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Speciali 0pemzmm @ eute per isgom.
. brare i wrreni dagh erbaccn.

(Lettem al mw /'attqre) S S

La dlstruzmne delle male erhe deve fermare Io
§5C0po di speciali lavori, ‘massime .dove una catliva
ogricoltura ha  lasciato che i ‘terreni si riempiano
d’erbacm Dire come le gramigne rubino il concime
A cereah, soffochino i seminati, - isteriliscano i nuovi
§inpianti, -dimezzando - a -dirittura i ‘prodetti deHa
terra nel campi che ne sono infestati, sarebbe ri-
@iclere cose che toiti sannod. Ma se ognuno conosce:
caltm effetti delle male erbe, perché poi accade
g’ raro di vedere che si faccmno dei lavon appo-
Sl\l per distruggerle? - ¥
B Voglio ricordarvi le prahche plu acconue ﬁL-
mtento le guali vi ho gia esposto qua e 1 nele
lettere giacche la- prolungata siccita offre que-
Bnno opportumta d1 fare la guerra alle parass:te-
Bl campi.
B Uno del vantaggl che le plante sarcmate ar-
B'tino aj campi, si é quello di distruggere I’ erbe

8 Pl nei quali si coltiva tanto sorgoturco, ch’ ¢ pianta
sarchlata sono tultavia "cosi ‘ingombri d’ erbacei?

@ lgione, troverete .che dopo 1* assolcatura upa
g 1lanlita di panico glauco (morene) ha poluto cre:
g ctre ¢ maturare la sua semente. Raccollo il sor-

the usiamo dare al sorgoturco non bastaro ‘a ‘rag-
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rephcall lavori, e dl preparare il terreno netto
B! 1 cereali.. Ma com’é dunque che i nostri cam-

P 5 osservate un campo per poco fertile, .a questa’

B ©olurco, si ara per frumento, e la semente resta
e iepﬁlta nella terra per crescere e molhplicare nella
@ "hlura primavera. Cid vuol dire che i soliti lavori
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 giungere i vantagg; Pana coltora sarchmta Egli §

percio che. dove si lavora alla moderna il sorgotureo
si zappa 'pil d*una volta colla zappa cavalle, se fa
bisogno, e si assolca /in: due volte: ed anche in  tre.

| Ma non: parliamo di cio che non si ¢ falto e non si
| fa.comunemente; o credo che vi convincerete facil-

mente dell” ‘utlhm di dare alla terra, appena levato
il raceolto, un lavoro poco profanda o coll’ erpice,
o ‘coll’ estivpatore, o coll’ aratro,- per: fare che ‘tutto

- le sementi di erba che-giaciono sul terreno si met+

tano in'igerminazione, e quindi arare la terra dieci
o quindici giornt-dopo: Sarete in grado di osser-

; ~vare ‘'da per voi slesso il buon .effetto di- questa

. operazione ; le sementi che hanno gia .incominciato

i ne ‘resteranno contenti.

1 -a germinare; sepolte dall’ aratura, si distruggono

per sempre. Appena levato il sorgoturco procurale
che tutti i contadini la ‘facciano; sono certo che

rZ'I‘: ..f. " .F “. .ﬂ' r\. . _-.J
ARAN “=_ "L £
- Quaato- alld: guimigns

arature profonde; la gramigna sotierrata oltre I*a-
ratura ordinaria muore soffocata.

Un’ alira cosa,_che influisce ‘sommamente ad
mfestare 1 campl di erbacci si é-il modo. di le-
nere il concime. Nelle paglie, negli strami, e per-
sino negli escrementi vi ¢ sempre una quan’uh di
semi di male erbe.. La fermentazione del concime’
distrugge quéi semi; ma se il concime & tenuto alla
rinfusa, se non lo si -mantiene umettato nei grandi
calori, oppure se lo si. mescola continuamente, co-

me si pratica in alcuna .parte, per unirlo con tet-

ra, la fermentazione non ha luogo che incompleta-

| mente, e i semi vengono portali sul campo insie-

me al concio. Per avere un frumento netto biso-

gna adoperare concio ' vecchio e bene fermentato;

tutti: lo sapno, manon lo pratlcanﬂ 11 meglio pero,
ve lo npeta, e ve lo.ripeterd finché: avrd fiato, si
& di concimare abbondantemente a sorgoturco
essendo il sorgoturco pianta sarchiata, poco im-

porta se nascera molt” erba, la sarchiatura e le

assolcature Ja dlstrugvemnno, il sorgoturco non

_consumera che una: parte. del concime, e il fru-

mento trovera il terreno ben preparato, e il concio
vecchio .rimasto nel terreno, che tanto “gli. con-
viene. Tncominciare adesso a preparare le terre a
sorgoturco, lavorarle piti volie durante 1" inverno,
mettere il concime ¢he’si desiina a sorgoturco e
frumento tutto al sorgoturco, “seminare a tempo e

| jigad;: che in ‘molti siti si_g-
urpu a mano c,on samma fatlca € poco nsultato,
non vi & mezzo pit efficace per distruggerla delle
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nagari scegliere una qualitd di maiz pmmauccm
per avere il terreno shrattato di bu0_=

operare la_disiruzione delt” @ e o
‘giorno 'innanzi la semina, vegrete . €he

Quest’ anno che il secco ha fatatato © per forzas

quasi talli i framentoni, sarebbe trascuraggine im-

perdonabile il non :occuparsiidatla distruzione delle -

male erbe e del ben preparare 1a terra a frumento.

~ Anticipate i lavori con. ogni. vostra forza; capi-
5C0 che: la. terra in alcuni siti-¢ dura e mtralfl.ablle
ma si, faceia in due volte - quella che non si pud.
fare in una. Adesgo nelle terre dure si. puC) ap-_ |
_..plezaale il merito d un buon aratro! Awertlte‘
bene, che se vi dico.di arare, non vi dico pei di, ||
seminare: tosto; & cosa ritenuia da tottii buoni.
pratici ehe il frumf'nto riesce bene-in terra r:po-_;-:

sata ¢ioé aralaalcun tempo. prima della semina.
~ {ermino |’ enumerazione dei mezzi per la dl-

struzmne delle: male erbe- accennandovi all” erpi-

cature da darsi in primavera:al frumento, all’avena,
all’ orzo, alla medica, ed al {rifoglio; operazioni
che ripugnang -al contadino, ma che faite una volta
¢ Nisto .

idcﬂe poi. it farle adottare anche dai pit ritrosi.
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Della vlnlﬁeazmne
_ Nel N & degh Annah d’ a; mcoltum dt M!Ia-
no, pubbhcato il. 25 del passato ‘agasto, tronamo
un SUCccoso trattate}lo sulla vinificazione del dott.,
Gaetano: Cantoni, professore 4’ agronomia . all’ Ista-
tuto agricolo” di Corte del Palasio. L’ opportunita.
della staglone il blsagno & -avere sott’ occhio ‘tutti
in una volta i ‘principii d” un’ arle chie in passato
abbiamo’ male praticata, ed ora per la ‘mantanza
del. prodotto quasi’ posta. in dlSUSO la chmrezza e.
concisione con ‘cui I’ esimio agropomo pﬂl’ﬂ'e m
poche pagine gl’ insegnamenti della scienza €1 ri-
sultati’ dei propm esperlmenh ¢l Jasciano” sperare’
di far cosa grata ed utile ai lettori pubbhcando in
- una sola volta nel nosteo Bullettmo m due numer

umtl Io acmtto del Cantoni.

. «8e qualunque agrrcoltore pue ottenere uve ml-
_fghon da wili meglm coltwate, quand’ 6380 | pem st

.‘Ponﬂ'a a’ canverure " uve in vino, ¢ necessarm ch’e-:

gli abbia un certo corredo di cogmzlom chlmlche,

'specmlmente sulla fermentazione..
La_vinificazione richiede | cogm?mm moduf‘cablll

secomlo ll £380, € non deve ~eseguirsi.. dletm una,

 ararg q_nalche

il - uessun danng., anzi il buon eﬁetto e

r foa , . o .
. s L - . v .o ozt ) : 5 .- o I
L . . i o : : ’ . .
. ™ -
- o . d F
: P . . . -
. Pl . o L ' o i ) ' Pe ' : . .
E _'.I'. - -:-I. _ - -|| * .- . . . " .._ . X . . . I' - - - . . L .. ; ) a -l'. -! . \| : - . N ﬂ ’ Socza - -.r .-
. -r. : . . .
- - 5 S R ‘ - S . S
: Lo LT - S o ; : . = . Lot . P L A T
foop it o S SR S C LTk IR - P P R v & T
x oL a 4 domovowdow . ' . ] I o - AT . s S A - T -
1 H b 1 - k ' ' , - - F
F

=
;5}:-==..*' -r;_f_- ]

Bﬁ und

| :‘calde, ‘e :secondo. la ‘composizione deél terreno.

| pur necessario operare diversamente ed a seconds |
.del €aso. Ed BCcco quanlo mi slud:ero d" inseﬂnarw

el

{: mica del resto del mosto, troverebbersi cioé in un §

} tura, e quindi eomunicano al vino la- fermentazions |

...in tal modo od_in, lal altro. Ho™ detto modifica
:;i;;.;;eco ido il cisoy perch

' "-sec,mi_{,;__o Ia qdaii;laﬁaell uva pigiata, ossia del moslo,

I venuta .inferiore a quella di venlanni fa, lo si deve |
§ alla poca. cura. nella scelta delle  vilis. alla loro .col- §
|l livazione trascurata; al concime animale dato in mag- §
A .gior quantity al circostante terreno collivato a ce. §

alti allo, stessp, scapo, pure chi:yuol pigiar bene. T §

0 lascmno 1‘)assate gh aeini’ pmcah ancora mterl,
- schiacciano anche i graspi ed i semi dell’ uva;e§

i Coi piedi invece I operazione -é pia regolare, be
inteso..che: chii.I’. esegnisee usialoun ‘poco- di atter §
- Zofe per; non - plglam nutilments la- gia pwnala, '
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cieca pratica, dietro un aver veduto a far semE,.

i 3
¢ la vinificazione deve variars }

T

......

fur varia ‘secondo la quahta del clima, of |
a pari clrcoqlanze secondo le annate piti o meno |

’s

Se attualmente la qualita dei nostri- vini & di

reali; e finalmente o si’ deve alla vinificazione af. |
fidata alla- ignoranza-od alla consuetudine. :Se’il mo. |
sto catnbio in parte le. sue qualita chimiche, sari §
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Cﬂllﬂ l" ava ben matur ' ed in lempo Oppor
luno la_si. deve pigiare. immediatamente per--ridurh 8
in mosto. E }a p:gnalura non ¢ operamone da farsi §
come Dio vuole, §e ‘desideridmo a_ger uh: ving buono, §
- La plmalura ordinariamente vien fatta coi- pied; §

'

¢ quantungue siansi immaginati moltissimi congegi §

blsmm'l che sI” serva ancora dei PIEdl Gll mdwm.

questi due difettt dtfﬁctlmeme st pcsssotm toghere

pers anonﬂlaacnare mtalla quella che perama@ ﬁon
ﬁgsse, B TS R ERT
L ava dev esselre pwmta mecfho che si put, §
&llo iscapo i ‘meghio;islaecare” dalla parete intem §
delfa -buceia la- parte colorante e la: parte 'zucche: |
rina: che vi aderiscono: Inoltre, gli acini che resie}
lebbem interi, rompendosi durante la fermentazions §
non.:potrebbero trovarsi nella siessa condizione chi- §

stato- di fermentazione incipiente, mentre il resto sn §
rebbe gid a fermentazione avanzala. Molte volte pii |
quesli acini non vengono: compressi che colla torchin |

che in essi comincia soltante allora, motivo pel quale
difficilmente quel..vino si fa hmpldo e piu facilmente §
va a male. Percio; sara bene che dalle: navazze, le §
naccie 0 tni, in somma da qualunque’ recipiente cht |
st vuol usare per. pigiarvi dentre I uva, si estraggt |
la: parte liquida del mosto che si va. formando, onde |
i grappoh e gl acini non isfuggano di selto ai pied). |

A -tale intento devesi. pralicare un foro':verso'il fondo |
di.uno dei lati, munito ‘di- una spina che lasci de|
fluire la parte liguida. Perché poii gl ‘acini ‘e It
bucce - dell’ uva, .entrando- nel: foro praucato non lo
turino, .si. pud metlere nell’ interno:* della navazza 0
del tino, e davanti al foro, un- piccolo graticcio che
non permetta agh acint ‘di passarw.- S1 patrebbere
anche munire i detti recipienti di un ‘doppia fondo
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L foralo, dal: quhla ay: pmlew liguida passasse: sul pm

lmsso, e di la, pel foro, indicato, net useisse. i * -
.l questo modo, negli auni- che ) uva & mg]m

;ﬁﬁf acquqsa, ¢: che -nel solo .tragporlo; dal’ campo.. all”.a-
£ bitato, pel sempllce SU0 - PésOy. SI- schiaceia: lasciando
£ sul fondo un mosto hqmdo biancastro, . sebben. sia
§ ' uva. rossa, si. polra levarneiuna. pnrzmne da adu-
& perarst: come»duo i -seguito. - SN ER T
trwece fum“nlarf* uan

§ 1" uva, lascmudola

B naturi. Vew & M}e ll calm‘e swluppantesu dalla fe=r-.

& mentazione, favorisce - la. progressiva. modificazione

B ogli acidi vegel Lk . in- ‘zuccaroy; tha se voi vi:richip-

m{ale alla. mente Cprieipi. del]a ferme-ni.azwnﬁ ye-
B drete che. non appena un -acifio’ 'venga . compresso o
E schiaceiato, . progrediscono in ; esso 1, modificazions
f clie si vauno - apﬂdnﬂu per. effetto dell’ dltﬁramoue

subita_ nelle sug-parti e pel contatto: dell’ aria; per

f il chie i seguito funzioda eome férmenlo; comuni.
& cando all’ uva sircostante il propiio;stalo. Per:lal
£ modo nell’ uva non sncor: ridola . inmoslo, ciod in
| tale stato da inon.. poter fentfare- completameute 10
i'mnentaz.mne, perché. non tutla- risenti | efldtto del
fermento,: avyiene . che -quando;:. poi: si-pigia -e si:pone
allo~ stalo’ di- mosto a fermentave, la i’ lei: massa
fermenla I ptdameule senza- dar tempo ] decomporm
completameule a:quella porzione .che per anco..non
aveva. risentita I’ azione-del: fermento. E cio. riesce
sempre di: danno’ al vino,. .peiché, come vedremo,: la
fermeulazmne deve essere regolata in smodo.che . in-
cominci e - termini -contemporaneamente. inlutla la
sua ‘massa. Epperd, la- pigialura deve sempre farsi

immediatamente, trasporlandane poseia: il moslo ‘nei

lini destinati:alla fermeatazione, .i quali- devono es-

sere rigmpiti. soltanto per 450 5g, onde lasciar |
luogo - all’ aumento. dl vulume che sublsﬁe Ia masqax ‘

fermﬂn"ﬂﬂ"e : : ) R TR S
_ Cosi pure, pes motivi suespasu si. dovra in ‘meno
di sei ore'riempire -di- mosto ciascun: lino alla’ con-
veniente: altezza, onde¢ tulta fa massa si: trovi pos-
sabllmeme allo slesso: punlo d| f‘ermentazume |

'h':i . ' '\-i .
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Converm;a l’ uva in ma.s*to, ﬁquesl‘o m quanlo\ :

alle sue qualita chimiche e pei successivi risultati,
si puo.considerare composto, dalle seguenti soslanze:

e Materla Zuccherma, 0. sostanza fermemabﬂe

28 ’Albumma e glulme,lche amscono come_ fer-
mento R | - * . o
32 Pectina. - - L e
4. Materia ﬂ'ommbsa.
5“ Materla colaranle. Joo oo

A

1 Bnartrato di potassa; acido tartiico comblmm

colla potassa e talvolla anche colla calce.

8.2 Olio volaule ndoroso od elere enanhco
9a Acqua

Invece, mﬁdlame l’ abhrumamento, Jle"ﬂ ceneri

3
)

Alcuni- pot tengono: It uso di hon plglar sulnlnlj 5:
poco nm

L T I
.

