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I1 Vino & come un pane liquido acconcio a sostenere
le forze del popolo laborioso, ed opportune contro
le influenze morbose pilt eomuni e popolari.

Dato un vino d’uva qualsiasi, richiedesi il primo giorno
per gustarlo, il secondo per pensarlo, il terzo per
imitarlo, facendolo senza uva a perfezione, e con
ogni economia e salubritd.

L’ Editore intende presid‘iatrd dalle Leggi e convenzioni
" internazionali italiane il swo- diritto di Letteraria proprieta.
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Prefazione necessaria a leggersi.

.P er quante sperienze Si sieno praticale, pel corso
di quasi due mesi, sulle idee concepile dalla- mollitudine
al -comparire di un raro e nuovo Opuscolo del Chiarissimo
Professore G. Grimelli, indicante specialmente il modo di
fabbricare un Vino senz’uva, succedaneo e simile perfet-
tamente a quello dell’uva, si é seinpre conosciuto che i
molli non sapevano slaccarsi della massima invelerala e
costante che un lal vino esser non dovesse cthe il prodotlo.
di frulti, o di granaglie glulinose fecolenti, cioé un sidro,
una birra ec. ec. I pochi che han falto riflesso all’ eco-
nomia e salubrita, proposte dall’ Autore, seppero disto-
gliersi da ‘queste idee, ma non alzaronsi poi alla vera
idea scienlifica e a supporre almeno che ‘esser vi possono
altre sostanze, aliene affallo dai frulli e dat cereali, che
in loro combinazione dar ponno un vino simile a quello
dell’ woa, economico e salubre. yiacché né la economia, né
la salubrita, si olterrebbéro mai nelle bibite surriferite.

1l metodo insegnato dall’ Aulore si é di tanta certezza
e di un esito st felice che nalo appeng, or lende gia ad
ingigantire, e deve ormai ascriversi tra i benefizii che
I’umana famiglia aspettava dalla €himica, specialmente
organica, scienza ed arle che vigorosamente procede nel
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6 .

nostro secolo a dare mano mano molti di que’ frutli che
sembravano di ben tardiva maturazione. Disse gia il Pro-
fessore Sobrero che dal concepire un disegno all’ eseguirlo
corre gran trallo, ed il desiderio il pia lodevole torna
talvolta, pel modo di esecuzione, privo di utili risulta-
menti; ma non pud dirsi altrettanlo dell’ invenzione del
noslro illustre Professore, i cui- risultati superarono ogni
arpellativa, e gia un benefizio fatlo ala-sua patria é ora
per tutti, e ne’ metodi da lui insegnatli non ¢ pin peracolo
di errare. :

“Ovunque si abbiano acque potaln”h ecco che si puo
aver subito anche un vino: lo avranne le arinate in ac-
sampamento, assediale ed assedianti; lo avranno t popoli
nelle cui terre, per inclemenza di clima, non sono le viti;
e si avra colla sola prevvista di recipienti atti alla fer-
menlazione, e delle farine vinificanti e rivinificatrici, e senza
I’ immenso bagaglio occorrevole per la confezione e con-
servazione del vino d’ uva.

L’ Aulore promelte piu oategoriche dilucidazioni sul-
I" importanza di questo vino, intanto temendo che I’ uli-
lissima invenzione non sia mai bastantemente propagala,
che lo stile scientifico possa ad alcuni sembrare un po’
difficile, che I' Opuscolo testé pubblicato non abbia la po-
polarita necessaria per essere da tulti inteso, si é pensato
ad estrarre da esso, non che dai periodici e Libretti fi-
nora editi, il miglior succo, e ristretto il tullo in poche
pagine destinarle alla stampa. .~
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Fin qui non si é fatto che ripetere le parole che pre-
cedono le ire edizioni gia perfeltamente esaurile. Ora
aggiugneremo che I’ invenzione non ha piu alcun mistero,
né lascia dubitare dell’ esito felicissimo, giacché tulti sanno-
ormai fabbricarlo, e U esilo, per chi si allenne al vero
metodo prescritto in questo Libro, fu non solamenta felice,
ma sorprendente. Lungi percio il dubitarne; ‘una voce
quast universale fa eco agli elogi prodigati all’ Inventore
da chi veramenie per una vera esperienza conobbe da
una parte il merito di vesso, e dall’ alira la verita di
-quanto pud ottenersi dall’ eccellente sua invenzione.

Non pago I Autore di aver immilato coll’ arte il succo
dolcissimo dell’ uva, ¢ di averlo anzi miglioralo per van-
taggio della salute, pensd al modo di colorirlo, attenen-
dosi ai principii tanninici lorrefalti o tostati, essendo que-
sti i piu resistenti all’ acidezza vinosa, ed anche i piu
salubri per la macchina vivente. St ollengono questi prin-
cipii coloranti dell’ associazione dell’ orzo e dell’ avena
regolarmente lostali e dalle ghiande torrefaite, come in-
segnasi nel presente Libro, ma ad oltenere ancora un co-’
lore rosso fluido, e insieme sano e capace di meglio resi=
‘stere al contatto degli acidi vinosi, ha.suggerito di far uso
~ del guscio di ghianda, come si é parimenti indicalo in -
" apposito -articolo.. . -+

Raccogliendo ﬁnalmeme i pensieri del Chiarissimo Au-
tore, e quelli pur anche dei molti dotti che st occuparono
in un esame . fisiologico-igenico sul vino in discorso, €
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.sulla forza curativa e terapeutica del medesimo, 3i puod
concludere essere il vino perpetuo proposto dal Pr. Grimelli
una bibita acconcia- ed opportuna alla diela pivw salubre,
supplendo essa ai bisogni della vila in ogni ora del giorno,
e piu sana tultavia del Caffé, della Birra e di qualunque
liquore alcoolica, cose che st riscontrano per lo piu ecci-
tanti, mentre il proposto vine, che puo bersi innanzi pa-
sto, e nel posto stesso, st rovd giovevole ad ogni persona,
ed in ognt eta, ¢ st per la rachitide de’ bambini, si per
le affezioni nervose delle donne, si per le calcolose degli
uomini, e per tunl altre affeziont morbose di cui lungo
sarebbe il dire.

