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La distruzione! delle male erbe deve formare lo 
scopo di speeiaU lavori, massime dove una cattiva 
agricoltura ha laseiato pi 
d'erbacei. Dire come le gramigne rubino il concime 
ai cereali, soffochino i seminati; isteriliscano i nuovi 
impianti, dimezzando a dirittura i prodotti della 
terra nei campi che ne sono infestati, sarebbe ri­
petere cose che lutti san no. Ma se ognuno conosce 
|i cattivi effetti delle male ei'be, perchè poi accade 
sì raro di vedere che si facciang dei lavori appo-
siti per distruggerle? • 
1̂  Voglio ricordarvi le pratiche più accóncie al­
l'intento, le quali vi ho già esposto qua e là nelle 
Ne lettere, giacché la prolungata siccità offre que-
sl'anno opportunità di fare la guerra alle parassite 
dei campi. • j f 1 

Uno dei vantaggi che le piante sarchiate ar­
recano ai campi, si è quello di distruggere Terbe 
ôi replicali lavori, e di preparare il terreno netto 
per i cerealiv Macom' è dunque che i nostri cam­
pai nei quali si coltiva tanto sorgoturco, eh' è pianta 
sarchiala, sono tuttavia cosi ingombri d'erbacei? 
*̂6 osservate un òampo per poco fertile, a questa 
stagione, troverete .che dopo T assolcatura una 
quantità di panico glauco (morene) ha potuto ere-
*̂̂̂ »*e e maturare la sua semente/ Raccolto il sor-
goturco, si ara per frumento, e la semente resta 
sepolta nella terra per crescere e moltiplicaî e nella 
ventura primavera. Ciò vuol dire che i soliti lavori 
t̂ "e usiamo dare al sorgoturco non bastano a rag-

\ -

^ u 

\ ^ ^ ^ 

i l 

H-̂  
- 1* 

£ ' 'ì 

giungere i vantaggi d'una coltura sarchiata. Egli è 
perciò che dove si lavora alla moderna il sorgoturcò 
si zappa più d'una volta colla zappa cayaiÌG, se fa 
bisognose si assolca in due volte ed atìche in tre. 
Ma non: parliamo di ciò che non si è fatto e non si 
fai comunemente; io credo che vi convìncerete facil­
mente deir utilità di dare alla terra^ appena Mmto 
il rateoltQi unj lavoro poco profondo, o coir erpice, 
0 coir estirpatore, o coir aratro, pier fare che lutlio 
le sementi di erba che giacìono sul terreno si met­
tano in'germinazione, e quindi arare la terra dieci 
o quindici giorni dòpoi Sarete iu grado di osser­
vare da per voi stesso il buon effètto di questa 
operazione ; le sementi che hanno già incominciato 
a germinare^ sepolte dall' aratura, si distruggono 
per sempre. Appena levato il sorgoturcò procurale 
che tutti i contadini la facciatio ; sono certo che 
ne resteranno contenti. 

lidieiritf «olti siti si,e-
^ >:r r*F r.-^ 

stirpa a mano con somma fatica e poco risultato, 
non vi è lèezzo più efficace per distruggerla delle 
arature profòndefl^ gramigna splter?ata oltre Ta­
ratura oklinaria muore soffocata. 

Uri' altra coéa che influisce sommamente ad 
infestare 1 campi dì erbacei si è il modo di te­
nere il concime. Nelle paglie, negU stramî  e per 
sino negli escrementi vi è sempre iinà quantità 
semi di male erbe. La fermentazione del concìnw 

quéi semi; ma se il concime è 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 ter­
ra, la fermentazio îe non ha luogo che incompleta­
mente, e ì semi vengono portali sui campo insie­
me al concio. Per avere un jffamento netto biso* 
gna adoperare concio vecchio e bène fermentato; 
tutti lo sanno, ma non lo praticano.H ineglio però, 
ve lo ripeto, e ve lo ripeterò finche avrò flato, sì] 
è di concimare abbondantemente: a sorgoturcò; 
essendo il sorgoturcò pianta sarchiata, poco im­
porta se nascerà molt' erba, la sarchiatura e le 
assolcature la distruggeranno ; il sorgoturcò non 
consumerà che una parte del concime, e il fru­
mento troverà il terreno ben preparato, e il concio 
vecchio rimasto nel' terreno, che. tanto gU con­
viene. Incominciare adèsso a preparare le terre a 
sorgoturcò, lavorarle più volte durante T inverno, 
mettere il coricinie èhè si destina a sorgoturcò e 
ffuméhto tutto ai sorgòttìrco, seminare a tempo e 
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magari scegliere una 
per avere il terreno sbrattato J i 
operare la distruzione dell' 

la semina, v 

qualità di raaiz primaticcia 
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giorno innanzi 
Qnesr anno che 

tulli i frumentoni, sarebbe 

^f _ 

funffinto ! 

li r^ 

'-^ ' -.^ 

semina, 
il secco h^'tiàltìirgitè ^per^ forzìì 

trascuraggine ira-
dislruziooe delle 

F? J 

quasi 
perdonabile il non tìccufferéi 
male erbe e del ben preparare la terra a frumento. 

Anticipatai lavori con ogni vostra forza; capi­
sco die; la terra in alcuni siti è dura e intrattabilev 
ma si 
fare in 

ly^-T^- . ^ 1 * -̂  ̂ ^ t f ^T^ ' ^ fc * T^ì ' " - " " "̂ì 

in dp? volte gueJlQ che non si può 
una. Adesso nelle terre dure^ si, 

prezzare il merito d' un buon aratro 1 Avvertite 
bene, cbe se vi dico: di arare, non vi dico pqi di 
seminare tosto; è cosa ritenuta da tutti !i buoni 
pratici die il frumento riesce bene io terra ripo^ 
sala, cioè arala alcun teròpouprima della semina. 

^fermino T enumerazione dei mezzi per lai di­
struzione delle-male eì'be accennandovi air erpi-
caluî e. da darsi in primavera-ai frumento, all'avena^ 
air orzo,: alla medica, ed al trifoglio; operazioni 
ohe ripugnano al contadino, ma che fatte una volta 
e visto il nessun dannp > anzi il buon effetto, è 
lincile poi il farle adottare anche dai pm ritrosi. 

1 ;]SIeJla prossima lettera vi dirò della conserva­
zione d # e radici. ^ 
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degli ' iwwa/ry^ ajncatora di Mita-
il 25 dei passato. agosto,' troviamo; 

ijn succoso traUatello sulla vipifjQazione del dott. 
Gaetano Cantoni, professore d'agronomia all'Isti­
tuto agricolo di Corte del Palasio. L' opportunità 
della stagione^ il bisogno d' a Vèr e sott' òcchio tutti 
in una volta i principii d' un' arte che in passato 
abbiamo male praticata, ed ora per la mancanza 
del prodotto quasi posta in disuso, la cbi'are2;z,a e 
concisione con cui T esimio agronomo norae in • / 

poche pagine gì' insegnamenti della scienz?t e i ri-j 
sultati dei proprii esperimenti, ci lasciano sperarci 
di far cosa grata ed utile ai lettóri pubbticstndò in 
una sola-volta nel nostro Bqllettirio, in d numeri 
uniti, Io scritto del Cantoni. 

^ 

«Se qualunque agricoltore può ottenere uve mi­
gliori da^vifi meglio coltivate, qùand' esso però si 
ponga a'convertire l 'uve J n vino, è necessario eh 'e-

abbia un certo corredo di cognizioni chimiche, gli 
specialuìente sulla fermentazione, 

X a vinificazione richiede ;cogj]izio»i modificabili 
secondo il .caso, e non deve, eseguirsi dietro upsi 

:^->^«h 

Cieca pratica, 
0 od 
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dietro un aver veduto a 
vip t a l mo '".i&i 
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altro. Ho detto 
far sempre 
modificDbili 

è la vinificazione deve variare 
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t - • 

ava pigiata, ossia del mosto, 
ido la qualità del clima, ed 

a pari circoslonze, secondo le annate più o meno 
caldea e •secóndo la composizione; del terreno. 

Se alluahnenle la qualità dei nostri vini è di< 
venuta inferiore a quella di venl'anni fa, l e s i deve 
alla poca, cura nelja scelta delle„ vili;, alla loro col-
livaxione trascurata; al concime animale dato.iu maĝ  
gior quantità al circostante terreno coltivalo a ce-
real i ; e finalmente lo si deve alla vmihca/ione af­
fidata alla- ignoranza od alla consuetudine. Se il fino. 
sto cambiò in parte le 
pur necessario operare 
del caso. Ed ecco quanto mi sludierò d'insegnarvi, 

sue qualità cliitniòhe, sarà 
diversamente ed a 

y- ^ ' 
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Colla r uva ben matura, ed in tempo oppor­
tuno, la si, deve pigiare immcdialanienle per ridurli 
in mosto. E la nii^ialura tìOn è operazione da farsi 
come n>io vuole, ^e'dèsid:0ÉiàjÈ#^^^ mìmémom. 

La pigiatura ordinariamente vien falla coi piedi, 
e quantunque siansi immaginali moivissìmi congegni 
^|Ì^Ì^'!ft f^^^lft s^QRP- pure fihi^pcvi.pig!^r Ijiei»^ l'̂ va 
bisogna che si serva ancora dei piedi. Gli ordigni, 
0 lasciano ^Wsèaré "gli àe in ip iccbn ' àncora mleri, o 
schiacciano anche i graspi ed i semi del l 'uva; e 

due difetti dìfficilmertie questi 
Coi 

si possono togliere, 
piedi invéce T operazione è più regolare, bea 

inlesQ .ch^i chihl' eseguisce usi alcun pòco di allea-
Zfioi*èf:perrnon piigiare ^ inutilmente la già pigiala, e 
per^taon^ilasciare intatta quella che peranc© lion lo 

t ^ \ r 

J -. ii'^ uva dév' èssere pigiata meglio che «. 

Sì può, 
dàlia parale interna 
e la psrte zucche' 

Inoltre,^ gli acini che reste 

j^lIpascQpa di : maglia i ^sIaecare 
della buccia la pavidi colorante 
r i w che vi aderisiConoS 
rebbero interi, rompendosi durante la fermentazione, 
noa potrebbero trovarsi nella stessa condizione clii-
mica del resto del mosto, Iroverebbersi cioè in uno 
stato di fermentazione incipiente, mentre il resto su* 
rebbe già a. fermentazioue avanzala. Molle volle poi 
questi acini non vengono compressi che colla torchia­
tura, e quindi comunicano al vino la fermentazione 
che in essi comincia soltanto allora, motivo pel quale 
difficilmente quel vino si fa limpido e più facilmente 
va a male., perciò ; sarà bene che dalle Mava2;;re,fe' 
nacci^ 0 tini, in somma dà qualunque recipiente che 
si vuol usare per pigiarvi dentro T uva, si eslragga 
la parte liquida del mosto che si va formando, onde 
i grappoli e gli acini non isfugganO di sotto ai piedi. 
A lale inlenlo devesi praticare un foro-versa il fondo 
di. uno dei lati, munito di una spina che lasci de­
fluire la parte liquida. Perchè poi gli acini e le 
bucce del l 'uva, entrando nel foro praticato nonio 
turino, si può mettere neU* interno della navazza o 
del lino, e davanti al foro, un piccolo graticcio che 

dì passarvi. Si potrebbero 
munire I detti recipienti di un doppio fondo 

non permetlar agli acini 
anche 

• 4 
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foralo, daî  qu&le lar parie li quid passasse stil; più 
ĥ sso» e *|i là, pelforo indicato,/-noLùscisisè,.'! ' ^ 

, la questo modo, negli aruii che ì'm^ è 
acquQSt?, i^' che «6l solo .traspoVlo;vdal catnpf); ail'̂ ^̂ ^ 
bilalo, pel seiBplice suo p*Jso, si schiaccia lasciando 
sul fondo un̂  tnosto liquido biancaslro, sehben sia 
d' uva ro^sa, si potrà: Icvarnei una, porzione da ado­
perarsi cpmef dirò in segnilo. , ' 

Aloufiii poi tengano l' uso di non .pigisìr subilo 
r uva, lasciandola invece ferm','nlare un poco n î 
lini 0 nelle uavazze, assef̂ endo ;che. in tal modo Puva 
maturi. Vero è \Che il calore sviluppanlesi dalla feir-
nienteiono favorisce la progressiva modifioayàone 

riohia-degli acidi vegetali 
progressiva 

in iuccaro?; fila se voi vi 
male alla, niente i principi).della ferJi)enlazion(ìi ve­
drete che-non appena un acino venga compresso o 
schiaccialo, progrediscono in ; esso lè/modi(tcnzioin 
che si vanno uoperando per ieffetto: dell' aUera'̂ ione 
subila nelle sue-parli, e ,pel òònlallodeH' aria; per 
il che in seguito fun̂ iiaóa eóme férmenia; comuni-
cando all^uva f/ircoslanle; il? proprio sitilo. P.er,i lai 
modo nell'uva non ancor- ridolla.in ;tsioàto,; cioè in 
tale sialo ida men poter entfarei completamente in 
fcrmenla?ipne, perchè: non luUa risenti l'effetlo del 
fermento,; aViViene che quando> poi si pigia e si-pone 
allo iìlî ló di mosto a fermentare» k^di! lei; massa 
fermenia rgpidauienle senza dar ten>|>o di decomporsi 
cotnpletsimeAto a quella porzione che per anco non 
avevai risentita l'azione deh fermentov E ciò iùe«ce 
§enipre di: danno al vino, poiché, come vedremo, la 
fenjienlazi.one deve essere regolala in modo che in­
cominci e lermioi coalemporanearaente fm lulla la 
sua massa. Epperò, Ja pigiatura deve sempiife farsi 
inimQdiataUjienté, trasportandone poscia il vaQìilo nei 
lini destinali alla fermentazione, ì quali devono es­
sere riempiti sfoUanlo per 4̂ 5 0 ŜBf <̂ nde lasciai* 
luogo:airaiimenlo. di volume che subis 
fermenl?inle., ; 

Cosi pw^i p3i motivi suesposti si dovrà in meno 
di sei ore'riempire di mosto ciascun lino alla con­
veniente altezza, onde tulla la massa si trovi pos-

la massa 

sibilmeple alio slesaòi punlo di fermentazione. 
' V ^ ;? • 4 
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'ì. Del mosto 
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Convertii r uva in mosto, questo in quanto 

alle sue qualità chimiche e pei successivi risultati, 
si può.considerare coniposto dalle seguenti sostanze: 

4.* Materia tùècherina, o sostanza fèrniéhtàbiìe. 
2.̂  Albutxiina e glutine, òhe agiscono come féf-

s r'- ì 
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menio. 
3.* Pectina. 
4.̂  Materia gommósa. 
5.** Materia colorante. ; 
6.® Tannino. 
7.̂  Bilùrtrato di potassa; acido tartHcò combiriato 

colla potassa, e talvolta anche còlla calce. 
8.̂  Olio volatile odoroso, od etere erianlico. 

