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AGRICOLTURA, Del Fino - vamrry', MHesz
di levar U inchiostro fresco che si attac-
ca alle penne metalliche, Mezzo d’ impe-
dire all’ inchiostro di addeasarsi e di

ammuflire. Untume per diminuire U at-
trite nelle macchine, Verwice e poleere

- conservetrice pel mautenimento ¢ con-
servazione della bellezza delle mobiylie,
dedisiq. Aymard de Beaulien.

it " il diiinialubie -
e T VAT

AGRICOLTURA

DEL VINO

Teoria della vinificazivne

il vino ¢ un prodotto della fermenta-
zione del succo delle uve, ossia del mosto.
Tutti i principii che esistono nell’uva con-
corrono in proporzioni molto variabiii a
formare il mosto. La pellicola esternu del-
I’ acino o grano dell’ uva somministra una
materia, solubile soltanto nell’ alcool o spi-
rito di vino, la quale da il colorito ai vins
dorati, rossi e neri. La polpa di esso gra-
1o somministra, quando uva ¢ matura,
una sostanza mucoso-zuccheria , € una
materia glutinosa, del cremor di tartaro
¢ dell’ acqua. Se le uve non sono affatto

i

F

ialniiulblinilisblniraiebdoile T — _ L _g

maiure, [ acido malico, e Pacido tartarico
tengono piu o meno compiutamente illuo-
go deila sostanza zuccherina. I grappolo
finalmente somministra anch’ esso una so-
stanza resinosa leggermente smara, e del
eluline.

Lia fermentazione del mosto ha luoge
per P azione reciproea della parte gluting-
sa ¢ dello zuechero in presenza delfwegua
che i tiene in soluzione, e al coutalto piu
o meno immediato delbaria esterna, ¢ una
temperatara di 10 in 12 gradi del termo-
metro di Reaumur. Il prodotto immediato
di questa fermentazione ¢ [ aleool, che ¢
quello che costiteisce veramente la buass
del liquore vinoso. Senza zuechero non ve
produzione di alcool, non vi e fermenta-
zione vinosa, e quindi non ¢ vino. Ma ne
anche lo zueehero st converte in aleoot
senza | aziome di una sostanza che abbia
la forza di decomporrve i suoi prinecipii.

| Questa sostanza, come gid dicemmo, ¢ il

glutine, il quale appena sente il contatlo
dell” aria st altera, si mette in movimento,
e lo comunica allo zucchero, e porta per
questa ragione il nome di fermento; allors

si stabilisce la fermentazione, la quate dura

fitcheé da una parte vi & zucchero, ¢ dal-
I altra fermento che reagisea su di esso.
Dalla decomposizione dello zucchero st

| produce, oltre I aleool, I acido carbonieo:
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+8e nel'mosto la quantita del fermento
.— prevale a, quel!a delln zuccharo, questo si
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d! agzre Sllll(} mceherﬁ rwgira sull’alcﬂol

e si slabihri un’altra fu‘mentazwm, ileui

prﬂdﬁtt{} s.a,r‘l 1 aceto. Se "al contrario la

materia. zuccherina, pl‘ﬁ?ﬂlﬁ iﬂ fermenta,,;_ =aleuﬁ[ Ii vino ¢ adunque una mescolanza

“in pmporzmm variabili di alcool, di adqua,
“di tartaro disciolto, di mucilaggine, di zuc-
__ciwm di una, sostanza aromatica, e nei
“vinl rossi dl ina materia cnluf‘ante

10N ayverra acellﬁcamﬂm} ma 1a. fﬁrmen-u

td?ﬁlﬂﬂe vinosa-sard lenta e mcnmpleta : Ia‘"

qnautltit di alcool sara minore che non

sarebbe stata se il furmentﬁ fosse stato in-

quantm pmpm‘moudta allo zuechero; e il
vino rimarrd pia o meno dolce.

E dum]ua necessario un certo equili-
brio_fra la sostanza zuccherina e quella
del “’lutlﬁﬁ o fermento perche la fermen-

tazione vinosa sia completa, ¢ il vino non
st $0gg etto alla fermentazione acetica.

Quando perd, quest’equilibrio manea, & fa-~ |

E:ale a‘ishtbmrlﬁ, come vedremo a suo {nogo.

. Perché la fermentazione abbia llw“‘ﬂ &
mcessamo «che lo.zucchero e il fe:*mmm
sieno dlscmlu in una certa quantita di ac-
gua Se il mesto fosse allo stato di un si-
rﬁppﬂ ‘molto concentrato, la fermentazio-
ne non avrebbe luogo, o sarebbe lentissi-
ma;.¢ facendosi al contatto dell’ aria, vi
sarebbe produzione 4’ acido aeetico. Gl
stessi effetti hanno luogo quando il mosto
& troppo stemperato, e non contiene fer-
mento in eccesso. Vi é dunque up grado
di fluidita al di qua o al dila del quale la
fermentazione si compie men bene, e si ha
aceto in {uoge di vino. Anche all’eccesso o
al difetto. di fluidita del mosto vi sono i
mezzi di rlparare.