Se dunque tantt benefizii si oltengano dal vino perpe-
tuo, e se niuno ancora 0sa di loccarne le sue ollime qua-
lité, per esser gia conosciuto nelle sue basi per non altro
che un complessa di sanissime sostanze; persuaso ognuno
che pua da sé fabbricarlo, che qui non sia né mistero,
né inganno, chi pué non abbracciarlo come un farmaco
universale, e preferirle allo stesso vino d”uva per disse-
tarsi, ed ai decantati vini forestieri per gusiarne i pre-
tibati sapori? ' 4

Sulle diverse qualita di un tal vino e sui gradi di
bonta ottenuti dalla rella fabbricazione, non si aggiwngono

.

parole, giacché tutto si dice nel Libro, e gli avvertimenti

sarebbera ormai superflui dopo ehe tulle é sanzionato dat
vola universale.



odledlpe sl

§ 1.

L’ arcano spiegaw

Se 1’ industria abbia sempre potulo sopperire alla
mavcanza dei prodolti naturali, che sono il necessario
alimento . vitale, non & facile il dirlo, giacch? lultuose vi-
cende ne offrono anche le slorie. Talora i mezzi suggeriti
dal bisogno furono un male peggior della fame e della
sele, perché nel cercare un cibo o una bevanda non si
olienne sempre la necessaria salubritd.

Egli @ da tre aoni ehe morbose vicende defraudano,
0 in tutto o in parte, le vili del caro frutto vinifico. Da
cid la scarsezza del vino, da cid I’ avmento di prezzo in
quel poco che rimane a beneficio sociale. Una intemperie
stravaganle minacciava anche la penuria di grano, e fu
per tullo cid che F Autore, tenero dell’altrui’ benessere,
disinteressatamente si pose a slu‘dj sintetici ed analitici
sul procedimento delle due fermentazioni, cio& ‘panaria e
vinosa, e dalle scientifiche sue conclusioni, riducendo la
sintesi e I’analisi al metodo pratico, oltenne, si nell’ uno
che nell’altro de’suoi studj, un risuliamento lale da pro-
mellersi la bella soddisfazione d’ aver penetralo negli
arcani della natura. Pid benigne slagioni colmarono le
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speranze nosire coll’ abbondante raccolta di cereali d’ ogni
specie, ma non ridonarono finora alle nostre vigne il pri-
mitivo vigore, ed & percid che grati alle care dell’ Autore
che ha sopperilo alla deficienza delle uve col proporre un
vino senz’uva, succedaneo e perfeltamente simile a quello
dell’uva, volemmo che la ben lodevole sua scoperla fosse
pit che mai conosciuta, da (utli intesa, da tutli applicata,
come quella che era essenzialmente necessaria ai pia bi-
sognosi, che in mancanza del vino d’ uva, altro vino avranne
onde disselarsi; e ben certi che senza differir questo dalla
vera soslanza del primilivo, per avere le slesse sostanze,
gli slessi elementi, lo stesso gusto, @ poi economico, ed
inoltre  lanlo pia sano di quello dell’ uva quante pia in
esso sj combinano sagacemenle i prineipii piu salubri.

Materiali congeneri. al succo dell’uva, debilamente as-
sociali, dovevano necessariamente produrre un vino simile
a quello dell’uva: ridotli difati ‘ad un fermento albumi-
noide glutinoso, ad un fermentabile mucillagineo zuccherino
glucoso, e ad un fermentorio -acqueo salino, si ebhe la
vera sostanza composla del mosto vinario, che a compiuta
fermentazione offriva appunto un vino che non poteva
esser dissimile da quello dell’uva, stantech? le stesse sp-
slanze del primo concorrevano a formare il secondo, civd
una composizione acquea salina tanninica alcoolata, di
azione allrellanlo gradevole e dissetante quanto lo sia il
vino d’uva, e del pari stomachica e digerente, e lendente
insieme a divenire acetacea per la sua continuata fermen-
lazione, prodolta da sostanze tolalmente congeneri al mosto
vinario. '

L’arcano di pia difficile soluzione consisteva nelle pro-
porzioni di esse sostanze, dovendo in questo caso bilan-
ciare la quanlita del-fermento; del fermentabile e del fer-
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menlorio; e siccome lali soslanze nel mosto vinoso d’ uva
associatevi dalla natura in modo da riuscire ad un tempo
.Slesso ad un fermento regolare, presentavano alla scienza
chimica 1’ amalgama sintetico pid che la separazione ana-
litica; casi fu d’ uopo di esperimenti per istabilire le quan-
ld. proporzionate, e dalle prove reiterate si ollenne lo
scioglimenlo anche di: questo arcano, e si per un fer-
mento identico a quello del mosto d’uva nello stato suo
naturale, producente il vino generoso, e si per quello di
un vino comune, per uso delle famiglie. Ed & appuato di
questo che dall’ Autore si prescrivono i gradi di propor-
zione per la regolare fermentazione, e quindi arlificiale
confezione del vino comune.

i

A
" (epni primordiali

per la retta fabbricazione del Vino.