.1 

9.̂  Acqua. i - ^ f J 

h L i _ 
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Invece, TOQdÌ8»le 1' abbruciamenlo, nelle ceneri 

è 

del mo t̂o riscohtransi le segueirli ^̂ p̂̂  3 
stibili ; 
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Magnesia 
Ossidò di 
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Acido solfòrico 
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nelle loro del ^lima, >d©l)e 
Tutte queste /sostanze però 

proporzitìrà a seconda-
ancate, ê  del terreno in ciri jtrÓTasi lâ  viiê  cionche 
pei concimi che sonost adoperati. ; j : ; t .̂/M a 

La w*a/eria.;j:wecAm«a;abhonda nei climi cald-, 
d ^ 4 

.a p^ri elima, negli anni caldi ed àscipUi ; percbe 
!l^$sorÌ}iméntO;del,gas acido carbornco; hi fwiT)ayiiou(; 
degli Midi vegetali, e;la successiva lórorn^obversione 
inranii4o e. zuccaro sono fenomeni deilarViiaqvege-
Jale Qbe -si compiono tanto meglio e ianio più 4HI-
pidanienle quanto ;più elevala, sia la tempeî ^̂ ^̂  

..almo^lericai-:-, -.,.::/ .. : - , ^•:-..•.:.-- ^̂ •̂ •̂-̂ ;.-
^ h^.alkummaedil glutine sonò quasi sempre 
nella stessa quantiià, ma^riescono in -proporzione 
maggiore quando scarseggj la materia zuccherina; 

: La pectina e la materia 'ffmnthosa sono sostanze 
di natura analoga, insolubili nelllacqua e iiellf alcool, 
ma che soUo. J'.influenza deeli acidi e del calore 

L-> ^ 

<^ 
'•J r 

1 f divengono solùbili. 
La materia mlorantè varia secondo la quali là 
uve, È maggiore nei climi caldii nelle posizioni 

soleggiale, negli anni caldi, e quanto più 1'uva è 
matura. 

delle 

^{^ .):i 

-- = t Ì M 
gente che si trova in maggior proporzióne nei CIÌIÌÌÌ 
fi-eddi che; nei clrmi caldi. Ì / r vu 

IV bitartrato di potassa è un sale ;comppsio di 
acido lartrico e potassa ; comunemente è dello fer­
ina roddfe battio perchè allo sialo imjpuro .trovasi 
aderijuie iair interno di esse. La proporzione di rquf* 
slO; sale 
clima 

maggiore duaulo l'più il nei vmi; e latito 
0 r annata siano caldi, e T uva àia dólce e 

matura. E solubile in 15 a 18 parti d^aequàii calda, 
ed in 184 d' acqua fredda; neli'alcool è iosoltibilè. 

là-acido tartrico, che fa parte del bilQrlralo, è 
pur esso solubilissimo neir acqua, ma poco nelf al­
cool. Quando sia libero nel vino, non trovandovi fa­
cili combinazioni colla potassa, colla soda o colla 
calce, se viene in contatto dell'aria, ne riqopi'e la 
superficie d' una muffa biancastra {fioretto). 

Il aliò votatile, od ^tere ewawi/cô , è quello che 
costituisce r abboccalo particolare del vino ie di 
ciascun vino. Più che nel niosto è riconoscibile nel 
vino vecbliio ex! in quello dei climi temperali eifred-
di', poiché si scioglie di |)refereuza negli acidi tan­
nico 0 tarlricov si sviJuppu dur'anle la lermenLaziono, 
ed è tanto più:sensibile^ quanto più il tvino»̂  iiivec-
ijhia. Negli acini finora non si lix)vò etere enanlicq, 
pei^iui sembra^ un phodotlo-della férraentazionei ^ 

L' acquai predomina ilei niosio de' * l̂'tó « Ĵ '̂  
gli anni •j.fi piovosi / w f ̂
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I 3. Della fermentazione del mostóì 
• L 

Nei corpi organici, T estinzione della vita o del 
loro paHicolar biodo di esistere, la separazione e 
Gessala relazione di eónlinuilà.di una parte col reslo 
del corpo cui apparliene per effetto di un taglio o 
di uua c^nlusiòiie, ed il con tallo di sostanze, analo­
ghe ih islalo di decomposizione, induce in essi quella 
decomposizione progressiva che dice$i fermentazione 
0 lenta combustione. Condizione indispensabile, per­
chè abbia luogo questo fenomeno, e la presenza del­
l'ossigeno dell'aria 0 deir acquai ed un calore su* 
periòre a 0° ed inferiore a iOO°. 

Ora vedremo P applicazione di quésti principj 
al processo della vinificazione; 

Un acino maturo d'uva, staccalo dal grappolo 
Sienza contunderne ó lacerarne la buccia, perderà 
mano mano la propria umidità, avvizzirà e final­
mente disseccherà; ma se invece faremo mia mini­
ma puntura 0 lacerazione alla buccia, e meneremo 
per tal modo la sua sostanza interna in contatto 
deir ossigeno atmosferico, oppure se vi fareftio una 
leggiera contusione, ancbe senza guastarne la buc­
cia, producendo però uno sposlaméDté anormale 
nelle molecole della sostanza interna, 
si altererà, e, passando per diversi stadii, putrefofà 
scomponendosi, fincixe sianvi le 
cireòstanzie opporlune. i 

L'acino d'uva appartiene ai fruiti di 
<lolce ; ed i sughi dolci vegetali, abbandonati 
subiscono quella specie di fertìientazione che 
vinosa oà. alcoolica^ perchè il primo aisullato 
sa è la conversioniQ d l̂la materia 'zuccherina 

quesl' acino 
ii, putrefofà 

combioazìoni e le 

sugo 
a sé, 
dicesi 
di^es-

/ ' ! 

in al­
cool {spirito di vino). Continuando però ad'agire 
sulla loro ma^sa le stesse circostanze, iPaltiool si 
ciiinvertìrebbe.ìn acelo, altro grado di ferriicnlìizio-
ne che dicesi acetica; indi l'aceto decomponendosi 
esso pure, produrrebbe dei gas putridi, ed avrem­
mo ìfì^hrmeninzione putrida. 

;JI vinificatore adunque oltre al ben condurre la 
prjmsf decomposizione o produzione di alcool, deve 
ateesi limilavla, ond'essa non proceda all' acetica 
ed alfa putrida. 

Richiamali questi principj teorici, e riconosciu­
to che le proporzionî  delk sostanze componenti il 
mosto possono sensibilmente variare, passiamo ad 
osservati; cosa succeda nel tino,: onde farci un'idea 
ilei come avvenga la fermeniazione vinosa, Jpssia la 
conversione della, materia zuccherina in alcool, nella 
quale poi consiste il cambiamento del mosto in vino. 

Ecco quel che generalmente avviene in un li­
no ove è posto il mosto.—h Dopo uno spazili di 12 
u 24 ore le vinaccie (bu^cie e gìaapi) cominciano 
ad alzarsi ed occupare la parte supeHore della mas­
sa, la quale prende un maggior volume. Contempo-
raneamente aumenta mano mano la lemperalura dei 
mosto, e si òde, o si vede una.specie d'ebollizione, 
Nollevandusì alcunp bolle, le quali portano alla su­
perficie della schiuma, che rompendosi lascia »)fUg 
gire un gas pesante, itietlo alla respiraxione, Infin^, 
dopo otto 0 quindici giorni al più, secondo la sta-
^iune più 0 meno calda, 1'eboUiziouè diminuisco e 

cessa, il volume puf0 diminuisce, e là temperatura 
del liquido si abbassa sino ad essere uguale a quella 
déir ambiente. Le vinaccie occupane ancora b parla 
superiore nel tino, ma sotto di esse il liquido k 
trasparente, non è più dolce, ed invece di zuccaro 
contiene dell'alcool: il mosto si è fatto vino. F\^ 
nalìmehle,sorfondo del lino trovasi un 
sedimento, alquanto più ossigenalo del glutinCj die 

il nome di fermento insolubile, volgarmenle prese 
feccia. 

Visto il fenomeno della fermentazione vinosa 
randa-qual ci si presenta ai sensi, esaminian\one 

mento colla scorta delle cognizioni chimiche; La 
maleijia azotata (albumina e glutine) posta, per mez­
zo, della pigiatura, in conlatto dell'ossigeno dell'a-
ria, comincia ad alterarsi ed agire come fermento 
sulle parti vicine, comunicando il proprio stato e 
la nroorìa facoltà alla rimanente materia azotata. propria 

tale alterazione il fermento agisce sulla mate-Pei 
ria zuccherina, la quale abbandona parte delV óssi« 
gene e del carbonio dtdla sua composizione, che, 
in forma di gas acido carbonico, si svolge in bolle 
schiumose, trasportando alla superficie del lino un 
poco di materia azotata, hi questa materia, assor­
bendo nuovo «ossìgeno, si precipita sul fondo allo 
slato insolubile,̂  inerte, né più capace d' agire co­
me fermento. È poi da notarsi che una volta for­
matasi la materia che serve di fermento', quésta può 
comunicare la sua condizione chimica è le sue pro­
prietà alla restante materia'azotata anòhe Sénzià il 
concorso dell' ossigeno altnosferico, bastando */a di 
fermento per aller»eHiP0 parli di zaccaroJ 

Questa azione di ossidamenlo dell' albuftìina e 
del ' glulin e > continua sino a tanto che siavi ûcCdro 
da decompórre, o materia azotata non ancora de­
positata allo sialo di fermento insolubile. ; y acqua, 
che pur essa faceva parte del mosto, vi diinìnuìsce 
di proporzione, servendo alla formazione dell' alcool; 
ed il bitartraib di potassa, che dappvifìfià erai solu­
bile nel mosto, dopo la formazione delF alcool, si 

per-va depositando sul fondo in forma di 
che, come si disse, è insolubile neiràieooK 

Dall'esposto si vede, che la diversa proporzio­
ne dei componenti del moslo porterà non solo una 
variazione nel processo della fermentazione, ma ezian­
dio sul di lei risultalo, ossia sulla qualità del vino. 
i Epperòv qqanlo più il mosto sarà ricco di ma­

teria zuccherina, percbè di clima caldo o d'uva 
assai matura, la fermentazione incomincierà più tardi 
e Sarà; jneno precipitosa e pjù lungg, per la minor 

3uàntità proporzionale di materia azotata cbe serve 
I fermento: nel vino la quantità dell alcool sarà 

nìaggiore, per la maggior quantità di zuccaro de­
composto. Il deposilo del bitarlrato di pelosa sarà 

)er la maggior proporzione dî  alcool ; 
vi sarà una maggior popÌQ di 

fermento instilubile. Il viiioppi seirà più^coìprilp, e 
potrà essere anche dolce, quando siavi fl^la una 
«eccedenza di zuccaro, dopo, r,essefsidqpO!sfa allo 
stalo insolubile tutta la matèria azotata. ^Qufsto vino 
sarà meno aspro al palalo, e meno sentirà Teiere 
euuntiô o, il quale si rende più manifesto ove sia 

pm copioso. Il 
0 sui fondo del lino 
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abbondanza (|*jaci4p lafMìco, 'ohè in^^q^ 
combinerebbe; allfk'polssssfijpe farmaraHunid^positó 
inaggiortì 4i :b:Uarlr,ato «Ji pQtasffeai • J; 

Qmììào in}̂ e.ce nei; i?30slOi scarso di zuceaw) 
!a ppiaterk,azotata,ri#sc^,; in pròporaonei Hiaggiore, 
perché l^^va, sia 4i cli.W meno cherlémperati^ a 

n 

1 ^ 

perchè raccolta in anni fréddi o piovosi, 'a fermen-
tâ lioW'Q; s^ràjpjù pronta,,^rapida e breve, fonóftndosi 
niaggiòr qû jiiilà̂ ^ 4̂^ f^rmenlo^ ed eséeridovi invece 
una minor quianlìtàidi zuccaro da decoEtìporrej. Mi­
nore sarà per conseguenza la^quantità d îrìaloo^ol 
contenuto nel vinq ; 'minore il deposito di bitartrÉ(to 
di polasèfii e Ai fecmei^lo insotlubUe j che anzi pp* 
irà esservi un,.avanz^p di; gJuUiieofidi acidfti^ 
facilmente ^It^rabile; inpl trillo successivo*;; ed il'Vin 
no avrà un colore mett^iintpnsov un odore,più sén-
lìfO^d Ufi.,sapore p;ùas|)r)[); , vti .^ii û  ; « 

ptìa: itìinorij, pfoporzioue^vdt âcqua ; nel mosto 
rilardj^^ ^., proluî g?i< 1 la fé \ e lo stesso^ 
suf̂ é̂ de P̂ V "A^ proporzione^eccessiva, fuorché! ini 
lai caso, ( il yinpè più debole .ìad il ^deposito del larK 
taro resta .minorp perrlft maggibi:?; quantità deliVei-^ 
colo acqifp^o solvente. lì 

Pa .mito CÌQ ne consegue;Jri alla qualità 
dervino, che, se Io, zucó l̂i© r.dfllVMiva fu iô ^̂ q̂̂  
appensf ^sufficiente perdile ij fermento ; abbia i potuto^ 
in totalità denositarsi É̂ llft stalo insolubile, e; che b 
materia azotata, ch& sfsrvi di fermento^ sia ̂  statai apn 
pena bàstanjle* per If̂  totale dèeomppsizio'nè dello 
ziiccaro, il vino che si otterrà sarà il più durevole 
e non aspro, sepzaie^$er dolce. Che se all' incóntro, 
vi fjarà stDtl̂  una , povra^bbondanza di zucéaro -dopo 
la completa riduzipne del fermento allo slato ihso-
lubilje, il vino resterà dolceiiei non si: altererà, quan^ 
dV anche rimanesse per qualche tempo mal difeso 
dieir aria, pflichè non.iwrebh^ì lutr al più che a 
convgrtir^ parte della r^starite materia Mcclierina in 
alcool, npii. variando quindi ehè nel grado di dolcez?-
za. M^ se, per la scarsità della materia zuccherinai^ 
sarà riiuasto nel vino un residuo inalterato^ di ma» 
t^ria ^zqiata, esso non .potrà rittianère lungamente 
esposto all' aria senza inaoidire^ poiché il fermento 
che formerebbesi^ijpq trovando 3UccarQ da deeomT 
porre, rivolgerebbe la sua azione sull'alcool, ̂ e lo 
convertirebbe in aceto, . M w 

In .qqal(S9q\iQ caso, Q con qualunque sòrta di 
mostOj la •f^rpaenta^ìonfi deve cominciare conlempa^^ 
raneaipenle e lentamente in tutta h massa. E perciò; 

alc^iae regole, che in parte abbiaKio già 
osservate.,*".:.-.. • ^-i--

Infatti si è visto il perehérH uva, oltre ali-es­
sere ben, matura <? mpqda d&gli acini, marci e da' 
altre sostanza che potrebbero comunicare la fermen­
tazione putrida, dev' essere pigiata immedicìtamente, 
0 più ppeslo chìB sia possibile. Sire pure osservato 
che gli stessi motivi inducevano a riempire i lini di 
moslfO. in meno di .mozza giornata. Ora diro cho in 
<̂ ìascun tino non devesir porre a fermentare^ una 
quantità di mosto che sorpassi i 2 od i 3 mille 
chilogrammi, perchè quanto maggiore è la 
r inn^Izam^nlp della temperatura prodotto dalla fer-
nieniaziono riesce ptaggiore, e quindi più rapida e 

massa; 

1 i 

ra-
tumultuosa riesce la'dèéottiposixibnev '' più fuciìm è̂n 
te ineguale; incon^pJWâ ^̂  bWsî e. Per b slksa ' 
glenecàbbisQg^ î'erà moderare aniche l'influenza' dellsj 
lemlyeraturà ìèsWil^a. La bropèVaturà^ 
vrà'̂ esserfe superióre 10^ e pòsslibilmènte^dtivreblie 
mantenersii tra- i A^ t 45°, ohde la ferriièriìàì^ióhe 
procèda • regolare. 6^ lenta, CiGnófìperÉanto la letòpe-
j^atura intèrna; del mosto autóiehla arhèritó 
sino a superare di 40** a 45** quella d^ll' attópsfera 
odèlF ambiente. Quanto più le tertJpératutè'ijeir àm. 
biénte e del mosVò saranno ìelèvalb,aljlretlftnlp più 
dsi temersi ^à'rà J"̂  acidiflfĉ azióoe drillé ' vinacce e dèi 
vino. ! . • ' f t s - j • n t ì 

ì t i j 

? - r K . ^ * 
\ 

i L' ària deve cii^colare libèramerite nel locale 
óve succede la-ftrmentaziórie, allo 'àìéobo dnche di 
non permettere un sovèrchio: abcumularrientid di gas 
aèidP carbohico chp si sviluppa dai tini. Là luce j>u-
réwdfesve penetrgirvi, tìvendo anch' es^a itìf̂ fti influen* 
zat sulltì chitìfridiÈi tìombmaziótìi, - in 

Ora sorge lâ  qbistiow, SÌS ìnéglid doó'ìren^à che 
ilMmosto ferrtfenli in tini chiùsi od' ih lidi apéî ti. 
Anticamente sì faceVà fèrmènliarfe il mosto in lihi 

- ^ • ^ ' ! ' • 

aprirti, ed ottenevansi ecéèlletìli vini *, ma wamaì,r^er 
le cause tebe voi già sapete, T ùVa ha eiFèttivàttietifè 
dél^rioróto, nifitut̂ à pia a Stfìhto^ é̂  nescè' merò ytic 

a ^-più àcquosìs; contiene: cioè 

-< 

proporzione di materia azotata: Anzi ^ggim 
scendo alcuni che una volta'incóminPiàtà'la tQréft'eù. 