41i altri-prineipii che entrano nel mo-
sto non influiscono sulla fermentazione, ma
bensi sul sapore, sulla bonta ¢ durata del
vino. La materia colorante si scioglie per
colorire il vino, in proporzione del suo
dissolvente, che & 1 aleool, Gli acidi mali-
co -e’-&a-rtaric{} servono ad accreseere e

aroma o pmﬁtw} che d1s£mgg§§_:;j__;;gzmseian
vino, & ignota; ma é fuor di dubbio che la
presenza degli acidi suddetti especialmen~

acerba di perfezionarsi,
e j-gliendola separatamente dall’ altra, si ot-

........

_te dal tm*taz*if:(} inﬂuisce sulla di lui formae

| (lllt,”l cl’m pm abbondano & acido tartari-

co, i vini ciod delle regmm meno calde le
cui uve maturano tardi, e i vini del Reno
sopra tutli ; mentre i vini meridionali Spi-

“ritosi, inebbrianti, mancano affatto di pro-

fumo, ed hannﬁ infatti meno acido ¢ pia

La fermentazione di cui ¢ il prodotto,

8i palesa con un aumento di temperatura

nel liquido, con aumento altresi def suo

“volume, ¢ con uno sviluppo di gas acido

carbonico che aseendendo dal fondo e at-
traversando la massa in bolle che vanno a
scoppiare alla superficie, produce uno stre-
pito simile all’ ¢bollizione dell’ acqua, o
dicesi quindi che il mosto bolle.

Oltre questa prima fermentazione che
ha luogo nel tino ¢ che chinmasi tuneultip-
sa, un’ altra ve ne ha che succede nelle
botti, in cui vien posto il vino dopo la svi-
natura: questa che consiste in un’associa-

- zione pit intima dei diversi prineipii coms

ponenti il vino, dicesi fermentazione s
sensibile,

L arte di fare il vino, come quella di
mighorarlo, dipende da questa teoria. Noi
I esporremo spiegandone successivaniente
Lutte le varie operazioni,

¥

Veudemmia

- Non si dee vaccogliere I’ uva che quane
do ¢ perfettamente matura; guindi Iepo-
ca della vendemmia varia secondo la sta-
gione, il clima, I esposizione, Se vi fosse
disuguagiianza nella maturita delle uve,
meglio sarebbe far la vendemmia a pin
viprese. Cosi si lascierebbe tempo «fl’ uva
o almeno raeco-

terrebbe una parte del vino ececellente [
laddove amalgamando le uve mature colla

immature, lo st avreebbe tutto mediocre, ¢

forse ealtivo,

e tess : : . : B e T N SN L S e L R e T e e TR L T
. L T T . . e e e e e T T L T A e e e T R

B A T L L e e e e R L L e A e e M R L L e L S DA S D e ey v ' B
e e T R L L D e S S h A R e e T . ol

- SRl Loqtatn el : i

111




e e e e L e T R L A TR S et
e T T T R R TR R FRCS

o
i
i
b
1Y
3
;
L
1
!
p
Lo,
[’
o
i
s
e
e
I, 1
=
*
¥
I"
;
b
i
;
oy
H
i
=L
-
o
i
"
H
-
i
[
-\‘"l
T
¥
[
h
I-
o
il
g
o
=
I..I'.
r'_l.l_
s
)

-
i
p
E
i
L
L
B
Y
1
i
i
i
1
o
LY
.
.
)
)
:
b
-1
i
Y
o
h
IJ

T e i
Fa e e LR E e B

-
Z sl
Y

IR
e Y

[t

. LA P L L —
I, )

T L R e e e M e o e e e D
- P e e e e, T T o i iy =i
e A et i

B

. R

et b R P L Ny R LR T R N R IR T :_.-_.-.':_-_._..__ .
L S I T e S T e e g T T T e T
R i ey S S i B L L i

T AT Tt S T P
i
[ =)

-----

e 495 e

“In ‘generale la vendemmia va fatta in
tempo secco e in ore ealde. I vendemmia-

re colla rugiada si & lo stesso che se si ag-

giungesse al mosto il 4 per cento di aequa.
Per altro negli autunni molto caldi-e pre~
ceduti da gran ealori estivi, o nei pacsi
meridionali, dove le uve contenzono un
eceesso di sostanza zuecherina, & oppor-
tuno vendemmiare di buon mattino,

