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122.

Li signori Ferrini, e Bossi, scrittori di Geopo
‘hica, dicono, che quando si vuole procurare ai vini
un colorito maggiore ¢ mestierl di non svinare, se
non dopo alcuni giorni, dacché cesso la fermentazio-
ne nel tino. (vedasi la’d« nota 13 e Tart. 104)

123.

Dissi nell’art. 121 quali regole generali
-poiché anche ‘a tale riguardo deve ognuno colle pro,
prie esperien?e scegliere c¢i0, che piu conviene ai su-
oi vini, ed al di Iu:gustu e desiderio, prendendo an-
che per norma quello, che si pratica in esteri paesi,
per esempio in Francia, dove secondo il Sign. B a-
stien autore di un opuscolo Francese che ha per
titolo il Calendario del coltivatore) si las-
ciano solo fermentare 24 ore li vini grossolani, e 4
o 5 ore li vini spiritosi, e secondo Popuscolo Italiano
intitolato 'astronomo, o dizienario por-
tatile (vedi le nota 11 e 23) li vini di Francia
fini, e pieni di spirito si lasciano solo fermentare in
tino 4 o 5 ore, salvo nelli anni, in cui le pioggie
furono abbondanti, nei quali si laseiano fermentare in
tino tutta una notte, e li vini grossolani tutto al piu
24 ore.

II mosto delle uve di Tokai silascia fermentare due
giorni solamente. (25)

124.

Del resto giova ritenere ancora qui, che quei vini,
che si bramano del tutto dolei, e perfettamente hian-
chi, non si mettono mai in tino, né si lasciasio mai
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fermentare in esso, come meglio vedrassi a suo luo=
go nellart. 135. E che quei vini, che si bramano di
color velutati, di olezzo, e fragranza distinti, oppure
di vermiglia limpidezza, 'si devono tirare dal tino su-
bito dopo il primo segno di vinosita, riconosciuto die-
tro le regole, che si daranno nellartic. seg., e spe,
zialmente mnel numero 3¢ di esso ==Ma che pei vini-
che hanno a sopportare longhi tragitti, o che si de-
stinano ad essere longo tempo conservati, o che per
la loro qualita speziale hanno bisogno di prendere cor-
po, e colorito (percheé il loro spirito si é piu lento a
concentrarsi) senza dubbio allora devono lasciarsi fer-
mentare pit longo tempo in tino: (num. 3. art. 121}

125.

Li segni, che in tesi generale servono a dimostra-
re, che ¢ tempo di svinare il tino, sonogli seguenti.

fo. L'abbassamento del capello del tino. (art. 96
e 120)

20. La cessazione di ogpni fermentazione, ed eballi-
zione. Questo poi si riconosce, mettendo l'orecchio vi-
cino al suddetto capello del tino, dove si sentira ad
ogni mezzo minuto circa partire dal fondo, o centro
del tino un piccolo scoppio di qualche bolla daria
fissa.

3o.. 1l sapore vinoso, che si sente nel gustare il vi-
no, che si tirerd in un bicchiere da uno dei buchi
praticati uno superiormente all’altro nel tino, come
si disse nellart. 85. |

4o. L'uniformita, ossia T'uguaglianza del colore del
vino, tirato come si é detto.
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5¢- La limpidezza di do- vino messo in un bicchie-
re cosl nella circonferenza estrema, come nel centro
di questo. |

6o. Il raflreddamento. del liquore vinoso, quando si
tratta di tino non molto grande. Poiché se il tino ¢
grande, conviene svinare dietro li altri segni, ancor-
ché non sia freddo il liquore vinoso. |

126.

La seguenle avvertenza perd giova a far dlscupm-
re viemeglio questi segoi. o

«Si assaggi del vino tirato da uno di detti buchi
» piccoli del tino in un bicchiere, come gid si disse
» nel no- 3 del precedeute articolo, e cio all'epoca
» chela fermentazione & nel suo maggior grado, si,
» troverd allora dolcigno il vino: Si continui ad assag-
> giarne di tempo intempo per accostumare il palato ai
» varj gradi, che offre questa degustazione: Subito, che
» non si trovera piu doleigno il vino, e che comincia a
» farsi sentire la punta acidula sulle parti nervose del
» palato, ¢ d’nopo allora di stare attenti, ed allerta,
» ¢ prepararsi a tirare il vino, sendovi il concorso .
» dei gid sopra menzionati altri segni».

