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bersi, come se fosse il vino veechio, di cui feci cen-
no nell articolo precedente.

215.

Per le ragioni addotte nell’ artss 199 deve per re-
gola genevale chiarificarsi solo quel vino, che subi
gia le piccole fermentazioni nella botte, e li varj tra-
vasamenti, che regolando queste gli procurarono quel-
la bonta; di cui, secondo la di lul gnalita, esso ¢ su-
sceftibile: poiche seguita che é quest’ artifiziale chiari-
ficaztone.al vino. come gia si disse, rimane staziona-
rio, non si cambii pit né in male, né in bene, cosi
che: nemmeno si migliora pit di molto nelle botti,
o bottiglie. Dissi per regola generale, poiche i
vini per natara troppo spiritosi e forti possono modi-
ficarst col mezzo di una anticipata chiarificazione.

216.

Di regola pertanto chi ha buona cantina, e vasi vi-
nari, o botti bastanti per effettuare li travasamenti,
ne ha bisogno di modificare la troppo naturale gagli-
ardia del vino, né ha urgenza alcuna o di far viag-
giare il vino, o di berlo pilt presto in istato di chia-
rezza, non lo chiarifica, se non dopo, che seguirono
tutti li sovr’ indicati travasamenti j(art. 207 2192), ed
ancora un annpo, e piu dopo, e solo quando lo rico-
nosce vino intieramente perfezionato.

217.

Qual mezzo poi la chiarificazione di far cessare
la fermeutazione, egli ¢ agevole il riconoscere,  che
chi ama di conservare ai vinila dolcezza, li. chiarifi-
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ca, o subito o piu presto: sendo la fermentazione quel-
la, che toglie ai vini la dolcezza procuratali dal mos-
to, e le sostituisce spirito, brio, e forza, come tante
volte giasi disse. (art. 211),

218.

Dal sin qui ‘detto si pud arguire, che il mezzo del-
la chiarificazione, 'di cui si tratta, & quello, che con-
viene di piu ai greci, fincheé sono essi privi di buo-
ne cantine,..del numero di necessarj vasi vinarj, del-
le cognizioni, e della volonta di ben fare li vini in
tino. di travasarli, e conservarli, mentre chei loro vi-
ni -hanno perloro natura, e senza molta arte un gran
spirito, e brio.

Questo mezzo rimpiazza in meglio. e con pil si-
curezza la chiarificazione ottenuta colla resina, e tutti
quegl’ altri empiastri ben spesso nocivi alla salute,
di cui si servono i greci in certi paesi per ottencre
la chiarificazione, e conservazione dei loro vini mos-
ti, e dar loro un certo brio. (vedi la nota 21).

219.

Questa chiarificaziona artificiale si ottiene o col
mezzo di bianchi d' uvova, o con quello della colla di

pesce. Di questi due mezzi trattasi né seguenti due
paragralfi.
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2. 1.

Della Chiarificazione col bianco

d uova.
220.

Si sceglieranno delle uova fresche di gallina, evi-
tando con grande diligenza di servirsi di quelle che
gia fossero o vecchie, o corrotte, poiche il cattivo
gusto, ed.‘odore loro si communicherebbero subito
al vino. (32). Si separeranno quindi tutti li bianchi
che si metteranno in un recipiente, in cui si possa-
no sbattere ben bene finché montino in schiuma, allo-
ra vi si metterda un pd di vino della botte, che si
vuole chiarificare, assieme alli detti bianchi shattuti,
affine di allongarli in proporzione del quantitativo del
vino che si ha da chiarificare, e di formare tanto li-
quido, che serva all’ uso qui soft’ indicato.

221.

La proporzione dé bianchi d’ uova da impiegarsi é
la seguente. Se il vino da chiarificarsi ¢ poco, si ado-
preranno 3 bianchi per ogni 60 bottiglie ordinarie di
vino (la bottiglia contiene circa 25 oncie di vino se-
condo il regolamento di Francia delli 8 marzo 1735).
Se poi ¢ molto, sipud fare una diminuzione di det-
ti bianchi, in modo, che possano per esempio bas-
tare 3 bianchi per ogni 80 90 o 100 bottiglie di do
vino' se poi fosse una sola bottiglia, non si puo far’
a mepo di un bianco d' uova. (33)
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222.