Ma fuori di questo caso il vendemmm-—
re di mattina troppo per tempo presenta
non solo I'inconveniente d*introdurre nef
mosti I acqua della rugiada, ma quello
pur anche di abbassare la temperatura del
tino, ¢ quindi ritardare la fermentazio-
ne, il che & sempre nocivo. Ne si creda che
le uve raccolte sul mezzogiorno valgano a
ripararvi riscaldando quelle del mattino ;
poiché se la temperatura del mezzo giorno
sard di 100 12 gradi, e quella del mattino
non & stata che di £ ¢ 5, come acecade il
pit delie volte in autunno, la temperatura
media del tino non sari che di 8 gradi e
mezzo, temperatura non sufficiente a de-
terminare una pronta fermentazione, e
pero in quel caso converra attivaria ver-
sandovi dentro una caldaja di moste hol-
lente. Questa precauzione di vendemmiare
col caldo e col sereno ¢ ancor pitt necese

saria quando abbia piovuto il giorno o i |

giorni antecedenti alla vendemmia. In que-
st’ ultimo caso perd sarebbe ancor meglio
differive di qualehe giorno la vendemmia,
e intanto spampanare le viti, cosicehe Ia
libera ventilazione, ¢ U influenza diretta
del sole facesserc pitt presto dileguare
I eccessiva umidita, che persistendo sulle
uve mature {acilmente le guasta,

Chi vuole il vino buono. conviene che
scelga e uve pia buone ¢ piu mature, ¢

separi da queste i grani fracidi o verdi ¢

i viticchi e le foglie che trovanst di mezzo
ai grappoli. Questa operazione non ¢ ne
difficile né dispendiosa. Abbiasi una tavo-
la bislunga co’suoi bordi ai due lati e colle
estremiti appoggiate sopra due brente da
vendemmia poste sui loro caxed. [ vendem-
miatori vaotano i canestei dell’ uva su que-
ste tavole, e due persone attendono a se-
pararne ¢ a mondar le uve gettando da

una parte fe perfette, ¢ dall’ altra e scas
denti. Volendo fare una triplice separazios
ne, si adopera nello stesso modo una tavela:
triangolare, le cui estremitd s’ appoggine:
sopra tre brente. 4

In alcuni luoghi si usa pigiar I'uva ap~
pena raceolta. Gio andra benissimo quan-
do I’ uva sia perfettamente matura, quan-
do si vendemmii col caldo, e a condizione:
che I’ uva pigiata sia tanta che basti ‘2 ri=
empire il tino. Ma se le uve non sono per«
fettamente mature, e se {a freddo nel tem-
po delie vendemmie, & meglio lasciarle ri-.
posare per unc o due giorni prima di pis
giarle. Bisognz per altro chesiano intatte
pit che ¢ possibile, altrimenti il mosto che
st spreme dai grappoli schiaceiati potrebbe

fermentare, e ci0 st opporrebbe alia forma-

zione d’ un buon vino. Le uve riposando
in tal guisa (meglic ancora se fossero am-
muecchiate sopra tavole o graticei in un
locale caldo e secco) subiscono al part di
tutte le frutta, quella specie di fermenta-
zione interna che si qualifica a ragione per

- cnccherine ; € divengono in un giorno o
~due piu mature che se si fossevo lasciate

per un doppio tempo sulla vite.

Che se facciamo gran caso di quel po
di mosto che fermentasse nel tino prima
che tutta I'uva vi fosse pigiata, tanto che
consiglieremo di cavarlo e di lasciar che
teemint a parte la sua fermentazione; si
immagint il lettore che cosa pensiamo del-
I’ uso ancora vigente in alcuni paesi di
follare ( sfollazar) le uve per aleuni gior-
ni prima di pigiarie. Si crede con questo
mezzo di rendere il vine pia colorato e pia
dolee, il che & una contraddizione, un as-
surdo. Poiche se I’ aleool solo pud discio-
gliere la materia colorante contenuta e
sclusivamente nella pellicola esterna del
orano dell’ uva, e se 1’ alcool si forma in
proporzione della materia zuccherina de-

composta, & certo che gquanto meno §i dew

comporra di questa materia ¢ tanto mi~-
nove sard la quantita dell aleool formato,
¢ minore la quantitd di materia eoslorante

| che esso potrd discioglierve. Oltre di che se

[a materia colorante non pud seioglicrst

| che posta a contatto dell’ alcool mediante
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el b
"i& lammmﬁm della puliicﬂla ¢he lacontie-
‘-He, e mdaintatﬁ ‘che quanti- grani pimar-

ranno: mtatti iy tanm materia colorante
verré sottmtta all’: azmne dell’ aleool. - Ora:

colla’ fallatm‘-a non & possibile -schiacciare
tatti'i: grani’ dell’ uvi, il che appena si ot-
twne {tﬁlid pm dlhﬂ‘ente plﬂ'laiﬂf‘& qmndl

DR

maggim‘e colui‘amenta dt‘l vino: {)ﬂnunu;.

pud ora mmprendure che quest’ effettﬁ si

otterrd pitt-completamente tenendo im-~

mersa nel mosto’che fermenta il capello

formato dalle ‘vinacee {zarpe ) dopo una
eﬁ&ttﬁ“c-}}iﬂ'iatm‘a- e percid la follatura del §

edpello e pm 1‘&gmnemle di- qucll.; del-
Poavas i 7t .

