aver luogo , trattenere un calore co-
stante dai diciotto ai venti gradi del termometro di
Reavmur. Se si alza di pit la temperatura, non si
ottiene che un aceto debolissimo.

4. Favorire quanto si pud I’accesso dell’ aria e«
sterna ; perché ¢ indispensabile in questa operazio-
ne, e senza la quale non si ottiene aceto.

Manipolazione per fare i divers: aceti.

In ogni tempo gli uomini, che sonosi occupati
di arti chimiche, diretti dal timore di perdere il
frutto delle loro pene, e delle loro scoperte , inno

viluppato le loro operazioni nelle ombre
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del mistero, che alcune parti erano interamente
nuove per la scienza, come i travagli de’ chimici
moderni sono veauti a dissipare quelle spesse te~
nebre , ed a svelare tutti i loro pretesi secreti. L’ar-
te del fabbricatore di aceti, che pocg tempo fa
non si conosceva ancora, & stata sviluppata in una
maniera completa mnella deserizione delle arti e
mestieri: acquistiamo ogni giorno su questo artico~
lo cognizioni nuove , e fatti importanti, che con-
fermauo i princpj, che abbiamo avanzati.

Primo processo.

T fabbricatori di aceti di Orleans devono la gran-,
de riputazione , che godono i loro aceti, al buon
metodo , che impiegano per fabbricarli. Ecco in cosa
consiste.

Uu fabbricatore di aceti, il quale voglia stabi-
lirsi , cerca prima di procurarsi delle botti , che
siano state impiegate per fare dell’aceto, o ne fa
costruire di nueve, che 4 I’ attenzione d’ imbevere
di questa sostanza. /

Mette le une sopra le altre , in maniera di farne
tre ranghi , le botti, che si chiamano madri di se-
dimento. Ua buco di due pollici di diametro aper-
to vella parte superiore delia botte, serve a man-
tenere continuamente il contatto dell’aria, ed a
votarle,

Essendo ben inzuppate le botti, si versano in
eiascheduna di esse circa cento pinte di mosto bol-
lente, che si lasciano per otto, dieci giorni. In
capo a questo tempo si aggiungono a cadauna ma-

dre di sedimento dieci pinte di vino, e si ricomin-
*
12
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cia la stessa eperazigne ogni otlo giorni sinché le
botti siano piene. Quindici giorni dopo, che le bot-
ti sono riempite, il fabbricatore pud cominciare la
vendita del suo aceto: non deve mai votare inte-
ramente le botli, ma lasciarle sempre piene a me-
ta, onde poter nifare del nuovo aceto. I fabbrica-
tori giudicano , che il travaglio dell’ acetificazione
si operi quando immergendo una doga nelle loro
madri di aceto, trovano una linca bianca alla par-
te superiore alla linea d' immersioue, linea tanto
pitt larga, quanto la fermentazione ¢ meglio stabi-
lita, In questo caso, bisogna caricare pilt spesso ,
menire bisogna aspettare quando la linea ¢ de-
bole.

I fabbricatori di dceto dnno talmente conosciuta
Ja necessita di non servirsi , che di vino chiarissi=
mo , ch’essi rinchiudono il torbido in una botte,
dove anno poste delle raschiature di pezzi di faggio.
Parlando della chiarificazione dei vini destinati alla
distllazione dell’ acqua-vite , & fatti conoscere i
grandi vantaggi, che si potrebhero ricavare dalle
fontane di Cuchet. Non sarebbero niente meno pre-
ziose in questo caso , in cui si avrebbe il sedimento
dalia parte superiore del feltro , mentre dalla parte
inferiore dello stesso scorrerebbe il vino di una
estrema limpidezza , e che non sarebbe che pochis-
simo colorito.

La posizione che un fabbricatore deve scegliere
sara ben aercata, e disposta in modo che possa
wmantenervi nell’ inverno una temperatura costaute
di diciotto venti gradi, col mezzo di uma staffa,
che deve aver premura di stabilirvi.
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Seccondo processo:

Vo mezzo assai noto e generalmente impiegato
per procurarsi costantemente del buon aceto & questo.
Bisogna comprare un barle picno di aceto, del
quale se ne cavano alcune pinte per i bisogui della
casa , avendo cura di riempirlo subito con buon
vino chiaro; il barile si meite ordinatiamente nelle
cueine , vicino ai cammini. Non si chinde che
leggerissimamente , applicandovi sopra un turacciolo
di sughero. Ogni mese ¢ &’ wopo estrarre la quantitd
che abb » € rimpi lo sul . Questa
sola precauzione ¢ sufficieute a dare costantemente
del buon aceto per il corso di un gran numero di
anni,

Terzo processo.