- . T R o R L T TR
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m
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del mosw mcomransn le: seguen’u pmu jncumlm-
Sllblh

Potassa 58 64
Calce PR 8T
?;‘OS‘SIdO dl ferro e maﬂganéééfi;fﬁ-,.f'?:. ‘395
Acldo solfm'lco L, 45 58"
silicieo ) 946
ﬁ, T ele rtdmco -2 27
. ff}sfm‘lco 3 0 M

T utte quesle soslanze per' posmm& ,mm,nh'
nel(e loro proporzioni a seconda: del iclima;: delje
annate, e: del terreno .in coitrovasi: la’ me ouche
]JPI eenclml che sonosi- ad()pemh R i

. Ly materia - zuecherina; abbonda nei: cllmfl caldi,
ed a pari clima, niegli.anni :caldi ed - ascipiti; perche
Lassorbimeéuto. del gas acido carbonico; la- formazivnc
degli acidi mgelah, e:la saccessiva. loroscobverstone
1n;-amido. e, znccaro sono fenomeni . della: Witag [ vege-
tlale che si compiono: _tanto . meglio: e lanto” pid:ay-
p-l.damenl,e quanta plu elcvata sia’ la bempemufm
dlmosfemca I B TR N T s

L wlbumma ed zl glutme S0N0 quasx sempr
nella stessa  quantita, mai-riescono i pmpomwne
maggmre quande scarseggi la materia  zuccherina.

La pectina: ¢ la. maleria gommose sono sostanze
di natura analoga, insolubili neltacqua ¢ unelllalcool,
‘ma. che sollo. I'.influenza degh audl e del mlmc
dlvengm‘m solabidt, oo 0l SRS I

La maferia colorante varia. secendo la quahla
delle uve, K- ‘maggiore el climi. caldi, nelle posizion
solegziale, negli anm caldl X quanlﬁ pm ¥ uva e
malur S -. e A S A SR

leannmo od acldo tanmco ¢ une pr*mclpm astrin-
fren[e che si‘trova. in maggnor propwrzmne nel clmu
fl*edth che vei climi caldic = 0 L o

Al bitartrato di -potassa &iun: sale: camposao di
amdo laririco e potassa;- cemunemente & dello far-
taro-delle. botti,  perché allo “stato "impuro ‘‘rovasi

-aderente -all™interno di esse. La proparzione: di.:que-

sto. salé: -nei -vini: & 'tanlo -maggiore quanio pul il
clima o 1" annata siano caldi, e |’ uva sia  dolce ¢
‘natura. K solubile in 45 a:18 parti:dacqua: calda,

55#}*

ed in 4184 d’ acqua: fredda* nell’ alcool: e msulubile_

1. acido - tartrico, che fa -parte del. bitartrato, ¢
pur esso solubilissimo nell’ acqua, ma poce nell’ al
cool, Quando. sia::libero nel vino, -non’ trovandovi fa-
¢ili : combinazioni colla  potassa, - colla soda -0 colla
calee,’ se. viene in conlatto - dell® aria, ne neopre la
superﬁme "-una muffa biancastra (fioretiv).

L olio wolatile, od- etere -enantico; ¢ quello che
cosmulsce I’ abboccato particolare el vino e di
‘ciascun vino. Piu-che nel mosto & riconoscibile nel
vino vecohio ed in quello dei chmletemperal! eifred-
di, ‘poiché :si scioglie di preferenza: uegli acidi -tan-
nico-¢: tarlrico, si- svalupp*a durante la fermenwmmm
‘ed @&'tanto piu: sensibile: quanto -piu il wino: invec-
ghia. Negli acini: finova non- si- trovo. -elere : enanlica,
pemﬁm 'sembra,-un prodotto-della. fermentazione:

L’ acqua: predoniina “nel fmusm ija., ulum e dc:
gh anni- freddi- e -piovosi. e vl we s e
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8 3. Della fe:;menmziane: del mosto. -

Nei corpi organici, I’ estinzione - della. vila o del

loro parlicolar modo di. esistere, la separazione e

cessala relazioné di continuila. di una parte col resto
del corpo cui apparhiene per efietto di- un taglio o
di uta contusione, ed il counlaito di sostanze analo-
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ghe in istato di decomposizione, induce in essi quella
decomposizione progressiva che dicesi fermentazione
o lentd combustione. Condizione indispensabile, per-
ché abbia luogo questo fenomeno, ¢ la presenza del
1" ossigeno dell’ aria o dell’ acqua; ed un calore su-
periore a 0° ed inferiore a 100°. -
~. Ora vedremo I’ apphcazione di' quesli: principj
al processo della vinificazione; - R
-~ Un acino maturo 4’ uva, staccato ‘dal grappole
senza contunderue .o lacerarne la buccia, perdera
manoe manoe la propria umidita, avvizzira e final-
mente dissecchera; ma se invece faremo una mini-
ma puntura o lacerazione -alla buccia, e metlleremo
per tal modo la sua- soslanza inlerna: in contallo
dell’ ossigeno atmosferico, oppure se vi faremo una

leggiera conlusione, anche senza guastarne la buc- |

~cia, producendo  pero “uno :sposiameénto  anormale
-nellemolecole della soslanza. -interna, quest’ aciuno
si-alterera, . e, passando per diversi stadii, putrefera

-Zscu)m.peneﬂdﬁSi o ﬁnehé Slﬂﬁ?l IB combmazmm € le

“circosianze’ OPEBFlﬂﬁei?‘. Y T AT AT

.+ L'acino - d’ uva . appactiene: ai frotti dii sugo
dolce ; ed i sughi dolei vegetali, abbandonati a sé,
_subiscono quella specie di- fermentazione che dicesi
winosa - od. alcoolica, percheé il .primo risultato dies-
su & la conversiong della waieria zuccherina in al-
cool ( spirito di vino ). Conlinuando pero ad: agire
-sulla loro.massa. le sbesse -¢ircostanze, : I" aldool si
convertirebbe : tn -aceto,:-altre grado di fermenthzio-
ne che dicesi acetica ; ndi' I’ aceto decomponéndosi
-esso- pure, produrrebbe - dei gas’ putridi, ed avrem.
-~ {11) fa felmemazmneputmda. SHRREEE Ca Tt e i

.11 .vinificatore adungue olire al ben cobdurre la-

prima: decomposizione o produzione .di  alcool,: deve
“altresi - limitarla,  opd’essa non proceda all” acetica
ed alla putrida, - . .

. Richiamali questi: priicipj teorici, e riconosciu-
1o che le proporzioni.: delle sostanze componenti il
mosto possono  sensibilinente .viriare, passiamo ad

osservare cosa succeda nel tino,:onde. farci un’ idea

el come avvenga la: fermenlazione vinosa, 0ssia la
conversione della. materia zucchering in alcool, ‘nella
quale poi consiste il cambiamento del mosto in vino.

Ecco quel che generalmente: avviene in-uu . ti-
no ove:¢ posto il mosto, — Dopo  uno spazio di 12
o 24 ore leé vinaccie (bugcie: e graspi) cominciano
ad alzarsi ed occupare la parle superiore della :mas-
sa, la quale prende un. maggior volume. Gontempo-
raneainenle aumenta mapo mavo la temperalura del
mosto, e si odé, o si vede una.specie d’ ebollizione,
sollevandosi alecune bolle,. le. quali portano - alla su-
perficie- della- schiuma, che rompendosi lascia »fug-
give un gas: pesante, inello alla respirazione. lnfine,
dopo olto o guindici giorni. :al pin, secondo Ja sta-
ciote pin o weno calda, I’ ebolliziond. diminuisce ¢

.
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cessa, il volume pure diminuisce, e la' temperatury B

del liquido si abbassa' sino ad essere uguale a quell §
~dell’ ambienle. Le vinaccie occupano ancera ln parle B

superiore’ nel’'lino,” ma sollo diesse il liquido ¢ §§

rasparente, nion & piu dolce, ed invece di.zuccaro §§
conliend ‘dell’ alcool: 1l mosto si é falto vino. Fi. B

~palinente,‘sul fondo ‘del “tino trovasi un deposito o B

sedimento, alquanto piu ossigenato del glutine, che §

prese il nome di fermento insolubile, volgarmente §§

: f EC{Jia; -

' Visto ‘il fenomeno della fermentazione vinosa @
qual ci s1 presenta ai sensi, esaminiamone ["ands §
mento colla scorla delle cognizioni chimiche. La §
maleria azotata (albumina e glutine) posta, per mez §
zo. della  pigiatura, in conlatlo dell ossigeno dell’a. E

‘ria, comincia ad allerarsi ‘ed agire come fermento §

sulle parli vicine, - comunicando il proprio ‘stato ¢ §
la propria facolta. alla rimanente materia’azotata, §
Per tale allerazione il fermento agisce sulla mate- §
ria zuccherina, la quale abbandona parte :dell’ ossi §
geno e del carbonio della sna” compesizione, ' che,
in forma di gas acide -carbonico, si svolge -in bolle
schiumose, -trasportando alla superficie -del: tino un
poco ' di materia- azotata. ‘Isi questa materia, - assor-
beudo nuovo- ossigeno, si  precipita sul  fonde -allo

slalo. insolubile, inerte, ‘né pin capace d’ agire co-

‘me fermento. E poi - -da notarsi cli¢ una: volta for.
‘matasi-la maleria che serve di-fermento, quésta puo
comunicare’ la: sua- copdizione chimica ‘¢ le ‘sue ‘pro-
prieta:alla restante ‘materiaazotata ' anche senza il

- concorso - dell™ossigena  atmosferico, “bastando 172 di |
~fermento.per:alterare 100 ‘parti di:zuccaro.t

. f)uesta azione: di: ossidamento dell’ albumina e
‘del :glutine : conlinua ‘sino a tanto che siavi Zuccaro
da ~decomporre, o materia azotala 'non-ancora de-
‘posilata allo slato 'di-fermento insolubile. L’ acqua,
che pur essa:faceva parte: del mosto, vidiminuisce
di proporzione, servendo alla formazione dell’ aleool;
ed il :bilartrato di-potassa, che dapprima ‘era solu-

“bile nel mosto, ~dopo la: formazione dell alcool, si

va:depositando sul fendo 'in forma di cristalli, per-
¢ché, come: si-disse, & insolubile nell aleool, -

- Dall’ esposto si vede, che la diversa proporzio-
ne dei componenti del mosto portera pon solo una
variazione nel processo della fermentazione, ma ezian-

~dio sul di lei risnltato, ossia sulla qualita del vino.

s Epperoy quanto pid il mosto sard’riceo  di ma-
teria zuccherina, perché di clima “caldo o d’uva
-assai matura, fa fermenlazione incomingierd piu ‘tard
e Sard imeno. precipitosa e piu lunga, per la mjnor
_ﬂu,ahli't’é'prgp’orzioﬂalg; di maleria .azotata che serve

I fermento: nel vino la quantita dell’ alcool sard
maggiore, per la maggior quantitd di zucearo. de-
composto. 11 deposito del bilarlrato di potassa sara
pit copiose, per la maggior proporzione di alceol ;
e sul fondo (}EI lino vl sara una maggigr copig di
fermento insolubile. 11 vino, poi spry, piu, colorilo, ¢
poira essere anche dolce, quando siavi slata una
weecdenza di zuccaro, “dopo, V essersi deposta .allo
stato insolubile tutta la maleria azotala, (uesto ¥ino
sara weno aspro al palato, e meno sentira 1 etere
enuntio, il quale si” rende pit: manifesto ove sia

o




— 289 =

abbondanza 4 acido. 1ai;Lﬂco, ché in-questd; oaso Si
combmerehbe alla. polasse ‘per formares un:; depomw
maggiore di; bu,arlnato di potasbas i Wl )

Quah do invece :nel;  osto;: scarso dx zuccarﬂ,,,
la matena azatata rigsce in. prepomene maggiore,
pﬁrche 1 uva, sia di elum méno . che: lemperat, o
perche raccolta in anni fréddi o piovosi, la fermen-
tazione. sara:piu. pronta, rapida . breve,  formandosi
maggior. quantila :di fermento, -ed essendovi invece
una_minor quantita; di zuccaro .da decowporre.: Mi-
nore’ sara per. copseguenza la.quantita dell’.alcool
contenuto nel ving.; minore. il deposito dii bitartegto
di. potassa e di fermento insolubile ;. ché .anzi- por

tra’_esservi-un avanzo di; glutive. o:=d| acido, I;arlat‘mﬂ, '

facilmente ‘alterabile. mel tratto. successivoi;; ed ilivi
no avra un colore wieno.iutenso; bn.odore, piu sen-
mn ed up, sapore .pia aspro.

Tt R in’ T A ﬂ

Boa: winore, pmporzwna;duacqua nel ;. mosto
ritarda. e, prolunga . la.. fermentazione; e 1o~ stesso:
suchde per-una propwzmlmieccesswa, fuorché: in |
tal caso, il vino.& piu debole ad il deposno- del: tar-

taro resta minore per. ta /magg 1o quanma del mln
colo acqqosa solveute. P [SRNE P T U IS I S --

Da tutto cig ne .consegue;: rlgu;ar{lo alla quahta’
del vino,. che, se o, zuccﬂmsidgll’ uva: fu1n:. quahma
appena. Esuf’ﬁclente perché.il. fermento :abbia:potuto

1 lotallta dep(}Sllll‘bl allﬁ sial;o msolublle, e.che la

materia azolata, che. servi-di fermento;.sia: stata: aps
pena bastame per. . |a totale. decompasnzmna dello
‘zucearo, il vino che si otterra sara il pin dorevole
e.non _aspro, senza’ esser:, dolce. ‘Che se all’ incontro,
Vi sara, stota’ una. sovrabbendanza  di .zuccaro dopo

la, WmPlelﬂ riduzione. del fermento allo stato” inso~

lubilg, 1l vino restera dolceieinon si alterera,. quan-
d anq.:he rimanesse per. gualche: tem
dell’ aria, poiché non. werrebbesi tnt® al pin che a
convértire parte della restarite. materia zuecherina in
alcool, .non, variando. quindi .cha nel. grado. di: dolcez-

23, Ma se, per la. scarstta della; materia zuccherinag

sara _rimasto nel vino un residuo malteram di- :ma-
teria azotata, esso non. polrd rimanere’ lmaﬂamente
esposto all’ aria: senza inacidire;. poiche. 1 fbrmenmj
‘che. formerebhesi, ‘nog. trovando zuccaro da decom~

porre, . rwolgerebbe 1a sua.: azmne sull’z alcoel e lo:
converlirebbe . in aceto, B TP PP

In. .qualunqgue. ¢aso, @ con. qualunqua sobta dnp
mpsto, 1a ~farmenlamna deve cominciare contempo-.
raneameme e lentamente. in: tutta la massa, B percio;

- esigonsi, alcpua regole, che m parla abblanm' gia
osservate e

Iﬂfﬂtll Sl e wsto ll perchﬁ l uva* ﬁltne all’ esu!

sere ‘ben. matura ¢ monda : dagli-acini..marci e da
altre. sostanze che putrehbem comunicare la férmen-

tazwne putrlda dev’ essere. plglata immediatamente;

0 piu presto che sia possibile. Sii 4 pure: osservato

che. gl stessi_motivi inducevano a viempire i dini-di
moslo in .meno di mezza giornata, Ora. diro che in
ciascun . lino non devesi, porre a. fermentare: una
quantita di mosto - che sorpassi i°2 od i'3- mille
chilogrammi, perché quanto maggiore & la- massa;
P !ﬂﬁalzamenlo deila temperatura prodotio dalla fer.