L’umore spremuto dall’uva; e soltoposlo ad accurale
analisi, si riscontra costiluilo da uno di fermento albumi-
noide glltinoso, da dieci di fermentabile gommifero zuc-
cherino glucoso, e da cento di fermentorio salino acidulo,
- tanninico colorato. Ora nella confezione di un mosto si-
mile a quello dell’ uva, si associeranno:

1.° Uno di fermento, composto in parli circa eguali di
lievito panario fresco (1), di orzo toslalo stantio (2), vim-

(1) B sommamente necessario che il Lievito di pane sia veramente
fresco, giacché si & fatto sperimento dell’ insufficienza di quello disse-
cato e recco, che per aliro & ottimo per la fabbricazione del psme.

(2) Per orzo tostato e stantio intendesi bruciato come si fa del
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pastali mediante un’acqua- aromalica, sia essa di fiori di
sautbuce o verbaseo, sia anche' di sclarea ‘o basilico (1).

2. Diect di fermentabile “zuecherino glucoso, prepa-
rate con - zucchero cristallizzato -di canna, o barhabietole
per due terzi almeno, e-1’altro terzo (o-almene un quarto)
di miele comune, purgate da ogui cterogeneild disgustosa,
il che si: ottiene :diluendvlo con acqua aremalica e colan-
dolo a freddo : LT

3.9 Cento di fermentorio acqueo salino tanninico (2), am-~
mannito con acqua comune nélla quale s’ infonde un cen-
tesimo di un composto preparato con parli circa eguali di
.ghianda lorrefatta e eremor lartaro, ovvero -impastando parti
eguali di ghianda pure lostala e cenere. .comune, medianie
un acido vegelabile, in ispecie lartarico, o un succo vege-
tale acido qualsiasi, cosi che 1’impasto riesca acidulo.

caffe; ciod tostazione perfetta, ma non carbonizzata Si rende poi stan-
tio, o come d cesi dal volgo staladito, esponendolo per alguni piorni
all’aria, 0 weglio al sole per 1’ esalazione dell’alito che dar pud la bru-
ciatura, (Vuln in fine 1’ Aneddoto 1.°7).

(1) Tra i fiori di piante od erhe odorosi bisogna scegliere quelh pre-
scritti dall’ Autore ccme quelli che anche disseccati conservano il loro
odoroso ¢ gradevo'e aroma. ' .

(2) Ac.jua saliva tanninica & quella che ha un’ leggerissimo sapore
salino-inarognolo. Le acque di pozzo, di cisterna o di fonte hanno’
naturahnente i loro sali, e sono percid di bibita grata e salutevole ( We-
todi Pratici ec. p»g, 57. §. 1 a 6) m# non possono averne tanti quenti
sono necessasii, per esser base del vino in discorso. La ghisnda, il cre-
mor tartato ¢ gli acidi in tenuissima dose cuncorrono a formare il preciso
fermentotio acqueo salino tanninico, ind.cato dall’ Autore.
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6. 3.

Applmazmne del melodo

"6 norme sulla vcmﬁcazwne c~rwmtﬁcazaone.

i

Dlsposu simili malenah, previa u.na dlssoluzlone emul,—
siva, emro adallo vase, o lino, fermentano ben presto, e
nella stessa giornata alla temperatura di 15 gradi del ter-
mometro R. ed assumono il caraltere di vino squisilo in
pochi giorni. La fermeniazione continuerebbe per una forza
altiva di continvato fermento fino. a rendersi il liquido allo
stalo acclico; ma per impedirlo si pensd acconciamente
alla rivinificazione giornaliera e continuata, la guale tende
anche a doppio scopo, ciod di dare un vino fresco ogni
giorno, e d’ impedire il consumo che ‘avverrebbe iroppo
presto delle soslanze di fermento, che possono servire per
un lungo e conlinnato lempo e rivinificare e con pochis<
sima spesa. -

Sette giorni circa sono necessani per una. complela
fermentazione, dopo i quali da una massa- qualunque si
pud ogni -giorno estrarre una parte corrispondente circa
ad un decimo del vino gid falto, -e si rivinifica versando
immediatamente nel vaso o lino altrettanto di acqna quanto
siadi estratto di vino, e rafforzando la massa stessa con
una farina vinifica, .o rivinificatrice, composta di malerie
come si dird in appresso. -

H vino si pud estrarre tanto dalla sommitd con sifone
immerso al disotto del cappello, quanto dal fundo del tino
con apposita spina, avvertendo di applicar questa all’al-
tezza di due centimetri (3 pollici) almeno dal fondo per
non intorbidare il liquore, che sortendo moverebbe e trar-
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rebbe seco parte di quel sedimento feccioso, cui anche il
mosto d’uva produce nell’ atto di fermentare e chiarifi-
care la massa vinosa. '

La farina rivinificatrice si prepara colla base costante
di uno di materiale zuccherino, e un decimo in-complesso
di farina di frumento o consimile cereale, di orzo tostato
e ghianda tlorrefatta (1), di fiori sambuco e verbasco, di
cremore e cenere in dosi da centesime a millesime.

. 4.
Uull avverumenn.

E come pud variarsi la propomone dl queste slesse
sostanze, possono -auche darsi alcune qualild diverse, ciod
il dolce, }’'amaro, 1’ acidulo e il neutro, a seconda de’ gusti
- delle persone: nuovo e raro benefizio che ne offre la pre-
sente invenzione, giacchd se li nausea il troppo dolee puoi
nel successivo giorno gustare 1’ amarognolo, o } acidulo,
e se:‘questi non si confanno al tue genio, esco che puoi
all’indomane: raddolcirlo. Se troppo leggiero ti sembrasse,
puoi rafforzarlo, se troppo generoso, diminuirne la forza.