“Il-separare i grani dai rac:molt { gra-
sp:__)ﬁ geltando via quest’ ultimi, & cosa utile
quando I'uva & poco ricea di zucchero,

quando il racimolo & grosso earnose e an-
cora-verde. In questo caso la sgranellatura

procura un:vino meno aspro, ¢ pia presto |

hm’lbﬂh, 1nadiminore durata. E necessa-

rio ‘inveéee consérvare i racimoli quando

la sastanm zuccherina prevale alla gluti-
n0sa;:0 quando le uve perfettamente ma-
ture hanno bensiun sapor zuccherino, ma
alquanto scipito e pastoso, senza miscuglio
di-aeiditd ‘e di principio astringente. La
sostanza resinosa del racimolo & grande-
mente atta a dar sapore al vini che sono
nataralmente tnsipidi, e di piu giova a

conservarli. In ogni caso non si deve mai
sgranellare tutta P'uva, perche oltre a cor-

reggere 1 eccessiva doleezza dei vini, una
certa quantita di racimoli € indispensabile

per tencre la massa delle pellicole in uno |
stato- di divisione che permetie alla mate- |

ria eolorante di sciogliersi pit fucilmente.

st Plgtatare (folladura).

ST

= Con qualunqgue metodo si faccia, vale
adire o coi piedi o con un pigiatore mec-

canico, Ia pigiatura deve essere pifi COoith-
phata che sta pﬂsszh:le senza tuttavia schiac-
ciare:il racimolo né frangere i semi. La
fluidita del mosto acealem sempre la fer-
mentazione. Perché poi la pigiatura sia
perfetta non ¢ gid necessario che I'uva sia

vidottain {}{}ltiﬂ'h‘i ‘ma basta che tuﬁ”
- grani réstino pil 0 meno schiaceiati

“sarebbe - wn ervore il credere che il vino
“acquisterebbe tanto pin colore quanto pit
fosse divisa la pellicola che contiene la

materia colorante : il progresso della for-

{ mentazione hn-sta--per‘ toglierle tanto di

questa materia quanta il llqmdﬁ pud di-

| SEIO“‘IIEPHG

~Sarebbe assai utile di poter conosecra
nt,l mosto la proporzione dello zucehero ¢
del fermento; ma non §i possiede ancora

~aleun mezzo facile e pronto per stabilirla

con preeisione. La densitd o il peso speei-
fico del mosto che si misura col pesa-mo-
st0, non fa conoscere la proporzione della
materia zuceherina che contiene, essendo
questa accompagnata da altre sostanze che

~gontribuiseono ad aumentarne la densita.

Nondimeno si sa che i mosti pia ricchi di
materia zuccherina sono i pit densi, e che
quanto pia peccano di densitd, tanto pit
lenta e spesso incompleta si-¢ la loro fer-

“mentazione. I mosti mens ricehi di' zuc-

chero sono i pia legg eri ¢ 1 pit fluidi, ela
fermentazione loro & rapidissima, ¢ il vino
che ne risulta ¢ semim, debole e difficile a
conservarsi senza alterazione. Pecca di
eccesso ¢i densitd quel mosto che oltre-
passa i 12 gradi dell’ areometro di Beaumé;
e pecca all’ incontro di difetto di densita
quetio ehe non giange ai 7 gradi. I mezzo
fra questi due estremi cioé i 40 o gli 41
gradi, sard ed ¢ in fatto a densita che si
richiede per fare i migliori vini.