Mmentazione riesce ‘maggiore, ¢ quindi piu rapida ¢

0 mal difeso

lumubtuosa- riesqe la decomposimne m l’acﬂm L
te« ineguale’; incompleéta ¢ bréve, Perfa stessa’ ri-
gione : *abblsugmeré“moderéré aiche 1influenza della
lemperatura. estertva, Lia temperatura del loeale do-

vraessere supemm*e 40° ‘e possibilmente 'dovrebbe

mantenersi tba i 12° ¢ 15° ‘onde la fermenidzione
proceda: regciam ¢/ lenta, Cmnonpertanta la tempe:
ratura - interna; del -mosto : aumenta ﬂradatameute

sihio a: superare di 40° a 1H° quella déll ‘atimoslera

o dellambiente. ‘Quanto pidile temperatmé* deil’amu
biente. e del: mosto saratino ‘ielevate, alirettanto pid

S dan temers: sard !" acxdeﬂt‘fazmne dalle vmau,e e dél
'vmo....i Ceept _ ,

ol arta deve e!t'colal’e llheramente nel locale
ove succeda la: fermentazmne, alfo éécpo dnche’ di
mon permetters un soverchio. accumulamentodi g'
acido- carbonico ‘che si'svilopps dai’ tini, La'luce pu-
redeve penetram avendo anch’ essa mbfla mﬂuan-

Rd 3“"9 chimiché combmﬁzmm S

- Ora sorgela qillSllO’ﬂﬁ s mea‘hd dnﬁvengﬂ che
ll mosto farmenli 0" tini’ chiusi’ od ity L apel*tl.
Anticamente ‘si faceva fermentare ‘il ‘mosto ‘in"tini

aperti, ed etlenevanﬂ ecegllenti vini'§ ta oramai, Per

leicause che voi gid' sapeie, I ava’ ha effettivamente .
~ deteriovato, ‘matura. pm a” stento, & riesce' mend' zuc-

cherina @ pitl -sequosa; contiene ’ cioé ind ‘maggior
proporzione: di” materia 'azotata, Anzi “ogadi, ‘cono:

'scendo alcuni che una volta’ mmmincmm la f'ermen-'

tazione ' €884 puod- prﬂg‘redlre da sé ‘senza il csncarsa
del ‘aria; i solianto "4 spese’ dell’ ossigeno  della massa

f'ermenlante m‘amégmamno dl faria suceedere m um
"ermetmamenté ‘¢hiusi, L

Noi ‘passeremo’ in-vivista' quesu due metodl pﬁr

_ vedera quale sia ‘il -pit razmnale, ed ll pm adattato-

aile nostie’ cwcostanze

Quanﬂo si fa’ boutre 0 fermenlare il 'mosto in
lml aperli & riempiti- per A5 05/, dopo duie . ﬁmrm

_la’fparte sﬁpermre flella massa, della cappelio, c0-

stituita- dai graspi e dalle bucte; che; come’ pii leg-

giere, gallea*gitmo salla porzione liquida. E siccomme
abbiamo- veduto chie- la: parte ‘zaceherina ¢ culorante

i ispecie’d aderente alle: bucce, cosiy per introdire
nella massa f'ennemame quesle ‘doe sostanze,*si peﬂ.
g6 di- pmtlcare 1a iollatura. Ela follamm @ quet
g operazionc ‘per- la quale le- bucce éd i graspi gal-.
ldggianti vengono con’un ‘mezzo qualunque, respinti

-ed agitati nella parte liquida,  per “un’tempo pil o

men' lungo, - (mdé la-'fermentazione levi loro la mag-
gior ‘parle di'Zuccaro’ e di ‘materia colovante. Una
tale operazione qualche volla''si ripete, & dopo' pos
che ‘ore i’ graspi ‘ele bucce nprendano zl !om pasto

superﬁcmle? SR R

~ Con quesla memdo ll contatto déll’ana é libero,
e’ maggiore per ¢onseguenza dovrebbe’ essere’ 'ossi-
dazione del fermento &d il suo deppsnl&rsn allo stato
insolabile; clie- anzi a quest’ uopo taluni- ‘Siggerifono
di fave itini-pity lovghi in alto'che in basso. Ma ad

- ecgéziong di questo’ PDSSlbllﬁ Vamaggm, “molti sono

gli: mcmwementl che preseuta un, tal mado dl fer-

- m’anlazmne.

- Dissy pm pessrb‘lle il vanlaggnb della facite 05+
sndazwm del fermento, peiché il pnl ‘delle’volte non
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puo. aver effetto. Infatti la. paﬂeisuperﬁcmle, eosli-

tuila dalte vinacee, formia un: corpo. soffice;: .alto- un
~ buon’ terzo, delln massa tolale, . .¢hé. impedisee ; alle

_flmli .gasqse. cha . Lnasportano alla Mperﬁ(}leula %llgu__

ma, o_formento di; porsi in contatte. dell’ aria,  pers

deudoﬁl inyece per enlro. 1 porosita - delle: vinacee,
senza., cheé il lermenl&_ﬁl ossidi. . maggionmente e
'p0s§_a rendﬂrsl !nerLe, Percip, cﬁ)mumandﬁ 0550 ad

--wlx;e entrole, vinacce, “sorpassa il grado. stabilito

alla- fm' inentazione. vinosa, .ed: induce . -quella; adetica,
c&susg gleJL ﬁodor forte: ptccante. quasl.. aceloso, - che
mimmo nel. cappella del.uino..- Aliro  inconveniente

é pai quelle di respingere ed agilare queste vinacce

gia. alquaplo. .inacidile, e . tglmlla anche .ammuffite,
ne]lg parte, hqulda del mﬂsm”am .puo. ‘cothunicare. al
sug stato., chnmco, o, per lo. meno up . sapore piu
aspro, o __ld:sa aqlemle”Fmalmente, terminata: la
fe;menlaqmne le Vigacce .ancora poroge; . eccupando

. w0 -

la supe:ﬁcle in conlalto, {lell’ml&, preadonio un.vero
odqre ¢ sapare, acelico, che . vien comupicate- al vino
che , e ne-esirag. collai lopchiaturas. . E; ¢io -6 tanlo

vero, che.si. @ obbligali ‘a, cavax . presto il vmﬂhdal

Hm €. tﬁl‘(;!llah subito :lg ,vipacce . accid ,;continuando.
g ”m“”"%m"" (]ﬂ@”ﬂ”condmone, non . swmdlscana,

affallo. A quesli inconyeniefili;: aﬂgluugam oley meba
bene par t,e dell” acqua .possa .evaporare,;anche molte
sostanze. ,ammalwhe evaporang, con, ;essa- e coll’ al-

- ¢ool.che si va, formandoyr, . e LI i whoe
Per !a ferm,enlwone u;} ;Mmr: prmel,lcameme:

_gh;usn qua;h venﬁenmmempm come. al:solito; fuor-
1 lle it Uno. in seguile: si, gopre,. lutandone, il; coper-
A

1o con crela nmile in modo che. 'non:. passi aria;
- uel mezzg di delto,. cqyemhm rY mtroduce un mf’dmnu
permanm;e e gir abile,;. pemhe *

fal]alme, Glnel rimang
unito con involte di tela cerata, Ma.la’ chiusura ef:
melica, avrebbe. | inconveniente: che . can’&ensmdom

1l gas_acido. garbogmo tra. il copemluo e le vinacoe

.=.-..

qpeqfofrmanu il .eappello, ‘potrebhe’ produrre lo: seop-!

pio; dgl ng.,. Ql}}ndl A presegire; un- &al”gua%w 1§t

RENSO.,. a munire. il cﬂgegch}lﬁ d’ fuuaﬁ\Zﬂlmlaz di sicu-
¥ezza, 0 0,4’ yn tubo, yicurve pescante. :nell’ acqua,i o

q ;p»ﬂmbo Q.. dpppla curva. @ guisa. ' di itrombella,
rle@p;lo ipur«e 4 agqua .helln seconda, coryatupa ; on-
de,g tanto, nellun caso iquanie; nell’ altre, il .gas iaci

Q?Ca.xbumcq eccedente, - fauendosn strada, per. quesli:

by, gsca” gorgpgliando .dall’ acqua servignte. di val-
voh. Ma, anche questo memda presenta. 1] ‘DGQQVE?

nientg che le vinacce, per. quanlo;: non. siane in; 0op-

‘ta“q dgM’ aria, pure rigmpiendosi della. gschmma el
1emzeulo~ assumone sempre ud-Sapor’aspro,. che €0

mwubicapo. al vino;, oltre chgﬂtnaggma;;nenle; &, impe-
dita I ossidazione del fermento e la dl lut mda«mone«;

allo stalo. insolubile ineptes 1oy :
" @Mtrl modificarone quest uluma manmra di fers,

lsﬂmtaz]uueﬁ ed. oxyiarono, gi; danm ed,agh. *mt}@madi'
della; f@llmurah Senza. pﬁrdgma i \qamagga, mantenens
do. le;vinacce coslantomente immerse nel; moste fers
mentanie,, in modo che i, isovranuolasse iun., decimes,

tro scigga, di parie liquida., . ., con - cié,. eﬁeulxampnm
si ottenne di meglio. levare alle bucce la,, soslanza,
zuccheripp - g @qlmzanh&; $i zemg} M pmcal& dell” a-
cidificazione:: dnel!.eﬂ maqcce,, 5 lmpada che .in. esse

o T aler s ke Ll ey et et U N g - et

. ':-" e L b PR LI by B

8" ac’eumulass@ Ja: schmma dél- fermemo e i fa@hto
il ccml:atto di. quesla coll’ aria; fpotendo i ‘Bolle por.
tarsi alla superﬁcw libera suPehore del’ llquidtr QY.

nuotante. *Percm, quantunque =la chitsura ermelica

impedisca in:parte I’ ossidazions del Féi'menlo “Emre'

esmi:puq“fermam ad lmprﬂguare ed m’ac, "e lé H-

ﬂﬂﬁbﬁ“” *ﬁ F?%%f““ '} oy i R
~Altra conseguenza’ di- queSLa madrﬁcazmne, che

;f,_,.-,re:g.e unpos:ublle U'acidificazione dellé 'vinacce! s chie

risparmio - la follalurachela Gominnicava alla"parte
liquida, ifw ohe il vino riusei pid ‘colofito’ ‘e’ meno

aspro: anche subito’ dopo la svmamva vantageio assai

apprezzsabile’ singoldrmente pel wnm“oltmmiﬂ’ colla
torchinturd. Ind!tn*m la 'svinatura’ poté Tarsi ‘anche
molli giorni ‘dopo cessatala- fermentazm'ne essendo:
tolto il pericolo- dell'-acidificazione. = = 1 |

Per manienere le yinacce eut‘ré "l"l mosto hqlii-
do-si-usa ‘d’ un eoperchio: che' penetri nel” tl'ﬂo e
clie . nell’ egual stempoi che! comprﬂme fe' vindcce,’ p"ér‘."
metta wallal parte-liquida di passuve 4l dnssbpra onde
ne 'sia ‘coperlo. per (quasiun decimetrd.  Percio. sn_'
pratidago dei- fory wel: cﬂpmc»hm ‘o silascia anh fes:
sura fra 1 var) pezzi d’ asse -che: "o’ éomgﬂhgdﬁd

Perchg poi il I}‘GPQI’G[IIB’HQGI!}S’EWI lale *’pﬂS!lee o
. s:hubbhgaf pvediante’’ pmmélh fisst 'al’“ting, o''tol s¢v

prapporviv tn - pesor p‘l'a‘pnrzﬁﬂﬂﬂto Jallo. “sforzo’ ¢lie

“esercitano . %e vinacie per venire alla ‘su‘perﬁé‘le, Si¢-"

egme:di: minor peso,” e ‘perché’ rese -ancoi” pit ‘leg:
gﬂxeré__ datle - lwl*l;e ga‘sose* asvslUppau%l;lsgl (im*dulf@ L] fér-a
menhzmnm SRR 2 SRR U

“it-Noj wi dam&mdereljets ql&‘ale fﬂi H qnesu** due me-
mdl;,sm il migliore ;red- o vi: nslwndo che nessino

soddisfa:talle comhmvm delle: noyLee tve,’ Goi pflmo
abbigmo: lu: facile ac:ﬁdwamne del gfdkpu ‘un di-
bpemhménlo & aldoul 3 di: aropd, ed ud  ¥ifid. pn).
aspro; senza: aVite i mi&benda’me Tigssidagione del
. fermento;:: Gal secondo, dei’ l,mwclnusi oon f‘oﬂahﬁe,,

sihanho hin'parte . gl': inconvenientit del" primo, pit
-an’assoluta minore possibilitarche ¥ ah’hlondame fer-

 meatol: passa‘**éfamlmeinfle ossidarsi per I lmpedrto

contatto.dell’ aria; Lia modificazione del 'téner ddfn-

‘presse[e ‘vindeoe pmsenba 4 egrandi vanlaﬂgl che

abbionio «di g enumerali, futfmhe”pe? la perfetla
cliiusura s resta‘ ancor dirmolto impedita ‘1* bssidazmhe.
della ‘schiuma, che si solleva . alls superﬁmem R
i Aleunivcredonp che’ facesdo fermentareil’mosto
in:tini ehiusk ermeticaments, il vino'si vendh mnghore-
penchg tratuiens: it gis’ avido ‘carbonico: Ma ‘questa

| opinione: & falsa. 1l ;gas acido” carboniee a1l ordmarla'

pressione atmosferlca non: puo condensam nei h'quidl;’
6 -quelto iche in:forma: di spuima si S‘volge d& certl
vibi,: come: anche: du aliri iquidi. coraposti, per'esem-
pio- dalle -acque di: sedlitz; pwvmne dalla” ﬂecompb‘ -
sizione:.che. subiscono ‘alcune sostinge h*ppenn che

vengono:.in- coplaito’ del>:arin. B el ‘postrb.! &‘asﬁ

- non:sarebbe altro ‘che gas ‘atido eathbnico svilu p

panlesi per.una’ rapida rdemmpw?mm della! 'materia
zucehering - contenata:uel vino,' la quate, in'ang* s’l.alo
assii: suddiviso, Lrovasii gia in: contatte! coh ‘una’ r;a
manenza - di- maleria “azoldla: o° f“elméulf 0, "e" qmndl |
_ pronta o decomparsiidppeps “chie Siavi it coﬂcbrsa |
" dellt osst@enq dell’aria. lrﬁfﬂu auesto fésomeno” suc=

&
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dei clipi temperati, nei quali esiste :ancora-un pogo | zuecaro::ghe: trovasi - in ‘abbondanga:, e non gia ‘pel ‘
di_ fermento non resp insolubile.. 1 veri wini.dolgi, - || libene contatto coll’ ariay 0 i nnoae

nei qpali non evvi tale, avanzo,:pon, fanmo 'spuma, [} o ot w o ol el o f

4 . SR .,i h*h&ﬁ'; ni* H“*‘”*’” RESORL A S
ossia_non .isvolgano: gas. acide ‘carbonigo. Che poi || .. . §kCorrezioni alla fermentazione:
qﬂeStﬁSV!iUPPGgﬁSQSOf qUESlPSpumegglaredelvmj | EA “‘ il b
non sip assolutamente up. indizio di bonta, ognupo || .. -Se adunque la fermentazione vindsa: pud lante
polrehbe accorgersene, poiché, scomparsa la ;--;smxm;a? | vdriare e nel precesso :e.nel risultato; perla diversa
quesli, vini, restano yuoli, di sapore e pii deboli de- | qualitai chimica del mosto, chiaramente & mosirata
gli altri® che’ loro, si. possono  paragonare.: spuma || la.necessita, che chi siiaccinge a . far vino debba

T acqua di sedlitz’ che vi citai, e spumerebbe dopo | essere : fornito'di:quells: cognizioni che ‘sfortunata-
 alcun ‘le"’r acqya pura imbolligliala con un qual- || wenie  maneano ai: nostri: vinilicatori ; laddove’; ap-
- che grano di. frumento ed un poco di zuccaro ecc., || plicate hw paesi ed in' climi assai piu freddi dej no-
e credo ¢he voi. non preferireste. queste, bibite al | siri, . diedero -rinomanza -ai: vini - del Beno e ‘della
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| buon* vino pon spumante. . ' ... | FKraneia settentrionsles: e oo
| Togliamo ora_la parte. razionale a.questi me- || ... .Ed invero, un istrutto ~vinificatore -poira, a'nor-

| todi, e ne avremo uno adattato alle. circostanze del 1| ~mal del oaso:ed eniro:certi limiti, modificare a suo

| nostre clima, ossia alla gualita del. mosto, che st ot- || talento la fermentazioné -ed ottenere un miglor: ri-