Che se vuolsi talvolta surrogare al tutto un maleriale
zuccherino sciroppato, versandolo insieme all’acqua entro
la massa vinosa, a secouda delle qualild e quantila di tale

(1) La ghianda disseccata e sana, ben -disgusciota, si deve tostare
‘( briciare ) a modo di caffé; osservando che non carbonizzi, indi maci-
narla o pestarla. bene per ridurla in farina: la ghianda fresca si cuoce
sui carboni accesi, dugusclandoh prima, o si arrcstisce su padella di
ferro, e finche sia quasi carbonizzata nell' esterno e raddolcita .e
biondeggiante nell’ interno. 8i pesti poi in modo da ottenerc una fu-
.zina, (Vedi in fine 1’ Aneddoto IL.°).



15
seiroppo, si avrd un vino compartecipante alla squisitezza
della sostanza infusavi. '

Un wamaggno si trae pur anche dai depositi sedimen-
tosi del vino perpetuo, ed & quello di raccoglierli ed unirli
a qualsiasi liquido vinoso per fermentarne un otlimo aceto.

Il vino estratto: dal vase, o tino si lascia riposare per
dodici in qualtordici ore, onde oltenerlo chiarificato, ri-
passandolo d’uno in aliro vase (o bolliglia) finche riesca
della pin bella chiarezza, e poscia si conserva ben chiuso
in boltiglie al pari- d’ogoi alire vino, per I’uso giorna-
liero, ed anche per molio tempo.

La salubrita di un tal vino manifeslasi per un valore
fisiologico, o igienico, che oltre al divenire bevanda gra-
gita. e disselante, stomachica e digerente, riesce.acconcia
ed opportuna a prevenire e correggere languori di stomaco
e inappelenze pervicaci, non che altre affezioni gasiro-
enieriche, cui I' Autore addimostrerd pil eslesamente ed
opportunamente in altre suo. lavoro.

Fratlanto giova avverljre che 1’ accennalo vino, pei ma-
pnifesti suoi ingredienti saluberrimi, non che per la di lui
fermentazione virtnale e alluale, riesce talmenle conlempe-
rato allo stomaco, e cooperalivo alla digestione, che pre-
stasi a .far parte della dieta piu salutifera come & gia slato
riconosciuto, fra noi, dall’anno p. p. fino_al presente, in
ogui varield di persone d’ogni eomplessione e sesso, d’o-
gui el e condizione. Anzi, per lale ben comprovata salu-
brild ed efficacia salulifera, torna qui acconcio ed oppor-
tuno, a fronte delle correnti influenze coleriche, lo esporne
ora la ricetta popolare pid speditiva in misure modenesi,
computandone la preparazione per una persona che abbi-
sogni giornalmente di un litro ossia boecale di bibita vi-
posa. Laonde poi sommando tali quantita in ragione d’in- .
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dividui ne risulta la preparazione discrezionale per gl’in-
dividui di una famiglia qualsiasi. *

5. 5.

Condizione del recipiente
| e dose de’ materiali.

Tutlo ¢id in via di Teorica; ma dovendo ridurre ogni
operazione e melodo pratico, I’ Autore propone le seguenti
regole: . '

1. Si prepari un recipiente o vase, quale tino, della
capacitd alquanto crescenfe oltre i dieci boccali, e fornito
di spina sul fondo del vase stesso al di sopra dello strato
sedimentoso e pil torbido quale elevasi da uno a due
pollici sul fondo medesimo.

2. Tal vase, quale lino, pud essere composto e costrulto
di materie diverse ciod di metallo o velro, di terraglia o
con forme varie dalle cilindriche alle coniche e consimili.
Ove composto di metallo ordinario conviene sia interna-
mente intonacato di mastice sano ed innocuo per prevenire
le -ossidazioni e salificazioni metalliche' nocive, e simile
intonaco giova altresi applicato entro i vasi di legno per
la loro conservazivne ed incorrullibilild, specialmente alle

" parti superiori inumidite e in contatto immediato ‘dell’ aria.
La forma conica poi riesce la pir conveniente colla base
amipia per la disposizione sedimentosa del liquido fer-
mentante, ¢ colla sommild ristrelta per circonscrivere la
superficie del liquido stesso esposta immediatamente all’ a-
ria, limitando cosi il cappello, ché quanto pid esteso tanto
piu facilmente addiviene organo di acidificazione, non che



17
maleriale ‘di dissoluzione corrutliva ec. (V. Metodi Pra— _
tici e¢. pqg. 60-64) (1).

3. Entro siffatto recipiente.si versino dieci boccali d’ac-
.qua comune o di fontana con infusovi un composto di
cremore tartaro ordinario in dose circa di un’oncia, e due
a tre oncie di ghianda torrefalta, sgusciandone i semi, ri-
gellando i guasli, e soltoponendo i buoni al fuoco, cosi
che vestino meri carbonizzati all’ estérno, biondeggianti
addolciti all’interno, riducendoli quindi in farina grosso-
lana collo schiacciarli su tavola o soppestarli entro mortajo.

4. Con alcune libbre d’ acqua cosi preparata e raccolla,
entro vase o catino, si stemperino e sciolgano da due in
tre libbre di zuechero ordinario e da mezza libbra a una
libbra di-buon miele, all’ uopo purgato diluendolo mediante
acqua aromaliga gradita, e colandolo a freddo attraverso
acconcia lela.

