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CAPO 7.
DeLLA VENDEMMIA

e

Del tempo piu favorevole per farla.

e o]

9.

Devesi vendemmiare sempre che I'uva é ben matura:
cio si_esigge principalmente per le uve rosse (art. 47).
ed il pitt ehe si pud, secondo l'astronomo Zoreoa-
stro (che visse 590 anui prima della guerradi Tro-
jajin luna calante. (vedi la nota 21)

5“.‘-

Occorrono pero talvolta delle circonstanze, in cui
maggiore sarebbe la perdita, che il guadagno, che si
farebbe nel ritardare la vendemmia per aspettare quest’
esatta maturita. m un tale caso si deve preferire di
vendemmiare, ancorché non sia ben matura I'nva, sup-
plendovi poi con uno dei mezzi indieati nellart. 53.

57.

Il tempo fresco, e secco & il pit propizio per fare
la vendemmia.

Finché si puo, sideve evitare di vendemmiare, men-
tre l'uva & ancor umida per la ruggiada, o nebbia.
aspettando, che il sole abbia levata via tale umidi-
ta. (20)

Secondo l'opinione di molti dé scrittori si questa
materia ¢ un errore il credere, che si fatti liquidi me-
teorichi possano giovare alle uve bianche (21)altro sa-
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rebbe il vendemmiare di notte tempo queste, come si
pratica in Santorino pel vino b:anr.u chiamato xeno-
logo o santo.

- 1.

Come si deve fare la vendem mia.
et

58.

Un modo eccellentissimo, generalmente parlando, si
e quello di fare una scelta delle’ uve migliori e per
maturita, e per nettezza. Dal che ne risulta e I'indis-
pensabile separazione indicata nel capo 6, ed il van-
taggio essenziale, di cui si parlera nel capo 24 qui
sotto, e finalmente la necessita di vendemmiare in
due o tré volte, o tempi differenti per dare luogo alle
uve meno mature di bene maturarsi; cosa che tal
volta pud praticarsi senza discapito alcuno (56 art.)

Difatti gli antichi Greci, al dire del gia citato dot-
tore Henders on, vendemmiavano in tré volte a
cominciare dal mese di Settembre, ed anchedi: Ago-
sto né Juoghi piu caldi.

59.

Si dee preferire di fare la vendemmia, ossia di tag-
liare li grappoli col mezzo delle forbici, perché cosi
si taglia e bene, e presto il grappolo e si pud con
faciliti mondarlo anche dai cattivi acini, di cui si
parldo nellart. 51, se perd questultimo lavoro non &
ad altra persona commesso, secondo che si dird nel

seguente ) 2.
60.

Il grappolo si tagliera, il piu che fia possibile, vi-
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cino all'uva, massime quando si tratta di gamboli gros-
si, ¢ di uva non ben matura.

61.

Avra ogni vendemmiatore due cesti, capaci ogu uno
di essi di contenere dalle venti a venticinque libbre
duve tutto al piv: (vedi li art. 198 e 233 sul peso
di detta libbra)jPoiche un cesto piu grande, e riempiu-
to duve davebbe molte uve smaecate nel suo fondo,
con perdita del loro sugo.

62,

In un cesto si mettera Juva totalmente matura, e
sana, e nellaltro la piu, o meno difettosa.

63.

- Questi cesti si vuoteranno  nel sito a ci0 destina~

to, ed in due mucchi separati, come meglo si dira
nel ¢ seguente.
64.

Quando si vendemmia a maturita perfetta, si fara
attenzione di vendemmiare in ciascun giorno tante
uve, che bastino a riempiere il tino, o vaso grande

‘a tale uso destinato, e pigiate nel modo, che s’indichera
nel capo 10 qui appresso,

0 2.
Dprra Capanna.
e
Suo vantaggio.
. ———ttan—

65.
La formazione di upa specie di capanna inun si-
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to ben commodo, e centrale per rignardo al’ luogo,
dove si fa la vendemmia, ¢ una misura ottima da non
ommettersi, ovunque si possa eseguire.

Questa capanna produce li tré seguenti vantaggt.

1. Quello di potere col mezzo di due persone, an-
che femmine, far ‘ben pulire le uve del 2. cesto, o
mucchio, di cui si parlo nelli art. 62 e 63.

2. Quello. 'di ammucchiare ivi le uve con attenzione
per procurare loro una bonta, e maturezza maggiori,
non meno: che per procurarsi la quantita di uve ne-
cessaria ‘per riempiere il tino nella giornata stessa, co-
me si ¢ detto nellart. 64, massime quando si vendem-
mia in tempo poco favorevole.