- ' - '- , \ 

Iasione ésM-può j^ro'grediré da sé sèn îa il concorde 
dell-ariaV soltanto à spese dell' ossigeno della inas$à 
ferffìèntàntej iWitìà^inarorio di farla siiccèdèrb ih libi 
errnetiéamenlé 

tini apèrti è rìeìu 

Noi passeremo in rivista questi due metodi per 
vedere quale sia il più raziònalèV ed il più adattato 
alle Hìò t̂re circo^tanìe, "' 

Quariàù si fa ' tolK^e o ferméntàró il' mds'tP iù 
per */5 0 s/e, dppof due .giorni 

la parte superiore déllei nìassà, tàèUaccippélì(f, è ^o-
stìtuilà dai grassi e dàlie bucfte; che; cotìne'più leg­
giere, galleggiano sùlìà póriiione liquida. E siccotìiJó 
abhiànìo veduto che la parte zuccherina e cPloranJe 
in ispéciè'è aderènte alle lincee, còŝ^̂^̂  per irltrod^ihb 
nella tóàssà fermeiilantp ^btòlè due kosldrize '̂Si jà̂ iih 
sé di-pralicare la follatura^ E la; /(i«afé^a-^%et-
l' operazióne per là quale le Biièce ed i gras^ji gài-
léggiahli vengono èón un mezzo qua 
ed agitati nella parte liquida, |)er un 

résptnti 
p;u 0 

mért lungo, onde là fermentazione levi loro la mag­
gior parto di zuccaró e di materia colóranlè. Una 
tale 
che 

operazióne qualche volta si ripetei ip dopò 
óre i gràspi é le bùdce rìpvejiàùtió Hloro j 

po« 
post 9 

^ -
1 ^ 

• i 
^L g L » 

^ .̂ 

Con questo metodo il cólitatto dèli'aria è libero, 
e maggiore per conseguenza dovrebbe essere l'ossi-
dàtione del fermentò ed il suo deppsiiàrsi allo stàio 
insolnhitó; eli© àJìzi a quèét' Uòpo taluni suggerirono 
di fare i lini più larghi in allo che in basso; Ma- ad 
ecóèziotìe di questo possibile Vantaggio, mólti sonò 
gli ihconvetìtenti che presenta un tal taódo di fer-
m'èttlàzióne. y.'-.-. 

* • Dissy j)0i ijossibile il Vantaggiò della focile os­
sidazione del ferménto, poiché il pia delle volle non 
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può aye^ ejQ:etlo., ̂  InfaUi. la parie « superficiale, lèosliw 
tuil'a (laj|^ yMiaco?, formo uai otirpo sofficeir̂ ^Ho^ un 

i alte 
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blion êap^̂ déjlla massa tqlale!,M^pié 
Ijqlle gasps^ dio traspariamo alla ^perficienla «Mii-
ma; p;i^iwiil(^ j4i:PP.**̂  in càntatto: deli' aria» per*' 
(ÌendQ î;iì}ŷ ^̂  ^per leulrp -le porosità delie:'! vinacce, 
ŝ rizâ  che ,il,.fei:!|ienl<), ìsi ossidi .maggioumfiirle ''e; 
p^S§a,̂ r4nd î:si inerlé.K; Percip*: continu^«doj esso Irti 

il gitado stabilito^ 
np:sa!»ned: induce allo feiuneniaziqne vinp:s 

cays (̂̂ l̂eJ|' .odor fpiÛ ^ ,picGàn̂ e,> quasi 
irdvuuttp. jEiel, capgellapdftl Miia. AHrP inconyeuienlè 
è poi quello dì respingere ed agitare queste vinacce 

''a, atìelica, 
acetoso, cbé 

gip, ajquaplo. InacidUe;,;; e i^ko^i^,. anche , fitnomùffite, 
i]pìl^jpìule. |jqjuida|idel nìoslpMCî ^ può* !caii)unicare il 
sp.v^talp.jcliiuucQ^ p,/per lo menp uà sapore pia 

l̂ rĵ eutaî m^̂ ^ Ĵe vrpcpe ancora .porpse ,̂ pccupdndo: 
la superficie in conlattp. dell'ipiùiP̂ , pr̂ etìdprto m.mm 
p:d^re, .̂supprev^Ace îcp, cji^.vì^fl. cpmiipicalp-al vino 
clip,se i[ie e^lrae qQ!laj;lo)i;d)ial<urai; ErjCiiò è tantp 
ivî rô  chQ ,si jè lobbHgati'a. c^vai;-..presto il vino.id^i 

{Cpritinpando. 
4»^:jmp!^^et|in .gu l̂ja'iCOE^^ tìon ;,ùi^pidigeane 
a|^l^l,,4 W^^i incpn^euiefiliìif ggiiJi«gî si.<ijib:ei î ebH 
ÌfiP|̂ parl,̂ ^^de4* iacqu -̂̂ ppssa :evaRprasei,f^neh^.nipJl^ 
s^^il/izf^jai:pn)alic^e evappr^np;poiljc^a^e coli^a^ 

Per J4; ferrajent̂ î ipAp ;ÌÊ vìŷ  
.. ,que§Ujengono;[^iempiliUpra^ 

che il u îq in seguito; % ^fipr&,u>]»imào^^^^h^^fl^•^ 
vnio con creta molle in modo jQbfl; yorii pŝ ŝiivarir̂ ^ 
jiel p)ezz:fl.di dellOr.cĉ per̂ ^̂  s'iptrpduce ujiiiordigno 
Ipjjft̂ c»!'̂ , j^jjei|rMuan;^;;pernjàn^ |̂e le igirabilp,. perchè 
unito con ifivoUp di tela cerala-l J f^ la .chî siiî a r̂? 
pìê iĉ ,-f̂ vnebbp,.liV îlĴ Ĵpŷ  che ^ conèeflsiììidosi 

; Ì • ^ n J 
•UU": 1̂ \ 

V ^ i V i 

^ \ 

pii^. dĵ |,jtiflfl.i .Qyifidi ji; ;,pre«eisirei M{I -ytaf,;gijag|(»;<si 
^|n|Q,.a munire iĵ .cppj-pljiî  /4';,upa;.̂ l̂|̂ o!^nt|i jipii-, 
mz,8), .Oid' ut! .lijfĉ 5,j-icuFvo: pescatile iiiell' acqu^,] fi; 

9 

ri.|e^pÌlo.,jpwre;,,d' agqnaàe)!?» ^ /̂sflpda. .cjjnyaluiìa ; on. 
de^;^aftìo,n§li:\ua ĉ scriqu ì̂î ĉ ; rj^ll'altra»vi).gjis rack 
do,iaj;Jbo{iic9 eGcedefl|p,,faGeAd,osi;;Slr3da,,per <jU0stii 

M.,:M,a;:anflhft,iqueslo,implodo presenta, rinponvèr 
Biei}|e ,cl)P le iiiiqacce,; per 9«anlQ;;n^?i;.siaR0riffi oftfi-, 
ta,̂ Ì(f d |̂l'ia îa,ypi|re,iri«}pnpiepdo^V della JchJMpia fl̂ l, 
terpieuip^, assunipuo senip»̂ & un sapar'agpi't^,; ejb« #*)r; 
Hî HipaÌjp. al; )!Ìrip;j.p.ltrp cjî î naaggiòî fBefile: è, îpope-
dila r ossidazioae del fermenlQ e la di lui :i?i4a;W.nft 
alio. s|al,o»,io^oluliilei ifjeptey , •. ̂  , . I V * , ' 

,. ;4llF}vni9difeoap quest^uUim* wnier^ ,.dijpr». 
iw§gai5jqqe, §4.o^juarogft «it4aDni; #4ì«gl^!WC'piipdÌ! 
dpU? ;̂.fpÌl3,lui!a^Mm-' W^i^m 'ì^anlaggi* mĵ £t|eo^n:i 

mplaalp, .in j)(jiodp« pàe yi i?.p,«iwnttpli|S5e ; un,, immeì^> 
li-ft:tcispa,ii, .gatif M44h • ̂  ' cpn^cift/e|Ì3Ummm 
si ottenne dii laeglioi levare alle bucce la 

^ 

} 

: r 

s'accumulasse^;la^^schiuma d̂el feriiflétttP-; r s i ì^tìlito 
il conitalto di. questa coli' mk; potéhap 
tarsi alla superficie-libera superiore del liquida sUk̂^ 
nuotante. Perciò, quantunque la èhitisurà ermetica 
impedisca in: parte iT ossidazione del fèVriiéptbl: |iWè 
esstì! puQ ifermabi ad impriegoare ed iriaéiclire 1è 'vì-
naccei •à -

J ^ 
I ' J 

! Altra conseguenza di questa modificassipriè; ctié 
rese impossibile racidifìcazionè deUè̂ vî vâ teeì è ctìè 
rià|)armiò :la follalura che la bonitVriicavà alla parte 
liquidaî  *fii'ohe il vinc riuscì più coìtìrStP'é' nî no 
aspro anche subito dopo la svitialiir̂ à; vàufe^gio assai 
apprezzabile^singpWrmi^ule pel -vino^otter^^'^'^ '"̂  
torchialùri; ludllre/ là ŝ̂ vinatura potè' 

•• ^ r • V-

Co 

molti giorni dopo Ct̂ ssala ̂  la fernfténtaisiòne, ': èséeridò 
tolto il pericolo deir a l o t t e . • ' ^ - \ [ •, 

Per mantenere le vinacce entrò tmbstP jiqiiì-
da si usa d' un eojierchkchp petìtìtri' éel tiiio, e 
che ncll^^egual'4e«ipo cbe^comi) îrtlfe^e viinabcèl̂ ^ 
m êtt̂  alla! parla liquida di-{>àèSìii*è ài disstìpra Pnde 
ne sia 'co|)erto pèfì iqùasi " utì ^decimèirò. Perciò si 
pi^atida» dtti Ibi^ iml̂ pxyp r̂ctsio, p ^1* làétói?̂  'ùiìà ^i^ 
sura fra i varj pezzi d' asse che b èoripptìgòtirfi' 

pò'i: il wf¥p*ehio '̂conservi e taleì 
siHixbbliga-tródìatìle^i^unlreHt fissr'al^ titì(^ â  eòi éò-
prappor̂ îo Un f^sor?|̂ »o^ior^Pìiato «ilio'/sfórz^^ 

ga^o 
r > 

•^ - 't ' ^ 

] 1 

f\ ^ ^ i 
L ^ ^, V 

i 't i S ̂  I ^ 1 menta^JOner, ^̂  

todi*'̂ W il /migUore ; eé io vi jj-ispo^i) cte nessiinP 
Wisfa^alb ^^ondizèort̂ dtelle riPgil̂ è livfeĵ  

abbiqmo; to lacife ta^difìctónìke dei g/̂ d^pij urr dî ^ 
speidknfento dy«il<Soo! è'^t^' atojnà, éè tìii vÉÒlpiiSt 
asprò;v seqzd â ier̂  ^̂ r̂i S^^bondMe'^^^àì^iaziptt? dM 
ferraenitPi:€cri sieiCPfìdò,itìpî  tirtî ^ehiusl ^pfe^^M^ 
&î 4uinno^àn'̂ fapte > gl̂  ìncBuviè ì̂eiitî -d l̂̂  -̂^̂  
«mu^assyuta minore^ 

0. più: 
JlilàiPhe^ablaloBaarilélei^i^ 

1* - - ; ' ' i - i ' ' 

^ ìtù rio mstìntot̂  possa HiaGUEfieinite' ossìuarsi per 
cflfn'tattovéeir aria*:Uà modìficazSoive^del '^iier éòtù^ 
pres.se ilfe iiviaslcop; pppséntà I m 

V 
^ ' 

abbia>n1o d̂i già etMmwali/ 'fuprohè *̂^̂̂  
chiusura resla'Mcor disimPltp impfeilit'à rpssldazibtó 
della schiuma, che si solleva alla superfitìei 
•u ; AicunìHcr^ador^ ch^^cet^o fertó*i^ntki*irmosto 

ÌH:.tinichiusirefffteé6atoentfe, ii vifìò* !̂ *etoifa miglterè 
jxeRohè r̂£ktiien6i il gtì^ abidtt carbbhlcoi Ma questa* 
opinione* è falsaî  11 ^gas adidoca^bòniép'Wll'ordinaria 
pressione atmosferica no» può conifinsarsi aèl'liquidi," 
e quello :=che in foiinà di ^pam-a si S'volgó dìj certi 
vJhi.consM' anche dfir altri i^tódi cpmpòstf,. pèir'esetri-. 
pi<> idalle àcque^di iSedlitî 'ipÈ'Pvî ne^ d^ltò^ 
sjzione^ «hs. subiscono '̂ Icwî è fc'.î iL'n̂ fJ • Ŵ tó«r.« «i.v* 
vê ngona Jn coi^taito dell* arila; 
nonusarebb'tì altro che gaŝ  atìdso 
panleii peHainaVapitìa^vJeeoi5>^P§fztónè dtìlla'^àtèWÀ 
zuccherina contenuta n^lviivo^,'la quale, tti^énp-'stato 

li^iso; trovaci ;già itì'corttóté'^coh 'liua'ff 
ipaneaza di 
promita a 
éelJbl'OsstgeiK^ deli^s^rià/tefoli. questo fótìoraWP 

'sostanze 
E tìél 

assai ' & 

ài malei?ra ^azPl̂ ia;' o feriMal?Pv'é cjuindi| 
dee<jta>pqrsi ^ sappeptf ^hé '-feiâ v '̂î  Còtìc^^ 
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dei ^ifii j|emper̂ a î, .u^i quali; esiste àncora un popò 
(li fernaentò nóa.resp insalub île.,, 1 v^ii vini .dojpij 
nei auali non evvi t^le, avanzo,, pons ft 
ossia noti isyolgtmo gas acido "carbonii|o, ,Chè poi 
questo sviluppo gàsQso .̂ queslp .spurQeggiare dei-vinj 
noif/̂ ja assqlutaijientfi, un indizio di bontà, ognuno 
polreitbe accorgersene, poiché, sconoparsa.la iSpqasa;̂  
questi, yinLĵ jeslano yuQli. di $apore e piji deboli dê  
gli àltri^.|pj]ie^loro..si. possono paragonare: ^puma 
r acqua ^̂ i, sedfil̂  che.vi citai, © spuoìerebl^e dopo 
alcun ,ten[ipo l'acq^^a.pura imbpltigliata cpji un qual-
chê ĝrarif? di irurifienlo ed un poco di zuccaro ecc., 

cred̂ Pivebe voi non preferireste queste,-bibite-aJ 
I • j I buon* vino non spumante. 

Tpgliania ora. la parte ;j:aziì9na!e;£̂ Mquesti me­
todi, e ne avremo uno adattato alle circostanze del 
iioslpo clima, ossia ,alfa iqualilà del-mosto, che st ot­
tiene colite nostre wve, ,r-r ISoì abbiamo bisogno di 
tenere ponto diella minima, quantità di,zuccaro e-del­
la parte colpr^nie, ;Eion5i}iè di procurare il modo on­
de venga resa hispiubiSe la soverchia proporzione di 
fermento, costituita dalle materie azotate- AI primo 
intento usqrep;io.. l?i compressione delle vinacce nel 
mosto, per |a quale, sottoposte (jontiuuanienie al­
l' influènza della : fermentaziopenla parte zuccherina 
e colorante, che abiìjani nvistp essere- per la: ra 
parte aderente alle; bucce, meglio si stacchi fe passi 
nella parie liquidai del Tposlp. Pel secondo ^copo, 
cioè per ottenere lai pìassima ^ossidazione dèi fer­
mento, .già si è fatto moltOippìcbè surnuQtando il 
liquido alle vipacpev la schiuma viepe allâ  superfìcie 
libera del liquido? e per cip raeglip può ossidarsi-
Ma perchè avvenga questo fallo è indìspeusàbile di 
lasciar libero r accesso dell' aria, nell' interne» del 
tino, prokrivendp la chiusura emoUcai ed adoUJindo 

acicî ò j non cadano invece una sem 
immondizie nel tino. 