5. E con parte della stessa acqua zuccherala e mielata
si impastino assieme due in tre oncie di.lievito panario
fresco ossia di pasta lievilata da pane, ed altreltanto orzo

“tostato stantlo, ciod laseiato, dietro la tostazione ordinaria,
ben sfumare altresi all’ aprico o al sole, affinche resti sce-
yro dell’odor di bruciato, aggiungendo all’ impasto stesso
un pugitlo o pizzico di fiori di sambuco o verbasco, ov-
vero dell’uno e dell’altro, o di qualsiasi erba aromalica
meglio gradita.

6. Quindi 1"impasto .del lievim, orzo, aroma, si sltem-
peri in lulla I’acqua zuccherata mielata; e consimili parti
assieme stemprale si versino entro il vase o lino ove espan-

(1) Si vegga in fine una tavola colla quale si da una semplice idea
Jdella forma del recipi~nte, o tino, neces ssatio alla pia sicura fabbrica-
zione del vinu perperuo. '
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donsi subito in (utta-la massa acquea a. foggia: di liquido
mostoso oltremodo conforme a quello d’uva, e panmenu-
idoneo’ alla fermentazione. vinosa. :

7. Siffatto mosto si mantenga . in' luogo d’ana p\lra,
ossia. non. inquinala- da esalagioni disgustose, alla-tempe-
ratura di circa 16 gradi R. ciod al calore corrispondente
a quello:ordinario per-la fermentazione .del mosto :d’uva;
vinificando ‘cosi-nel lorno di una sellimana circa, e pit-o
meno presto a seconda della massa e del- calore. .

8. Outenuta: tale vinificazione si cava, per la spina, un
boccale di vino ogni giorno, e si versa immedialamente
sulla massa vinnsa residua un boccale d’acqua munita di
un’ oncia circa della farina vinifica ossia rivinificatrice
composta cone: sopra, continnando di- tal guisa a piacere
colle avvertenze dichiarale in questo articolo, e svolte nel
suaccennalo opuscolo: Melodi pratici per fare al bisogno
Pane e Vino con ogni economia e.salubrita ec. Modena,
Tip. di Andrea Rossi, 1854.

Quanto pni al metodo pratico di vinificare, 1’ Autore
slesso, olire la ricelta popolare; da anche i seguenti avvisi
per ovviare a qualunque disgustosa variazione che potesse
produrre o uua soverchia fermentazione, e se fosse questa
di forza insufficiente.

§. 6.
Farina rivinificairice.

Nella confezione del mosto occorrono il fermenlo,' il
fermentabile, il fermentorio, associali e proporzionati fra
lero, in via media, per uno di fermento, dieci di fermen-
tabile, cento di fermentorio, invece nella composizione
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della farina rivinificatrice simile progressione di.termini
occorre pinltosto com un centesimo di fermento, uno intero
di fermentabile, aliro cenlesimo di fermentorio in principj
solidi farinacei. E siffalti maleriali con tale proporzione
associati fra loro ed infusi, assieme all’acqua, en!ro la
massa, addivengono acconci ed opportuni ad ogni rivini-
ficazione, prestandosi cosi a riprodurre la slessa massa
vinosa e a manienerné costanti le sue qualita di vino per-
manentemente buono ed ollimo. Di tal guisa scorgesi che
la- farina rivinificalrice s’incardina e si aggira su una
parte coslante.di materiale zucchering trasforipabile in al-
eoole e gaz -acido carbonico, con . frazioni centesimali e
millesime delle parti di farina, frumento o altro; simile ce-
reale, di orzo testalo e ghianda torrefatla, di fiori.aroma-
tici. o erbe gradue, dn cremore @ cenere, o altrettali parii
saline.

Siffatta farina pm mfondesn, in.on coll’acqua, enlro la
massa vinosa nella proporziose da una.dramma os¢ia up -
ottavo d’oncia a un’oncia circa per ogni libbra di acqua
introdolta nel vino, e pidt o. meno a seconda che trattasi
di vino pid o meno generoso. Bd ove il liquido proceda
con fermentazione soverchiamente inlensa ed inforzata,
giova rivinificarlo mercé acqua fornila di minime guanlita
della farina rivinificatrice fino a che resti moderalo ogni
processo fermentalive. Anzi qualora il vino trascorra fino
all’acidezza, ossia alla pumia acida, riducesi di leggieri,
. mediante le svinalure e rivinalure acquee, 0 ¢on acqua
appena zuecherata, alla lempera mnglwre e alla bibita.
che meglio aggrada.

Tale farina rivinificatrice componesi in. quanma magO
giore o minore a lalemlo e piacere, conservandosi a lungo
immune da ogni allerazione. Al quale oggelle convieae



bene rimescolarne e mescerne i suai ingredienti dai mas-
simi -ai ' minimi, imperocche -quanto- meglio distribuiti uni-
formemente .in lutta la massa farinacea, tanto.pia la massa
stessa conservasi in ogni sua parte. inalterala. Giova poi
mantenere I’ allestita farina.in vase ben difeso dall’ umi-
dita atmosferica che di leggieri investe quella farina stante
lo zucchero meno purgalo e il sale risullante dalla asso-
ciazione del cremore di tarlaro colla cenere comune.

" Ove poi la massa rivinificatrice venga composta di ma-
teriali scadenti e in ispecie di zucchero ¢olorato impuro,
comunicando qualitd disgustose al vino, vi si ripara con
altra farina allestita mercé zucchero bianco puro, ovvero
provvedesi ad ogni sconcio, sia consumando tutto il vino,
sia volgendolo ad -acelificazione, ¢ rinnovando il mosto
vinoso in-un colla migliorata farina rivinificatrice. E qua-
lora il precipitalo sedimentoso della massa vinosa sia ere-.
sciuto oltremodo, specialmente per deposili lenti ed accu-
mulali di elerogeneitd disgustose, conviene ridurlo a giu-
sta misura decantando il vino per toglierne il sedimento
in parte o anche in tulte. Quindi rimettesi al suo posto il
liquido vinoso che, pel ritenuto fermento disciolto ed emul-
sionato, torna capace di prestarsi :a base della rivinifica-
zione metodica, con svinature e rivinature all’ indefinito.