¢ tiene. colle nostre uve. .~ Noi abbiamo. bisogny di || sultalo, ossia- univino:'migliore; :Queste ‘modifivazion:

i tenere conto della, minima. quantita di zuccaro e:del- || poi consistono : nel ‘metiere in ‘mighor': relazione la
1 la parte colorante, nonghé di procurare il modo.on- || proporzione di: maleria zuccherina con: quella della
| de venga resa insolubile la soverchia proporzione di 1 wateria :azolata, 'onde possibilmente! la'pria’ rimar-
| fermento, costituita, dalle, materie azolate. Al primo || ga inleramente converiita in-alcool e la seconds,
| intento . useremo . la compressione delle vipacce nel || il che pid.imporia; 'sla depositata tetalmenle come
| mosto, per la quale,. sottoposte: continuamente -al- [| insolubile.. Eppero, neinostei-climi;sara 'd’ vopo di-

| I influenza; della ; fermentazione, la parte zpccheripg || minuite:la parte azolata, od aumentare la'parte zue-

| ¢ colorante, che abbijam:visto: essere per la. maggior | cherina. « & ool enanloan e wn uanp
[ parle aderente alle-bucce, meglio si stacchi e passi §] .. . Allo.scopo di diminuire.la maggior: proporzione
]]e"a | parte”liqmdal ,del mgstp_ Pe[ gacgndo scgpa’ dl» mal.,erla,azotata gld?ajl, appgss;menwdell? U?H;]i
[ cloé per ottenere la massima, ossidazione del fer- )| disseccamento::d’ umna' parte. di é§534Ié'lai-ﬁc‘{);_ﬂ?é'_ﬁ’-il’ll‘i;f-‘?iiG—\- -
[l mento, gia. si ¢ fatto: molto, poichg surnuotando il || ne del mosto per:mezzo délla cottura, il-levare parte
| liquido alle -vinacce,. la schiuma. viene alla’ superficie || della’ schinma ' che. viene alla: superficie del mosto
[ libera del liguido, e per ci¢ meglio . puo ossidarsi. | fermentante, I’ aggiunta -d’ una certa: quantita di ges-
i Ma perché avvenga questo fatto ¢ indispensabile di || so, e I’ aggiunta.d" unamateria zuccherina:qualanque.
b lasciar - libero I’ accesso dell’ aria nell’ interno del | . . L’appassimento -delf nva ¢ utilissimo; special-
§ lino, proscrivendo la chiusura ermetica ed adoltando || mente negli- anni. piovosi, poiché .diminuisce la pro-
§ ivece una semplice copertuba accio ‘non. cadano | ‘porzione dell’.acqua. Incerti ‘paesi.asciutii-e. ventr
£ lmmondizie nel tino, - I | I lati si-usa farla appassire sulla’ pianta, lasciandovela:
B  Comportandoci in questo .modo avremo adungue § per molto tempo anche dopo - la .amajtubap,za;:immeng-

¥ )| vantaggio di rallentare ‘e rendere pii uniforme || done dapprima il picciuolo dei grappolic:od anche
B ¢ completa la fermentazione ;, di risparmidre la J| la base dell’intiero. tralcio.in modo, che dallapians
P lollatura, e di. avere:un vipo .meno aspro e pid. collo- || ta.l"uva non riceva quasi-piu alcun' nutrintento, né
B rito, perché la parte zuccherina e colorante -viene || umidita. Ove perd il clima o lastagione nom:.per-
& meglio dalla fermentazione alterata o tradotta mella. || .metia questa .operazioge  in: aperta.campagna, sard ~
@ porte liquida, e perché i graspi o vinacce non || mecessario farla:. appassire al. coperto, -riponendela -

.
- . !
LI P

& Dossono inacidire , pé fa bisogno di agitarle colla || sopra graticei o-sopra: suoli assorbents. .-« i
B llatura nella rimanente.parte del mosto, Si otterrda || - Il disseccamento si otliene per: mezzo del forte
B 10 la massima ‘ossidazione del fermepto., potendo || * sole, ma ordinariamente, presso ‘di noi, non:..e - pes:
B8 tsso portarsi alla superficie libera del liquido, e non | sibile .che col passar. I'uva in’ foroi:cald. ~ooon
B8 Siremo  obbligati a cavar vino troppo presto., per | ... .La. concentrazione. del mosto per mezzo della
B limore che le vinacce . formanti il cappello: possano || cottura é vantaggiosa negli anni umidi, ossia:quan-
B nacidire, F ihi} Imente. 1l ¥ino .della torchiatura sara . t do-l.uva. sia riceca: d’” acqua: od: immatura.: Essa era
i s :gmegmeno.@spm ‘e piu colorito, .+ [ usala anche nei tempj aotichi. Per otienerg-un vino

i fa I'obbiezione, che tenendo compressé le.vi- || assai. durevole, era. costume aggiungere: al:mosto -

B "acce nel mosto, va perduta una parte del primo vinoe (| gid oftenuto colla: pigiatura, un’allra porzions, ‘cirea
i ! aumenta, inv'epeﬁFa' quantita di quello estratto colla || un quarto, di:mosio:ridotta ad. un terzo mediante
B lorchiatura, Questo & verissimo; ma la perdita del || ‘Ja. cottura. -Esaminandoiquesta pratica: colla: scorta
@ Primo vino non & di .gran rilievo, ed & abbondante- || delle cognizioni chimiche: che avete sulla :fermenta~
i Uento compensata dalla, migliore qualita di quello che || zjone, potrele spiegarvi come per.tal mezzo' 5i pos=.
B S olliene colla torchiatura. Solo nei climi caldi po- || sa diminuire la parte azotata del mosto. Infatti voi
R iebbe suggerirsi la chiusuraermetica dei tini, allo || sapete che coll’ ebollizione, ciod quando una sostan-
B S0po invece che tutta la materia azotata agisca @ ! za vien soltoposta-ad una: lemperatura maggiore di
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100,

“viene immediatamente ridotla insolubile
pmnla combmazmne call’ GSSIgﬂfm contenuto nella so.

- slinza soltoposta a tale temper‘:\lura e che per conse-.

gueﬁza ta malerm zuﬂﬂherma viéne 'a restariin m“aggmr

- propovzione. A :¢io si- aggiunga eziandid 1 avione lie
esercito. 1 calnr :sulla, conversione deghzamdn vege:

tali “in..zuccaro,

per il lempo che duro. la - cottara

- Infauti: il mosto bollite, tenuto a- parte ‘non fermen-
~ 1a, si Fiachlﬂ!'a 45841 Iemamenle e sioeonserva dolce;
A levare - parte .delle schiuma durante a-fer

l.-meulazloneisewa mlmbllmente a . dumnmre la: quan-
tita di fermento; ed invero il inosto: hquldo dei- vi-

np bianchi che fermenta nelle-botti, lasciando tra-

boceare dal Jone coccliiume gran: parte: dell: Schm-;‘ E
ma Gh@ JNano man@f 1Sl 50"39*{]iF ferﬂlﬁﬂ[a ﬂSSi\I l)[ll

Jentamente; e  lungamente ;. il vino' riesce: meno- aspro

e meng; diffi mlmﬁme, anche in seguito,
ibrmeutazmnei acetica, benché: -esposto: all:arig sy plut-
tosto- si. rende; filamentose,. passando.. pﬁs:cra raplda-
mente,.olla fermentazione putrida: - 20

g5 1 @ggmm?a el gesso (solfato d; =na£¢e) amscé‘ |
ﬁv”aitmalert&“ﬁrgamca fm‘nandogh [ ﬁsslgem de“’ B

_cido. solforico, -percnj piu -facilmenie:si ossida ¢ 'si
~ precipita_allo stato insolubile prima d’ agire: suflo

Zuoearo  del: mosto. La .quantity apprassnmama del

******

igesso d'aggiungere Sarebbe. di 5. grammi:: ‘per-ogni
100 qlulegmmml dt m(}sm edf & bene non scrrpas-

sarla .perché' non:ne rmfmnga gualehe « porzione’ in-
_z-decanlpasta a.guaslare I’ abhoecata del. vino.: Anche,

~questa operazione era: in: uso. presso. gli-dntichiv -
ookt aggiunta id una maleria zucchering 8 lu cor-
_..;rezmne piv.:innocua -e migliore -che:si~possa fare al
mg)?[&, lanto piui.se-vepga, usato. ZUCCaro: A uva; od
. UVA.passa: alquanln macarata;.nell acqua ‘calda. Per
- eloyupporta,’ determinare, -approssimativamente - dap-

- prima:lg,mancanza della :malevia: zuceherina nel mo:

r}__._gmﬂlagm uale,:: dl suhl:&, sta lra: l no:sied: l* "quatllf

.'._.-__pﬁr 1CeNLO del neso . totales: Quesla correzione e ‘ust-

Lalissinavin: Francia, e non si. considera: una ifalsif-

_"‘_eaﬁ omz,} eome;« forse sarebbe: I} aggmptaw!eu aleoal

i gqualehe :malteria-aromatica, astvingente ,od ama-
raMLm apecaros spbisce la::fermentazione come: se
_ ____appartenesse iab mostoi' e I -alcool: che . si- forma
~ pesla ‘wnito: al.. vino,

mﬂmazmne; di: .sola uva. Invece..le  alire sostanze

‘accennale, ‘ed:anche 1"aleool, restanp ‘mescolate; di-

“stiolte: .o sospese:’ ael vmo, ma. m:m lnumamente
ceombinates, oo o v Doy o0

w1y Inocerte: I’ocahtaied i cente circosianze’ alcum .
‘usauo:disgranar I’ uva onde separarne i graspi, poi~

pch-- -eoitenendo. questi  la: massima paite: del

rinéf:
p1o.: astringente, tendono-. ad* ‘anmetitare l’*aégrezza '

- dekyiniv Questa pratica pero. deve farsi'soltanto colle
- yye. che! smanmggrmm dir:»mdteria - zucchering ; : nei

climi; caldi invece: :¢. méglio ‘non:adottarta, - Cionons

’pertiamm quel vinl ‘che - femnentamm senzanq graspi
sono i piik. facili a- ﬁlawe 0ssia. a:tener sospesa e -non
“dispraliala: haleria gommaosa,. che: vidisstiinsolabis
la. nell’.aequa se nell alcooly: solubile - inveve negli a-

perde Ja faaolta di-alterarsiiied agh & percm_-
che, oltre al. isenﬁ;bll&;dIS[wl‘dimﬂﬂﬁt@* o acqua:la ma-
| -‘_lerxa azotala contenuta in quélla ‘porzione di. moslo

per la sua

‘passa atla |

~come se sprovenisse: dalla fer-

- parareigh acini dai grasm 81 possono far' paséarel
~grappoli ‘feii denti d"un largo petting " di leg’nﬂ 16

~ nendoli’ pel p\cmuolo Sipud ‘anche’ separarh agitando

an' bastone diviso alpP dstrémitd i tre 0 qmttm
~ partl divdricate fra. lom i recnpleme non dev’ esse:

“re troppo. largo, e nemplto di gl‘ﬂpp{)ll selt) per |
| cosi via via; Con’ quaesm mezzo un opei'a

ne vmcjsa’ sonoy v A

, nan pslr di 3000 chilogrammi ch “tosto.” " T

1le depressei-nella pal*leihqmda del mosto.

i ]Wﬁf&ilblll alle’f canling’, "ove' I arm‘ *difhclfméme si |
|| cambiai peri1h accamulamients’ ‘del” gas acido* arbo- |
|| nico oheil come “pitpesante "dell’’ 'ma, ‘non“'§i ‘elgva |
ohelentamente | dai fuoghi pfﬁfeﬂdf’”con perlctﬂo ¢ |

'd uva; o'‘con' tiva passa ;o togliére la’ maggior pro. |

daflh superficle* Ilquida férméntante

+4

o parte’ liquida''sia faltd lmpida,

_ ?e {Ltl“d fécoin ‘ehe sta sul foui}o del tmo” :
sein 'l iepoca - della dvitialora non’ Puod’ precisarsi m
'-.égwm‘n poléﬂdosa fave pia o meno pl‘estamente,

“tura, Chi pratiea: ‘la’-follatnra,

‘pemwlﬂ delh f'el*muitaz.lohé‘%imda. G‘enemlménté ¢

it e piny gon -

.ﬁ

- eidi fsveﬂétah ‘quali appuntb saiebberﬂ 1 amd& Laﬁm-'

¢oé mrtrico ‘che  si riscontrano ‘nei gra%pi. Per se.

irgrappoli in- un écipiente’ cilindrico, el mezm di

0% 25 ¢ altezza '-tSfrranah quéstl gll aciny’ sn pon. |

gmw it -altro: reciplenle, 1 graspl si’ thellofio &’ pﬁr-
te, ' v1 si sﬂsulmsce “altra quanma di grai}poh
puo in |
un giorno ‘separare i graspl dl cn'ca ‘Z OD chl_lo- -
ramml d’ uva. - G s |

Lie norme’ adunque per una buona fermemazm- 1':;

:‘}1;'{ =.rz..

i Usa ‘matara''e ben' mcmda
2 Pigiatura immwediatae beh fatla
158 le ﬁemptti i’ sei ove’ circa, e conteﬁéﬂtl - -

- 4.} Vindcoa mescolale umformémente e mant'enu
'.i.' 'Ef: ‘ ﬁ ’

58 kvia che peneiri” iléi tmc?rfe Ta pibisca ‘- 8- |
pelﬁéie‘ ligiaida’ del ‘mosto. — Peérsio’le” tmaje ‘SO

*Z*l‘anﬂﬁé di:'ehi ‘présta I opera per la” whlﬁbﬁilone |
BT dnyperatied’ dell drhbidnte ‘mantéhuta ' tra 1]
?"12 ediiz 15 gradit cenlfiﬂ‘mdl, perché Ta’ fe,rqnemazm |
-néﬂtwﬂﬁsm troppa ‘tapida ‘&' umultiiosa. ik s

f

i NAufmﬂantm*e la*mateha zuccherjng’ coq zuccaro

poraione: della ‘materia azotata “levandb la sbhmma ';

1 ry

",
* It .lill‘ .!| a1
LR

S ,wwwg 5** Bella smnéztum

FRIeT ';* i,l-',*‘”“' A

& "l‘m'mmata la fermentamon*é‘ hconosi lo ohé
_si ?assa* la svz-

- 3 ¥ % 1 1.E.$.',d."!
.ﬂ:"i‘ilg! '1'1'!1; tgf }i g 5' i

ndturcz ‘o8stava davire il viro.®'

Sy Queéta opel'azmne si fa allo scbpe kil separa'
re il ‘wino dalle vinacée ché" occupaho la ‘parte alls |

secondz dela - quahl':a* delluva e del’ modo di fer- |
mentazione: del: mbsw Quanto piu " L uva''s dhatars |
zucchering -einon troppo ncquosa; ‘fa ferméntazione |
essendo pid. lenta Pm l,‘wda"rlesce ‘anche I gvind- §

permeltendo alle Vi |
facoe - di” pmtarsr altatsuperficie, ¢ obibiligito’ a svi- |
Nar Prima’; di chi* 16 'tiene déphesée, per’ éﬂtat‘e Il |

noi il vino; & & limpido” fra gli i eli”l doﬂmi g:mll'
Chi won tiene compreése Te” vmacce ‘nlel” Yiho" deve |

vavar SUblEO' ¢ quando’’ invece: ‘*nmangona rmmel‘Sﬁ
svpuo Lardm*e - 'volonta, zinche dai 4675120 gior |
essendovi pémhcln 'di’ amdtﬁcazmné
L wiico oriterio  pévtigindicare’ el rﬁomenm propt