Si pubd anche fare del buon aceto conservando
e mettendo da parte le riffe, quendo si scparino i
grappoli dai grani dell’ uva, Nel tempo che st fa il
vino, esse cominciano ad acidire, e per meglio
disporle ed impedire clie marciscano , bisogna rivols
tarle di tempo in tempo. Come il vino sia fato, si
copre la feccia di queste riffe acide, e s bagna
tutto ( che bisogna ben mischiare ) con una quan«
tith di vino nuovo proporzionata a quella dellaceto,
che si vaole procurars. Non bisogna temere di
mettere troppa feccia nella Loite, perché la forza
dell’ aceto ¢ sempre tanto pii grande , quanto meno

Ja si b risparmiata.
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Modi di conservare I aceto.

Primo modo.

Sebbene I’ aceto sia stato fatto con attenzione ;
e con vini di buona gualitk, non & percid sicaro ,
che tutte le alterazioni che pud subire per parte
dell’ aria , che agisce tanto’ meglio, quanto mag-
giore ¢ la superficie che le p € vip

quelle pellicole pilt o meno spesse, quei depositi
pilt 0 meno zbbondanti . che gli fanno perdere una
parte del suo odore , e delle grate sue proprieta :
cost per conservarlo bisognerh che sia in vasi pro«
prissimi, ben chiusi, sempre pieni, e che sia posto

in luogo fresco.

Tl modo piu semplice , che conosciamo per con-
servare 1’aceto, ¢ quello che dobbiamo a ScuErrr:
avendo riempite delle bottiglie di vetro con aceto ,
si mettono in una caldaja piena di acqua, che si
fa bollire per un quarto d’ ora; in capo a questo
tempo si ritirano , e I’ aceto cosi riscaldato si con-
serverd assai a lungo tanto all’aria libera, che in
bottiglie chiuse.

Si pud anche, stillandolo, preservare I’ aceto da
ogui alterazione ; ma questo modo non pud usarsi,
perché troppo costoso, e che lo priva nello stesso

tempo della sua parte aromatica.
Stuarn 4 indicato un buon mezzo per concentrarlo.
Esporlo a un forte gelo , che lo disimbarazzi dalla
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parte acquosa, e che non potendo pilt indebolire
e mascherare le sue proprieth, di un aceto fortis-
simo ed assai grato.

Nella sua arie di fabbricatore di aceto ( art du
winaigrier ), il sig. Devacay propove di aggiungere
ad ogoi libbra di vino odoroso una mezza oncia di
spirito di vino , che fissa la purte aromatica e che
la premunisce cortro tutte le decomposizioni , che
potrebbe subire.

1l sale marino , che alcune persone auno il co-
stume di aggiungere all’ aceto, non agisce che
impadronendosi dei principj acquosi, che ritiene
con tanta forza, che basta per impedire che agi-
scano, Ma questo mezzo, il quale nou arrcsta che
per poco tempo. I’ alterazione dell’ aceto , ¢ ancora
poco conosciuto , mentre non si ¢ neppure valutata
la quantith di sale, che bisognerebbe aggiungere ,
secondo le diverse specie di aceto.

Segni per conoscere se I aceto & buono ,
Jalsificato. o guastato.

» Il miglior aceto dev’esscre di un sapore acido,
ma sopportabile , di una traspareaza eguale a
quella del vino , meno di lai colorito, conservando
del resto una specie di aroma, un rayvivante,
uno spiritoso; in una parola, un grato , che affetta
piacevolmeunte gli organi. Sopra tutto fregandolo
tra le mani si sprigiona questo aroma ».

L’ aceto pud essere adulterato da una folla di
sostanze straniere , che gli danno un odore e un
sapore a un dipresso analogo a quello del vero
aceto. Gosi quelli che lo conoscono poco, sono

c ¥ s vou
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spesso ingannati, non consultando che le di Tai
qualita esterne , mentre sono le di Ini proprieth
intime , che si tratta di conoscere, tentando satu-
rarlo con una data quanutd di potassa. Un’ oncia
di buon aceto puro esige, per maseherare le sue
proprieta acide , sessanta grani di alkali, mentre
ventiquattro grani bastano alcune velte per gli aceti
falsificati. La presenza di tutie le sosianze perico-
lose, che vi si trovano pud essere dimosirata in
maniera sicura con mezzi chimici, ma che sgra-
ziatamente non possono essere tra le mani di tutti.
Ecco perd un mezzo semplice per riconoscere la di
lui purezza. Si espone |’ aceto all’aria libera , in
un vaso con larga apertara; la quantita di mosca-
rini che si ammasserd , indicherh in manicra certa,
e la sua forza, e Ja sua purezza.