Si & detto che la massa del vino si compone di. fer-
. mentorio, di fermentabile e di fermento. Eccone piu adalta
spiegazione per intelligenza del popolo.

1l fermentorio & la base liquida (ossia. la parte d’ac-
gqua) che da principio al mosto, e quindi al vino. L’ac-
qua pura.di fonte, il cremore tartaro - la ghianda torre-
falta (bruciata come il caff¢) formano doenque il fermentorio.

Il fermentabile & il materiale zuccherino (o parte dol-
ce), che si gusta nel vino, e dicesi fermentabile perchd o
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mediatamente ( ciod coll’essere unila al fermento) si tra-
sforma in alcoole, od anche immediatamente vi si trasfor-
ma upita che sia al fermentorio. L’ alcoote @ lo spirito che
si estrae anche dal:'vine d’ uva, che serve per fare acqua-
vite. Lo zuechero e il miele compongono il fermentabile.

Il fermento & it materiale albuminoide e glutinoso, ciod
la so~tanza che d2 corpo al vino; e si dice albuminoide
perché & come I’ albume (o:chiaro) d’ ovo, e glutinoso per
la parte vischiosa che da la farina di frumento, la quale
& composta, come ognuno sa, di amido e di glutine. 1l
lievito, V'orzo ¢ i flori aromatici costituiscono il fermento.

E qui alla perfine giova esporre la ricetta popolare
pitt speditiva della farina rivinificatrice in misure mode-
nesi, calcolandone la quanlitd occorrevole per 'un mese
ad nna persona che abbia a rivinificare giornalmente un
litro ossia boccale di bibita vinosa.

1. Libbre tre circa di-zucchero finamente polverizzato,
cosi che sia agevole rimescolarlo uniformemente con altre
soslanze parimenti polverizzale ma ‘in quantitd minori o
minime.

- 2. Un’oncia circa di farma frnmemo o consimile cereale
glutinoso fecolento, munito della. sua crusca, sottoposto
alla torrefazione bianca entro vaso imwerso in bagno ma-
ria per un’ora o dne, cosi che resti addolcito e sfarinato
vieppiu, e quindi viemmeglio miscibile colla massa farjnacea.

3. Alira oncia complessiva di orzo lostato e ghianda
wrrefalta, in farina esile, esposta ai diretli raggi del sole
che la sfumano, conferendole inolire qualild gradite al-
Iolfatto e al ‘gusto, e convemenu al processo vlmﬂco e
rivivilicatore.

4. Mezza oncia in complesso - di fiori di- sambuco e ver-
basco, di sclarea e basilico, ben seccati al sole e polve-
rizzali, soppestandoli enlro mortajo.



22

5. Mezza oncia pure complessiva di cremor. lartaro e
eemere purgala.

6.-Si rimescolino lah sostanze I’ una dietro I’ allra,
cioé successivamente, comiuciando dalle minori in quastita
e procedendo alle maggiori 6no alla massima zuccherina,
in guisa che ne risulli una massa farinacea con i suoi
-varj ingredienti uniformemente distribuili per ogni minima
porzione. della massa coslituenie e rappresentante la farina
rivinificatrice.
. 7. Giova avere disponibile e separalo ezlandlo ogni
maleriale componente I’ accennata farina rivinificatrice al-
1’ uopo di far prevalere a talento e piacere, nelle vinifi-
cazioni successive, or piultoste 1 uno, or pnullosm I’ alire
di quegli ingredieati. o

8. Intorno a simile farina veggau allresn I’ opuscolo
Metodi pratici per fare al bisogno Pane e Vino con ogm
economia e salubrita ec. Modena, Tip. Rossi, 1854.

Compiuta.la fermenlazione si pud cavare quella quan-
litd che occorre ed anche tulto, osservando di sostituire
alla massa acqua e farina in proporzione, e lasciar cor-
rere la nuova fermentazione tante giornate quante sono le
parli decime che si sono cavate.’ '

§. 7.

Cenno sul modo di colorire il Vino.

La natura della materia colorante del vino, ( cosl
scrive il riputato Enologo Lenoir) € sconosciuta; si sa
sollanto che questa sostanza é di gia formata nella pelli-
cola delle uve, e che é-solubile nell’ alcoole; ma alta lunga
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se ne precipita, e tanto piw pronlamenle, quanio maggiore
¢ la quantita d’ alcool contenuta nel vino.

Ora il nostro Autore ripone la maleria colorante del
discorso vino nei principii tanninici, specialmente torrefatti
o loslati acconciamente. Infalti la ghianda torrefaita e I’ orzo
tostato, combinati entro lo stesso liquido, si prestano ad una
colorazione vinosa oltremodo eonforme a quella dei vini
cosi delli bianchi dal pagliarino pia o meno carico fino
al giallognolo rossiccio. Maniera di colorazione resistente
pure a fronte degli acidi vinosi che soglioro lramulare e
guaslare le comunali linte suggerite alla colorazione dei
vini. Perd 1’autore sebbene abbia riposta, in via econo-
mica e salubre, la colorazione del suo vino pei suddetli
principii torrefalti e toslati, egli ha eziandio accennata la
colorazione, non meno economica e sana, che otliensi dal
guscio della ghianda anche non tostato ( Metodi Pratici ec.
pag. 84...105. Tip. Rosst). Infatli il guscio della ghianda
diseccato e ridotto in farina -soppestandolo enlro mortajo,
infuso nell’acqua specialmente calda o bollente le comu-
nica un colore vinoso di rosso vivace, quale resiste anche
fra gli acidi pia forti proprii dei vini; come il lartarico
e I’acetico. Che-se I’acqua medesima si fa ribollire fino
alla rimanenza di estratto ottiensi di tal guisa una materia
estralliva coloranle in rosso vinoso vivace ed intenso. Ad
egni modo pochi millesimi di simili mateviali valgono ad
aveivare il colore del vino in discorso, conferendogli al
lempo slesso sapore alquanlo austero piullosto gradevole
non chg azione stomachica saluberrima.
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§. 8.