127.

St parldo nel numero 5 dell'art. 125 di limpidezza
d¢ vini tirati dal tino. Ma ognuno comprende, che si
tratta qui solo di limpidezza relativa, giacché il vino,
che st tira, quando si svina il tino non ¢ mai di
una limpidezza assoluta, come lo addiviene quando
ha subito li varj travasament: prescritti farsi nelle :bot-
i, o che viene chiarificato, e solforato secondo’ ii-cas
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pi 18, 19 e 20. Pero sara utile cosa l'avere un si-
curo mezzo per riconoscere anche la limpidezza asso-
luta del vino, dalla quale si avrd una norma piu si-
cura per conoscere la relativa.
Questo mezzo é il seguente.

»Riempiasi- un bicchiere di vetro bianco sino alla
» meta col vino, che si vuole esaminare, e mettasi al
» disotto "del hicchiere sudde-, od a qualche distan-
» 2a da_questo un moccolo, od una candela accesi, e
» si osservi quindi la superficie del vino controque
» sto lume, si scorgera allora il piti Piccolo néo, che
» vi-possa essere nel vino, e che si oppone alla di
»lui perfetta, ed assoluta limpiderzas.

T A ——

2. 1.

Del transporto del vino dal
tino nelle botti.

-—!*-'*—r

128.

Se la cantina fosse o direttamente, od obliquamen-
te sotto del tinajo, come gia si toced di passaggio
nellart. 69, il transporto del vino dal tino nelle
botti si eseguirebbe col minor dispendio, e colla mi-
nore svaporazione possibili: poiché si metterebbe nel
cocchiume del buco inferiore del tino un tubo, che
andasse a finire nel cocchiume del buco superiore del-

la botte, che si vuole riempiere del vino. In questo
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caso pero si dee prima di mettere il tubo in tale con-
formita, esaminare il vino, che si tira dal tino per
riconoscere, se sia torbido, o chiaro piu, 0 meno, si
e come si va meglio a spiegare qui sotto nell'art. 136.

129.

Quando ‘la ecantina si trova distante dal tinajo, o
dal tino, ‘che si; svina, conviene allora prowedersi di
~un recipiente piuttosto stretto, fatto di legno e di com-
petente elevazione, ben cerchiato a guisa di botte, e
di una  capacita bastante per contenere tanto vino,
quanto pud transportarsi da un uomo solo, o da
due uwomini secondo la forma, che ha il recipiente, co-
me si v a spiegare.

130.

In certi paesi si usa um recipiente, che ha le due
opposte doghe. di mezzo piu alte delle altre con un
buco un po largo nella loro testa, nel quale sipossa
far passare un longo bastone, che riposando sulla spal-
la opposta di due uomini I'uno avanti, e I'altro in di-
etro camminando di detfo reeipiente, 1l quale sta pen-
dente in mezzo di essi, e per tal modo alzato da ter-
ra, serve a procurare il transporto del vino, in quel-
lo contenuto.

In certi altri paesi si usa un recipiente pure di doghe
di legno, piustretto, ed alto del precedente, ma fatto in
guisa un po sehiacciata, il quale dalla meta in giu hada
una parte due manichi movibili di corda, od altro, per-
cui Passando un uomo Je sue braccia si addatta detio

recipiente dal d» lato, che & schiacciato, alle spalle, ed
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al Dorso, e cosi da se solo Io transporta ripieno di
vino nella quantitd necessaria.
Amendue questi recipienti dovrebbero avere un co-
perto, massime quando il transporto non ¢ cosi breve.
Essi portano il nome di brentain alcune parti &’ Italia
e servono anche per-la misura del vino in ragione
ordinaria di' 60 bottiglie communi per caduna brenta
delle quali 8, ed in certi luoghi 10 formano cid che
chiamasi un: " carro di vino==o0 (come dice il manuale
istorico, Geografico, e Politico dei negozianti alla paro
laBrenta) «<misura pei liquidi in Italia, che contiene
» 96 boccali o 13 rubbi e mezzo. » 300 e 340
libbre).
131,

Questo secondo recipiente sembra piu comodo ed
economico del primo, poiché un sol uomo pud trans-
portare quasi tanto vino quanto due uomini col primo.

132.