3. Finalmente quello di procurare a tutte le uve,
e per tutte le uve, che sono in tini, una pronta pi-
giatura, e follatura, per ottenere una sola, ed ugua-
le fermentazione in questi. Poiché queste tré opera-
rioni eseguite in tempi distanti tra loro, ed a divers:
intervalli non danno lo stesso buon risultato pel vino.

66.

In mancanza di capanna si pud uno valersi diuna
camera, od’altro sito coperto, che si irovi a poca di-
stanza dal tinajo: Ivi si trasporteranno le uve colle
stesse avvertenze, e nel migliore, e piu spedito modo
possibile.

67.

Finiro per osservare, che le maggiﬂri spese, che puo
esiggere questo metodo di fare la vendemmia, sono
mai sempre piu che compensate dalla maggiore bon-
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ta, dalla piu facile conservazione, dal maggicre valo
re, ¢ prezzo dei vini stessi. {art. 134)

CAPO 6.
D Tixato

e
PDellasua situazione.
e
68.

Chiamo tinajo quel sito coperto, in cui st pongono
li tini, o vasi grandi, nei quali si meltono le uve ven-
demmiate, e pigiate, onde fermentino il necessario tem-
po per la prima formazione del vino.

69.
i cosa molto giovevole, che sia il tinajo piu vi-
¢cino, che si pud alla cantina per le spese minori, e la
minore svaporazione nel tramsporto de vini, come si
vedra meglio nel ? 1 del capo 13 art. 128, e nel
capo 14.

7.

Di regola il tinajo dovrebbe essere come una gal-
leria chiusa, ma prowista di finestre da tutti 1 lat,
e le quali si possano aprire, e chiudere avolonta, e
secondo il bisogno.

71.

E poi grandemente necessario, che o tutte, od al-

cune di dette finestre si possano aprire e chiudere dal
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di fuori, per la ragione, che si dira nelli articoh 74
a 76 qui appresso.
72.

Né paesi settentvionali-deve il tinajo trovarsi situa-
to pit a levante, che a Ponente. Nei paesi poi, e'sili
poco dominati dai venti del nord pud esso essere si-
tuato piuttosto-al nord.

73.

La temperatura, che deve esservi in un tinajo, si
¢ quella di ondici & 12 gradi di Reamur, o tutt
al'piu ‘dalli 12 alli 14.

74.

Questa temperatura si procura, e conserva collapri-
re, ¢ chiudere le varie finestre, di cui si parld nell
art. 70, ed eziandio, se fa di hisogno, col meitere
nell'interno del tinajo delle padelle piene di braci, o
praticarvi cammini, e stufe.

2. 1.

Precauzioni per entrare nel tinajo,
in cui bollano le uve.
—

73.

Secondo ROZIER il tinajo, in cui stanno fermen-
tando le uve net tini, deve essere sorvegliato, come il
latte al fuoco.

/0.

Pendente Teballizione delle uve né tini si formaun
aria fissa, e micidiale, perché ¢ un aria non respira-
bile, chiamata gazazoto. Questaria al principio do~
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mina le parti supeviori del tino, ma discende, e si
spande quindi per tutte le parti del tinajo.

Chi pertanto wvuole entrare in tale circonstanza nel
tinajo deve usare la precauzione di avere un lume ac-
ceso in mano: Poiché se' si spegne il lume nel pene-
irarvi, o nell’avvanzarsi, deve subito retrocedere chi
lo porta, se vuole evitare di essere asfixiato, come
st dice; e deve andare ad aprive le finestre per dare
dell'aria al tinajo. (22)

/7.

Basta soventi anche solo lo spargere sul snolo, o
pavimento del tinajo un quantitativo di calce viva in
polvere, perché si paralizzi I'azione micidiale di dett
AT1d,

738.

La stessa attenzione conviene pure avere per evila-
re un simile tnconveniente, quando si tratta o di sco-
prire la bocca del tino, se é coperto (art. 91 ete. etc. )
o di lavorare attorno di quella, o di questo, od attorno
a qualche vaso, o botte impiegati a tale uso (art. 83
e 173).

———t R (O SR

CAPO 9.

Del tino, e della sua forma.
79.