Lesiste fra gli enologhi una disparita di
opinione: chi vuole che [a fermentazione
st faceta a tino ehiuso, e éhi la vuole a tinge
scoperto. Mol non oseremo pronunciare un

- ziudizio ; ma diremo ¢he se il tino non &

chiuse ermeticamente, la copritura ¢i &
sembrata finora piuttoste nocevole che
utife. It modo comunemente usate di co~
prire il tino, e lo stesso apparcechio alla
Geryais, non garantisce il eapelio o le vi-
nacce &’ inacidirsi al contatto dell’aria, che
penetra nel tino malgrado che sia lutato
con tulta diligenza, poiche il gas acido

carbonico apre continuamente delle fendi-

lure uel cemento che sepve a lutare il co-
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perchio; e.non & raro che si tmmm i vie

~nacce non:solo inacidite;, ma anche putre«

fatle. D’altronde la perdita dei principii
vinosi non ei pare tanto grande quanto la
si pretende dai partigiani del tino chiuso,
almeno durante la fermentazione tumul-
tuosa; ¢ (uesta c¢i pare compiersi assai
piu presto e piit regolarmente a tino sco-
perto. Sard forse maggiore e pit impor-
tante questa perdita delle parti aromatiche
¢d alcooliche del vino quando ha luogo la
seconda {ermentazione che viene indicata
dall’ abbassarsi del capello. In tal caso sa~
rebbe questo il momento di coprire il tino.

Noun si dee dimenticare che la fermen-
tazione tumultuosa per essere (uant’ ¢ pos-
sibile perfetta deve percorrere i suoi stadii
prontamente ¢ regolarmente. Quindi se la
si vede languente, bisogna animarla. Cio
st ottiene colla follatura del capello ripetu~-
ta anche due volte al giorno se occorresse.
La follatura cagiona ¢ vero qualche perdi-

ta di alcool; ma questa perdita & compen-

sata da molti vantaggi. Tenendo rinfresca-
to il capello, se ne previene Iacidificazione,
che & il maggior inconveniente che offra
il tino scoperto.

Essa produce in oltre un aumento di
colorazione rimettendo le pellicole in con-
tatto con tutto l'alcool formato, e offrendo
a (questo nuova materia colorante a discio-
gliere. Net primi tempi, e sino a che la fer-
mentazione tumultuosa abbia raggiunto i
suc massimoe grado, le iﬁ]idturt, devono
essere profonde. per mescolar bene tutta la
massa. Quando poi la fermentazione & al
suo declinare, le follature possono essere
piu frequenti ina meno profonde, perche
non si lratta allora di rianimare la fer-
mcntﬂzu}m, ma soltanto di rinfrescare il

apello perché non inacidisea, ¢ non co-
muntchi il principio acido al vino. Questa
medesima avvertenza vuolsi avere nel ca-
so che faccia molto caldo unel tempo delle
vendemmie, giacché allora la fermenta-
zione ¢ naluralmente attiva, ¢ bisogna an-
zi guardarsi di non precipitarla,

Durante la fermentazione si sviluppa
da’ tini una quantita d’acido carbonico in
forma di gas. Non percepibile dai sensi,

questﬂ gas puo riuscire funesto & chi: nom
& avvertito delia sua. presenza. Slcwme

pel suo peso specifico tende ad occupare

‘gli strati pit bassi dell’aria, cosi i fanciulli

e gli animali domestici di poea altezza ri-
mangono esposti a’ suot pessimi effetti pid
che le persone grandi. Sard quindi un do-~
vere di allontarare 1 fancialli dalle tinaje
(follador) e di non permettere che aleuns
sicda in terra. Si riconosce c¢h’esso predo-
mina in un ambiente, quando una lampa-
da impallidisce, e soprattutto quando s e~
stingue. Conviene allora aprir libero corse
alle correnti dell’ aria.

Occorrendo qualche accidente ds asfis-
sia per 'azione deleteria di questo invisi-
bile veleno si deve sempre chiamare il me-
dico, ma non si deve aspettarlo per co-
mineiare a porgere qualche soccorso alla
persona che ne fu colpita. Questa si spo-
gliera compiutamente e la si esporrd all’a-
ria libera colla testa e col petto un po’ pit
elevato del resto del corpo. Indile si spruz-
zerd sul viso e sul petto dell’aceto freddo
o dell’ acqua, e poi per tre quattro minuti
ta si rasciugherd con panni caldi tenendo-
lain un letto ben caldo, Sicontinuera que-
sta alternativa di aspersioni {redde, e di
{rizioni calde sino al giungere del medico.
Spesse volte questo semplice trattamento
fu bastante a salvare la vita ad asfissiati
che non lasciavano pin speranza.