Comportandoci in questo ,modp avremo adunque 
il vantaggio di rallentare e rendere più uniforme 
e completa la fernaentazioijie ; di risparmiì̂ lre la 
follatura, e 4i avere ;i|u vinq meno a^prp e più collo­
co, perchè fa parte ; zuccherina e ŝ olpranle vì̂ ne 
meglio dalla lern^entazione alterala ,9 tradotta nella 
parte liquida, 'e perchè j graspi p vinacce non 
possono inacidire^ rrè fa bisogno di agitarle Colla 
fotlalura nella rimanente parte del mosto. Si otterrà 
po\ la massiflia ossidazione d,elferme|ìlo, potendo 
esso portarsi alla §uperficiie libera die! liquido, e non 
saremo obbligati £i qayar vino trpppo presto , per 
fìmore clî  le vinacce formanti il cappello: possano 
inacidire. Jfì'inalment̂  ì| vino della torchiatura sarà 
esso ourei peno ppro e più colprilo, ; 

ii fa rpfìbiezione, che lenendo ootópressó le vi­
nacce nel itìosto, va pèrduta una parte del prifUO vino e 
sì aumpta itìveceJa quantità di quello estratto collfi 
'̂ r̂chiatura. Questo è verissimo; ma la perdita del 
primo vino uoa è di ĝran rilievo, ^ ed è abbondante­
mente compensata, dalla; naigliore qqalità di quello che 
S'ottiene colla torchiatura. Solo nei climi caldi .po-
ti'tìbbe ^ suggerirsi |a chiusura ermetica dei lini, allo 
scopo invece che tutta la materia asolata agisca è 

* r ' j , V V 

^ 

.ai renda ins l̂fabile per èffello dfellàUtìh aziotteVsuIlb 
ĉ Oi trovasi in abbondarizas''e totfn 

libelli .còntalto. coir àriai. 
la pél 
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. S e i adunque la fermentassione Vintìsaptìò tauio 
vffriai!e e nel jìrocesso e:nel risultato, per ìa diversa 

a chimica del mosto, chiaramtìuio è tUO*itrata 
la necessità, che chi sip accinge' a far vino debba 
essere fornito di ; quelle cognizioni che sfortunata-
tnente mancano ai; nostri vinificatori ; laddóve, ap-
pdicate in: paeéi ed invelimi issai più freddi dej no­
stri, dièdepo rinomanza' ai- vini del Reno e della 
Fraueia Settentrionale^ 

Ed invero, un istrutto vinificatore poti-à, a'nor-
m^ì del oaso od entro certi limilî  modificare a suo. 
làletìtp Ja fermentazione ed ottenere un miglior r* ' 1 * 1 * 

saltato^ ossia univinoi migliore; Queste modificazioni 
poi consistono nel mettere in miglior' relazione Ja 
proporzione di materia zuccherina con quella della 
Ulft̂ ria azotata, onde possibilmmiiei la prima r 
ga interamente conVeMita ira alcool ; é la secbuéé, 
il che più-importa, i sia depppitala toialm ì̂ììe^ come 
insolubile. Epperòi^ nei nostri climi: sarà d* uopo dì-

1 ; ' ^ ' 

oherina. 1-
i j - • f -. 

h h:.^hr!i; 
^ 

Hi - ^ f' xr 
. ^ • 
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naàMO 
di materia azotata gî óva; 1̂  appassimento^ d«1F ava; il 
disseccamento! d̂ ; uBâ  parte dî  efesâ ìla* conctìiitrtóio-
ne del mosto per mezzo dèlia coltura^ il lievare parte 
della schiuma the vieiie alla àuperfieie del mosto 
fermehtante,rr aggiunta d? una certa quantità diges-
S;0, e r aggiuutad' una" materia zuccherina qualunque. 
r Vofpéssimetiio dell'uva è' ulilissimoî  special­

mente negli anni piovosi, poiché diminuisce la pro^ 
porzione dellM«eqùav In certi paesi asciutti e ^w^ 
lati sì usa farla appassire sulla" pianta, lasciandovèla 
p̂ r̂ molto tempo anche dopo la matut̂ anzai itorcenf 
4one dapprima il picciuolo dèi grai)poli : od ànclié 
la base deiriatiero tralcio in liiodo, che dàlia piati­
ta T uva non riceva ̂  quasi piò alcun nutriniaiito, 'né 
umidità^ Ove però il clima 0 la stagionai non per* 
metta questa dpèraziooéiu aperta carafenav ^arà 
necessario 

f f 

appassire al coperto, 
§opr2| graticci ò sopra suoli assorbenti. 

lì disseccamento si ottiene per mezzo del fòrte 
sole, ma ordinariameotei presso di noi, non è p%s* 
sibije che col passar; l'uva Jii forni; caldi.. 

; Xi^^s\mncentrazÌQna dol «wô to per mezzo delia 
coltura è vantaggiosa negli anni umidi, ossia ; quan­
do VJ uva sia ricca d'acqua odr immatura Essa era 
Usala anche nei tempi antichî  Per totlener^ un vino 
$ssai; durevole, [era-costume .aggiungere; al mosto 
già ofteriUto colla pigiatura, utì'altra porzìond^ :circfl| 
1(0 quarto; 3̂1; mosto ridotlq ad un terzo mediante 
la cottura. Esaminando^ questa pratica colla scorta 
dell^ cognizioni chimiche: che avete sulla fermenta^ 
zjpue. potrete spiegarvi come per tal mepo ài pos­
sa dimmuire la parte azotata del mosto. Infatti voi 
sapete che coli'ebolliwnej cioè quando una sostan» 
za vien sottoposta-ad una temperatura maggiore di 

.^. 

• ' / 
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che^ oltre ;«il .sen îbila îdisp r̂diméflito d'ac^ua la alta­
lena azotata contenuta in quella |>orziotìe di.mosto 
viene immediatamente ridotta insolubile per la sua 
pronta coln})ina3lionicQll̂ (̂ S3igfìnQ contenuto^ nella so­
stanza sottoposta a tale temperatura, e che per conse-
.gueozà'la mateflia zujcchfimna viene !a restar; m aiiggior 
.pjrp|)oî zìone>(;A -ciò si aggi^nga^^ 
eserQitòi il c,aloj!e sulla; conyersiane degliiacidi vege­
tali in. zpccax^, per; itiempo òhe durò, la colturàl 
InfaHi il mosto bollilo, tenuto a parie non fermen­
tai si rischiara .-ŝ ssai lèntamente,, e si conserva dólce; 
M vi) l0Qt^e parte 4elh schiuma dura;ntê  là ferri-

iTtìentazioRe ĵerve mirabil^iente a diminuire la quan­
tità di fermento; ed invero il inoslo: liquido dei vî  
ni biandii ,̂ che fertóetìta nelle botti, lasciaudo tra-
|3ocoare diìl -lor̂ o cocchiume i gran pane della fechiù-
wja chei mano ;m^n^^ si solleva^ iernitìnta ^ bssai ĵ iù 
lenla^ijmntq.ìe,lungamente ;Jl vino riesce^ 
e uien^ ĵ 4iffi«ilmónte, anche in seguito, passa 
jR?rmeiita?ione(racelicav benché-espx)sto ali'aria 
tp3io ; si rende, filameutQSi)* passando ,̂ pòscia raptda-
j?5^ai^.jilbl feririentàziane fiuSridai MÌ̂  ^ ,r -
i,it,oì^ Vi^ggimM ddìge^m (solfalo d|f!iealèe)tìg!séè 
.StpUauPiallertoKjarganicaifornandjOglì'lropŝ ^^^ 
xido-spllorìco, ;per -cni più -facilDaenlensi ossida è̂  si 
precipita allo staio insolubile prima d'aeire' s 0 
?̂iPCQara : del r mÂ  La quantità .approssimativa del 

IgesSQ d'aggiungere sarebbe, di 5 gtàmmr^ pei* ogni 
. tOtì qhilogramnii, di: rwostOi ; ed? èu Bène nô ìi- sorpas* 
sairla perchè^ non ne ritti^nga igaalcfee ; porzione in-
diccampoistâ  3: guaslareji' abboccalo del vino. Anche 
qwf̂ la .operâ zione ,era in̂  Uso presso: gli ònlichi: --< 

lì . M < p i*j V aggiunt(^ *ìd'una materìm mGchenm è Ia cor­
rezione piùiinnocua e migKore vObeìsi-póv̂ isa fare al 
j©Q̂ t@; tantorpiùi.sé.ivenga .usato!zuccaron^d'ujvai od 
WA:̂  passai :8(lquanlo tpacàrata. nelFacqiia caldai Pel* 
^iòì itoparta,' d,0tiermjuarò, approssimaiSviamenle: dap-
prÌGrìa/l̂ binancaftza della mateiiazuqchetìnàn'̂ ^^^^ mah 
§l&fiabqua)0,;^di spillo, sta-tra f uno ^ ed jil̂ î qufattî ò 
j?tìqcetìto dei pesa iotaleiMQuésta ĉóî rezidne 'è HJS^ 
ifttissìmftniohFiran^ià, e nott sii considera ^un'aifiilsii-
oâ |oEe!,i> Otìrae;.; forse sarebbe; lì aggiupta^ tleiralòoél 
Qvm ,q®9|ìê ;ftf materia ^aromaùca,iastfingento .od ama-
rai;LL©^K™ecarQ^̂ :̂ ubisde b^:fermenliazidne comé^^e 

r-alcool che &i for̂ n-a 
come se provenisse dalla ier-

nietìtazioiiei di.,.SGla uva.̂ ^ Invece >le altre sostanze 
accennate, ed. xmché TalGooI, restanp ^mescolate'i di-

0 ;sosp€ ŝe nel vino, -ma non Iniimabenle 

appartenesse jiabumoslo,i^ e 
r^^la ^uhito::aliMVÌno, 

1 '̂  
^ 

> ^ 
; . • L ir, 'A A 1 
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y ^ 
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'U - ^ In.certelacahìàned.ijveelite circostanze al 
u§i3aof^isgranar r uVa onde ŝep r̂aî ne i graspi, poi* 
d)4;;eoillenendo-questi^la';massima parte del --*-^'' 

:ad 'aumeiitare l'aàhrezza pipj a^t^mgentp,: -Ieri 
dei vjniv Questa pratica però deve farsi soltanto icolle 
lAŶ , .chei '̂scai^egginno; di pmateria ;zuocherinaf ; nei 
cllw .caldi iiivece è. mègliowneuiiiadottarla. Gioiiori" 
pP:ta»tot quei; vini eh;e fetmentaronq senza a graspi 
^QnOijpitì̂ 'iacitt a :^late^ ossia a jtener Jsospiesa-e noti 
di^pioltaIla: malteria gommosa,siche' vi: dissH insólabi" 
M uqJi'ifti^quaì^eriQiraleoolv solubile in^èbe negli à^ 

T 

1 

•i 

nendoli-pel'picciuòlo. Si-può ànchfr^séjiàfàrli â ^ 
ì̂ ĝrappoH iti un réòipfeme cilindrico, b 
un' bastone diviso ài!'éstrémil^à iiV 'tre o 
parti divaricate ft-a loì̂ ó. IHrecrpiénte rion dév*èssé 
re ibppo largo, e riempila-di ^fapppli solb per 
0?; 25 d*altézza ;?sgranati quésti, gii 'à̂ cini si pon­
gono iti altro'recipierilé;i graspi si thettqòo a par­
te, ;e ti si sóslituisèe 'altra' quatòità drgrajipoli, e 
così via via. Con ^ufìstò nilezzó un opèiaVó può in 
to gibl̂ no sep:arare i grampi di circa 2500 fchilo-

I ! - I ,-J-grammi d'uva. 
• : Le florme' àHiiffqùe pél- una buona férrrièhlazio 

-f." Uva'màfùrk-e Betì'Widiiaa. 
^.'^•Pi^atuW immetliatarfe Mrt fatta 

• i,)r 'V' 

• 1 ^ 

• X ^'U iim frempiti in sei ore cu'ca, e contenènti 
(̂  « W'W^ n^n più̂ d̂i 3000 ailogrammi d^WòMò 

^ 4 / Vinàcée nléscfllale unifòrm'èrflenté e ìmàn'f̂  
te d^pressevneila parte^Hquida d(̂ l ràxisiò. '̂ -̂ •' 
^ ^« -^^"~ "'^e'penetri ilélHiné^e l̂ jliW^^^ 

iirófeHbili;mm tfàbltn^V òv/e' f 'è i^ ^diffibìfmtóté sì 

5.?''>ÉHa 

Oh©'leiitaiiVéflt̂  'dft luoglli Ì)Wfi)tfdfi]'(A)a''piéWcotó e-
ztóndi* di^'ehiitJréStar opera per fà 'vfeiBe^libnè: 

6i?i(fFtìtWpWraltìi>k ideil'simbi^tìte hiànlfitìula ttai 
. 1 - ' ' ' • ^ ' • . . • • . . h -^ 

\ 

d'!uvâ  ' o^^coii' tì^a passa ;- o togliéìre ila'' màggiàt prò-
fferzlé*- d l̂la rtìtfteî ia-ìaiottìfa,"leViatìdì) 
dàite Superficie' liquìdià-̂ ferftìèntdnC^^ 

f / ' ^ • 

- fc 
1̂  ^. i \V ùV.iUv^' 

. ^ j 
( 

.i/iiP.;Biui •ihì^H-iv 
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TfeMiiinata ièr ferMentaziòrî ^ è HcDfiÒs^tìtó^# 
k p^ife^ ifqiiida'«ia fetta iimiiidà,'^ tó^sa 'afe sH* 

'Ŝ  Qlie^l^-opel^azioné ^i fé allo scòptf dr sèĵ ^̂ ^ 
r̂e il vino daUè tinacée chè^^occùpdbo' là parte alta, 

té^dtìlla'̂ féecia^èhe stâ feul Ibudò del-tiftbV ^ [ 
h'i:^ ' ' l i ' époòà della évitialnrà non può ' ^recî sàrsi i" 

.̂ gioinH,] pot^tìdòsi tòr^ più P meno jirestamerile, a 
second^'deia quaHlà^ détr̂ uva^ e dèf tnpdó di fói' 
menlazibné^delimtfsl(y: Quanto più Ftivà'^ iMtùtó 
zucchefinà elnbn U'oppo' .lacquósa, fa fe,i;rafétìtazioiî  
essendo* |>ia' lerita, più tàrdr rièsòé 'anche là 'Svini*" 
l!ira. Chi pratica la fbltòuraJpeVittfeitetìdo^ a vi-

pe 
noi nvìm è limpido fra gir oUpWì 
Chi noìî îen è̂ 'compresse, le vinacce 

L .̂*̂ ;i U. . i . ;u 
^ « 

j ^ 

tfel 0 ve 

• ^ 

'fi(' e i'piu^ Hotl essfeiT 
i'itómo Oi%eriò f)è̂ <̂ "| 

tdovi pè^ibdlt)'di'ilcìdificazión^' 
Giudicare'-del nioniènto'pVtìpi-
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isiò ^'^uellb di osservare feeit'Viii^isia-Uiftìpido, ed 
abbia la èVefeSà téfìrtpè'ralur-a deli'ambiènte-i M -;-; 

' Vi ho-' già'detto tabe'ili Questo' taomentO'nel 
lino'éi oŝ éi'va'Kà sègtiénlè disposririoae rielle Tarie 
sue parti. ^^Upe'ricrrtìtìfìie l̂i'ovarts'i' le viiiacce ©jcap-
pello.hì inééio \\ i)mó)^ ó'pùVle* liquida lin:)ip}dàv cteé 
éi''|)uò borisideraré cMeun'ttìistìuglia^ns^ 
ìli vai'idbili dì aètiua, alcool', bitarlrsfto di potassa; 
ti' acido ^iéerò, di "g^aìné^ zmmvo ^ malem -eOlor 
ranle. Sul forìdó trovasi là / e c m o 'Sediménto, com­
posta'Y^r'̂ */^ di ferménto insolubile, :3^5di>^bilar> 
llalo di'potassa'precipitato p<ir-la éuGCe 
zìoné dèir'àyòoìv é' 'per li''restfànte parie di altre 