Aneddoti.

1. In mancanza d’orzo si pensd sostituire il pane di
frurento, gratuggiato e tostato. Posto difatti entro il cosi
detto brucino da caffé, e tostato fino a divenire di un bel
rossiccio scuro, si lascid per qualche giorno all’ aria, ondé
perdesse I’alite di bruciatura, e si adoperd invece d orzo,
e con esito felicissimo.

11. Non avendo opportunamente la ghianda, si nsarono
i cosl delli marroni*salvatici o castagne d’ india, sgusciate
e torrefatle, appunto come si & detto delle ghiande, e ri-
dolte in farina. L’ esito superd ogni aspeltaliva, e il vino
prese un amarognolo asciutto e grato come quello del
Lambrusco.

11l. Invece del miele fu anche adoperata V' acqua di
miele, che si olliene, come ognun sa, lavando i favi dopo
I’ estrazione del miele. Servi oltimamente, e tre libbre
&’ acqua di tale specie fece I’ effelto di una libbra di miele.
Solamente si ebbe riguardo di diminuire la massa del
fermeutorio di tre libbre per proporzionarlo al fermentabile.

1V. Un Farmacista, senza voler conoscere le chimiche
operazioni del vino perpetuo, vantd di possederne il se-
greto in un antico riceltario. Dispose i suoi ingredienti, li
assoggetd a fermentazione, e 1’ esito non produsse il vino,
ma bensi il fiasco. Gli amici suoi, presenti all’ operazione,
plaudirono = Al suon d’ urli festevoli e fischiate,
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§i risponde a due quesiti.

1. Se il vino fatto senz’uva possa chiamarsi propria-
mente vino. ' ,
2. Se la fabbricazione di codesto vino sia da invigi-

larsi dall’ autoritd tutoria per impedire facili danni alla -

salute del popolo. v

Quanto al primo: se a formare il vino in discorso con-
eorrono le slesse sostanze componenti 1’uva, non gli si
possono negare le attribuzioni del vino naturale. E la forza
sua propria che manifesta.la sua origine: i principii na-
turali dell’uva sono quegli che, combinati dall’ arte, ecci-
tano la fermentazione vinosa.

Inoltre, se 1’azione di questo vino su la macchina vi-
vente & in tulto conforme a quella del vino @’ uva, riescendo
ciod gradito, disselante, stomachico e digerente, e se ta-
lora il vino d” uva, pe’ materiali che lo compongono (spesso
tra loro mal combinali) riesce nocivo, non sono da negarsi
a questa salular bibita le attribuzioni tutte date finora ai
Pprodotti naturali della vite, civé quelle di VINO.

Prima di rispondere all’altro quesito, si osservi come
e quando possa darsi nn vero giudizio sul vino-perpetuo.
Ogonuno conosce da s& stesso doversi decidere dell’ oltima
qualitd di lui allorchd sia fabbricato giusta le regole pre-
scritte dall® Autore: quando sieno ben misurate le parti e
dvsi &’ ogni materiate; quando bon sieno minimamemde va-
riali nd il tempo, né il modo, ne il luogo indicati per la
fermentazione. Chi lo fa bene lo ha huono, e chi lo fa
male lo ha cattivo. Per farlo bene conviene attenersi ai
dettami fondameniali dell’ Autore intorno al fermento, al

\
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fermentabile, al fermentorio, intorno alla vinificazione e
rivinificazione, alla svinatura e rivinatura, avverlendo ognora
di cavare il vino pinttosto presto ed abboccato, anzi che
tardi ed austero, lasciandolo rifermentare nelle bottiglie di
decantazione e all’uopo risarcendo le perdite di liquido vi-
noso corrispondente al sedimento, con acqua zuccherata che
ne promuove eflicace e buona fermentazione chiarificativa.

A farlo male basta fuorviare anche per poco dai dettami
dell’ Autore, facendolo in vase di bocea larga, anzi che
strelta, specialmente per rivinificazioni, esponendo il vase
a troppo bassa o alta temperatura, o svinando troppo pre-
sto qualora il mosto non ha assunto ancora sofficienli ca-
ratteri vinosi, ovvero lardi qualora i caratteri vinosi sono
oltremodo dichiarati.

Indegna cosa fu sempre quella di adulterare- i doni
preziosi della natura, eseendo per lo pid da stolta aviditd di
guadagno, eomminata dalle pin savie leggi. Una pena sar
parimenti da infliggere a quelli che per qualunque mal ta-
lento adulterassero il -vino perpetuo. Chi lo fabbrichera
per uso proprio e di sua famiglia, non sard mai che vo-
glia allontanarsi dalle regole indicate in questo opuscolo;
ma chi volesse fabbricarlo per oggelto di commercio, sia
dall’ Auteritd tutoria ammonito ad attenersi non solamente
alle regole stesse, ma invitalo pur anche a chiedere ed olte-
nere opportuna Licenza, e sieno la fabbricazione e vendita
sorvegliate dal Vigile Governo a tutela della pubblica salute.