Secondo I altezza di questo recipiente si dee prati-
care al di sotto del buco grosso, ed inferiore del tino
(percui si tira il vino) una competente fossa nel ter-
reno, nella quale possa entrare il detto recipiente, e
stare sotto al detto buco per ricevere il vino, che si-
tira dal tino.

Minore perd sarda questa fossa, se si trovera posto
su piedi pitt alti lo stesso tino, come si disse nell’ art. 81.

133.

In qualsivoglia maniera poi faceiasi il transporto
del vino dal tino pelle botti, si deve fare attenzionme,
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aflinché esso segua colla maggiore prontezza possibi-
le, col minore possibile sconquassamento, e colla mi-
nore possibile svaporazione del vino da transportarsi-

e —

7. 2.

Della 'separazionedei vinichiari
e torbidi deltino

134.

Li vini ben fatti, e compiti nel tino danno per re
gola generale un ottava parte solamente di vino
torbido, quando si svina. li altri ne possono dare an-
che un terzo sul totale.

Dal che si scorge, come le attenzioni, che s impie
gano nel fare i vini, non sono spese perdute, come gia si
disse nel art. 67, e si vedra meglio ancora nel capo 19.

135.

Le uve bianche, generalmente parlando, non si
mettono mai a fermentarein tino, ma appena che ven-
nero schiacciate si portano a dirittura sotto il torchio,
quando si ha I intenzione di fare vini di tutta bianc-
hezza, oppure vini doicigni, come gid si osservo nell’
art. 124, e meglio si dira nel corsodel capo 22. Solo
perirato quando vuolsi fare con dette uve bjanche
doi ..ui generosi, e di colorito, e durata maggiori, - si
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mettono a fermentarc in tino, come si pratica colle uve
rosse’ nello svinare perd il tino piéno solo d' uve bi-
anche si aspetterebbe in vano, che il vino fosse chia«
ro nel termine fissato mel art. 121 del capo 13

O se pure ve ne ha del chiaro, ¢ sempre in maggior
copia il vino torbido. Questo succede per ogni sorta
di uve, quando si meitono a fermentare in botte co-
ricata, come si disse nell art. 83.

136.

Nello svinare il tino si dee sapere, che il primo vi-
no, ‘che esce, ¢ quasi sempre torbidissimo, sino al
quaatitativo di alcuni boccali. e che la stessa cosa suc-
cede poi nuovamente quando il tino é vuotato ai due
terzi.

Conviene dunque stare attenti quando si svina, e col
bicchiere alla mano per riconoscere il vino, che esce -
torbido da gnello, che comincia, e continua a sortir
chiaro, secondo I art. 127, affine di mettere tali vimi
1 hotti separate per il motivo, ehe si vedra, e spieg-
hera meglio trattando del travasamento dei vini nel

capo 18.
137.

Allorquando il tino nonda Pil, che semplice sgoc-
ciolamento, si lascierd” esso sgocciolare qualche tempo
iu un recipiente, e si mettera tale vino assieme all’
altro torbido precedentemente tirato.

138

Si fara perd attenzione a quantosi dira nellart.
182 qui sotto per non lasciare sgocciolare cost longo
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tenpo le vinaccie, e le feccie ‘del tino, senza di ave--
re prese le precauzioni indicate nello . stesso . articolo,
non meno che nelli articolir 183, e 185 successivi.

e PN e it 5o 5.

CAPO 14

Della cantina, e suabonta,
e
Delle attenzioni, che essa esigge.

-h-i-“‘-i—n—n

139.

Oltre cio, che si é detto gia nell’ aro. 128 circa la
situazione della cantina, si dee sapere, che tuna canti-
na deve in buona regola essere situata sotto terra a
due, o tré braccia almeno la dove cid si puo fare, e
godere 1noltre di una temperatura da 6 alli 10 gradi
di Reamur sopra il ghiaccio, e che in fine deve pure
godere di un’ umidita mediocre, e mantenersi piutto-
sto oscura; la cantina perd migliore é quella, che go-
de di una temperatura dalli 7 alli 8 gradi suddetti.

140.

St praticheranno nella cantina delle finestre chia-
mate a luce, le quali si possano chiudere ed aprire,
e tener chiuse, od aperte a piacimento e secondo il bi-
sogno per avere luce in certe occasioni, e conservare
in essa la temperatura, ed umiditd necessarie.

141.

Resta poi necessario di allontanare dalla cantina
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