[. eccesso di densita nei mosti, che
suppone un eccesso di materia zuecherina,
st puo correggere coll aggiungervi tanta
acqua pura quanta ¢ necessaria per ridurhi
atla densitd non maggiore di dodiei gradi.
L eccesso poi della materia zuecherina
suppanenda un difette di fermento, vi si
aggiunge anche di questo. Le schiume e
lc fecce dei vini bianchi fatte sgoccio-
lare, comprimere ed essiccare, dovrebbero
serbarsi a quest oggetto. In questo stato
esse conservane la proprietd di eceitare la
fermentazione; ¢ una mezza hibbra di esse
per ogni eflolitro di mosto (uﬁ’wm cre-
SCCH?.L) ¢ pit che bastante pel mosti.meno
ricchi di fermente. Neila maggior parte
det casi pero I’ aggiunta dalla sola aequa
sard sufficicnte per imprimere tutia la ra-
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- turd’ necessarrt aung bliﬁlhl fermentazio=
e N si creda’ ‘che I’ acqua aggiunta sia
nﬂreevﬂle alhbuona riuseita del vino, mei~

tre! l’acqua si combina ‘col mosto durante
E1ie fermeﬁtamﬁm ‘¢ i 'vino non & dWEI‘S{}

“da quello’che: rxsulterehbe (Ll un musm
ﬂammlment& pittacqiioso. ' |
“Quando 1 mosti “all’incontro sono po-
veéridimateria zucchering, se ne corregge
il difetto ‘o condensando il niosto al hmm
"0 aggiungendovi dello zucehero. La “éon-
‘densazione’ ‘perd vorrebbe esser fatta in
“appesite ca!da]e simili 2 quellé che servo-
‘10 per cuocere i siroppi scolorati e filtrati
‘nelle vaffi inerie; poiché nelle comuni cal-
daje il mosm contrae bollendo un cattivo
sapare ¢ 10 comunica al vino. D altronde
‘e'un mezzo chie dsarsi non pntrebbe che
in piceolo. Pm facil' cosa & aﬂ*gumgere
dello zucchero; ma siccome I aggiunta di
qm:sta sostanza non'si fa gia allo sCopo
‘che’ r:maﬂga delo zucchero nel vino, ma
affine che ‘convertito in alcool mediante Ia
feml&ﬂtazmnﬁ dia al vino maggior corpo;
€0si si pud versare a dmttum detlo spirito
‘nel tino in quella quantita che ra ppresen-
ta il “peso- dalle zucchero che si dovrehbe
adoperare. Lo spirito si aggiunge qaando
Ia fermentazione del mosto & sul declina-
‘re; e il movimento -che rimane nella mas-
s& h‘ista per combinarlo cosi intimamente
cogli altri principii del vino, da non po-
tersi pitt riconoscere la sua presenza. [n
miolti poderi della Francia si usa questo
metode con buon successo, ¢ si trova es-
sew ﬂ piu economico.

......
=

= :Ball@ fermentazione el Tino.

La fermentazione pid pronta & la mi~
gliore, e per otteneria & necessavio riem-

_ pire i tine in una sola glornata e con uve

‘¢he abbiano sentito i raggi del sole, e di-

leguato il gelo della notte.

© Quelli che dicono chic una fermenta~
zione cominéiata pud essere ealmata o ri-

tardiita coll & ggiunta di un terzo o di
metd di uva, o 'di mosto freddo’; ‘danno
una gran prova d'ignoranza, e offrono la
idea pitt contraria alla confezione di un
vino bewbllo. Dal momento che la fer-

- mentazione si ¢ manifestata, vi ha gia pro-

duzione ‘di alcool, e per conseguenza vi ha
del vino bello e fatto, al quale non manca
che un intero colorimento; la materia zuc-
cherina & gia decampﬂsta mtermmp{*ndn
il suo lavoro, si nuoce a’ suoi effetti, e il
liquore se ne risente in un modo sempre
sensibile. Non si avra che un vino debole,

- mul‘colorito, e che si guasterd alla prima
‘occasione. .

Della Svinaturae

Di tutte quanto fu detto sullo svinare
non ¢ rimasto che un solo precetto ragio-
nevole, ed & che il gusto ¢ I’ oeehio sono i
soli buoni giudici dell’ epoca di svinare, ¢

~che uest’ epoca deve variare secondo le

qualiti delle uve, secondo gli anni, e spe-
cialmente secondo le abitudini det consu-
matorl. Nondimeno vi sono aleuni generu-
li prineipii che non si devono perdere di
vista:

1.° Ottenere un vino schietto e di sapo-
re aggradevole ; conservargli il suo aroma
e specialmente i suo alcool, base conser~

vatrice 4’ ogui specie di vino,

2. La permanenza nel tino deve essere
tanto pit breve quanto pia grande ¢ Ia
massa, ¢ pi elevata fa temperatura.

3° Quanto pid abbondante sara la ma-
terta zuccherina, pit denso il mosto, pin

bassa la temperatura, tanto pid sara lun-

za la fermentazione,

4° Se la fermentazione non si & perfe-
ziﬂnata nel tino, € sempre possibile di per-
fezionarla nela botite, ma non sarid mai
possibile di vestituire al vino e qualita
perdute, o di correggere in esso i difetti
contratti per una fmm{mmm{me che ha
oltrepassato il suo limite.