A
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5o & quello’ dn osservare ‘se ‘il vino sia! hmﬁp:do ed |} do.una strada; pits 0 men; iunwa. Nelle, bolti: poi é
| abbla la- stebsa tempel'amra dell’ ambiente.: tot versato; dalf alto, cadendnv: Gon;. gran fracasso,. ag)-
- Vi b - gia' detto ‘che: e questw momemo nel. lazione e spuma, Certamente 5 U, “simile  maniera
lmo $1 osserva‘” h seﬁ"Uénle dispﬁsmnne nelle: mm q’ ﬁperare non g cm}senl,aneaiia quamg vl dlssl, che_'
sue’ pqrtl Su[)ermrmﬁme, irovnm'l le vinacce o eap- || anuz sembra fatta faplpesztamenteua i, il vino si

pello.. Di mezzo il vino, o parlw hqmda llmptdan chie 1§l mettd, nol. maggioricontatto . possmala coli"' aria, e ne
§i'puo ‘considerare c&me un ‘niseuglio’dm proporsios -asam‘baj e lrattenga in istatp .di _semplice mescolan-
“pi variabili di acqua -aleonl, biterirdto dicpotassa, || za per -menzo; delle bollicine, Sputnose. E,Inollre Elja
o’ acldﬁ liberq, 'di gluting, zuccdro e materia-color perdlta dell’ alcaol e dell’ arema dal ying . "pu@ e836~
rafite. -Sul foiido trovasi ‘la feccm o sédimento, com- || re:sensibile. i s i e s o nin

posta " per g di E’ermema msoluhﬂe WSy divebitare || ¢ oo Per, evaiﬂre quest mcanvememe sard, dl graz;de
trato’ di" polassa’ preclpltalo périla successiva’ forma- | vanmﬂ'gm I’ avere-la . tm'uu assai_prossima..alla eaf-
zione  dell™ élcoal & per la restante parle di altre || tina, perché.in. allora. si polrd. travasage. il vino.nelle
sostanze’ grasse, ‘pommose; & sali formutisi> durante || botliinel seguente;; modo. ~Sotto, -alla “spina.a vabis
la ferméntmmneﬁ*per le cottibindzioni dell” acido- tar- nelto si-ponga un, Iarﬂo imbuto di legno,: velgar-
trico colta m"\;‘mesm 0 c@lim ¢ilew che: entrano nella _ﬁmentea; pidria, 13 quale rIceva 11 Vino,. avvertendo
c0n1p631zmne detPava; mwﬂﬁe h'ovasr la pwtm@lm*e sperduiche - supermrmente questo;:. imbto,..abbja . uma

I‘

mmerlai colorantas s 45 <P o

Sk 1) Lo s laseiasse  in queste condlzmm {1@-
po uh tempo prro’ ‘men I‘UHgO“[JEEi* una lentaﬁassnmxlau
zione “dell’ dssizeriol ‘e 'per utia alteriore: ﬂflteiazmne

R sédimeﬂto, aleool “verrebbe & convertirsiiin:a-

- cete. "Pai- cid it "bisogno dr‘separare idal rastwla
'partet ﬂrm i‘rsclnamta, cml 51 da 31 *nﬁme dl 'vma cra-
dbéio* 0 primo " bing. s Rt

" {l‘ﬁme it provérhm ch’e 1I vifo faaa m Jdue **lu'-

e, a’ stento o mai si rischjara ; volendosic dire-con

cio- chie la fermentazione 'shrebbs. avvenuta: in'luna
‘seemd, “ritenutd’ poco-favorevole a questa operazione,

e ¢hie Ta svinatura '5ivsarebbe ‘fatta in': luna ‘nuova
o0 crescente, la: quale invece ‘influirebbe ‘a 'mantene-
re nel vino uni leggiers’ fermentazione. Gli “antichi
;adhnque osavane ‘far botlire il vino in- luna:erescens
1e, e cavare in lund scema, Ma -ormai:sapete. fin
dove: giunga I’ onbipotenza ‘della’ luna s basta iche. re-

. golmte bene Ja ‘férmentdzione, sopl‘awuo 1n-quanto

alla - tempemlum dell’ ambiente, ‘e’ vi - assicuro” che
potrele dormii- tranquilli- quand’ anche 1l mﬁsw E’e:*
mentasse al bujo. P BT RO T
. Riconosciuta ta ll[ﬂl}ldeﬁza dei* vmo,; e la sua 1em-
peratum eguale a quelia ‘detl’ ambiente,’ s) passa a aga.
varlo, avendo di- inira, anchein ‘questa eperazione,” di

‘esporre-il vitlo meno che sia’possibile a1 libero'e: pro-
hingato: contatto dell’ ariy pmche vitenuto: che :nei

nostri'vini ¢i ha’ sempre’ in -avanzo di glutine, anche
depo la totale' conversione délla materta: 2uccherina

i’ alegel una’ successiva: alterazione di ‘esso agweb-_
be’; sull‘alcoal conténuto nel’ vino' per convertirjo. in

~agetos Gli “acidi - liberi® poi ‘in‘ contatto : dell’ aria 'si
alterano e si coprono dn quella muﬁ'a hmncastra
de‘tta florefto, v Dl ey

vPer cavare il vmb senza che n esca la feccla,_

nbblsﬁmla ‘che 1I Litio ! sm munito::d’ un' foro- alto - al-
méng--0%08 dl  fondo: A questo foro si applicau-

Ba spina o cannello, possubllmente munita.di robinetto - :
‘onde limitare il getio, e non essere obbligali a tu- .
rare ed apme ad ogni “istarite la spina, caguonando

una continua agltazmne sul fondo del tino. pel rei-

terato -afflusso’ & iflusso’ del: qumdo Ghe pmdurreb.

be sallevamenm della"‘fecclé g s \
Grdmarmmemé? ‘il vino “51 cava in masmllw
b"venl.té pert poi eﬁsere“wasp&ﬂam nelle bott,  ficen-

—
. e

pete:: du.aﬁlo di fermh mebsle ¢ fissa, .che. unon, per-

metta it paasaggw abh ACI0 ARCOTA mleu,ial gra-
nelli o ad altri G(ll'pl. L’ estremitd di questo . imbu!,p

sla: m“comnmpazmne .¢on’.una.i'cannd, di, ¢orda inu-

) pnidital divisa dn var] pezzr, da URIrS] fra loro 4:por-
mi della.distanza. cui si. yuol coudurre ll vino. Lle-

‘stremila dis quesla/) canna :six. p%ute munita: di..on. ro-
~binetloy: ehla si -faceia . giupgere *smo al fenﬂa della
“botte che si tmolmemplre, acgm AL vino. si agiti- il

meno @uss:blle, e-prima di rempiere perfetiamente
la. botte's” innalzi la. canna, e .per mezzo del: robi-
I]&LLD -se._nel fimiti il -getto:, fino al punto che non
siavi spazio vuolo, dt)po di che si ohlude la, chiave,

In questo modo si evita I”agitazione ed il con-

tatto. dell’ aria . chie 1L vino. m*dmanamente subisce
' .col lrasporto e col versamento pelle boui,

Le botti. dewgno, esser - riempile: perfeltamente
@ mrale oM cocchmme,ﬁsenza dar - forli; colpi. di
martelld.: {Nello: svinare. s’ -ahbia. poi anche . I’ ayver-
tenza:di Lener separato. il primo’, e [lultimo vinoyche
escedal tino, perché I’ ullimo: essendo .tm*b)do, gua—-

zstet’*ehbe la limpidezza dell aliro. . - __
Gavato il pr;m& vino, di. stho si passa a t,rar-

e le winacce . dal tino: e si fa la torchmtura ma, -

nel - casoi che - siasi tenulg a. parte upa . pﬁrzmne di
Inosto) bmncastm -esiralto ‘dalle: Navazze prima. della
-;-pwmwra, si.polra versarlo, sullle _Vinacce . ,quaniun-

“que 'gia: fermentate, quando pero smnSJ tenute | ims
merse: nella: parte: fiquida, .~ oo 0 0

‘Con - questo. mezzo, che 'volganmenl.e dlcem_ m—

cappelmmm, 1k mosto blancmtra ancor: fermenlante_
-comunica nuuvamente la fermentazione. alle vinacce,
cessata la quale, si. olliene; un, vino, pid, colorato, e

pit: forte. di quello che. sarehbesi ottenulo asmando

‘quel . mustn ;nelta bol.l;e a termmare la fagmemazlone.

r H . ! a ‘r ©a, F Lo |._, ) . " :-_, . I-.: " -.! -. P "‘I'L
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§ 6 Deua torchmtum..

!

Dopu d’aver svmatu, nel,&,lmq non nmann‘ono

,fche la . feccia e -le -vinacce, che; si, lgyaqg el di
~ spopgono -abla.itorchiabura. .. . ..ty

Il torchio pud essere di varia forma, purche
serva alla compressione; ma cerlamente 1 mlghorl
sono, que]h a l;mo fesso, ed 2 plessmne conhnua,



i
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- Pey fac:htm*w 'intelligenza vi daro un madello

dl torchno ‘a -pressione eontinua, visto uni: poco di
‘traverso Y. 8e poia simili lorchi.si: apphcassem le

Cyiti e gl ingranaggi ‘in- fervo  fuso, l Gperazwne rm

scirebhe assal plu facile ‘@ pmma R I T

Qﬂesu torchi presentano il #ﬂntag 10 dn una

I_magfrmre pressmne ‘confrontati cogli- mlermmabrh
f-'-pesaﬁll torehi- deiti’ ad  albero. L. Lorchlawm riesce
piu, spedita; -perchat la* love’ pressione puo -essere

portata in poco tempo anche al punto da\scnnnet-
tere il torchio istésso, ‘laddove scogli ‘altri abbisogna

dar *lempﬂ all’ agire. ‘del peso; non: fa hisogue ta-
gliare i graspi-per rimetterveli,: essendo- tutt conte-

Huti nebtino ed egualmente compresm il che riesce
adiminuzione dell ssprezza del vino. Vantaggio ‘poi
‘oltremodo sensibile & la ‘minor:mole del torchio, e

I estensioné minima’ del locale: OGCUpalﬁ qumdl la
‘minor spesa -di-' manutenzione, minor fracasso; distur-
‘bo e peiwolo, (3 mmore li dlspendlo nel personﬂle.

'«dl servizio,' R LR T
o Anche il Lorchm dev essere - posto presso la

canitina allo scopo di- poter facilmente : tradurvi il
“vino espresso colla- torchiatnra, - detto: caspio. o for
chiatico? Questo’ vino. deve ‘lenersi ia: parte, perche,
;snccome piu torbido, ‘esige’:un’ nuovo’ Lravaso: dopo_
2070°30 giorni al' pia. Riesce poi-anche piu aspro
¢ meno - darevolei del’ primo vino per ‘13 ‘maggior
hantity d™acido llbero che contiene,  risultando es-
so dalla compressmne dei- graspl 3 quall ne couten- |

.t:rano in mawlbr copm. R

. noa. . .
l{ } -jl‘EH-i'-..-.E J‘ { il i ' {:"1;‘: r.l'\-- 'r.'.
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§ 7 Canservazwne del vmo. el

Rrpoefto 1! vu:m nelle bom, quaste de*vonsn con-

tmuamenté tener ricotme, onde I'aria non passine si

trattenga ‘fra’il vino e 1 mtemo diesse. Quasta pre-

‘-cauzwne “dipende *dalle stesse “cause - per oui con- ||
viene -evilare posmbllmenle il contatto. dellaria- du-

rante la svinatora,. Pércio dovrassi: aggmnﬂ'ere nuovo
vino “a “quello “che: fosse - evaporatoy o diminaito di - ff

volume per I uscita dell’ aria mescolatasi nel travaso.
La continua diminuzione poi‘del vino,:anche a botte

ben' rinehiusa ed ‘imbevuta, dipende "da .una: lenta |
- perdita dell’ acqua ‘che pussa ‘allraverso il legno-ed

evapora- giinta - ‘che ‘sja - all” esterno. Asbotli chiuse
esatlamente ¢ I acqua e non'f" aleool; che.:evapora,
'“pmché si'sa ch’ essa 8 quel. liquido- éhe meglio d’ o-

. gni altro allmvarqa 1 lessull orgamcl Prﬂvaw, per
e':,m*npm,i o ‘mettere in tna vescica. animale un mi-

scuglio d"’acqua e d’ aleool| e - vedrele che dopo
-'un*cert@ tempo I’ ‘aoqua evaporera. quasiper intero,
¢ ‘ffon v} sara rimasto che V’ alc{ml s anche 1" alogol

solo posto 1n quesla cwcostanza sl conceutra mag-’

gwrmenle B AT sl

Egli & pereio che zl vino vecchlo conliene sem-
pre ung maggior quantita’ di-alcool, & che:in esso
si aumenta anche 1" odore pamcolam a ciascun vino,

pmvemente dall’ etere enamwo che megho puo SC10-

‘ghBFVlSl._ S T RN R AT
. 1!!1 R L ;r.'*.-__-F , R ) '
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-~ "') Nell‘ :mpm:blht& dn qun i rudurm il d:segno dql madella m dlacom

not:amo ch’ ess0 ¢ oalennbile all* Ufﬁcm della Prmﬂenza. we Red. -

§ 8 Carrezwm al vmo. e

«Nelle (botti il -vino . puo . subive delle. ulterior;
allerazlom, dovute alla sha: quahta chimica; _Sae“xl

vinossara. 4’ uve assal; mature e .dj, climy caldi, il
glutine, ' che :ancora. ¥i ss trovasse allo stale, sulubile,

I sagmehhe sulle zucearo jndecomposto del vino,.e -lo

farebbie jpin ricco ..d’. alc@b.l”e meno - dolce., ed. in
proporzione: deil’ aumento. dell¥alcool si formerehbe
un- ulteriore. dapaslto cristallizzabile di bitartrato di
pm.aqsa che. costituisce la crosta delle . bmh,mSe 1)
vino all’ incontro sara d’ uve immatare, o di climi

e di-'dnnale  poeo. pl"opme, il glutine, non. Lmvando
up . residuo zuccherino, rwolgerebbe la sua ,azione
sull’ aleool che, lentamente oonvemrebbe ‘in  acelo.

Ed invece di fare un depﬁsﬂe eristallino. sciogliera

~il: preesistente, . S} avra. un. ‘uyoyo deposito. di fec-

cin-melmosa. ché trascinera con seé buona parte della
materin: colorante. Da qui, la necessitit di un ripetuto

_travaso, onde togliere di sotto al vino una ‘maleria che,

nen essendo: compmtamnnte resa, inertg, continuereb-

_be ad. esercitare su.di esso un’ azione .alterante. .

11 travaso che. subisee il .vino, dopo. esser stato
nposto nelle botti dicesi. volgarmeute mula, 11 vino
mmhmlma ho. deltp. doversi. travasare circa 20 gior-

i dopo la  torchiaturas. ad,. il crodellq dapas 40

_ gmrm deve pur esso travasarsi.per, Ievargh quel

poco:idi; feccla iche avesse formato,, anche . pel. solo
depositarsi di, materie piu . pesanl, 1rascinate fuor

wdal tino -al momentd; della svinalpra,

Dopo. questo primo. lrayaso. 0, mum, se 1! vino

' '“-e d’ ava:matura, e, d’.aoni, caldi non. ne abbisogna

di: un nlteriore; .per: lo spazm almsng di un anno;

wa  all’ incontro abbisngnera. di nuovo travaso: quan-
do, essendo soadente, il glutine coglinuasse ad agire
ed a produr deposito: di feccia. Questa non. essendosi
resa. *affattoimsalublle, ﬂgwehbe .ancor sul vino in-

ducendovi una;specie di; fermentazione, che si_rico-
nosce:da una: lagg:er spuma  bianca . che ga!leggla

1t sul vino. cayale in, un. hlﬁchiere, che Si mantleue
1 per qualche lempo. f

a lemperatura. dei. locali. di - conservazmng non

-.e Qcosa -da traswrarsl menomamente, e.. tanto. -piu
¢! -nostri; vini, L vini dolci. de’ paesi caldi, sebbene
~ esposti-ad .una lemperatyra tra i 12° ed.i: 25°, pos-

s0n0 .cﬂnservarsa, perché parte- del loro wocam "Cop-

vertendosi.in -alcool, li rende piu spiritosi. Ma. i no

stri-vini: che tulti ancora. contengono.. del g!mme,

ﬂdevonﬂ -mantenersi ad \na. tﬁmperalum pitt. bassa

che sin possibile, ciné: tra i 5° d.i. 10 onde pos-
 sibilmenle impedire. una puova alterazione; e quanto
pibAs vini saranno; deboli, st dovranno tenere a pid

|| Dbassa temperatura. In falto questi vini deboli si gua-
stano: nellm slagione. calda, menlre resjstono quelli
degliianni - migliori;: ed. 4 vini mgrldmnah non sof-
frono punto, iquanmnque tenuh anﬁlle in. locale noa

sallerranea. TSI,

. T . ¥
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Nella stassa mamera che, durantﬁ la fermenla-

'zmne dei mosti che ahboundang pm}mrzmnatamenta

di- glutine, .procuriame- di scemarne la quantita o di
venderlo- piu- presto: luselubile, €08l | possnamn pure

i



g nsolubile, e

B cattivo al vino. T

B )orzione di solfuto Ui ecalee;a
B lorico contenuto in questo sale, il quale resta libero
B el atto clie il gesso 's”introduce. e si -decogipone
B ¢l vino, L azione adunque ¢ analoga: a-quella del-
[ acido ‘solforosop che :si ottiene - coll’ abbruciamento.
el solfo, ‘poiche I"acido solforico rende: insolubile, |
B ¢ fa depositare- unch’ ésso- fa materia.‘glotinesa. Il