La chiarificazione del vino puo farsi o, nella stessa
botte, che lo contiene, odin altra botte, in cui si travasi.
Quest’ ultimo mezzo é quello, che si adotta nel caso di
upa stragrdinaria fermentazione, che si vuole far cessare
(art’ 199, ¢ -203). Inamendue perdli casi & essenzia-
le a ritenersi, che o la prima botte venga ridotta al-
la meta, col mettere in disparte -per poco tempe I al-
tra meta del viuo da chiarificarsi, o che I’ altra botte
si riempia solo sino alla metd per la ragione, ehe si

vedra qui sotto.
223.

In questa meta di vino, che ¢é nella botte, si getta
la meta dell' anzidetto liquido ben shattato, e misto
dello stesso vino, come sopra, e di bianchi d' uova,e
che si mise nel recipiente (art. 222), liquido che si
sbatterd nuovamente nel versarlo su d®. meta del vino.
Quindi o dimenando la botte, se é piccola, o dimenan-
do il vino col liquido versato per mezzo di ua basto-
ne introdotiovi dal buco del cocchiume  superiore (art.
117) si procurera di mescolare ben bene ogui cosa,
talmente che il liquido versato s immedesimi per co-
s1 dire nel miglior modo possibile col vino della botte.

224,

Cid eseguitosi si riempiera la botte sino ai duo
terzi col vino messo indisparte, o lasciato neila pri-
ma botte(art. 222), e su quest’ altra aggionta di vino
si versera altra porzione del d. liquido nuovamente
shaituio nel versarlo, e si rinnovera ] operazione del
rimescolamento del tutto, come si disse nel prece-
dente articolo.
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2285.

Finita questa 2. operazione si finirda di riempiere
la botte col rimanente vino messo in disparte, o lascia -
to nella 1. botte, e vi si gettera sopra il restan-
te liquido, che si rimescolera sempre, come si & detto,
e pol s1 chiuderd la botte a dovere, aspettando 8 a
10 giorni ‘per: tirare il vino dal buco di sotto della
botte stessa, il quale sara diventato limpido della lim~
pidezza  di cui si parla nell’ articolo 127,

226.

Dalla quantita pertanto del vino, che si vuole chia-
rificare, si avra la misura dell’ allungamento del sud-
detto liquido d' wova, e vino shattuti assieme per pro-
cararst 1l quantitativo da versarsi in due, o 3 volte co-
me si e detto nella botte.

227.

C10, che rimane in fondo della botte, dopo che si
é tirato il vino chiaro é un deposito di tutte le feccie’
e materte fecali, e del detto miscuglio di bianchid
uova. Si usera pertanto 1 attenzionc di sospendere di
tirare 1l vino dacché 'si vede, che non viene piu cosi
chiaro, e questo deposito, e torbidy liquido del pari
che il vino, che sorte, quando si apre il buco per ti-
rare il vino, si filtreranno colla carta, ed il vino co-
si chiarificato si rimettera coll’ altro tirato chiaro.

228.

La botte, in cui ¢é messo ;! cosi chiarificato vino
deve venire riempiuta, e turata nelle consuete forme,
ed anche ermeticameute, come s insegnd nelli artico-
It 180, ¢ 181,
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229,

Fa pero d uvopo di non dimenticare la seguente
attenzione, quando si ha a chiarificare del vino, che
'si contiene in botti grandi, e difficili a muoversi ciogé
a dire, sl procurerd ‘una volta, che sonosi termina-
te le operazioni. prescritte nelli art. 223 o 226 di
alzare alquanto la botte nella di lei parte di dietro,
perché abbia bastevole inclinazione nel di lei davan-
ti, onde possa poi uscire tutto il vino chiarificato,
quando si tirera (not. 225) senza che faccia bisogno
int quell’ epoca di alzarlo, e produrre cosi piu o me~
no.un qualche intorbidamento nel vino.

230.

Per la stessa ragione ¢ pur necessario, che questa
botte sia situata in un posto comodo per potere ti-
rare tutto il vino chiarificato, che essa contiene, e che
al buco, da cui si tivera il vino vi sia il suo cocchiu-
me, o canaletto di leeno, o di bronzo, che conduca
fuori il vino senza squassamento.

Quest’ ultima misura ¢ utile Per futte le botti in
generale affine & impedire pel tirarsi il vino, quelle
perdite di questo, che in mancanza di tale instromen-
to sempre succederebbero, tirando a dirittura 1l vino
dal semplice buco della botte.

231.