It sapore vinoso, e la colorazione sono
P due segni ai quali si suol giudicare il
momento opportuno di svinare. Il primo
Pero sard SeMpre un $egno meno impor-
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tante del secondo sinché si riguardera i |

colore -come una qualita essenziale del
vino. Chi vuole infatti nel vino la massima
colorazione & necessario che ne attenda
il termine; e chi invece non vuole che un
certo grado di colore, bisogna che non la-
sci passare quel dato punto, altrimenti non
vi ¢ piu rimedio. Lo stesso non avviene
riguardo al sapore del vino; e purché si
svini prima che fa fermentazione sia com-
piuta, il vino acquistera sempre colla fer-
mentazione susscguente tutta la bonta che
doveva avere. Da cio ne segue che il grado
di colorazione che piti va a sangue ai con-
sumatori, e che ¢ conforme alla natura
del vino, ¢ il segno essenziale del momen-
Lo opportuno di svinare,

Prima di procedere a questa operazio~
ne si pud follare di nuovo il eapello, cio

VARIS

3

che rianima la fermentazione, ¢ pinfre-
scando i vinaeci previene la lovo acidifiea-
zione nel momento che st cava il vino, Ma
questo non si potrebbe pid fare se si g-
Spettasse che la fermentazione terminasse
compiutamente nel tino, peiché il capel-
lo non tarda ad alterarsi quando eol ces-
sare- della fermentazione, cessa I abbon-
dante emissione & acido c:arb:_{iﬁiéﬁ;f che
in parte lo difendeva dal contatto dell’ aria.

E cattivo metodo quello di ricevere i
vino in una tinozza e di versarlo indi
nelle botti, poicheé lo si espone troppo al-
I" aria, della quale ei s’ impregna. Qualun-
que metodo di svinatura che serva ad ov-
viare a questo grande inconveniente, sari
da preferirsi. |

(saré continuaio)
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MEZZO D! LEVAR L’ INCHIOSTRO
FRESCO CHE SI ATTACCA ALLE PENKE
METALLICHE "

Un mezzo sicuro semplice ed ingegnoso di
asciugar le penne melalliche consiste nel porre ¢
rivolgere la penna bagpata ' inchiostro in un pic-
colo vaso contenente migliarina finissima.

Lo strofinamento delle piccole sfere o globuli
di metallo toglie I inchiostro cou una sorprendente
fuciliti, ¢ siccome 1’ uso delle penne metalliche va
generalizzandosi, questo mezzo ¢ utile e assicura
una durata pia lunga a queste penne, che si ossi-
dano cosi facilmente con i corpt acidi contenut:
nells maggior parte degl’ inchiostri.

Si dovri quindi al calamujo aggiungervi un ple-
colo vaso contencute delta migliarina, la quale rim-
plazzera assai meglio le pezzoline per asciugar lc
prune.

HMezzo d impedive all’ inchiostro
di addensarsi e dv ammuffive
th difetto dell"inchiestro, che & composto di

acqua ¢ di diverse altre sostanze, si ¢ che con 1! eva-

porazone dell” acqua si addensa, non scovre DIt , @

forma un grumo incomodo. Sovente nelia stat g
pussa ad una fermentazione che Io decompone in.
ticramente, A togliere questi inconvenient; e per
restituire all’ inchiostro addensato 1a sua fluidita ,
eglt basta una decozione di caffe , di quella che
usast comunemente. Questa decozione rende Hgui-

do I'inchiostro, nerissimo, scorrevalissimeo,

Perché poi non abbia di ammuffire, conviene

usare quaiche sostanza che folga la vita alle specie

di funghi (criptogame, alghe) che producons la
mutfa, perche & desso un corpo orgamntazatc che
produce questa sorta di alterazione.

Pereio, bisogna aggiungervi in una bottiglia di
inchiostro, o meglio in una libbra 5 graut di deu-
tocloruro di mercurio (sublimato corrosive . Ben.
che questo sale sia sul momento decomposto, egli
sembra che la presenza di an sale mercuriale ba-
sti per arrestar lo sviluppo di queste piccole crip-
togame.

Si usano egualmente, ma con minor SUCTESSO,
onde prevenirve la maifh nell*inchivstro, le sostanze
odorose, la canfora, I'essenza di garofuni, di can-
nella, ece., ma le essenze rendono ¥ incﬁiﬂstéﬂ-grﬂ-
50 ¢ poco scorrevole della penna.
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snnn aduperatl cﬂmc untume delh, mﬂcchnm, ma

__auvﬂute venggnn cumhmatl ad altre sustﬂnm er
lu stessu 50, o

e .-1-
.I

’ Uﬁam 3;&13 ;ﬁeudem adl uccmlmnie, :. un mmtu _
:_de pmtx eguall _;h Sevo. th Russm E 41" ulm d‘ u‘iwﬂ*
_;_questa mesculnuza,ﬁ r:im s funde ai 29 o usam n