B fesso si adopera nella quantita-del 2 per 100 cirea, ||
B Gli antichilo stvano indosi anche maggiori per

g rendere pit durevoli-esudilicati ivvini.: o oo

o 0D w—

far/in - modo.‘che~ il glutine - tuttora-esistente mel:vino,
si ‘renda in’ parle-erle. Questo:intento si pug: ote

SR R
vE g ! ;

tenere colla solforazione e coll’ ingessatura. -
| . S o v 'Y

reti s’ imbevano del gas acido-solforaso tprovéniente.

dallasra "combustione. | Nelld pratica: poi, -aleuni in-
t iroducono nella ‘‘botte un:mazzetto difili. ricopenty
R} di solfo; questomazdetlossi *a:E pende. ad:unfilo: dis

_ _ oite! dopo. d' averlo: .
& acceso; tindi: st turainCQoh’ iquesto . mezzo. pero: la
& combustione” durd- assai poco, céssando Losty che sia
Bl consumato 1 ossigeno ‘dell’ ariaicontenuta’ mella botte. |
B Per il che'a rendere “Guesta operazione «pil éffivace;
8 o durevole a veloutd, ﬂlcunif-;ipeziﬁm‘ﬁn.ﬁéré-d-;if;:;gﬂs.gflil‘ui'l?‘ea
i un fo r'ﬁell}éttﬁ? ‘munito «di- un: tubetto da “introdursi
& per foro ‘iniferiore (spina) della: botte;lasciantlo: aperto:
& il cocchifdnie supetioreé, - Uosi 4l solfo,. posto1ad: abs
§ Dbruciare nel“fornello,; munda ipeb:tubatiol il vapore
} solforoso- mella’ botte: é:di- laesee: dalla :parte supe-
8 riore, stabilendosi per:tal:modo:una :eoreente’pros -
& lungabile .a volonta. L el et
Con questa -‘dperazione Nl gas’ acido solforoso
§ che si va- formando per la combustione del solfo, |
E cssendo avidisstmo - dell’ acqua;:siv fermaiisutle, paret
& umide ‘della ‘botte; ‘ed in tal guisa tratlenuto; anclie. |
§ dopo 'd"dvervl riposto ilvino,iiavendo. quell’:acidp.
E magoiore affinita’ per: I’ 0ssigeno sche non:al \glutine;

ferro; e 10 s™introduce “nella’s

&

§ impedisce 'b''questnltimo: dallerarsi- e d’ agire co-
i me fermento. I, acidosolforoso: inoltre ha la facoltd
® (i rendere insolubilé 'la<maleria  azolala,: e di. pres
g cipitarla al’ fordo ’*cmﬁe?fég_eiihwe.s_:Segf:,dai-;;;; rjgié_'sf,e:itariw;a_llag O

W
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La solforazione. vuol essere ripe

8 onde levargli- div sotto: it “‘deposito: dii gluline reso; |

1
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‘Una‘t ale gpgrazmna Sm’\"e ‘altresi .alla .eonseps;

vzionie delle” botti,” distruggendo:i le: muffe: che icres.
E scono ‘sulle” ToFo ‘pdreti’interne;:le qual,‘oltre al gua-
i slare presto’iil legno

y pOSSODO %comumca I‘&

L
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L ingessatura, ossia *’ aggiunta di una’ certa
s¢e .per I’ acido sol-

i

¥-
]

B Ambedue queste “operazioni. dovrebbero: speri-
[ Nentarsi' scrupolosaitiente; oude : persuadereche non
B ossony  comunicave 'ak-ving ‘né‘édore disgustoso, nd
& 'roprieta ‘malefiche. ‘T disturbi gastrict . che’ produ-
& Cono certi vini‘di Franeia, ipotrebbero piattosto; a-
. Scriversi ad altfe” sostanze real mente; ve nefiche.,

A I T B - I T . ‘ | « e . L ."}-_h
S -L*é&*soif'ara%@a ¢ usala-ni mo!us_samg; paesi e
speclalmente 11 F‘.I-‘_Ifﬂ'clﬂ..;'=i.QPU'=:E'S[,_"%..i(}pe-?l?ﬂZiQpeys;i_'a5fa cols
abbruciare *delisolfo-.nella’ “bolle,.naccids le suei pa-~

i

tuta ad. . ogmt -
B lravaso, ‘singolarmente <se:il’ vino, intorbidandosy mo-
f strasse 'upa-tendenza ad acidificarsi. -Dopo- 450 2()
ginriﬁ 4 alla‘*éni ﬁ}_-’lf'ﬁ_ZibﬂB, "--iﬁfa*bbtiS{)gfllaf"lth' vasare il vigo,.

un..odore:
. z.

mefPIO.‘} ¥

agmuite: a:100, di vino..che. . contenesse. 1 d’;acido

che spesso:.vengong introdotle’ mei . vini . del) com.,
L | L 'L:i | ) S | - - 5. s |

(%
. o1 -'I.I H L T = - |:I
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1o, Mol -vink, dei,jpaesi temperali o, freddi abbon:,
dano 4 acido tmﬂl“ﬁﬁ Aiberg, il quale : Gﬂmﬂﬂ lﬂﬂ ued o
aumenia: nel -ving.;1l: sapor aspro, Questa eccedenza;
d’ acido libero..¢ causala,da. una minor proporzione,
di; potassa; che’ contengono’ le: uve di, que, paesi, per
cus- non, lrova di umnievisi  per. formare una. corris

O

-spondente:.quantitd; di bitarteatp . di potassa.. Vedesi:

infattiche » le. botti, dei. paesi;.meridionali, sono pin.
incrostate, di lartaro che, le nostre, e che oggidi,
presso- noi va:-diminuendo. sempre; piu questa incros,
stazione per-la deterigrata qualita del moslo, Ligbig,
allo seopo. di . correggere il difello, di questi vini,
pendo..di. aggiungervi; una; dose, proporzionale.di far-,
trafo. neutro..e puro 4, polassa, il quale ayjdissimo.
defl’acida:tartrico,  immediatamente. . vi si .. combines,
rebbe per convertirsi in bitartrato insalubile. La dose,

~ di-- tartrato. peutro,. suggerita da guesto, chimico, sa-

rebbe.di 47 grammo,. per ognj;litro di, vino.. Avrebbe,
ﬁ%”'—-“’ﬂ}aatb czhe‘lilﬂ dltantrato neulmdlpqtassa? B

Lavtrico, -depositerebbe dug,di-bitartrate, non lascians,
do: pel.ivino: che 472.di. tagtaro,, che  rappresenta. so-
lamente 10 dell’,. &§1d0 ‘che Prlmﬂ” %“ , QSISLQ\'a. RIS
s Importa-adungue misura E%;@i:l bé'?‘-).g_;mlé einon, sk
deve fare F aggiunta. prima della fermentazione, onde,

W . 1. ¢ . S .
,_ l].ﬂﬂa%e;T%-’Pﬂlii".aI'B&.?:;ﬂ[fﬂ:l:'aﬂ?-I;L?“i ying. da q“alre’S"jacldO*che €.

qualo che,: servendo di solvenle: all elere enantico,.

= o [ .

dail gusto ie 1'.odore. particolare, al wing,:

¥

© _Altri, per:coreggere ).asprezza del vinp, sug-.
garirond I.aggiunta della potassa, deila, calce, della
soda -ecey..onde fornendo all’ acido tartrico, una base
pei: rispettivi: sali,. polesse,.in parte essere.levato al.
vino. Gli anlichi uwsavano. a, lal uopo:le ceneri wic..
ché, come tutti sanno,. di.potassa, soda e calce; u-
sivanoile. farine . abbrustolite di varii legumi, e sin-,
golarmente:. quelle dei.ceci‘e delle lenti; adoperavano f.
il sale: arso,. il .miele bollito. nel. lptie,,la polvere di
fieno greco, o tuffavano. .nel vino un ferro rovente, .
ecc:, cose itutte alle: quali; oggidi fa chimica da una
spiegazione del . loro particolar. modo: di agire, men-e
tré..allora venivano .adoperate, perché casualmente.
qualcuno: ng:aveva, anche. per una sol vojta, otte-
nulo: qualeha. vantaggio. .4 00 oo
Talvolta i vini, e singolarmente . 1. bianchi non.

wi

T .=

aspelto oleosn; che volgarmente chiamasi filare: Que:
sto. difetto tiene la sua causa nell’abbondanza della.
maleria igommosa. 0 grassa la. quale, pon travando.

- férmentati .colle- vinacee, nel versarli', presentano un

abhaslanza, d”acidi. .vegetali .per: rimaner . disciolta, .

tender a fluttuare nel Jiquido. . La mancanza d’ acifi.

“tannico e tartrico il pin. delle. volte deriva dall’ ave-:

re, nella fermentazione, escluse le, vinacce le. quali
son quelle che piu ne conlengeno, Talora il vino,

non -fita -che dopo qualche anno, e significa essersi

gli acidi, col tempo,:combinati. agli alcali. contenuti.

nel. vino. (potassa, caloe o sqra), scomparendo, cosi
po.cﬂ_- Q& POGO 13 -Yﬁictﬂq s..ol‘vg: ple . della m ateria gomm,

mosn. I aggiuntp adunque o’ una certa quantita di.
acido - tartrico .o gallico, spesso puo rimediare a que-,
sto. difetto. Aleuno suggeri anche di lasclar: cadere
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piu volte il vir‘m dﬁll’ alm in qualche remmenle fa.
~cendogli fare molta . schiuma, Sul nsultalo di que~:

st’*ultrma operaziong ‘o ‘saprei ‘dirvic nignte di’ pre-
ciso ; setiibifa permche mettendosii ‘per essa i vino

'_m‘*ewleqo contatte’ coll’ ‘aria; nuovamente ' attwandosz _

gh ﬁL!dl, ridlscmlﬂfanﬁ la’ parte gﬁmmosa

Si ¢ pm vedum chie il'vino' d’'uve .non mﬁlw
deld! -andhe dopio’ esser . npoqw nelle bott, pno Sil-
Bive una et fermen’famofm per” cuir spesso ¢ s -
poco. Qmste mlmbldfamenw pud de:
rivare" dail’ atione’ ¢he esercita il glutine sulla parte
| gommosa @ 'colorante. ‘Eppero in Francia, a- rendere’a |

1orbida’'s dina

- questi vini pii durev‘olw ¢ buoni:ad essere commenr-
ciali’ in~ lontati paesr st usd la ckmreﬁcazwne Ja.

quale si opera” Hggiunﬁ‘enda 4l “vino,  nelle’ ‘debite;
proporzioni, alcune ‘sostanzeé' clie  valgono. a . precipis

i gomma e dl

tare la sov#dbhondanm di glutme
aleh‘a cﬁlo’l‘ante SRDES RN

- L}
.! ;
i .
> . || 1

" Le"sostanze “che a ta! eﬂ'el:lo vengono adope-r'

‘:'-I:;;.

'rate sdio- 1" acido ‘tannico o’ tannino, ta: eolla -di- pe-:

sce, 1a’ gelﬁtn’m, ¢ 1* albumina o ‘albume d wova.

‘A tanninio, ‘tome’ sapete; ha la proprieta di u-
geldting, al' glutine "¢ ad alire: soslanze
animali, “colé! quali’ forma dei compﬂsh msclnbl!l, ne:
pitt soggétti ad alléraisi, e che pewlo st usa nella’

| nﬁ'm ‘ala’

cUncia* "delle pelli. Aggiuiito al vino, per: questa sua

azione, s’ uunisce alle ‘materie ‘azolate, alla gomma,.
ed anche a un’poco di mateéria colorante, che: tulte
precipita “allo- stalo insolubile. Per'usarlo se ne scio-
glie una data "porzione: ‘nelvino, &lo si prova’ ‘sur-
unig precola * quantita; . pei‘ esempio-con un litro; si
agila, ¢ se n¢ aﬂgmnﬁe finché - siasi ‘trovata la- giu-.
*sla ‘dode’ chie’ servaa ‘dare il depesnw Gon. questa-
prova si"avranno le" propnrmm per quantlta mag -f.s

8’101'1 di‘viho 'da rlschlarﬁlsr

La Colla "di ‘pesce, quando sia” pmra ‘'viene' ado-
~perata pmﬁ Frequememente, ‘perché: non: comuntea - al°
vitio ‘né” odore, né 'sapore disgustoso. Questa si soio- -
glie ‘el ving ' riscaldato a’ bafmo maria ; {a soluzione
raffreddata prende un aspetto gelannese e lasi prova.
s poéa‘ quanma di vino’ per ‘stabilirde le: _propor-*
- dioni, come si fece * col tanning, Questa -si unisce
- idvece’ agh acidi liberi- contenuti nel vino, formande
~con ‘éssi dei precipitati o fioecchi insolubili, che- tra.
scinano_ al fondo parte della aostanza gommosa, -

cilamnesa ¢ ‘colorante, '

. La getatma an;male 1 ottlene col far bolhre P |
"pied: di vitello, "ed " agisce 'come la. colla di pesee,
istitaendo - sempre dapprlma la prova sopra:’ ‘poca
‘quantith ‘di vino. Per chmrnﬁcare una botte divino,
'8e'né cava una certa porzwne onde ‘far posto -alla -
soluhmne gelalmosn che 8" introdace pel cocchiume;
~ Indi st agita tutlo il vmo con ‘un legno. Generals'
" menle bastano due centigrammi dJ gelatma per pp.

- -schmrare 300¢ litei di vina

L albumma del chiaro d’uavo ‘agisce’ come Ia
eolla di pesce ‘e la gelatina; nella proporzione di 6
albumi ogni 250 litri di vino. Dapprima sj shattono..
gli albdmi sicché facciano molta ‘spuma,  si mesvo:
lano ad un poco di' vino, indi-s’ introduce il tutto
nella botte, agitando ben bene con un faseetto “di-

vimini. L’ azione dell' albumina & ajutata dall’ alcool

51 gumsl:a

~ che/plire. la: scoagula, fﬁl‘mﬂﬂdﬁ cosi . und. rele ai"m

pesante, la: quale lrascma in bassof 13 malerm §0-

spese nel vino. o e s e

A qualunque modo pm; venga chlanﬁcalo 11
vino, dapo quindict .0 yenll gmrm, dev’ .essere ra-
vasato ‘con diligenza, pmché non: com'mne lascxaxln

sul sedimento. formatost, . « .

Quasi latli confcmndono X 33!0[]8 chmnﬁcante%dl
queste sostanze, ma- ¢ chiaro che il tamiing agisce
i’ condizioni/ affalto diverse :da . quelle nelle, Gual)
agisce. la colla, la: gelatina e I’ albumina. I tannino
si- usera coi vini che, -abbondande di malerie gom-

~ ‘mose ‘e gelatinese, devonou a qguesta, abbondanzg il
~ loro intorbidamento, quali sarebbero i vini non. fer-

mentati colje vinacce, e .che filano.. La colla dj: pe.

- sce, la igelatisa animale. e 1" aihumma 81, usgranne

invece ‘con quei vini-i quali, oltre all’ esser torbid;,
sono anche - alquanto. acidi: per la .presenza - una
magmor proporzione d™acido tannico o tartrico.

Quando il .¥ino si guasii per.la. catliva, quality
del leﬂ'no, si-puo ripolere varie volle: lgl. sulfarazwne, -
ma dl rada vi si ptm nmedmre. RN INIRE

SRS N AN
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% 9 Deﬂa cantma-

F.L}{ o f]

La mntma dev essere come gaa é] dlsse pus. |

: s:bilmente vicina -ab< torchio, ‘ed .in: paqlzlpne tale

chela ‘sua: lemperatura non: superi i 10.°.0d: 112‘*

~ Per cid sara meglio - seavarla’ a settentrione, e it

chesi pud. profonda, :per, assicurarsi maggiormente

I della stabilita ~delta: temperatumi ambmnle. La_can

tina: deve: mnll;re ‘essere . aseiulla, ariosa € lantgna

dai r@mom, e spemalmenta dalle strade; frequentate |

dai carri, perche ll vino colle scasse, lnmrhldapdeﬂ,
f:_{-{”: ATV, R i, '1 .