Col bianco 4" uwova si chiarifica ogni qualita di vi-
no, in ogni stagione, e tempo, sebbene si debba pre-
ferire il tempo secco per procedervi. Solo nei tempi
caldi, o tiepids, ed in quelli, in cui spira il vento del
nord la chiarificazione segue con maggior lentezza.
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In dieci giorni perd ella é sempre effeltuata, e nou
mat in sole 24 ore, come erroneamente si vede scrif-
Yo in certi opuscoli.

2. 2.
Della chiarificazione col mezzo

della colla di pesce.
232.

Lt vini bianchi regolarmente si chiarificano e di
preferenza colla colla di pesce, se la stagione non é
cosi calda. ‘

L’ effetto suo ¢ pit pronto, massime se la colla sia
bianchissima, come migliore. (34)

233.

La dose di questa colla deve essere di un sesto di
oncia per ogni cento bottiglie (art. 221) ordinarie di
vino da chiarificarsi. I' oncia qui si calcola in 576
grani, che corrispondono al peso di un tallaro, o co-
lonnato di spagna. Questa dose si puo diminuire in
proporzione del- maggior quantitativo di vino da chia-
rificarsi, mettendo solo per esem pio unquinto d' on-
cia avece di un sesto come si disse circa il bianco
d’ uovo. (art. 221)

234.

Per ottenere 1" intento si mette in uso in due ma-
niere questa colla di pesce.
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233.
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La 1. maniera, indicata dal gia citato Ct* Dand o-
» 1o consiste nel tagliare la detta colla in pezzi mol-
» 1o piccoli, e piu minuti, che fia possibile, il che
» non si otfiene se non- con qualche difficolta. Cio
» fatto, si meltono questi ‘pezzi in infusione nell’ ac-
» qua tiepida ‘eatro un” qualche recipiente, procuran-
» do di scioglierli, eridurli a guisa di pasta. Si ag-
» glunge:quindi un poco di quel vino, che si vuole
> chiarificare, per allungare in tal modo I acqua pas-
» tosa della eolla, procurando di mescolare ben bene
» 1L wino-suddetto con questa. Sipassa quindi tutto
»questo liquido pastoso, e vinoso per una tela spes-
» sa, la quale si stropicciera ben bene, onde esca tut-
» to 11 sugo della colla, dopo che il primo liquido &
» passato. Si aggiongera in questo cosi filtrato liqui-
» do, un aliro poco di detto vino per allangarlo
» maggiormente, e procurarsi quel quantitativo, che
» basti per versarne in due o tré volte nella botte
» del vino la quale sard pure, come si disse pel li-
» quido del bianco d' wovo nelli art. 222, ridotta
» prima alla mretd, od a un terzo, e quindi riempiuta,
» ¢ turata a dovere.

La 2. maniera ¢ la seguente.

S1 prende un grosso, meno 12 grani, ossia sipren-
» dono sessanta grani di detta colla per ogni- duecen-
» to bottiglie (art. 221). si fa sciogliere la colla snd-
» detta in bastante acqua dentro di una casserolla,
» od altro vaso posti al fuoco. Si riduce quindi qu-
» esta colla sciolta, e fatta pasta in wna specie di pa-
» lottola, come si farebbe con un pezzo di vera pasia
» di farina, e si getta la palottola col vino nella-botts;
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» la quale si agitera ben bene tanto prima, ed amcor
» piu dopo, che si gettd entro la palottola (art. 223,
» 224). La palottola, perd sari messa dentro della bot-
» te legata ad un longo spago per poterla tirar fuori,
come si dira all' art. 236.

235.

Quest’” ultima ~maniera pare pit comoda della
prima, ed essa é quella, di cui si servono i francesi
per chiarificare i loro-vini, e massime quello di sam-
pagna.

236.

Dopo 5 o 6 giorni il vino é chiarificato, ed allora
si tira fuori la palottola (art. 234) dalla botte per tem-
po freddo il piu che si puo.

Giova 1l far attenzione di non dimenticare di pra-
ticare quanto si suggeri nelli precedenti art. 234 227.

e 180.

m

CAPO a0.

Della solforazione det vini
237.

La solforazione ¢ il compimento della chiarificazio-
ne, eppercid non si procede a quella se non dopo che
il vino acquistd questa sia secondo I art. 213 come
secondo i articoli 214, e seg—¢ dunque un grave
errore | indicare questo mezzo della solforazione sen-
2a aggiongervi un tale avviso. In seguito alla solfo-
razione il vino acquista I' ultimo grado di limpidez-
za, ed una maggiore garanzia di conservazione, mas-
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