Alla perfine i proprietarj e vendilori dell’ uva, e vini
d’uva devono essere grati all’Autore che, per riguardi ben
intesi, si @ ritenuto finora dal pubblicare i Metodi Vinifi-
catori della concorrenza pin vittoriosa su quelli dell’ Uva.
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11 Vino perpetuo -
fatto senz’ uva é Au'ncnownlco.

I lodalnscnmo Antore, cui Ia nconoscente umamté vorr&
annoverare tra i suoi Benefattori, sempre disinleressato e
fermo ne’ principii ‘di vera filantropia, in un suo nuovo
Opuscolo:che da' pochi giorni pubblicava ( Insoiforazione.
delle viti - Vino -succedaneo a quello d’uva - Pane buono
cost pel povero ccme pel ricco - Ed applicagione sanitaria-
contro la corrente pestilenza cholerica, Modena Tip. Rossi
1854 ), dice espressamente che « nella cura dei morbi,
« dietro profluvii sierosi, richieggonsi bevande dissetatrici
« recrementizie, non che stomachiche digerenti, e torna
« acconcio ed opportuno il prefato vino, allungato me-.
« diante un’acquosa soluzione -tanninica ollremodo confa-'
« cevole come bibita ANTICROLERICA. » - i

Si @ potuto finora conoscere che il predetto vino, an--
che appena iniziate alla fermentazione, si trova potabile
ed innocuo. Errano, ¢id non ostante quelli che guastano
la salutare bevenda prima della compiata fermentazione
e prima eziandio che sia debitamente decantata, e chiari-
ficala, giacchd & facile conoscere non potersi ottenere la
perfezione finchd i principii tutti componenti il vino non
siensi accomunati, ed immedesimati in modo di lega, per
formare un sol corpo. :

L’ azione balsamica non-si compie che quandole parti
insolubili non sieno -passate al totale sedimento. Sa ognune
chie anche il vino d’uva & pilt sano e stomachico gquand’ ¢
invecchiato: cosi pud dirsi del vino in discorso, e siccome
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la decantazione si effeltua in pochi giorni, passando e ri-
passando il liquore d’uno in altro vase finche si vegga
perfettamente chiarificato, cosi I’ azione allora degl’ingre-
dienti sard medicamentosa e veramente anlicholerica, come
la propone I’ Autore.

L’ Aulore slesso nel suo Opuscolo sopracnlato, sngge-
risce un altro preservalivo coptro .la- corrente pestilenza
Choleriea, e consiste, in una insolforazione. Tendono le
sue doltrine a- curare diverse infermitd de’ vegetabili, de-
gli animali e degli uomini: daremo qul un cenno di cid
che risguarda le umane pestilenziali infermitd, e colle
slesse sue parole: ~ - .

.. .Consimili insolforazioni offroncl eziandio acconcie ed
opportune contro le infezioni morbose che investono la
specie umana e le guali attivale da influenze epidemiche
assumano carattere e titolo di pestilenziali, con forme va-
rie, bubboniche, carbonchiose, vajuolose, petecchiali, eme-
tiche, catartiche, dissenteriche, ..choleriche. A fronte delle
quali infezioni fia quindi plausibile ogni maniera di io-.
solforazione del terreno abitato, dalle.acque potabili, del-
I’ aria respirata, intendendo cosi a combattere possibilmente
Pelemento miasmatico della pestilenza Laonde lorna op-
portuno lo spargeré il suolo dello zolfo in polvere, into-
_ nacando altresi i muri di zolfo emulsionato con solfato di

calce, o calce, in acqua comune; lo infondere nelle acque
ordinarie dei pozzi lo zolfo pretlo o in solfuro metallico
specialmente associato al carbone, I’ ardere candele com-
poste di zolfo semplice polverizzalo-o fuso ed impastato
con acconcia maleria oleosa grassa resinosa, risultando
cosi idonee a una. combustione calorifica ed illuminatrice,
disinfettante e tollerata dalla.respirazione animale ed u-
mana. Alla perfine simile combustione composta e cen-
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temperala dalla ossigenica solfurea con isvilappo di gaz
acide solforoso, dalla ossigenica carboniosa con isviluppo
di acido o osido carbonico, dalla ossigpnica ”idrica con
isviluppo di ossido idrico, ciod acqua, mentre riesce di-
sinfettante dell’ aria, ed eccitante della respirazione, torna
eziandio opportuna, per quei gaz e vapori direlti.e rivolli
snlla cute in forma di fumigazioni, come bagno, a preve-
nire e curare i morbi pestilenziali, specialmente trattan-
dosi di” cute bisognosa di calore, e sudore, come nel
cholera. .

Restiamo qui ansiosi d| allre belle scoperte cui il chia-
rissimo Aulere va pnomeueudo cosi dei melodi per vini
prilibati; cosi delle candele: disinfettanti, che accenna qui
sopra, la cui confezione, non opprimente ’umana respi-
razione, sard degna del bell’ ingegno di chi donava alla
socictd I’invenzione del Vino. Perpetuo che fu I’ oggello
principale di questa opencmola.
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Recipiente, o tino, di legno.

Si faccia proporzionato alla quantith d’acqua che si
vuol cenvertire in vino, .

Abbia I’ apertara supenore in meta circa del dumetro
della basge, o fondo.:

Sia ln‘sua altezzu™ in"po’ mieno del doppio del dia-
metro struo del fondo. .
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A. 8i copra con coperchio concavo.

B. Cerchiature di ferro.

C. Dalla sommita al segno «—& sia entro intonacato di mastice sano.
D. Spina per cavarlo dolce.

E. Idem per cavarlo piu brusco, "

F. Sia elevato da terra come si fa pel vino d’ uva;
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