Applicazione dell’ aceto alla consérvazione
delle vivande , e dei legumi.

Per prevenire nei gran calori la decomposizione
delle vivande , si possono far macerare nell’ aceto
per quarantott’ ore: ma se questo mode tende a
migliorare , le lascia auche un sapor forte , che pud
spiacere a qualcuno: ecco allora per esse un pro-
cesso adottato per tatto nei dipartimeati dell’ alto
e basso-Reno.

Consiste a lasciar bagnare nel latte ecagliato le
vivande che si desiderano conservare: s inteneri-
scono e divengono molto pii delicate. L cappuc-
cine (tropacolum L.), i cocomeri , le spiche tene-
re del mais, i fagiuoli freschi, le cipolle, i fondi
di articiocco, i fubighi, si conservano perfettamente
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nell’ aceto , quando perd prima di metterveli si abbia
avuto I attenzione di farli bianchire nell' acqua
bollente,

La natura & presentito senza dubbio di quale
utilita dovevano essere questi acidi' vegetabili per
gli uomini, perché gli & combinati con tanti frutti
diversi , presentati sotto tutte le forme , in maniera
di risvegliare i nostri desiderj, ed eccitare il nostro
appetito. In effetto I espericaza ¢ fusegna che il
loro uso moderato previene molto le malatiie in-
fiammatorie , e scorbutiche,

Degli aceti aromatici.

L’ aceto & inoltre la propricth di caricarsi della
parte odorante , ¢ sapida di alcune piante: allora
divengono o un cond'mento aggradevole, od uno
di quei composti, di cui le donne inno gran cura
di muuirsi.

Ecco quali sono le precauzioni preliminari ch’ ¢
bene conoscere , come si vogliano apparecchiare
degli aceti aromatici. Bisogna cogliere i fiori, o le
piante nel loro vigore , sceglierle, nettarle , divider-
le, e privarle deil’ umido con una prontissima di-
seccazione , sefvirsi preferibilmente di aceto bianco,
e non lasciarvi soggiornare queste sostanze, che il
minor tempo possibile.

Aceto di dragoncello.
11 dragoncello ( estragon ) bene scelto, si espone

qualche giorno al sole, e si mette in seguito in un
yaso riempito di aceto. Dopo quindici giorni d’ in-
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fusione , si separa il liquore dalla feccia , che leg-
germente si esprime. Si chiarifica dopo I’ aceto 'fel-
trandolo o per cotone, o per carta, o per calza.
Si chiude in bottiglie , e si mantiene in luogo fresco.

Aceto sambucino.

Come i fiori del sambuco ( sureau ) siano ben
fatti, st scelgo’lo accuratamente , si fanno seccare
a melh , e si mettono in un vaso ripieno di aceto.
Bisogna chiuderlo bene, ed esporlo per venti giorni
al sole. Si separa il liquore dalla feccia feltrandolo.
L’ aceto che restasse sui fiori , sarebbe presto alterato.

Aceto rosato.

Tofondere delle foglie di rosa per dieci gierni at
sole in aceto bianco, esprimere fortemente la fec-
cia , feltrare il liquore, e chiuderlo subite in bot-
tiglie.

Aceto composto per U insalata.

Prendete tre once di santoreggia, di civette , di
cipolla, di aglio, ¢d un pugille di sommita di menta
piperita, ed un altro di quella domestica. Quando
tutto & ben secco, e diviso si mette in un vaso
con otto pinte di aceto bianco. Dopo che sarh stato
quindici giorni esposto al sole, si separa I’aceto
dalla feccia, si feltra, ¢ si chinde ermeticamente
in bottiglie.



of 193 Jo
HAceto di lavanda.

Fatti seccare dei fiori di lavandala nel forno, o
nella stuffa, se ne mette mezza libbra in un vaso
con quattro pinte di aceto bianco. In capo ad otto
giorai d’ infusione al sole, si feltra per carta bigiaz
nello stesso modo si apparecchiano gli aceti di sal-
via, di rosmarino , di timo.