• glasse, goteftìOSê  é' BÉÌ formatisi^ durante 
fa fe t̂nétìla ;̂iÒtìe/' per le ^otwbinàioni dèli' aeidotai-
tricó còHà toaénesia ó coHâ  ìòsllciè che entrano nella 
coiivpósiti^n^ dfeff ùVtì ; ìhofti^ trovasi-la^ partieolatìe 
"rriatéria'C^iortntéi •' ; j > 

•. h l : 

pò uh'témpo pitì'òmètì lungo/̂ pe^ una len 
îone déil̂  ô ĵt̂ eiitìi e ipé̂ r (itìà̂  ulteriOre> allertzione 

W sèdimeriloiT^^JMoI Verrebbe a convertórsiNnq^ 
if bisogno* dr^^separàre'dal restOid^ 
iàrata^ òtti si^dà ii'notìie di vi^ocra^ 

. ,1 V ->? ; i 'i^ '-.ì 

• Carrèlli pròVèrtiiOr̂ ĉh'è̂ î̂  
Ée, a sttìrit^ o msti si' i-iŝ hiaW ; volendosi dire con 
ciò che la fermèntaziòhe sarebbe avvenuta in nàrià 
^èemà, Vitetìtìlàpftco favorevole ^ qtìest '̂ operazione, 
e- ch^ fe sVihattìî a^kî 'Sarebbe %tla' in̂  iuna ì̂iuova 
^ crescétìtè̂ '̂  la quale invé0e ibfloirebbe a mamene-
rétìel vino una leggiera fer^ 
adiihquè tìSavtìtJè' far bollire ;il.̂ ^̂ ^ 
téy e cavalle in lùntì scéma. Ma ormai sapere lìn 
dove giunga 1' ontììpotenza :4ella luna ; basta -ohe re­
goliate bene la fermentazione, sopr̂ iiltìtto in quanto 
alla ìemperatura dell' an^biente; ;e^ vi assicuro che 
potrete dormii* tranquiHiqUahd'ancbe il mosto fer­
mentasse al* bujo. ^ ì̂  ;̂  f 

sciuta là liM|Jide2f̂ à del'Vino,; e là sua lem-
peratura eguale a quella detl' àtobiente, si passa a ca­
varlo, avehdo di mira, anche in qtJésia operazione, di 
esporre-il vitto meno cbfe sia-possibile ài libero e pro-
luiìgatò contattò dell' arìk^ piiiehé, ritenuto che nei 
nostri 4ini fi ha seWpre Un avàniò di glutine, anche 
dopo la iòtale conversióne della materia zuccherina 
ili 'alcool; una succeés!va' alteMzìófìé di esso agireb­
be istìH' alcoél̂  contenuto néì vino pê r convertirlo in 
aQètòv Gli àcidi liberi poi In contatto ̂ dell'aria si 
alterano e si coprono di'quella muffa - biancastfa, 
iUits( fiorettò, • ' ' - ' - ; > •^-^ i i^' ...'•-'-.- A- ••.-^ •.,:>[ 

"1 Per cavare il-'vinieì sèhza che n' esca la feccia, 
^bbisbgnaxhè il tiiio^sià tounitò-d'un foro aitò ai-
inferni •<)'»i08 dÉibndcfi^ A ^esfó foro J5i applica m-
na spina Q cannello, possibilmente munita-di robinetto 
onde limitare il getto, e non essere obbligati a tu­
rare ed aprire 'ad ogniislarite la spina, cagionando 
Dna continua agitazione sul fondo del tino pel. reir 
teî àlò afflusso é'riflusŝ òdel̂ l̂̂ ^^ 
fé solbvaménlo deltó'ffeccii: ' - ' ̂  » r , • 

' ' Ordinàfiametifté 'il vino •'si cava in mafelèlliifo 
bTenlt̂ ,-̂ ^p r̂'f»'oi'èssere^Urasporta 

• 

I 
L 

do una. slradar;pi]u o meni:(unga. vNel]ê  è 
v̂ersalo, dalK alto* Qadeî dpvi ^QUI, ;gr,an fracfis^o,[agi­

tazione e; spun4a.Clèrtàmepte,iUUft|S^ ajani^fa 
d'operare non è .con'sentaneaHjì ;qu^)ìlP;VÌ dissimilile 
anzi sembra fatta Mapposiiamente-^a jcip;, li; vino si 
metta, nel m^iggiorf^contaUp.possibile, coll'.^ e ne 
assorba-e trattenga in i^ta^p.di sémplice niescoh^n-
m per meazo; dellfs .bollicine^ Sipuiìoofte. 
perdita dell' alcool e dell' arpjna^dei vino può esse­
re sensibile. 

Inoltre vl,a 

v'i^\yù 

vantaggio r avere -la tinaja assai prossimstMalla can­
tina, percbè>in allora! si :pojLr3;tra,vasa^ei!vino:^^^ 
botti f nel'; seguente) imodo. Sotto, allès " spina â xf\hi 
inetto, si K ponga un. largo ;iinbatQ,d^ legMô ,. .v̂  
mmiéwpidrià, lâ ^̂ quale :,?'iceva il 
iperònohe superiormerile 
r̂ete idiofilo :dh ferro ;̂ naobils. ^ fìssa,,uchia.-pn.ipgr-
mettaiiiipISi^saggiora^U; a^ini^o^V^r^ ,inle|-ÌH|ai) gj;a-
nelli 0 ad altri corpi L' estremità di questo imbuii 
sia iin .{qomwnipazione ^con^una ì̂ canna di Ŵ̂vAa inu-
!niiyit̂ i;(Ìivisa.MÌn.!î ftrj pèzzi, d̂  w^rsi fraHlpr̂ >:arWor-
ma deila^^distan^a:!cui sin^uol .condurre il vino. Lj' e-
stremila dii questa^ canna nsî  p.ure mimiiâ  dlORuitQ-
binetto^ :e,,la si feccia-giutoere isifìpwahfpndo M b 
bolle ehp si? ):̂ uol i;iempire; ac Ì̂Qril vino si agiti 11 
meno .'possibile^ e-prima M riempiere perfettamente 
la bòtte s'ifìuaìziJa; canna, e per niezzo, 4^ìi robi­
netto ; se «elsJimili il gettof, fino al punto .che non 
siavi spazio vuoto, dopo di clie ;SÌ chiuda la ĉhia.ve. 

In questo modo si evita Tagìtazione ed il con­
tatto dell'aria clte li^vino, ord(inariam^nte subisce 
col trasporto e col versamento nelle bótti. 

Le bòtti ,de^^np, esser, riempile perfeltsmenle 
e turale ÌCOBÌ cocchiume, senza.vd^rforli^ colpi, di 

s'iabbiappi iancĥ e !' marlelfóî  ̂ Nello; svinare 
lenza di tener separato, il prinip. è r,MJlittJP yî p^̂ cbe 
esceidalitino, perchè 1'ulMmo essendo lprbido,,gv^a-
'Sterebbe la limpidezza dell'?llrpv' ^̂  • i 
' iGavato il primo, vino, di solilo si passa a trar­
re leivinaccfìrdal lino^ e ^ feila;torchiatura,;, ma, 
nel casoì che siasi tenyl^ â  pMte wa :ppr;zipne di 
mosto/biancastro estratto'dallénnaVa?^? prjmadell^ 

. j 

pigiatm^a, si ipptrà versarlo, sulie 
que già fernflentale,qnando però; sia.nsitenule^i 
.merse nella ijtóu'tes liquida, : - . ; Mr ^ ^ 

, Con questo, mezzo, che •̂ volgarmente dice?i;i«-
cappéllatufà, il mosb biancastra Ancor̂  feriinentante 
•comunica nuovamente la fermenlazioneraUe yin̂ CQe;, 
cessata la quale») si ottieiìe; uî , vino, pjiù colorato 
più forte ^i quello che sarebhesi ottenuto lasqi?n4o 
qî el itìoslOMHelfa botte a terminarp la fe»;mentazipne. 
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6. Della tOTchiatufa. 
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Dopo: d'aver svinato, n§\i,tinp noiv^ ì̂tR^ngopo 
che la feccia ^ le .vinacce, .<?béi ^^Mya^Oi^u^idi-
spojigono a & ìio^oAta/wm^ 

Il lordilo può essere di varia fórma,. .purpHè 
serva alla compressione; ma certamente i migliori 
sono quelli a tjno 
somjguAnli ai 1 L V.. n 1 W / t • "̂ V kr/ ^ * " Ì 4 =• -s V n / ^ . 
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Per facilitatvi ^intelligenza vldai^òun modelib 
dì torchio à prensione éohtinua, visto unì' poco di 
tf&VèHp*)VSe poi a sitnMi lorchi-sr applicassero la 
viti é fr ingranaggi in ferro fuso, t operazione rio* 
scifebbè assai più facile é pronta; ; . 

ésti torchi preserttahp ih Vfiintaggio di una 
maggiore pressione, confrontati cogli inlermin«ibili e 
pesanli torchi delti' adalbero. t a torchiatura riesce 

ita, perchè' la -loro preàsiorie ptìò 
portata in poco tempo anche al puntb da^sconnet-
téPe il torchiò istéssó,-laddove *cogIi^altri abbisogna 
dai» 

più èsseve 

air agire del peso ; non fa bisogna ta 
ghàré i graspi per rimèlterveìi, essendo tulli conte-
Muli nel tino ed eguàirnente corapressi, il che riesce 
adiaiihuziótìfì deirjfsptezza del vino, ^ Vantaggio poi 

sensibile è la niiflbrmole del torchio, e 

K 

• 

r estensione mìnitnsi "del I locale occupalo ; quindi la 
minor spesa di manutenzione, immt f«acasi^^ distur­
bò e pelicolo, è minore it dispendio nei personale 

•f !̂  i L 

cantina 
e; 

dito 

di servizio, 
Atìohe il torchio dev' essere posto presso la 

scopò di poter facilmente Ira.durvi il 
vino espresso colla torcnièilnrav dello caspio 0 tot-
chiàticol- Quésto vino deve 'tenersi a 
siccome più torhìdo, esige un nuòvo' travaso dopo 
20 0 30 giórni al più. Riesce poi fifnche più aspro 
è ttìeno d<i!rcVQle i del primo vino per ia-maggior 
quantità^ d-àcido libero ehe contiene, risultando es­
so dalla còmpressiotlò dei graspi i quali' ne conten­
gono in maggior copia, r r 

•p i r-') {'' 
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7. Consertarlojie dei mno. 
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^ Riposto-il Vipò nelle botti, queste i deVonsi con-
tinU£tmeriÉé tener ribòime^ onde l'aria n̂ on passi ne si 
trattenga fra il vino e H interno di esse, '<)uesta pre-
tóuzione dipènde dalle sÉèsse ĉause per cui con-
Vienne evitare possibilmente il contatto- dell'^aria du­
rante la svinatura. Perciò^ dovrassì aggiungere nuovo 
vino a quello che fosì̂ e evaporato,? ò diminuito di 
tolunàe per f uscita dell' aria mescolatasi nel travaso. 
La continua diminuzióne poi del vino, anche a bólle 
ben rinchiusa ed imbet̂ uta, dipende da - uria lenta 
perdita ; dell' acqua che pafesa attraverso il legno ed 
evapòi'à giùnta che sia .Htr eslerho, À>botti-chiuse 
esaltamento è l'acqua e non }'alcool che evapora, 
poiché si sa eh' essa % quel liquido òhe meglio d'o-
gni aUi-ò allravèrsa i tessuti organici; Provate, per 

piò, à mettere in una vescica animale un mi­
scuglio d' acqua e d' aleòol; e vedMe ^he dopo 
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urt cèrto tèmpo T acqua evaporerà quasi? per intero 
e non vi sarà rimasto che 1' alcool ;-anche l'alopol 
solo, posto in questa circostanza, si conceulra mag-* 
giormenle. ^ f_ ^ h y ^ 

Egli è perciò che il vino vecchio contiene sem­
pire unaf tiiàggior quantità dî ^̂ â  e che iu esso 
si atìménla anche V odore [particolare a ciascun vino, 
proveniente dall' etere enanlico che meglio può ?cio-
• g l ì e m s i . ' •'• '• '^'•-•-. ^àv; ; 

I ? 

r r f\ T .̂ 

^ 1 . ? 

L -i 

r -I 

i ' r -̂  . i 
T i - . ' 

' '. I -

*] Neir ìmpOHtbilità di qui TÌproiIur|rc il disegno dql modello in discono, 
notÌARio eh* euo è ostensibile alP Vf&cio della Preaidensa.̂  •-- Bed. 

Ne;Ueibotli ij virto può . subire delle; ĵ ulterior] 
alterazioni,: cloyute alla ^Ua qualità chimicE(. St̂  il 
vino '̂isarà )d' uve assai;; maiure e. dî xllmi; caldi, il 
glutine,'che ancora vi ĵ i trovasse alio slalOj.solubile, 
agirebbe sullo zuccaro indecomposlo del 
fai*ebbe ipiù ricco d' alcool 

lo vinq e 
e .meno dolce; ed in 

proporzione dell'aumentò; dellf alcool si formerebbe 
un-ulterióre deposito cristaUìzzabile di bilartratò di 
potassa i chê  cosliluisce la crosta delle bolli, Se il 
vino air incontro sarà d' ^^^ Immalùre, o di qlimi 
eudî 9nnal,eipOGó;ipi!bpizie,.iij glutine, non t̂ rovando 
un residuo zuccherino,, rivolgórebbe,, la sua ,azione 
suir alcoor che .ienlangerjte Cfònverlirebbe la acelo. 
Ed invece di fare ,ua deposilo.̂ <jrislalÌino scioglierà 
ìL preesisteóte, Me si avrà un uwoyo depòsito di fec­
cia melmosa che trascinerà con se buona parte della 
material cplorante. Da qui,'la necessit^di un ripetuto 

.travaso, onde togliere di sotto al vino una rpaleria che, 
non essendo'CompiManienle resa Iinerte,;coulinuereb-
he ad esercitare su di esso un', azione alterante, 

; Il travaso i che subisj^ejl .vino, dopo, q9ser ?latp 
riposto nelle bolli diòe?i volgarnierjte r«M/flE,? Il vino 
torchialico/ho ;deltó doversi travasaiie circa^0 gior­
ni djopo la topchipitujpa;. ed il crojleH^ dópoi 40 
giorni deve pur esso travasarsi per, levargli quel 
pocoM'di (feccfa iche avesse formato,; anche pel* solo 
;deposilarsi dir materie ; più pesanti,! Irascinale fuori 
dal tino al momento della 

pesanl!,i 
svinatura, 

Dppô  questo priRìO tra;yaso o.nìula, se il vino 
è d'wva matura-e. d^9nm| caldi non ne na 
4it mi :ulteriorò;'perdio spazio a|rT|ef>fl di un anno; 
ma air itìcontro abbî iftgnerà di nuòvo travaso; quan­
do, essendo scadente, ;il glutine co Ĵ̂ inuasse ad agire 
ed a produr depositò;: di feccia. Questa 
resa JaffattoJnsaJ«bilo^ agirebbe ,ancor sul vino in-
ducendovi unai specie di; iermentazipne, che; si rico-
nòscerda una'leggier spama bianca che galleggia 
sul vino cayato m uo bicchiere, e che si mantiene 
per qualche tempo. . ; ^ 

. La temperatura dev locali di con̂em̂ ^̂ ^̂ ^̂ ^ non 
è-cosa^ da trasimivarsi menomaflientei p-taRt<) più 
looi noslri vini, l ^ioi dolci de*,paesi 
esposti ad Urta temperatura tra i IS*' ed i 25", pos­
sono/conservarsi, perphè parte del loro zuccaro-cop-
vértendosiì in àlcool, li rende più spiritosi. Ma inor 
siri VÌUÌM che tuttî  aticora contengono del gluliae, 
devono manlenepi ad ,ònai temperatura ; piò bassa 
(^heisia possibile, eipèi t ra i S** ed i ^0^ onde ppsr 
sibìlmertte Jmp«dire m̂ a nuova alterazione; e quanto 
più fî i vini, saranno, deboli, si dovranno tenere a più 
bassa temperatura. In fallo questi vini dê boli si gua­
stano nellarstiigiofle calda,: neutre resistono quelli 
degli anni migliori,; ipd.j vini meridionali non sof­
frono punto, quantunque tenuti anche in locale iipt» 
sotterraneo. :c> 
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Nella stessa maniera che, durante la fermenta-
zione dei mosti che abbondano proporzionatamente 
di glutine, procuriamo di scemarnie la quantità o di 
renderlo più presto ijisolubile, cosi possiamo , pure 



ftiriin tóodo tlié il gWttee tultoM esìstente tól^ivinò 
si renda in'parte 'kierte.! Questo;intènto si può ot* 
tenere colla solforazione e coli' ingess^tora. •-* j . r 