Inghﬂterrn per. dxmmulr l" ﬁtti‘il’ﬂ du }HHtﬂﬂl d;.lle
macchm& alla P-ﬂl"Lll]E ; :z. una mcscal.mm multa
Gmnﬂeﬂea dl 16 part_._l d; pmmh*l gine rldutta in pul-
vere ﬁmsmma, e dt 34 partt d: grasso di porco.
Questa mescnlanm & greferlhﬂa alh g‘aacm Sent-
vi si trm'u 'i" ecnuﬂmm 3 t..he le mncchmc erany me-
no rﬂmsteuh, menu si lﬂgnrm*dnn, e st riscaldavano
assal meno prr P atlnl{r 3. una muescolanza di sevo

i hﬂﬁ: e di montone. Si& con questa mescolanza

che sx cimnnmsce I att_utn ai mhndrx dutumtt a

glrar sul ]{}l‘ﬂ asse. Si trova nel rwnstm detle pa-

teutl accnrdate nel 1834 in Inglulterra, delle for-

mule per alcune preparnmnm untuﬂse. Queste pre-
Parazmm ‘sono’ it. Eeguentl.

e 3 Snﬂﬂ nttﬂ m‘.lme, aﬂqua 8 libbre s si fa discin-

';_:glmm. !a ﬁuda ‘mﬂ‘ acqua, ‘e per ﬂam libbra di s0-

luzione, si PI‘Eﬂ{it’: 3 Tibbre di sevo molto puro e sei
hbbr_ﬂ-dt:'nghu di palma {ozlio di ricino); si fa
ristaldare 1;1’&&5&&&111’& i upa marmita fino ai
93.0 rimovendo coufinuamente; si lascia raffredda-
r¢ Guche la ﬁiaﬁsﬁ"‘ﬁia”ﬂisrﬁqa a 15.0 di tempera-
turas ‘discesa a quast{} puntn, la massa, che puo es-
ser cbnsidérala atlora come un sapone imiperfetto,
ha“-acqulstatu una ‘' consistenza simile al burro, e
puu essere usata per’ unwwe glt assi delle ruote.
" 8. Soluzione di soda fatta come si disse qui

sopra, olio dilino'8" kibbre, sevo 7 oncie; si mischia,

8% 1‘:&&:&1&& fino ai 3.0, agitzndo, quand’ & raffreddata p
st i}t}ﬂﬁ iﬁ Bottislie. Questa mescolanza, alia quale

t (ia ﬁ ﬁnﬂié di gr*ﬂssu Irqu?n, é destinata ad

T

ek’ iy

ungere le parti soggelte.ad.ativito nelle macchines
1 essa hada consistenza A" una ¢rema, e non attacca

imetalli sui quali la i applica. Prima di usaria,
‘convien agitar la bottiglia.

Fernice e polvere conservatrice pel
- mantenimento e conscrvasione della
bellesza delle mobiylic; del siy. Ay-
maid de Beaﬂchm.

Cﬂrllfiﬂn'mfﬂne ed wuso della vernice.

~La vernice si compone di una parte di afcool,
unia parte di potassa, una parte di essenza di te-
ru_,b!mtinn, e ' una picc{}hl {yutlltilﬁ di cera vﬂrgi-
ne; st adopera con successo per uetlure le mob-
glie, qualunque sia 1! legno con cui sono formate,
purche¢ siavo state prima verniciate. Per questa ope-
razione convien prendere con la barba di una pen-
na un poco di vernice, distenderla leggermente sui
mobili con un piccolo straccio di mussolinu, in
seguito passarvi wua tela fima di colone sopra il

wobile, senza strofinar troppo forte.

Composinione ed uso della polvere f? Orign;}'.

La polvere 4’ Origny ¢ ﬂﬁmpnst:t di una parle
di branco di Spagna {(cerusa), di auma parte di ce-
nert di legna, e d° una parte di potassu; af adopers
per togliere le macebie di grasso di olio ed anche
d* inchiostro” che potessero trovarsi sopra i mobili
al quali s1 voglia ridonarve la fucidezza detla foro
vernice ; essa non ¢ adundque che il compimento della
vernice qut sopra descritta.

Se 1l mobile che si vaol pulire & macchiato,
prima & impiegare la vernice convien lavarlo con
ufla Spugna e acqua, pot prendere di questa polvere,
¢ con una teia fina, si strofina finche i sente che
sdrucciola in mantera di far conoscere che lu mac-
chia ¢ scomparsa. Poi si lava di nuovo, si asciuga
con una tela asciutta, e si puo allora adopevare la

vorstiee,

GHERARDO FRESCHI coxriL.
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