Questo locale sard. tenuto con. pulma, sgﬂm

hm da’ogni sostanza’ animale.che polesse. famlmente -

" comunicare ‘la fermentazione putnda eppero. devonsi I_ﬁ

tener lontani i-letamai ed i pozzi.men. .
Le cantine fredde sono piu necessarie nei cla- -
mi mmperatl e freddi.che pon; nei caldi, pariche in

~ quest’ ultimi’ una nuova fermentazione : dello, zugcaro }
~contenuto:nel vino produrrebbe dell’ aloool, “laddove §

nei ‘nostri vini, privi di: zuccaro, I alterazione. sareb:
he senllta dall’alcuol che si convertlrebbe n a;eto

Hf _
'l:

§ lO Rapwnu ed utensm SR

Qualunque eremplente deslmato a cunl.enﬁr Vlno

3 davrebHe esser di’ legname compatto, ben staglenam, "

e: rimasto- per: molto tempo, nell’ acqua, onde fargh
perdere-gran’. parte .di quelle; sostanze. solubili, che §

~ sono -causa’della successiva. altal‘&mne del Iegno ¢ i

qumdl dell” odor cattive: del-vino, . .
o id mlghor legnﬂme per coslrulra I,a boln a tu“O

di rovere, di ciliegio, i pesco e di, mandorlo; il |
legno .di castagnﬂ ¢ di- mjnor durata Per:le botli |

che' servono- soltanto -al: rasporto . pud servire il le
gno di pioppo, di alberella, di betula, ¢ di ontano; |
or- ls. benaccie ‘e recipienti pel mosto. puo. Serviee |

la: peceia, il lavice ed il castagno.” La: miglior cer |

chmtura & quella . di: ferro. Le botti dewno avere |

A




un’ apertura -in basso con spina -4’ onde. cavare il

vino, “ed-un foro- munito. di - cocchiume . nellg, parte -

superiore, -che serve:invece . per inlroilurvelo. .Nell¢
_ ; Nelle

botti grandi:si pratica. un’.altra’ spina a metd del: . || .qua, meno distesi e

1" altezza, per nen agitare tulla: la- massa- nel cavar
vino.. Inoltre, in: basso oveisla la spina, si:pratica
nel fondo uno sportello che serve ad estrarre.le
vinacce, quando::si-faccia fermentare "nelle hotti, non-
ché ai-dav -passaggio..ad un.uomo 'perché "meglio

possa pulirle. Un altro sportello. poi é.fatto:alla: parte || -

superiore, nel - cui centro sta il cocchiume, allo sco po
& introdurvi-le- vinacce. Queslo sportello deve com-

haciare ‘esatiamenie mnelle connessioni, . perché. non

esca liquido, e non entri aria. Il cocchiume. dovrebbe
poi essere forato nel mezzo; e questo foro,, munilo
di piccola spina, servirebbe assai bene per: ricolmare
le botti senza dar lofo alcuna scossa, come succede

'
4

ordinariamente fevando e rimettendo..il. cocchiume

. COIP‘ di martello. ~
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- Per:conservare le bolti-vuole si .asciugano per-

fettamente -con maunipoli di fieno, :lasciandovene an-
cora un poco di ben secco nell’.interno; onde .as-

sorbire .1’ umidita che: si formasse.-. Percio. sarebbe -

opportuno di -chiudere le botti ben asciutte, col fieno

nell’ interno, perché dquesto. assorba 1’ umidita della

sola botle e non di lutta la cantliva.

‘Quando si-voglia: usare nuovamente d’una bolte
che da qualche miese era asciulta,: si aprird e se ne
levera il fieno, .indi la si- lavera e questa lavatura

won si dovrebbe mai fare. con - acqua, ma piuttoste

f:on--_ vito, e non sarebl;:a gran male tenere in disparte
| tondi delle ‘altre ‘botti. per servirsene a .tal’ uopo.

[
.t
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~gli strali- che “sono presso il diretto contaito

saranno differenly,  ciog, saranno, pia umid IH‘ Istest
' coll’ ac-

nnnnn

- . r

eno umidi_gli esteri; e que-

- L 2 . =

§to. squilibrio certamente ¢ a danno della durata del

Al Jegno, e facilmente produrrd I' alterazione della parte

interna. piu. distesa. Applicando ora questo falto alle
botti, - intenderemo .come quelle a grosso legname
facilmente. si_alterino all’ interng, In quanto poi allo
spiegarci la, miglior conservaziong del’ vino nelle
botti sotlili, abbisogna richiamarci alla mente quel
che, dissi circa al diminuir; del vino per il lento

evaporare dell’ acqua altraverso il lessuto, legnoso.

ed al.couseculivo rimanere in-proporzione maggiore
dell’alcool -che non ha la stessa facolta. Con ¢id
dunque si potrebbe intendere il conservarsi meglio,
ossia I aumentar - di forza che funno 1 vini nelle
Dbotti sottili, percheé .in esse il disperdimento dell’ ac-

[l -qua sarebhe, maggiore. Il facile guastarsi poi della

Nel pulire. le botti: pongasi mente a non..istaccarne

il tartaro dal loro 'interno; esso .é quello che toglie

~la vino - contatto del-legno, eppercid rende piui du-
revole il vino. e Ja hotte. Non.si doved dunque mai
far uso di liquidi caldi per la. lavatura, poiché quest;
produrrebbero. piu.facilmente il distagco del) :incro-
Slazione, e promuoverebbero: le catlive. esalazions:del
legno. Se si dubita che, per I nmidita della ‘cantina
0 della stagione; possano essersi formale delle. mpffe
tormate nell’ interno, sard utile la solforazione. .

Nella: pratica :poi. mi venne il dubbio, se le botti

conservassero . meglio. 1l vino e sé slesse, . quando

slano fatle di' legname grosso o no. Intauto -posso

dire che  finora. non.viddi mai la durata, e pin. an-
cora la bonta della botle - corrispondere alla gros-
sezza -del suo legname, che anzi, a pari circostanze
viddi - sempre . durare . proporzicnatamente assai :pii
f le botti soltili che le: grosse; ed il vino conservarsi
§ Pure meglio nelle: prime che nelle: seconde. :Come
potrebbe spiegarsi questo.fatto? Ecco:come. io I'in-
lendo. Immaginate due strati di.-legno, I’ uno_ alto
005 e I’altro 0™,02 ambedue bagnati soltanto da
una parte; quale credete voi che sara I’ effetto e-
sercitato dall’ acqua su questi due strati? — Il pin
soltile s’ imbevera presto’éd interamente evaporando
acqua dalla parte opposta a quella bagnata; e le
sue fibre” legnose saranno dovunque ‘egualmente di-
slese ed imbevute. Il legno piu ‘grosso invece non
polra .imbeversi uniformemente, ¢ difficilmente. la.
sclera passare: I’acqua dalla parle opposts, -e percid

1l forse. perche suol. farsi al principio di novembre

botte grossa, per le ragioni detle pin. sopra, pro-
duce; pit facilmente delle muffe e cativi odori che
possono. alterare il gusto.e V" odorato. del vino, .
. Finalmente nel disporre le botti nella caniina,
si. deve lasciar fra loro tanto spazio che nelle di-
verse. pperazioni non s’ ahbiano ad’ urtare o comu-

nicare le scosse. ..

o one §8 AL Modificaziont al vino.

N ..o Finora vi ho parlato della vinificazione cousi-
| .derata in grande ; ora vi parlero di alcune manipo-
il lazioni che si possono fare all’uva od al vino, a
fine. di" dar loro alcune proprieta che noturalmente

non, avrebhero.

... Le principali sorta di manipolazioni che si fan-

- no all’uva ed al vino, si riducono al vino d’uva

passa o sanlo,:al.vino spumante, al vino colle, al
ving, d’.uva marcia, ed al procurare che il vino s
mantenga costantemente: dolce. -

[
'_. Ir . - 3 .'- F . 1 _-.-. B

e JL vino . & uva. appassi

Foe 7

nel giorno &’ Ogni Santi, o verso Nalale..In qualon-

que; modo, per far questo vino i melle in disparle

la .miglior. wva,; disponendola . al "coperto ed all’a.
ria, sopra graticci o sopra qualche :suolo. asciulto
ed assorbente, In tutto 3l tempo .che sla in que.

sta. condiziope deve essere mondata piu volte, per

togliere. gli acini od: i grappoli che fossero. al-

lerali, o gia marci, Perchée -meglio si' conservi, im-
porta ‘adunque. che sia colta con diligenza, per non
contunderla, né laceparla, Ben appassita I’ uva, op-
pure, ..vedendo che dopa !Jn&;f}ﬂ‘-ﬁ*.!sﬂ!ll% “essa, in-
vece di perdere I' umidita, facilmente ammuthisce, si
passa a. pigiarla e spremerla colle mani, eppure si
torchia immedialamente, come si farebbe coll’ uva
bianca. Il mosto che si ottiene si fellra.grossolana-
mente con un, pauno ‘a lessilura nop molto fitty,
onde_separarlo delle parti non liquide, le quali nen
farebbero che produrre un sedimenlo  ne la botle
dove si ripone, mantenendovi ung stato d’ alterazione
o & intorbidamento dannoso al yimo, -

La bolte in cui si versa il mosto feltrato d’uva
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Lpassa déve essefe’ bén cei'chmta. o s,pma e coc-
“chiume "di” plccoie dimensioni, e che' passalio ésser

hcon appnsnn ¢dngegno tenuti ben'sdldi” o8
Riposto il vino nelld bolle che vuolsi ‘ricolma-

ax -
11111

rc- perf?ltamenle si fissano e'§i ‘chindono “bene la
J"tpmu fnferiore’ ed il cocchiume’ ‘supériore, in modo
che’ noi penelri dria & “destare ‘una‘forte fermenta-
zione nel “mosta, ‘e "¢usi _procedd’” lenitamente ¢ si
Emautenﬂ‘a pet elementt proprii.’ Llunmnpeimnto fa
boite si' usa di grosso legname @
‘de’ resista ‘all eapansmne pl'mluila dai gas: che si
viino svrluppaudo nell” mtemo

circa’ (m marzo ) si puo svinare. e riporre ‘in botti-

glie’, rmuhe a quest’ epoca la- fu*-menla?mne € e

‘liemmenl& wsmta, ed ll moslo sx
*‘%s e reso hmpnda. B
Questo vitio’ resta do!ce ed alcoelwo, perche
'Lt fermeaitﬂ?mne che “subisce’ nella holte & ‘assai
fenta ed mccmpleta , non_ potendo continuare che
per eleménti’ proprii ed a spese del “proprio ‘0ssi-
geno, escluso’ essendo il coutatlo “dell aria estema
Percio " la. dwomposmone dello zECal0 - noNn “sard
“complela, ed il cluline, qnnnmnque non . tulto reso
aflo stato insolubile, pure giacera sil fondo,- inerte
pér insufficienza d ossigeno; quindi, dopo il travaso,
queslo vino avred ul sapore dula:mstm ed alcoohw
che a moltl aggmda | f ~
Per, avere “del wino spumante basta mettere in
‘hotliglie del vino che per anco non abbia lerminata
fat fumemdnone Ma siccome il vino - finché’ fermen-

fauu vuw, _‘__e

ta non e hmpldo 0051 e mdlspensahﬂe che vcnga -

ffelh ato.,

Lo ‘spumeggiare del vini- mbotlmhatl, Subllo
dopo levato il turacciolo, dipende costantemeénté da
una. raplda deoompos‘rzmne di zuccaro, ‘e dallo svi-

luppo di gas acido’ cdrbonico, che facendosi strada
fatlraverso 1l hqmdo, da pcr eﬂ‘etto la spuma. “Alcu-
“aggiungono “al-

ni per rendere spumanti i vini,
I alto &’ imboutigliarli’ qualche poco i zuccaro 0
jqufa;lche grano di frumento o d' orzo; e cio allo
scopo di supphre alla ‘mancanza reale di zucearo
del vino. Lo zuccare di catina, é I amido dei ‘ce-
reali, nel decﬁmpors: produconﬁ gl stessi effetti
fdella glucosa clpe darmo Iuo#o alla formazmne dn
’fgas acido ‘earbonico. = o oo

1l vino cotto era pid in uso Una volla che 0g-
gmh ‘Esso si ottiene  col far bollire il mosto del-

1" uva i recipienti di ‘rame ben stagnato, o ineglio
in reclpienu di terra. Puo farsi bollire direltamente
al“fuoco, ma & ‘meglio il bagn& twiaria. « Col’ bollire,

arrivando’ la tempamtura a 400°, || glutme si’ossida

a spese dell’: osnigeno del mosto, ¢ rendendosi in-
solubile &d inerte, la- fermetitizione: riesce inpossi-
bile ‘quando "nan vi s aggitnga altra materia® fer-
méntante, 0 gquando il libero contatto dell’ aria- non
aglsca per longhissimo: lempo sulla- massa;: -

Il vino ‘colio adunque resterd: dolce: e lorhldo
- poiché senza la fermentazione non pud farsi né lec-
cia, né vino alcoolico, né cappella. Percio abbiso-
gnera feltrare il llqmda quando si voglia® raporlo in
botliglie ; nelle "botti assai lentamehte i rrschtam
anche senza la feltrazione. © -

' ‘hén cerchmla on-

Dopo quatiro mesi

1

"me si farebbe coi matton,:

Questa sorta di’ Yino - noné molto agwradavule,
pmcha colla “‘cotiura -conlrae un: sapore mﬂdmumle,

che” pewle difGcilmente. Spesso 1¢ noctvo per - qual-

che sale-di Iame: che vl Sk wmbmo dumne la:ibol-

litura 5 sempre* poi: & imsalubre, : come do; sone tulle

le bublte dl questo genere cha non abbiano te&-

Il vino -d’ wva: marca e sempr vino d uva
marcia. Qualche ‘volta pigiande. la. mmulalura am-

muffita’ “dell’” uva: che 'si fa appassire, si:. ritrae .un

niosto: dolcmslm, di color gmllo oscuro, che, feltra.
1o ‘e lasciato in botliglie, acquista : quasi -un- sapore
come -‘di vino di- Malaga. Ma 1o stomaco,-che &:-mi-
glior gludlce del palato, “-prova - sempre che ¢é msa-

:'lubre, eiéhe ‘val ‘meglio convertirlo in aceto.

“Sipuo muantenere - dolce: 1l vino - unbutlwlmndo

:ﬂ mosio aucor dolce ma fellrulo, e punende le bot-
ihghe ben chiuse-e-calramate :a -bollire nell’ acqua
per un quarlo d’ ora.
ossidua~gpese -dell’ ossigeno del mosto; si.déposita
allo statoiinschubile,’ed o' vino resla: dolce; non po:
'*ltlndo la sua pmte zuccherina: GOlWel‘lll'bl m dluml
'-fper maneama (h fermen(o atllvm TR

Gon lal -mezzo Al ‘glutine si

T i'-'.'; § &2 BéSﬂdus@ dﬂ”b i&va.

< Dulle  vinacce, unico rccuduo dell uva: depo a
tOl‘Ghldllll“{!, esclusala “feceia clre si. puo: unire "al

concime per le viti, s1- estraggono i granelli, che so-
no i semi-dellavite.. I granelli-si separano vagliau-

do lé vinacce, - rese hen' divise e scorrevoli,. rom-
pendone; colle * mani: la compatta aderenza che fra

loro produsse:la compressione del torchio. Essi poi

forniscono dell*elio,: che serve abbastanza -bene per
far lume alle stalie, ecc, 1l panellu residuo dell’olio

puo usars: come ahmenm pel btssllame, ed ancht,
'qual concime -per e vill. e

Il rimanente-delle ‘vinadee vien solmposm alla
dsshilazmna per avere I acquawte, che ¢ un alcool
pit dolce, percheé misto -ancora”ad un poco di: ma-

Leéria’ zuccherma, ¢ ad una -maggior proporzione di

acqua.. Estratta 1*-acquavite, le vinaece possono es-
sere ancora.sminuzzale e somminisirale al bestiame
come _alimento, e possono servire anche di combu-
stibile tanto nelle stofe, quanlo SUt camini, mpa-
standole ¢ campnmend@le in apposite formelle, co-
facendole :poi asciugare
al ‘coperto. Aleuni usavo di lasciar fermentare e pu
trefare un poco queste vinacce, perché meglio si
riducano ad.una specie di-pasta, che piu facilmente
sicomprime e prende forma; ma in seguito si hs
il grave difetto che, nel - momento deila combmtmﬂc.