: j -

^ ' héi solfórazión0 è-u;sata' in? n)oltissìiBÌ> pa%si e 
speciàlnìènle ili Fftmcia.Quest' operazione f̂-fa co)^ 
abbruciàTé'̂ d̂fel solfò nelial'bQttes.naccià) le sue:.pa­
reti s'innbevano del gas acido solforòso^provénìerite! 
dana''tó't0i^bustjon6. ' Nelli praticai poi, akiijni in­
troducono nella ^̂ boife un mazzetto di-iìli. ricoperti, 
di solfòf questo'-^az^ell^ ad iua f̂ilo? ah 
ferro, e lo s'irnrod^ice nella' bolle: dopo d* averlo: 
acceso f-^itìdl- si tWaî ^^Gph'; quesito JmezzO' peròi la 
combustióne'durrìas^ai focov cessando to^lp che sia! 
consurtìàtpr ossigena-ddf aria; contenuta: nfejlàbatfcê ^ 
Per il chèa relid^ere ^^uesta t)perazione ĵiiùì efficace 
e durévole a •̂ olontà̂  alcuni pensarono!Jdir^60slruire> 
un fornellélltì' mudilo di un- tubetto da sintrodursi; un 
per foro ìtìferìòrie (s|)iYià) dèllâ  battev4a^ciando: aperto; 
il cocclìfiifnè éupe¥i6ré. Gosì il solfo,̂  posaciad^vab 
bruciare irèF'fbrhielltóvi mwda; ipeluiabfettouHif Vapore 
solforoso'̂  nella ̂  bol'té* é dî  là mescei dnHa -f artev&Uĵ ê?. 
fiore, stabilendosi pfr *tal modo^ ĵina icortenlalpro?^ 
iingabile a volontà. . , ' 

dopò d*'averci 

Con questa '̂̂ rìpéî sèioné; lì gasi acido solforoso 
che si va- formando per la combustione del solfo, 
essehdo a'vidìssiraodrtiracquav^si fermai 
umide delia Kott0; ed in tal guisa iratlenutOj ancfie. 

il'vinpî Maveijfdov queU^acidb 
maggiore aninità' per̂  1' ossigeno che non- il glutine,! 
iinpèdisòe à: •quesl''̂ otómo- d''alterarsi- e,d'agire co­
me fermentòi L̂^ acid©'solforoso- inóltre ha la facoltà 
di rèndere iris61ubild;1a^ materia azottìta^ierdi preK 
cifìiiàrla àP fòiklò^TOitìe '̂se aYesseidiìgià ^rvilo^allà^ 
fernìentiiziòiie]̂  ''•» .f< 

La solforazione vuol essere ripetuta .;adiOg!ii 
travasò, 'singòÌMmèttte se iiWino, intorbidando&ir mo­
strasse; tìnaièndéhzaad^acidifioarsi.:Dop^ 2ft 
giorni dall '̂ìéblfoi^lizionè, abbisogna travasane il vw,; 
onde, levargli fli^' ^^to il ìdepositor dii glutine rasoi 
insolubile: } ' . y^') 'U ; • . r - ,.• \ L' ^ - 1 

-^ t t 

GVQf) 

Uria •tale b|)er8(ziòne sérve^altS'esi ;alla leonsef; 
vaziotie ; delie bolli, distruggendo l̂ev muffe; d i ? 
scono sulle lóro 'Pareti interriej-le quali,^oltre al gua­
stare prestò;'il légno, póssono^cornupicare un odore 
cattivò ai vìrio. ^ • ' • ' ^ ^ ' 

iunta dì una certa 
^e per jr acido soU 

L'ingessatura, ossia *i' a 
porzione di solfato di ealcej/a^ 
forico contenuto ift questo sale, il quale resta libero 
«ell̂  atto che il gessò à' introduce/ e sì; décoi^pone 
nel vino. L'azione adunque-è analoga a quella del* 
l'acido solforoso ehè sì ottiene òolRabbruciamenlo 
'lei solfo, 'poiché l'acido solforico rende insolubile; 
e ni dèpòsftaré^ smcĥ  èssa la- materia ghilinosai i l 
Resso si adopera nella quantità del 21 pier 100 cirea^ 
Gli antichi lo usùVanà in dosi anche maggiorif per 
'̂enderè più durévoli e- dilicati î  vini. - * 

operazióni dovr^bberoi speri­
mentarsi- Setupóteartièntef ónde persuaderê *^ non 
pOissohfr ébmunìdàte -ai vin̂ i nè̂ ^̂ àdoî e disgustoso,^nè 

gastrici chê  produ-Proprietà rftalefichfel 1̂ 
«̂«no certi vini ̂  dì Frància, 
sorivérsi '#>alt^e- sostanze 

j 

piuttosto a-
realmentei^ vene£icb.e> 
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J L \ introdpl^e npei, yim , del? (?om 
Mi. 

che Apcssso 
merpio;i> )). 

r.^Mbltisvilii 4fiifpa.e î temperati 0fì^^ 
dano 4'acido tai|tricp rlibei;Q, ,il .qH l̂e- comunica fi.^ 
aumenta:.nel .vjnQ Ji- saper asprq, 

%-\ 

i-' 

a eccedeDiza; 
iV acido liberô MÒ Qausaiaj.qa. u^?;; minpr .ipKoporzioiĵ , 
diipotassauche* cp^nlengpno le uyeclivque;. pae^i, per 
CUI'non- Irovtf di'^tìnirvisi^p^r.formare una corri-
sponclentc: quaptitàv^i bitartr^^tp-idi ipot̂ assa.; Ifjede î 
infàitiliobe ,|e b.otUj4ei paes îiin^eridion îlj spno più 
incro^tal^r..di tartaro ^h^, l̂ - nQsjlre, e, che, oggidì, 

stazione per da dètprii()ri?iÀ?i qualità, del fiip̂ stô -Jjî b 
• dL.corregger^ioit ^̂ ifell;̂ - dì vim» 

p^ndò.̂ di aggiungervi;;Un£ ;̂4psft:prQpor?ipj;ia 
tmfor neutro ,ey^mo 4ii po|a?^a,VJI\ q̂ ?i!e j^jdissin^rf. 
dell':^cido;ftartHco^ iromedi^tamenl^ 
rebbe per convertirsi in bitartralo in§Qlp^i|,^.L^.49?e^ 
di lartralo neulro,̂  suggenja da .flueslo. chimicc^ sa-
rebM )̂diĴ /a^ gilaipmPKiP̂ '̂jPgPÀìlilVP ,^i. yinp.^^vrebber 
egli .troica 16 ohe/ * */2 dl.tartratO; neutrp di. ppt^ssa^. 
agsiùJwta «^40(^ (di ,vipx).pl} ;̂, cppjt̂ ne^s ,̂, I d'incido 
(artricov depQsjferebbe dn^^di bitartratg^ noî  jlasciau/̂ ì 
d*ìî n6l;̂ RÌn0i,che /̂2*di; lai;t^i^.,^.el^;ì;apprg^ea^^ 
lamente Aio deH\ acid^ ch^ prima, ^̂  ««i««Ava ' 

s 

.ar Importa :'â un(JU^ «pi^urai;e.,il lu^ogno^ eî non,.si 
deve'. fare I'; aggiunta .prim.a 4sì^à fermentjizioije, «qde; 
non.̂ rpô ^̂ areî âffattô  iilr̂ viiljc?, d» ,qpst'<aciHo,,,QJje è. 
quello Ghe.^seryendp di spIvepljB: all̂  etereeo^nlicp, 
dàihgu^toie 1'odor©î par̂ ìcpla,rp^ a|,j?inp.;, ,, 

AltH,.pejrMqori1egg?r# llasprì̂ zî a del vipjo, suĝ ^ 
gnrìronb l!*aggiunta dell?» potassa, della. jCalce., d,e||a 
ioda ecavvtìnde;forijendo atlV^pido lartrico, pu£i. base 
peiiirispettijvil salî .̂ poA ŝsft in parte essere.le;vato al, 
vino. Gli antichi usavano, a;tal uppo^lec^^nei;i ;iHCr: 
che,; come tulli sanno,.di potassa,,.spd(a e, calce; u* 
si^vanoirJe/fisrJne!abbrugtolile;,4i-^M^ 
golarmenléi quéllp dei ceci e d l̂lft lenti; adopéravapp 
il sabiSarso,: il jmiéle bollite nel lptt^,,la polycr^ d| 
fieno greco, 0,tuffavamo n^l vino un % r e 
ecc.,r jcose ,tutte^::3lb qu^li; ogg (̂|i ja qliipica dà «n^ 
spiegazione del loro.psistifiplar.jmodQ: ài agìre^, meii-« 
trénallora venivano ŝ dpper̂ l®. 
qualcuno ptì avevav anche ppr ùua s,oi voUa, otte 
nulo 

i, bianchi non Talvolta 

N 

1 vmi, e smg 
férmetìtali colle vinapcp, pel yersarii\ presentano un 

^ jrmente chiamaci \filàre. Que-
SIÒM difetto tiene Js. spa q^psa peli'abbondanza della 
materia gonamos^jO grassa, la/ quale»,non trovapdp 
abbastanza, d^iacidi vegetali per; ripì^per discìolta* 
tende! a fluttuare nel liquido, l̂ a, i^anc^nza 4' acidi 
tahnico e tartrieo il( più. d^lle, volte, depriva dall'avp^ 
re^; nella ftrm'entazion^v ^sel^se je,.TÌnasce le qp^ 
son quelle che più ne copl^^gpnp. ;.T^Iora il vino 
non fila vpbe dope qualchp wno, e sigaiflca èssersi 
gli acidi» col tempori Ppmbin^ti agli alcali conlemiti 
nel vino (potassa, palco (v scfda), sc<̂ mparend̂ ^̂  cosi 
poco a poco il; voicolo solveo.te .^plla ffi^teriqt.^ 
mosfl; If'aggiunta adupqpe 4';vna^ qer^ qpantilà d| 
acido tartricoo gallico, spesso.può; rimediare a qup-
sia diletto. AlcuaQ suggerì, fiiuche dì lasciar caderî  

fT*, 
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più Afolfe'il Virto f̂ltìir Îtô  in 'qualche récitìienle; fa 
molta schiuma. Sul risultalo di que cendogli fare 

sl'̂ ultrma operazione rito saprei 'éitn niènte di pre 
cisò ; séftibW pétòrche ftièttendòsi peb essa ìì vino 
iti^ éHlèsó cdritaWò- còli' ̂ àHa;: tìiiovametìle attivandosi 
gli acidi,-'ridiscitìlgiantìb 
^̂ ^ Si èl poi-Vedultì che il" vino'd'iivé non molto 

p 1; 

|)̂ ó; esser riposto nelle bolli, poò su^ 
birèuha Irrita fermèrtóib^ . peî  cui spessoi s'in-
tòi^ida tó dura p m i Questo intorbidamento î puòidtê  
riVàré'dall' azione'che éseréilì̂  ri glutine sulla parte 
gommosa* è cofòranlè^Eppér^ Francia, a rendere 
questi Vini pitì dìifé^oli è bùohi ad essere eommer-
ciàlP ih lònlahi pàésil, si ustì la chiarificazione, h 

^i' òpera ég'giungendd ài vino, n>^lle;debite 
propòrzlorii, alctìiie sostanze die valgono a precipi 
laièe la sovhbl)ondah;ia di glùline, 
matét'm 
"''' Dè^soàarìzé che a tal 

'• .1 . - i . 

qlféle 

i gomma e di 
• - n 

0 vengono adope­
rate sdtìoT acido lahhi(5tìò^tanriinov la colla di |)e-
sce, la';gè!àlitìàvtì r albumî  0 'albume d- qova. 

il tenmtóvèotoè sapete; ha la proprietà di u-
niWi alla sreiatitià. al sfiatine e ad altre sostaoze 
a 

gè 
iy •óoHèrquàli forrha dei compisti insolobili, oè 

più soggètti ad ajtéraràii e che perfeio sr usa nelb 
cb'nda'delle pelli; Aggiunto al vino, per questa sua 
02ì(onè,"à' unisce alte raàtene azotate, alta gomnsa, 
ed anche a un' pó<lò di rtiStèria coloranle, che tolte 
predpìtà allò slattì insolubile. t*er usarlo se ne scio-
g;!ie una dal^ portiiònè rie! vino, è 1(̂  si prova sur 
una pjccofa qiiantitav; pei* esempio con m Yiìto; si 
agita, e se né aggiunge'flhctìè'siasi trovata la gì»-
sl0i doéê  che serva a dare il depòsito. Con questa 

peî  quantità mag-i 
( T 

pVòva éi'' avranno le proporzioni 
gioiti di; vino da rischiàràrsii-
"•^^ La colla M p^^ 

perata più^ftó^uenlèhiènte, perchè^ non comunica al 
viriò riè'odore, ne sapore disgustoso, 'Questa si sciò­
glie nervino riscaldato a bagno maria: la soluzione 

prende un aspetto gelatinoso, e la si prova 
su ĵ oéà* quantità é\ vino- per stabilirrie le propor-
liioni,' come si fece- col tannino. Questa si unisce 
invece-àgli àcidi liberi contenuti nel vino, formando 
con èssi dèi precipitati o fì%échi insolubili, che ira-
scinano. al fondo parte della sostanza gommosa/ mu-
cflagiriosà e colorànle, 

^ ta ^^/a^ma animale si ottiene col far bollire i 
piedi d̂i Vitiello, ed agisce come lâ  colla di pesce, 
istituèndo sempre dapprima la prova sopra- poca 
quatìtìtà di vino. Per chiarificare una botte di vino^ 

Ila 
uiipne gelatinosa che s'introduc(e pel Cocchiume; 

indi si agita tutto il vino con un legno. General­
mente bastano due centigrummi di 'gelatina per ri* 

se né càVa una certa porzione, onde fai* posto a 

iarare 500'litri di vino, \ 
V albufnina del cMàro d'uovo, agisce còme la 

eolla di pesbe e la gelatina^ nella proporzione di 6 
albumi ogni 2S0; litri di vino. Dapprima si sbattono 
gli àlbdmi sicché facciano molta spuma,, si mesco-
làno ad un poco di vino, indi ŝ  introduce il tutto 
nella botte, agitando ben bene con un faseelto di 
vìmini. I/azione dell'albumina è ajutata dàlf alcool 

me 

,:,- ì : i 

che pure la 'Coagular formando ^ QOSÌ; unaVrele pia 
peonie, la quale trascina in ba^so pie materie so-̂  
spese nel vino. , ri 
- In; qualunque modo; poi venga chiarificato il 

vipo, dopo quindici Ordenti .gjorni,; dev'iesg^r^Mrìi' 
vasaio con: diligenza^ poiché, non conviene laseiĝ rlp 
sul sedimento fornialosi. n̂i 

iQuàsi tulli confondono l'.azioneichiarificantefdi 
queste sostanze, ma è chiaro che ;il tauiiinQ agĵ ce 
iri condizioni* affalla diverse da quelle nelleì quali 
agisce la copat, la gelatina e Talbumina/If tannino 
si userà coi vini cbê  abbondando di materie gom­
mose e gelatinose, devono a questa abbondanza il 
loi*ò intorbidamento, quali sarebbero i vini non fer 
mentati colje vinaocev e .che filano,; La collja d̂ ; pe-
scCj te gelatina animale e r albumina si us.eranno 
inveèe con quei vini i quali, olirei ali* esser torbidi, 
sdno anche alquanto acidi per la presenza; 4'u^a 
maggior proporzione d' acido lannicio 0 t3\rJI,rieo. 