Aceto di quattro ladri.

Tra le preparazioni farmaceutiche di questo ge-
nere pill vantate, si deve centare I’ aceto dei quat-
tro-ladri, che si chiama per tutto aceto antipesti-
lenziale. 1\ sig. Gurrox Morveau nel suo importante
Trattato di disinfettare I aria (1) prova, che I’ a-
ceto dei q ladri, e tutte le odorose,
devono essere irrevocabilmente proscritte , allorché
si tratterd di distruggere il contagio; mentre non
fanno che mascherare il pericolo, senza minorarne
i terribili effetti ; sebbene siamo convinti della nul-

(1) L’ltalia possede due traduzioni di guesta
eccellente opera. Una stampata a Bologna U anno
1804, L altra del farmacista Buxcunt , impressa @
VPenezia nel 1805. Dull’ esame critico di ambedue
queste versions , giudizi Sfatto dal gior
di Padova ( Giorsale dell’italiana letteratura. Mar-
20 1805 p. 269 ) dobbiamo preferire quella di Ve-
nezia , come pit esatia, e pit diligentemente tra-
dotta. — Il Trad.




of 194 Jo
lita di questo bizzarro miscuglio, ciononostante Io
indicheremo per quelli che desiderassero conoscere
questa preparazione , che & avuto tanta celebritd.

1l nome di questo aceto viene da quattro-ladri,
i quali nell’ ultima peste di Marseille si servirouo
interoamente, ¢d all’ esterno di questo rimedio , e
si garantirono da quel flagello , quantunque si espo-
niessero senza riserva,

Ogni quattro pinte di aceto biauco bisogna pren=
dere un’oncia e mezzo diassenzio grande e piccolo
di rosmarino, salvia, menta, rata, tutle mezzo
secche : due once di fiori di lavanda secchi: due
grossi di aglio, di calamo aromatico, di caunella,
garofuni e noce-moscata. Bisogua ben dividere le
piante , pestare le droghe secche , ed infondere tutto
per un mese in un vaso ben chiuso, feltrare il li-
quore , esprimendo Ja feccia, ed aggiungervi in
seguito mezz’ oncia di acqua-vite canforata (1).

(1) Questa & la stessa ricetta della farmacopea
austriaca { D. C. F. Ravss Dispensatorium univer-
sale T. 1 p. 3 ). Quella Rossica sostituisce I’ 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
warieta insorge il dubbio sulla vera e genuina pro.
parazione dei quattro ladri. Cltre & sei aceti indi-
cati dal nostro A., molti altri ve ne sono, cke un
Jabbricatore dovrebbe conoscere. Si trova la manie-
ra di ben app hiarli nel disp ium citato
di Ravss: opera interessantissima nel suo genere.

Il Trad.
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Proprieta medicinali, ed economiche dell’ acerv.

L’aceto ¢ una delle sostanze pit generalmeate
impiegate , sia nella prepatazione degli alimenti
{ dove serve a correggere il sapore debole, ed insi-
pido dei cibi ), che unelle arti, cui somministra
principj coloranti fississimi, e sali della maggiore
utilith, Preso internamente sembra agire come rine
frescante ed antibilioso (1); meschiato coll’ acqua
serviva di bibita ai soldati romani, al quale dove-
vano quello stato di forza, e salute che godevauo.

Quanto alle sue virth antipestilenziali, il sig.
Guyron ci & provato che sono limitatissime , perché
non pud agire che sui corpi che tocca, o che vi
sono immersi, e il di lui vapore non si estende,
che a picciolissima distanza , né pud agire quando
bisogna disinfettare grandi masse di aria. Il solo
uso, cui pud servire , ¢ quello di lavare, come si
fi, tutte le lettere provenienti da paesi sospetti di
contagio.

(1) L’ azione dell’ aceto sembra essere stata ridot-
ta al suo giusto valore dal genio del piix gran filo-
sofo del secolo passato, E. Danwix di Derby. Egli
Io colloca tra gli eccitanti in grazia della quantii
di alcool che contiene , e lo sara maggiormente in
ragione delle sostan: iche che lo impregna.
Applicato esternamente , vrolsi che agisca come un
assorbente venoso, siccome appare dai labbri che
impallidi: lorche bagnati di aceto
( Znonomxa part, HI art. IV 2 2 ), — Il Trad.

Fine
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