- tramandano un odm‘e mgraw.

Invenziam relaﬁve agh aﬂimalc‘ utih‘ e Hﬂ sou ac-
chio una quanmé di opuscoli, note, aomspnndenze, ar-
ticoletti, 1 quah accennano a diversi trovati di utile ap-
plicazione per migliorare il modo d' uso delle besue

A



domestiche , ed::accrbseere: la - soma dei lam vanlaggn.
Raccalgo -in: sunto. queﬁle varie. natme._

1° controliore : camatt)re des passi dei cavau ey
Con *questo titold & veniito' in testa ai ssgmm Sléverlynk
e Troxler di pubbhmre un melcdo, 0 pml.losm un {ro-
valo per m:sumre eséitamenle o spazm percnrso “da un
cavallo altaccato ‘a carro, Né quesm so!a, ma’ preleaﬁono"'
dare le mdwazmm della celent:’: del. cammmo grregnlgr .

o normale, dell’ mclmazmne aqcendente 0 d:'sqendenle
dei lerreni pvrcors; _:.L uuhla ncm Im mes!:erl d1 essera_
dimostrata. , Ma come fannn essx? hcca il sistema:,

Un ingranaggio messo in mav:menlo dalla’ rwolu-

zione della ‘rudta.fa agire il sistema, che traceia. -l-l-ne-e-

a lapis sopra una- striseia di-tela nera: apparecchlata,
fa- correre: 1'ago. mdmalm*e di diversi quadranti,

1.’ invenzione & ora oggetm di gmnde altenzioné da
parte degl’ mlrapremhtom di vetture pubbhche. Ne' ri-
parlaremo. - — La socnelé pmlollrnw degh' animali i
Francia ha dato premio agl’ mvenlon, perchi‘- ]l trnvata
pué l’dre r:sparmlare i cavalh. o o
, 2° Brzg!ﬁe. — 1 sngnor Gldfﬁl’d dx Bﬂanne sn é DE
cupalo del modn dn semplnﬁcare il maneggm delle bn-
glie, ed._ha cosi dlspﬁsto la; legalm‘a del . cnllare del ca-
vallo da: pater essere sohdamente ﬁssala ad ‘un. pitone,.

e in pari.lempo . anche. ista ntaneamente. _saparata, se. 8i.

tira una guida speciale. — Il cavallo: ¢ dislaccalo, pare,

senza sforzo, e senza essere lmpnghata da morrﬁgge cd

a"rl ﬁrdig"! Cﬂﬁcalﬂl- " RS ;,;;3- L R
- 8° Freni. —= Lo slésso autore' ‘ha pure ;deam un’

meccamsmc per fermare lo ruole mmammente, qualhn--

que sia il grado di celenlé ‘acquistato dalla veuura in
corso. Ma non ne al)b:al:,?{g:o\ﬁ deés#g?fff{gqe. |
Invece abbiame cenni assai lmportanu sopra un frene
4" omnibus del signor, I,,nlhére, che fn chiamato freno au-
tomotore. Tanti préni- snﬂaﬂglé ‘stali offerti e conferili
agli invenfori; tanle volte parve gid il problema sciolto,
¢ pure si lavora ancora per lo stesso oggetlo, ¢ non
pare che il s:stema “di geﬁérale applicazione sia ancora.
lrovatﬁl '
degno d 'auenzmne alla Saclelﬁ della ferrevm del Nord
~ Si chinde per. mezzo del rinenlo o resistenza, dei
cavalh, di cvi aumenta ﬁotew:lmemu gh effetti ulili, op

pure per I’ azione ¢’ una leva o pedale, su cui pud gra-

vilare il peso del ricevitore. Questi due movimen'li,' indi-

pendenh I’ uno dall’ altrn? sono disposti in guisa da fun-
zionare insieme o separatamente. Il freno'si apre quando
si opera la trazione, o o

4° Freno dei cavam fomse. — F :l nome che si
puo dare ad. un congegno-del: srgner Noel - Monmer per
prevenire la famsﬂéu del cavalls di sella o di veuura.
Ciascuna delle gmde np:egate s’ lmpegna in un. ord:gno
correggia, che & legato al’ morso od alla muserunla,
va ad affibbiarsi alla coda. Tirando sulle gmde si. eser-
¢ita una pressione energica sul naso del cavallo e sulla
groppa; in qualche modo - lo si tiene compatto, lo si
scorcia .quasi, e cosl né pub sbizzarrirsi colla- boeca, ne
trarre dei calei. -
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. Adltra. museruola. e E guella perfuzmnala 8 non
inventata, dal; signor. Lemux, fabbmcame di . generi di
selleria a Parigi. Porla.alla sua: parte.. an!ermrei;una gm!a

in spag,helm, ehe lasciando. penetrare. liberamente: )’ aria
attraverso - le sue ' ‘maglie, - permelle ugualnmnmg il pas~
SagRio ‘del fiato dei mwlm @ 1! **moda dn clsssnp‘arﬂ la*

polvere ehesientpg: 1o T e e e

_ La gmhcella ¢ sospesa ad una’ carreggia ‘elastica’
che Sﬂlleva il 5 acm a ‘misura che it sho pﬂsa s’ allﬂgge-
Il risce, e mette con cid- mslanlemen!e 1 mepa alla portata
delle Iabbra. Cosi ¥ alum-nlazmne sn ﬁpgra ne‘!!e mlghnm
- condizioni, ’

Apparecchw per Ie vacche. -g-wInf'ihe 1I sngnm‘ De!'

porle .di leenciennes ha immaginalo un, dppmecchm pcr

fissare in- modo le vaeche, che pon si . .dibatlano, e che
o abbmno & fenre N lm'h Quesl’ apparewhm st cﬂm--

~ Gﬂzmnlale, nella* quale ik cnllcr*e mnmo fermm

La Society’ protetirice degli-aninali ha credum che
siavi ancora assai da fare pei cavalli specialmente. E per-
¢id ha  décretato wn nuovo’ premao per-l’ anno prossimo

o da confemrsn a’chi ‘avrd: trovato " }* apparecahm mighoi'e'

mmm P mfurmmenln dei cavalh.

Vnole mm Atti | mezzi ‘possibili d:mmmre nl nu-{
. mero den dlbﬁSli’i che da’ tah f"ause provenﬂono. R
" Difficile & assai ché 1”invebzione adempia a tulle;'
le . condizioni che. doyrebbe avere la soluzione di. tale
problcma : cmé solidita perfella da ord:gnﬁ, sempl:mta ;.
tenue costo, facile Impiego, applicazione ai ‘cavalli da

L

sella_e da carrozza, energica azione, ed unpoe.stb;hm che

- sis formum p:anlm o ferite nell’ ammalem P ﬁ

~ Ollerrassi. tale _scopo complelo? E da desrderarsn.g
Iutanto molti aguzzano I’ iugeglm, e il mondo .cammina.
. ( Ecommm :,_ dam&s t;ca)

et Queslo e’ pm 1 :im urlaute.
P
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Mﬁtoda dﬁ semmmm z pame da term. — Blsogna sa-'

minare la granella- alla fine di marzo!at: principio 4’ apmle

'sapm un: letm caldo, e porla In:riga; Per tener separali i

semi, si‘mescolatio con  un poco di sabbia, e si addcquanu-
modeératamente affinché le giovani pianticelle possano: me-
glio spuntare, e quindi bxsugna ‘incalzarle poco. per volta

e -sovente. T O ‘-a'_-y __ffuu-ragﬂxﬁw
Bisogna t]lfenderlﬁ dalle brmale,-‘ cjepremlele.’i aceura-
{amente: di ‘nolte con -dei pagh‘accr 81 possono. .anche se-

minare sopra strati freddi, ma in’ tal-¢aso i ha da asp&t--

T

tal‘a troppo tardi: la messe. . hil g Lo

~Quando: spno. giunle le p:antlcelle b alwzza dl 1=~0 a

12 centimetri, il che accade intorne al 15 maggie, si.tol-
gono delicatamente dal “semenzajo per trapiantarle nel
campo, 0 un-terreno. canvenevelmenw prﬂparam ¢ soluto
e conumaw un mese prima. o it | BT

Le migliori .sono " le wlre addebbiaﬁe 0. dmsedate ds.__
frescﬂ Se al piede delle plantwalle si-polrd metlere della
fuliggine o del carbone pesto, si fard ottima cosa. .Nel
trapiantar le piecole piantioe.si tiene 13 medesima. distanza

che snol adottapsi: per le piantagiont LL__en .t,u_ben e dei pe;__z-_

zetti di tuberi. .

Se dopo la piantagione il terreno foasse troppo secco,

. converrebbe adacquarle,

Quando le piante avranno fatta presa ed acqunstata

ﬂ. . - - o
_ - . "..'.i-:.'-l'n-""‘"""-h-f"""“Hﬂm'ﬂ}&:u'.:.rﬂ_‘kuhg_#qll
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mm ‘corta’ b]tena, b:sognera mcalzarle Iegglermenle per
non distrurre le radici-ed i pmcoh tuberi ‘che si: ‘Saranno
di'gia formati atlar superﬁme del ‘suolo. Val megho in prin-
cipm ‘vinoalzarli ‘pdco e govente, perché la terra'sii riscaldi
e -rimanga -solla; quindi' si: potranno: rincalzare come. le al-
tre pmntagmm. Si sono ottenuti dei tuberi nel. primo.anne
di seminagione, che pesarono. 300 grammi, 1ulloché fos-
B*‘l‘e statl seminall in maggm. L G
Swmme una porzione dei pomi di tesra nc:m raggmnﬂe
zl pnmo anno . tutto il suo svlluppo, i munle awe.rlwe., che
blsogna raccoglwre dillgentememe anche i pit pwcoh per
la propagazione dell’ anno seguente, Allora solo Si avra
una_raccolta pid abbondante e pmgresswfl pm' due 0 tre
'mm stccessivi, .. - ' S
U Per’tal ‘metodo rngeneratore ‘ed ecmwmmo, non solo
mspwrmmno i tuberi per - ‘semeinzd, ma si' attenua; se
Nof- st prevwne totalmente'il flagéllo della malattia da cui

son minacciati. E inutile: aggiungere che bisogna raccoglier ; '

~la granelia. dapiante esenti. affatto dalla malattia senza del.
che I operamune falhrabba oin. parte o aflatto.
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A far ehe Ze gaume COVIND. = Scwlgam un’ oncia del:
sa]e di .Glauber. (solfato di soda) in un mezzo litro d'.acs
(jua, [mwa con’ parte di -quest’, acqua. e con patdte ben
colle-si.fa un_pastone,. ﬂ quale si fa be(:care alle galline.
Tengansi queslu durante 4 0.9 gwml a qlﬁsto reﬂtme, e
81, lascmo hcre a posta lm‘o acqua chnaré da un vaso di
| lerra. ' -
1 Onma del suddetto sale (comunlsmmo) ¢ su[ﬁclente;
pc‘r' 6 0 8 gallme. - --

A quah indizii si conosed la pregnezm di una vacca.
— Caso fosse una’ giovenca, traggasi dalla mammella ‘al-
quanto’ 'di quell’ imore ' ch’ ella rénde, ‘e si’ stropicei con
dito nella- caviti:della mano. 'Se consistente, attaccaticcio
e résinosc puossi inferire con certezza che la: bestia -é ‘gra--
vida ; il contrario avviene allorché questo liquido si pre-
senta come: acqua e senza corpo. All' incontre quanto piu
denso ¢..1' umore tanto piu avanzata :si-trova -essere la
gravidanza. Si lascino cadere in un bicchiere di limpida
acqua -alcune goccie.di latte wunto di - fresco ; ove con-
servino la loro forma di goccie, senza: altrimenti disfarsi:
guadagnando il fondo del Tecipiente, puossi considerare la
vacca comfe pregnante; ma venendo le goccie a scoghersr
ed ‘intorbidar .1’ acqua, allora é vueta.. ST

il primo-mezzo nou fallisce, il secondo non- é abba-ﬁ:
stanza sicuro. Sarebbe percid a desiderarsi ulteriori espe-
rimenti in propos‘ilo onde venire in chiaro:di-questa cosa,
nella quale 1 pio esemm: agmﬁlmn d‘t frequeute ancora
8" mgannatm ' . |

"Metado' “appropriato - alle collivazione del prezzemolo.
—- Juale vien raccomandato da signor parroco Ledesco

Stetefeldt, consiste nel destinare un’ aivola per 4 o 5 ‘anni

pspressameu{e B quesh plantd 1l seme cade in tal modo

o spargesi ogni anno: per |’ aiuola, questa si tien di con-
tinuo purgata dalle malerbe, e copresi in autunpo, in pri-

mavera con terra di composta, si diradano le pianticelle

I’resadenza dell Assoczazmne agrarm frwlana ednmce

ove appariscano troppo fitte, lasciandovi stare soltanto la-
pit forti, cosicché si oltengono sull’ istessa aluala ed ans;

-nualmeme delle piante annue e trienni. .. .

Passau i4. o D anni. sard  bhen falto di. mutale amqla._
Prepamzmne dolé estmtta ds caﬂ"é — Sl prepara un
buon estratto di caffe nel mﬁdo Lhe segue.x o
Prendasl una data quamlté dl caffé ﬁnamente maci-
nato, una mezza hbbra, per esempno. e ripostolo in un
vaso figulino o di porcellana s'inumidisca lasciandolo stare
cosi per una notte. Abbiasi qumd: an imbuto comine di
latta o meglio di pm"cellana, cui sia turata con bambagm_
la‘ catinella, -e si ‘getti dentro I"inumidita polvere di’ caffé
premendovela ben bene. Si versa: poscia- dell’ acqua bol-
lente sopra-di esso caffé, perd -poca per volta  lasciando
che filtri o..sgoccioli altvaverso la bambagia. -11. qumdo de-
rivatone. si:fa bollire con buona dose di. zuccavg, e. I’ e-
stratlio & fatto. A fﬂ["ﬂ b:mna, devesn awerm"e di versare'
sul caffé in pelvere ﬂolﬁ tant’ acgua che da una lzbbra di
esso, 8¢ ne ricaw un ﬁaschetm di 53& dl hbbra dapo Ia;'
cozione collo zuccam A tal eﬂ'etto gh (- necessarm che
la_polvere di caflé sja ﬁmssama, e I hoqua si versi con
tulta lentezza Questo estratto si serba lunge tempo e sl
adopera paco per volta. Ad ognl taaza ‘di” ‘acqua si corri-
sponde con vn ouizchiam da thé di questa prép'lrazmne, {3
pit ancora ‘giusta’il ‘grado di forza che-si désidera. Lo
stesso dicasi dello ‘zuccaro,” bénché “alcuni lo trovino ‘gia
per s¢ hastantemente ‘dolce. Questa fatta. di -¢affé, quando
é stato -filtrato :dolla debifa cura, ha nn sapore pit aggra-
devole che non ha quello preparato comunemente,.. Si. ri-
sparmia cosi. la maechina, da ¢affé,. in  ogni -occasione, se
ne ha una bumaa tazza bella ed ammqmta, L :
o (Econom. TUr, e Repert d’ ugrwolt )
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Fiere e mercaﬁ

5 ”aniale. - Nelle due ﬁere dei giorni 27 P 28
agosto . p. il concorso fu discreto. Anche m,queste il
prezzo del bovini si noto in ribasso, ed in |specml|t,a per
quelli da macello pontrauau dd ﬁur "9 '15 a ﬁm 51 50
per cento. - - -

Progsl medif di granaglie o @ altri generd
Secunda qumdwma di agnstu 1301

S llaniele - Frumemo vecchlo (Slﬂ]ﬁ = ettolitri
0766), v.a. F. 7, 36 - Segale, 4. 13 — Granoturco, 4. 85
— Fagmoh, 3. 94 — Avana, 2. 70 — Fieno (cen!,o llbb ),
0. 80 — Pagha, 0. 70 ~ Vino (conzo di 4 secchie, ossia boc—;
call 56) 16. 90 per I,uuo il 1861 — Legna dolce (paaso

,467) 8. 00

‘meno DI Cm.wnnno reduttore respansabele.-
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