Quando il vino si guasti per la ita 
del legno, si pjiò ripalere^ vàrie vp̂ l̂ e l̂ ôlfosjràẑ ip'ner 
ma di rado vi si può: rimediar^.: M ' T ; ; ,, :, ,'i'ìì-

I. 
V - : ^ 

- < 

3 i 9. Beila cmtim rì'^ ^ i 
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h^ éantina dèv^essere^ òòwe già s| ,4i?s®^̂ P 
sìÉiilmenté vicina aì torcbioy ed in posî ipne jlab 
che la sua temperatura notì superi i 10.*! od i 1%!" 
Per ciò sarà meglio scavarla a settenlripne^-e 
clie si puQ profonda, pér̂  assicurarsi majggi0|rjì»̂ n|.e 
della" stabilirà déllâ  lempér̂ klura! àmbiénle. L̂ ^ can­
tina dévê  inoltre essere .aseiuUà, aî iô a e 
dai romorì, e specialmente dalle strade ; fre{|uenlate 
dai carri, perchè il vino colle scosse, in 
si^guaèta. 

Quésto locale sarà tenuto con pulizia, e sgom­
brò da ógni sostanza animalesche potesse facilmente 
comunicare la fermentazione putrida; eppe?rò <Jevonsi 
tener lontani i letamai ed ì pozzi nòri. 

Le cantine fredde sono più necessarie, neĵ JJi" 
mi temperali e freddi ch^ ppn; nei càldi. p̂ TiObè in 
quest' ultimi' una huova fermeulazione ; dello, zupcaro 
contenuto Jiiel vino produrrebbe dell' alcool, laddove 
nei nostri vini, aprivi jdi zuccap, l'alterazione; sar̂ b* 
be sentita dall'alcool che si converlirebfce in ^P^^^ 

i , M » i ^ •̂  ? 
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Qualunque recipiente destinato a, conl̂ ener vino 
dòYrebtìe^^sser di legname compalio, ben stagionalo, 
e rimasto per molto tempo nell' acqua, onde fargli 
perdere^gran parte di quelle; sostan2;esolub̂ ^̂ ^̂  che 
sono causâ  della successiva alt0fazione del Ĵ gno * 
quindi dell'odor cattivò del vino, 

; II? miglior legname per coslpir^ic bollìji , 
io, idi pesco e di, mandorlo ; i | 

legno di castagno è di minor dorata* Per le Ĵ*̂^̂* 
che servono soltanto àllràSpQrto può servire ilM* 
gno di pioppo, di alborella, dì belnla,; e di, ontaî '̂ J 
er le benàccie e reoipienti pel mosto può- seryiî e 
a; peccia, il larice ed il castagno. La miglior cer­
chiatura è quella di ferro. Le boHi devono avere 

di rovere, di 



un'apertura in basso con l̂ pmte d'ondo oâ vare il 
vino, ed un foro mmiio ài cocchiume helli^gi 
superiore, ohe serve invece per inlrbdurvelo. ^ e 
botti grandi si fratica mi'altra spina a metà dpir 
IValtezzav p€̂ r non agitarolttltalia massa nel cavar 
vino. Inoltre, iri basso oveis l̂a la spina, si:^raticà 
nel fondo uno sportello che serve ad estrarre .le 
vinacce, quando isi faccia fermentare nelle .botti, non­
ché a dar passaggio ad un uomo perchè meglio 
possa pulirle. Un altro sportello poi è ; fatto: ail^ parte 
supcriore, nel cui cènlro sta- il cOcchiume.aHo scopo 
d' introdurvi le vinacce. Questo sportello deve com­
baciare •esatlaniente nelle connessioni,-peluche non 
esca liquido, e non entri aria. 11 cocchiume dovrebbe 
]ioi essere forato nel mezzo; e questo foro,, munito 
di piccola spina, servirebbie assai bene per ricolmare 
le botti senza dar lofo alcuna scossa, coa?e succede 
ordinariamente levando e rimettendo il eoecbiuitìe 
a colpì di martello. ' i,u v, 

Per conservare le boni vuole si asciugi»noper-
feKamente con manipoli di fieno, ìasciandovene an­
cora un poco di ben secco nell' interno^ onde as­
sorbire r umidità che si formasse. Perciò sarebbe 
opportuno di chiudere le botti ben asciutte, col fieno 
neir interno, perchè questo assorba l'umidità della 
sola botte e non di tutta la cantina. 

Quapdo si voglia usare nuovamente d'una botte 
che da qualche utese era asciutta, si aprirà e Se ne 
leverà il fieno, indi la si laverà e questa lavatura 
non si dovrebbe mai fare con 
con 

questa 
aequa, ma piuttosta 

vino, e non sareblie gran male tenere jn disparte 
i fondi delle altre botti.per serviraeneia tal' uopo. 
Nel pulire, le botti: pongasi mente a non, istaccarne 
i! tartaro dal loro interno; esso è quello che toglie 
la vino il fcontatto del legno, epperciò rende più du­
revole il vino e la botte. Non si dovrà dunque mai 
fnr uso di liquidi caldi per la lavatur̂ ,̂ poiché .questi 
produrrebbero più facilmente il distacco del)' ìincro-
slazione, e promuoverebbero le catliv.ef salazlouii.dél 
legno. Se si dubita che, per l'umidità della cantica 
0 della stagione, possano essersi formate delle muffe 
l'ormale nell'interno, sarà utile la solforazione. -

Nella pratica; poi mi venne il dubbio, se le botti 
conservassero meglio il vino e sé s quando 
siano falle di legname grosso o no. Intanto posso 
dire che finora non; viddi mai la durata. 
Cora la bontà della botte 

e pm an-
corrispondere alla gros­

sezza del suo legname, che anzi, a pari circostanze 
viddi sempre durare proporzionatamente assai più 
e botti sottili che le grosse ; ed il vino conservarsi 
pure meglio nelle prime che «elle seconde. Come 
potrebbe spiegarsi questo ifado? Ecco come io rìur 
lendo. Immaginate due strali di legno, T uno ,alto 
0"\05 e I' altro 0^02 ambedue bagnati soltanto da 

parte; quale credete voi che sarà l'effetto e-
sercitato dall'acqua su questi due strati? — Il più 
sottile s* imbeverà prestò ed interamente evaporando 
acqua dalla parte opposta a quella bagnata ; e le 
sue fibre legnóse saranno dovunque egualmente di­
slese ed imbevute. Il legno più grosso invece non 
potrà imbeversi uniformemenle, e difficilmente la* 
teiera passare l'acqua dalla parla oppoal^, e perciò 

una 
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la disleusione. e lo stato d'unaidità delle sue .fibre 
garaivìo diffm saraniiot più umidi é distesi 
gli strati che-js^np presso, il diretto conthUo coli'ac-

nieno dislesi e meno unjidi gii eslei^nijie que-
^to^squìlibnp certamente è a darmo della durata del 
Jegnp, e facilmente produrrà r allerazipne della parte 
i)j!pr()a più distesa. Applicando ora questo fiî tlo alle 
botti, inlefìdererno come quelle a grosso legncTime 
(facilmente si altarino all'interno, in quanto poi allo 

la. miglior cQnServazion,e del vino nelle spiegarci 
botti sottili, 
che dissi 

abbisogna alla 
vmo 
mente 

circa al 
j . 1" 

ricniamarci 
diminuir, del vino per il lento 

il tessuto legnoso evaporare dell' acqua attrayprso 
ed al,.consecutivo rimanere in prop,orzioHe niaggiore 
dell' alcool che non ha la slessa facoltà. Con ciò 
dunque si potrebbe intendere il conservarsi meglio, 

r aumentar di forza che fanno i vini nelle ossia 
botti sottili, perchè in esse il disperdimento dell'ac­
qua sarebbe maggiore. Il fucile guastarsi poi della 
botte grossa, per le ragioni dette pm sopra, pro­
duce più facilmente delle muffe e calivi odori che 
possano alterare il, gusto e l'odorato del vino, • 

^~!inalmente nel disporre le botti nella cantina, 
si deve lasciat fra loro tanto spazio che nelle di­
verge ppera^eioni non s'abbiano ad urtare o 

le 
comu 

mcare scosse 
^ I 

: J : ^ 
{ t 

L 

lì. Modificazioni al vino. 
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ora vi parlerò di alcune ìpanipo-
Fjinora :vi ho parlato dèlia vinificazione consi 

derata IP grande 
lazioni che si possono fare all' uva od al yino, a 
Quei di dar loro alcune proprietà che noturalmenle 
non avrebbero. 

. Lc; principali sorla di manipolazioni che si fan­
no air uva ed al vino, si riducono al vino d'uva 
passa 0. santo,; al vino spumante, al vino cplto, al 
yiuQ,;d'uva marcia, ed al procurare che il vìrio si 
mantenga costantepaente dolce. 
\̂ ; ,11 vino d'uva afipamta, ikesi j ^ ^ ^ 

fm^: perchè suol farsi al principio di poveflibfe 
nei giorni) d'Ogni Sanii, o verso ISfalale.flh quàlpii-
qu ]̂.modo* per far questo vino si mett)̂  in dispari^ 

disponendola al coperto ed all'à-
qualche suolo asciutto 

la 

ali 
terati 0 già maroi. 

paiglior uva,; 
ria, sopra graticci o sopra 
ed assorbente. In lutto il tempo v^^ sta in que-
ste[ condìziope deve essere mondata più volte, per 
togliere, gli acini od i grappoli che fossero al-

Percbè meglio si conservi, im­
porla adunque c))|ij sia colta con diligenp, per non 
contunderla, né lacejiarla. Ben appassita T uva, op-

vedenclo che dopq pndalp tempo, essa, in­
vece di perdere ì\ umidii^, facilmtenle anamuttìsee, si 
passa a pigiar!^ e spremerla colle i«ani, oppure si 
torchia imnjedialament,e, cerne si farebbe coli' uva 
bianca. Il mosto che si ottiene si feltra grossolana­
mente con un p^nno a tessitura non iuolto fitta, 
onde separarlo jdeÙe parti non liquide, le quali neh 
farebbero che produrre un sedimento nella botte 
dove si ripone, manlpnendovi unp stalo d'aUerazione 
0 d'inlorbidanienlo dannoso al Vino. 

La bolle in cui si versa il mosto feltralo d'uva 



'.\ 

chiume di 
essere (ierclnata, cion s e c&è 

ré {Ve' a 

ióni/e che possano" èssere 
ciynafip^sìtt) congégno ténâ ^̂  " ŵ  

Bipòsto il vino nella bolle che' vuoisi ricoln^à-
isi fissano e Mi chiudono bene la 

superióre; in modb 
una'fòrte ferttìenlia-

moslQ, è cosi proceda- lentamente 
elertìénti prònrif. Ciononperlantò h 

pĵ fiiu iìiferiòré ed il cbcchiome 
cne notì pésieiri aria a desiare 
zionè nel 
mantenga 

de re t̂St 

propri!. 
l)oUe sP usa di gròsso legname e beh cerchiata, on-

aì air espansitìtìé prodolia dai gas che si 
vatìho ;sviIuppahdo hell'interno. Dopo quattro mési 
ciirca (in inarco ) si può svinare'è riporre ili bolli-
glie, poiché a quesli' epoca la fermentazione'è In* 
tierartienlé cessata, ed il mosto si e fallò vino, e 
Sì, e reào limpido. : 

, Quésto viòo resta dolce ed alcoolico, perchè 
la fernieiilaziòne che subisce nella bolle e 

' T ' 

per 

assai 
bontinuàre che 

proprio òssi-
aria esterna. 

lenta ed incdmplèta, non polendo 
eleménrr propri! ed a spese del 

geho/ esclasó' essendo il còntaUo 
Perciò la; deèpliiposixione dello xuccarb non sarà 
eQUiplety, ed il glutine, quantunque non tutto reso 
allo stato [risolubile, purè giacerà sul fóndo, irterte 
pei' insufficiènza d^ssigeho; quindi, dòpo il travaso, 
questo vino avrà un sapore doiciastto ed arlcoblicó, 
che a molli aggrada. 

Pei; aver^rdel vino spumante basta mettere in 
bottiglie del vino che per anco non abbia terminala 
là' feruièfUaziohe, Ma sifecóme il: vino finche fèrmen-
la non è limpido, cosi é indispensabile che venga 
fellratò, ' 

Lo spumeggiare dei vini imbóUigliali, Subilo 
dopo levato il turacciolo, dipende costanleniénló da 
una rapida decompoètzjoné di zuccarp, e dalfo svi­
luppo di gas acido cìirbonico; che facendosi strada 
attravèrso' il liquido, dà' per effetto la épuma, Alcu-

aggiungónó ài-

^- ' i 

ni per rendere spumanti Ì vini, vi 
r atto d' imbollieliarli 

di ((u.àlché grano 
di suDDiire 

e di zìiecafO; 0 
ento 

ziiccaro 

poco 
0 d' orzò ; e ciò allo 

mancanza reale di zucéàrb 
di canna, e T amido dei ce-

Órsi, producono gli stessi effètti 

alla scopo 
del Vino. Lo 

•m 

"" t ^ i I 

reali, ynet 
della glucòsa, cipè dannò luogo alla formazione di 

I! vino (fotta era più 
Esso si ottiene còl 

1 iF 

in USO ima volta che og 
far bollire il mosto del-

V uva ih recipienti di rame ben stagnalo; o riieglio 
in reòipienii di terra. Può farsi bollire direttamente 
al fuoco, ,ràa è meglio il bagno fti&rià. Gô l bollire, 
à r̂rivando là temperaturai a 100^ il glutine si ossida 
à spèsfò dell'Vòssigeho del mosto, e vendendosi in­
solubile ed inerte, là fermentazione riesce itopossi' 
bile quando rion vi si aggiunga altra materia fèr-
méutante, 0 quando il libero cotitatto dell'aria^ non 
agisca per lunghissimo tempo sulla mussa. 

Il vino colio adurique resterà dolce e torbido, 
poic|)è .̂ énza la fermentazione non può farsi ne fec­
cia, ne vino alcoolico, oè cappiellò. Perciò abbiso* 
gnerà feltrare il liquido quando si voglia riporlo in 
bottiglie; nelle botti assai lenlamehte si rischiara 
anche senza la fellrazione, . 
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Questa ìsoria di vino non è liiollò aggradevole» 
poicKè colla ^cotlura cofttra^-uni sapore meuicinaie, 
die'perde difflcilthente. Spesso è uoeiĤ o per qual­
che sale di rame che vi .sì combinò durante; lanbol̂  
lilui'a i sempre* poi è insalubre, come 4oi sono tutte 
le bibite di questo genere che non abbiano fér̂  
•mentalo;••' ' • ••'" -- '̂ '̂  , .•-•'> ••• ''--• 

Il mnò ii' we/fismarc/^ è sempre vino d' uva 
niarcia. Oû l̂̂ ĥ  volta pigiando la montjatura am­
muffita dell' iivâ  che si fa appassire, si. ritrae un 
mosto dolciastro, di color giallo oscuro, che* feltra­
to e lasciato in boUiglie, acquisia ^ quasi un sapore 
come 'dî  Vjino di Malaga. Ma lo stomaco, che è mi­
glior "giudice del palato, prova sempre che è insa-
lubrei e che vkl meglio convertirlo in aceto. 