Si chiama tino quel vaso, o recipiente pit, 0 meno
grande, e largo, o quella specie di bofte grande, al-
zafa in piedi, avente un sol fondo, formata bhen soven-
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ti di doglie di legno, cerchiata od in ferro, od in bos-
co, e talvolta construita pur anche a pietre,r mattoni,
e calee a guisa di cisterna, e ben liscia al di dentro.
E celebre il grande tino di Hendelberg avente 30
piedi di diametroe 20 di profondita, al dire del gia
citato Dottore’ HexpERsON.
80.

1l tino deve essere pii largo nel suo fondo, che
alla“bocea, ¢ non avere unelevazione maggiore di 5
o 6 piedi, per potervi lavorare con facilita: Quanio
slla larghezza sia pure essa come si yuole, non impor-

1a, {art, 98)
81,

Esso deve essere posto su piedi con qualche cle-
vazione da terra, ed un pd di pendio sul davanti
(art. 132)

82.

Il numero, e la capacita dé tini dipende dalla quan-
tita delle uve, che si hanno, e dalle qualita dei vini,
che si vogliono fare, secondo le regole qui appresso,
e secondo quella, di cul nellart. 98.

33.

Il tino coricato a guisa di botte, ed aperto nel suo
mezzo, 0 una botte che si fa servirea tale usocon le-
varle le due doghe da un lato, (art. 173) non & cosi
buono, perché produce una minore quantitd di vino
chiaro, ed una quantiti maggiore di torbido vino,
quando si svina (art. 135)

34.
Il tino deve avere un buco piuttosto grande 6 lars
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go a 4 o 5dita d'altezza dal suo fondo, ed in una
delle doghe del suo davanti. Questo buco serve per ti-
rare il vino, allorché si svina.

85.

Al di sopra di detto buco, ed a qualche distanza I'un
dallaltro, si praticheranno altri pmcnhss:ml buchi, che
devono servire per assaggiare il vino, onde conoscere
se, e quando sia tempo di svingre (vedi il capo 13
e lart. 154).

Si_chiudono essi buchi o con piccoli turacciuoli di
legno, 0 con sola stoppa incalzata col mezzo di un
spontone,.

86.

Il buco grande perd si chiudera con un cocchiu-
me In regola: Ed anzi per impedire, che escano da
esso buco, nello svinare, le feccie, e vinaccie, o li
granelli interni, si avra I'attenzione di mettere davanti
a questo buco nellinterno del tino una graticella di
ferro, od una fascina di sarmenti (fascio, cioé di bran-
chi provenienti dalla potatura delle viti).

87.

Come regola generale cosi pei tini, come ed ancor
pill per ogni vaso®vinario, utensile, ed instromento
inserviente alla vinificazione, ed al transporto del vino,
dird, che si deve porre ogni attenzione acciocheé siano
essi della maggiore nettezza. Diffatti molti dei guasti,
cattivi gusti, ed odori, che soffrono, ed hanno i vini,
provengono ben spesso solo da tale negligénza. (art. 150)

88.

Qualche giorno pertanto prima, che si abbia a‘met=
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tere del vino In un tino, vi si meftera dentro una
quantita bastante dacqua a poterlo lavare ben bene.
Si fara poi uscire questa prima acqua dal buco men-
zionato nellart. 84, e poi, otturato questo, se ne met-
tera dell'altra, che si laseicra poi stare dentro per al-
cuni giorni, tanto’ perché gonfino, e si uniscano meg-
lio assieme le doghe, se il tinoé di legno, quanto per
discoprire, se vi-sono fessure, per cui potesse perco-
lare. poi il mosto.

Questa ;seconda acqua si leva poi via il giorno pri-
ma, che si vogliano mettere le uve nel tino, asciu-
gandolo perd prima al quanlo bene.

&9.

Le crepature, fessure, o buchi, che si scoprissero
nel tino, si otturano con bosco, stoppa, creta, ¢ terra
grassa, ed anche, come in certi luoghi si usa, con
sterco di vacca, o bue impastato con paglia tritolata-
(vedi il 2. 1. del capo 13) e con buon successo pur
anche con un pugno di ortiche fregandosi il sito del
trapelamento, se esso ¢ piccolo, nel qual caso soventi
basta anche una pasta di sapone grossolano fatta col
spirito di vino.

2 1.

Del coperchio del tino.

i —

90.
Laria ¢ di tutta necessita per la fermentazione del
vino né tini' esi & questa fermentazione, che con-
stituisce il vino, e la di lui maggiore, 0 minor Lon-
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