8ìpnò muntene te dólce il vino imboltighandu 
il md&io ancor dolce ma fellratò, e punendo le boi-
liglit) beli chiuse e catramate -a bollire neir acqua 
per un quarto d' ora. Con tal mezzo il glutine si 
ossida a spese dell' ossigeno del/mostov si deposita 
alio stalofinsotobile, ed il vino resta dolce, non po­
tendo là sùà parte ' zuccherina: convertirsi in alcool 
per manCìinzaUi fermenlo atlivoi ; > ;' 
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i Dalle vinacce, unico residuo l'defr uva tt^po ly 
torchiatura ,:esclusa; la Tecciu che si può̂  unire al 
concime per le viti,;si estraggóno 
no I semi della 
do ì0 vinacce, 

colle one 
rese 
mani 

granelli, che so-
1 granelli si separano vaglian-
ben divise e scorrevoli, rom^ 
la compaita aderenza che fra 

loro produsse là compressione .del torchio. Essi poi 
forniscono dèirio^lio,'che serve abbastanza bene per 
fer luniie alle stalle, ecc. Il panello residuo dell'olio 
può usarsi cóme ahinento pel bestiame* ed anche 
qual concimò pe«* le vitil 

Il rimanente delle vinacce vien sottoposto alla 
distillazione per ^vere r acquavite, che è un alcool 
più dolce, perché misto ancora ad un poco di ma 

ad una zuccnermai e au una maggior proporzione di 
acqua- EstratlaTacquiavite, le vmacce possono es­
sere ancora rsniiniizzale e somministrate al bestiame 
come alimento, e possono servire anche di combu­
stibile tanto nelle stufe, quanto sui òamini, impa­
standole e comprimendole in apposite formelle, co­
me si farebbe coi mattoni, facendole poi asciugare 
al coperto. Alcuni usano di lasciar fermentare e pu-
irefare un poco queste vinacce, perchè meglio si 
riducano ad una specie di pasta, che più facilmente 
si comprime e prende forma; ma in seguito si ha 
il grave difetto ohe, nel momento della combustione, 
tramandano un òdò̂ re ingrato, » 
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Invenzioni relixtim tstgli asftwaW utili. ̂ ^. Ho sott'oc-
cìiìQ una quanlilà di opuscoli, noie, corrispondenze, af' 
tlcoletti, i quali accennano a diversi trovati di utile ap­
plicazione per migliorare il modo d* uso delle bestia 
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domestichej ed^ accréscere, la soma dei loro \aplaggi. 
Raccòlgo in̂  sunto quéste i « • • 

notizie. V 
l® Controllore cmthtòre dei passi dei cavalli; 

Goti quesié Hìoìà è venttlo iA testa al signfori Sléve^lynk 
e Troxier di pubblicare un melodoj o piulloslo un Iro-
vato per iiiisurare eétóamepìe lo spazio percorso da* un 
cavallo attaccalo a carro. Né questo spiò/ma' prelendòrio 
dare le indicazioni della celerità, del cammino irregolare 
0 normale, dell'inclinazione ascendente o discendente 
dei terreni percorsi. L' utilità nonjìa mestieri di essere 
dimostrata. Ma come fanno essi? Ecco j t sistema: 

Un ingranaggio messo in movimento dalla ,riyoJu-; 
zìoae della ruotai fa agire ;il sistema, che traccia lìnee 
a lapis sopra una striscia di tela nera apparecchiata, e 
fa correre r ago Indicatore di diversi quadrì^nti. 

L'invenzione è ora oggetto di grunde attenzione da 
parte degl' ihtraprenditorì di vetture pubbliche. Ne rì-
parlaremo. — La società protktrice degli ani'nàli di 
Francia ha dato premio agi'inventóri, pérchò il'tVovato 
può fare risparmiare i cavalli. 

2° Briglie,, -— Il signor Glafprd di Roanne si è pc-
1 > 

cupato del taodo di .semplificare il maneggio delle bri­
glie, ed ha cosi disposto la legatura de( collare del ca-
vallo da poter essere solidamente fissata ad un pitone, 
e in pari, t̂ empo anche ìstantaneameiité separata, ^e sì 
tira una guida speciale. Il cavallo è distaccato, par^, 
senza sforzo, e senza essere impigliato da corregge od 
altri ordigni cascanti. ^ ^ 

3° Freni. ^ - Lo stésso alitofe^ ha pure ideato un 
meccanismo per fermare' le ruote iitìttìàntìhènte, qualùn-

^ ' t - > _" ' ^ ^ . "L 

que sia il grado di celerità" acquistato dalla vettura in 
corso. Ma non ne abbiamo descrizione. 

Invece abbiamo cenni assai importanti sopra tin freno 
r 

à'omnibus del signor J^i^i^re^, cĥ e fu chiamato freno au* 
lomolore. Tanti prèmi sbrfo^^iàstsiti offerti e conferili 
agli inventori; tante volte parve già il problema sciolto, 
e pure si lavora ancora per lo stesso oggetto, e non 

-\' 

Ciascuna delle guide ripiegate s'impegna in un ordigno 
correggia, che è legato al morso od alla museruola, e 
va ad affibbiarsi alla coda. Tirando sulle guide si eser-

Pi ÌS H 

cita una pressione energica sul naso del cavallo e sulla 
groppa; in qualche modo lo si tiene compatto, l e s i 
scorcia quasi, e cosi né può sbizzarrirsi colla boeca, né 
trarre dei calci. 

pare che il sistemai di generale applicazione sia ancora 
trovato! 

I! frenò automotóre dèi sigiiór Liilìéi* '̂è èénvbrato 
degno d**;attenzione alla Società della ferrovia del Nord. 

Si chiude per mezzo del rinculo o resistenza, dei* 
cavalli, di cui aumenta notevolmeolt; gli effetti utili, op-
pure per l'aziono d'una leva o pedale, su cui può gra­
vitare il peso del ricevitore. Questi due movimenti, indi­
pendenti r uno dair altro, sono disposti in guisa da fun-
zionare insieme o separatafnente. Il freno si apre quando 
si opera la trazione. 

A^ Freno dei cavalli focosi, — È il nome che si 
può dare ad un congegno del signor Noel Mòtìbier per 
prevenire la fòcosità dèi cavalli di sella o dì vettura; 

^•. 

Altra mmeruola, -— E quelìa, perfezionala^ se non 
inveiijdla, dal signor Lerop; ,̂ fa^l^ricante di ^generi di 
sellerìa a Parigìé Poptii.alla sua parie vanleriore^^una gral^ 
in spaghetto, che! lanciando penetrare liberamente r aria 
attraverso le sue - maglie» permette ugualhientef̂  il pas-
éaggio del flato del cavallo, e il modo di disslparo la 
polvere"-^hè^^nM;"' -• "̂̂ '' •• • : : P - - -

La graticelia è sospesa ad dna correggia elastica 
che sol leva iì ^acéo a misura che il suo peso s'allegge­
risce, e mette con ciò costantemente T óve'pa alla pòrtala 
delie labbra. Cosi 1' alimi-nlàzione si pp̂ era nelle migliori 
condtziont. 

Apparecchio per tè vacche, -
^ ' 1 ^ ? ' . :\' 

Infine il signor Del-
porle.di Valenciennes ha im«»agina(o un apparecchio por 
fissare in modo le vacche che non si dìbatiaiio, e che 
non abbiano a: ferire i lori* Quest'apparecchio si com-

r 

pone di due montanti fissi a, terra^ e d\una traversa 
orizzontale,' nellaqualé it collo '̂è tenuto fertìao. 

La Società protellrice degli animiafi ha creduto che 
siavi ancora assai da fare pei cavalli specialmente. E per­
ciò ha decretato un liuovo premio per V anno prossimo 
dà conferirsi a chi avrà- trovato T apparecchio migliore 

• r ^ _ 

contro r:ihf(iriumènto dei cavalli. 
Vuole coli lutti i mezzi possibili diminuire il rin-

mero dei disastri che da tali cause provengono. 
bilficil© è assai che T invenzione adempia a tutte 

ìe condizioni che dovrebbe avere la soluzione di tale 
i < 

h -m . \ y •_ 1 I 

problema ; cioè solidità perfetta di ordigno, semplicità, 
tenue costo, facile impiego, applicazione ai cavalli da 
s l̂la e da carrozsca, jjnergìca aziqpe, ed impo^sibjlità che 
si for̂ nìno piaghe p ferite nell'animale... 

Olterrassi tale scopo comòleto? Ê  da desiderarsi. 
Intanto molti aguzzano l'ingegno^-e II mondo cammina. 

Questo è pòi l* importante. . (economia domestica) 
- j r . - • i J Il -̂  ^ ^ 

'•> h 

Metodo di sementare i pomi di terra .'•^Eiaogna^Q^ 
minare la granella alla fine di marzo' al prineipio ;d' aprile^ 

I 

sopra tìn letto caldo, e porla in riga. Per tener sepat'ali l 
semi, si mescolatìo con Un poco di s'abbia, >e si adacquano 
moderatamente affinchè le giovani pianticelle possano me­
glio spuntare, e quindi bisogna incalzarle poco per voH« 
e.'Sovente. ^ • • -*!;•":* .- ..̂ -

Bisogna difenderle dalle brinate, coprendole accura­
tamente di noUe con dèi pagliàcciv Si possono anche se­
minare sopra strati freddi, ma in tal taso si ha da aspet" 
tare troppo tardi la messe. • n :. o/ 

QtiandO'Spna giunte le. pianliceUe>%ir:altezza di 10 a 
12 centimetri, il che accade intorno al 15 maggiojvsi;tol­
gono delicatamente dal semenzajo per trapiantarle nel 
campo, in un terreno convenevolmente, preparato e soluto 
e concimato un mese prima. i :̂ ;. 
_ Le migliori so»o le, terre add^bMat^q dissodata dì 

• m 

fresco. Se al piede dtìUe pianticelle si pQirà mettere della 
fuliggine 0 del carbone pesto* si Xar̂  ottima cosa, Nel 
trapiantar le piccole pianlioe si tiene H medesima distanza 
che suol adottarsivper le piantagiQni dei tuberi e dei pez­
zetti di tuberi. 

Se dopo la piantagióne il terreno fosse troppo secco, 
converrebbe adacquarlo. 

Quando le piante avranno fatta presa ed acquistata 
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nhfi certa -altezza, WsogòÌBî à incalzarle leggiermente per 
non dìètrnrre le radfci èd̂  i jJrceòli luberi che si Saranno 
di già foVmali #!a superficie del suolb. Val meglio in prtn-
cipio Hnfcal̂ arli pòco e sovente, perchè la tevra ŝif riscaldi 
e rroialnga'SQilà ; quindi ai polranna rincalzare corae> là al-; 
ire piairt;agiòni. Si isono ottenuti dei tuberi nel primo anno 
di seminagione, che pesarono 500 grammi, tuttoché fos­
sero, stali seminati in maggio. 

Siccome una porzione dei pomi di terra non. raggiunge 
ij primo anno lutto il suo sviluppo, è inujile avvertire, che 
bisogna raccogliere diligentemenle anche i piò piccoli per 
la propagazióne dell'anno seguente. AÌiora solo si avrà 

J b J 

una raccolta più abbondante e progressiva per due o tre 

^ / 

anni siiccéssiVì. 
j Pel* tal metodo rigeneratore ed econòtfìitio, non solo 

si risparmiano i tuberi per seraenzìii, ma si' attèntì^^ se 
non si previene totalmente il flagèllo Mia malattia da cui 
son; minacciati. È inutile aggiungere che bisogna raccoglier 
la granella da piante esenti affatto dalla malattia Senza del 
che r iOpèraaìione fallirebbe o in. parte o adatto. 

q f-
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..A far che le galline covino.-^Scìo\g?ksì un'oncia del 
sa)e,di Glauber (solfalo di so(Ìa) in un mezzo lilro d'ac­
qua, poscia con parie di quest'.acqua e con patate ben 
rotte si.fa un,pastone, il quale si fs» beccare alle galline. 
Tengansi qiie^te giurante 4 o 5,giorni a qii^sto regime, e 
si lascino bere a posta loro acqua chiara da un vaso di 
terra. 

1 Oncia del suddetto sale (comunissimo) è sufBcientc 
pisv G o S galline/ • 
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A quali indisii si àonóscà la pregherà di una'vacca. 
Caso fosse una giovenca; traggasi dalla mammella al-

qìiahlcPMi rlueir ubere ' eh - ella rènde, e si stropicci con 
dito rt'tilla cavititi'della mano. Se consìstente, attaccaticcio 
e réàtnoso piiossi inferire con certezza che la bestia è gra­
vida ; il contrario avviene allorché questo liquido si pre­
senta come acqua e senza corpo; All' incontro quanto più 
denso è r umore tanto più avanzata si trova essere la 
gravidanza. Si lascino cadere in un bicchiere di limpida 
acqua alcune goccio di latte munto di fresco; ove con* 

la loro forma di goccie, senza altrimenti disfarsi 
guadagnando il fondo del recipiente, puossi considerare la 
vacca come pregnante; ma venendo le goccie a scogliersì 
ed intorbidar l'acqua, allora è vuota. 

il: primo mezzo non fallisce, il secondo non è abba­
stanza sicuro. Sarebbe perciò a desiderarsi ulteriori espe^ 
rimentì in proposito, onde venire in chiarodì questa cosa, 
nella qliale i più esercititi agricoltori di frequente ancora 
8' ingannano. 

I 

Metodo appropriato alla coltivasione del preszemolo. 
Quale vien raccomandato da signor parroco tedesco 

Stetefeldt, consiste nel destinare un'aiuola per 4 o 5 anni 
espresdamenie a questa pianta. Il seme cade in tal modo 
o sparge»! ogni anno per T aiuola, questa si tien di con­
tinuo purgata dalle malerbe, e copresi in autunno, in pri-
mavera con terra di composta, si diradano le pianticelle 

ove appariscano troppo fitte, lasciandovi stare soltanto te 
più forti, cosicché ai ottengono suU'isiessa aiuola ed an̂  
nualmétìte delle, piante annue ^trienni- v . 
;. Passati i 4 o 5 anni.sarà bea fatto di mutare aiup)a. 
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Preparazione dell' estratto di caffè. Si prepara im 
buon estratto di caffè nel modo che segue : 

Prendasi uria data quantità dì caffè finamente maci 
t_ . - -.[ ^ . : 

nato, una mezza libbra, per esempio, e ripostolo in Ùd 
vaso flgufiho ò di porcellana s'inumidisca lasciandolo stare 
cosi per ùria riotte. Abbiasi quindi un imbuto comùrie di 
latta 0 megliô  di porcellana, cui sia turala con bariìbagia 
la carinellai é si getti dentro T inumidita polvere dì "caffè 
premendovela ben bene. Si versa poscia dell' acqua bol­
lente sopra di esso caffè, però poca per volta lasciando 
che filtri OiSgoccioli attraverso la bambagia. Il; liquido de­
rivatone .̂ i fa bollire con buona dose di zuc<pavo, e V e-
stratto è fatto. A farlo buono, devesi avvertire di versare 
sul caffè in polvere solo tant' acqua che da una libbra di 
esso, sp̂  me ricavi un flaschelto di 3;4 di libbra dopo la 
cozione collo zuccaro. A tal effetto eh è necessario che 

- r * ^ 1 
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la polvere di caffè sìa finissima, e T acqua 'si versi con 
tutta lentezza. Questo estrattò si serba lutìgò tehipó e si 
adopera poco per vòlta. A(l Ógni tazza'di 'acqua si corri­
sponde cori un cuèóhiaiò da thè dì' quésta preparazione; o 
più aùcora giusta ilgradò di forza cliesi desidera. Lo 
stesso dicasi dello zuccaro, benché alcuni lo trovino già 
per sé bastantemente dolce. Questa fatta ; di èaffè, quando 
è stato filtrato Inolia debita cura, ha un sapore più aggra­
devole che non ha quello preparato comunemente. Si rir 
sparmia cosi la m,aechina^da 9afF4̂ ' in ogni occasione, se 
ne ha una buona tazza bella ed ammanita. 

(tlconom, rur, e Repert, d* agricoli,) 
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F i e r e e ìutepeati 
- < 

, % l i a n l e l e . - Nelle due fiere dei giorni 27 e 28 
agosto p. p il concorso fu discreto. Anche in,queste il 
prezzo dei bovini si notò in ribasso, ed in ispecialità. per 
quelli dà macello pontratlati da fior. 29 . 75 a fior. 31 . ^0 
percènto. " 
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Prexx l m e d i i di g^ranag^lie e d 'a l t r i gen«^ri 
' a y - , t ^ , ^ • _ ^ ' ^ b ' _ n " . r . 
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Seconda quindicina di agosto 18Ci. 
E . 

S« Ilaniel^D ^ Frumento vecchio (stajo :=:ettolHt*Ì 
0,766), V. a. F, 7. 36 ^. Segale, ,4.13-—Granoturco, 4 85 

F^giuoli, 3. 94 — Avena, 2. 70 
0.80 

— Fieno (cen^o libi?.), 
Paglia, 0. 70 ~ Vino (conzo di 4 secchie, ossia boc­

cali 56) 16. 90 per tutto il 1861 — Legna dolce (passo 
M;» 2,467), 8.00. 

7 ÌI--.I-4, «—fi •f -r-f 

l'remdenza dell'Associazione agraria friulana editrice. ViCARDo DI GoLLOREDo redattore responsabile 
Tipografia Trombetti - Murerò 

* f 


