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Ill.moSig. Presidente del Comitato Direttivo,

Allorch è per la benevol enza del Comitato ordinatore dell a Mostra
Nazionale ed Intern azionale Vinicola e Viticola d'Asti, Sezione di
Torino, suffr agata da i lusinghier i ri cordi della precedente Esposizione

del 1891, il sottoscr itto venne nuovamente chiamato a fungere da Rela­

tore Generale dell e Giurie, esso accolse con animo ri conoscente il non

lieve incari co,' ma si sentì assai t r epidante, a esposizione chiusa, nel'l'in­
trapren rl er e l'arduo lavoro di coord inamento dei solenni verdetti pronun­

ziati dall e diverse Sezioni della Giur ia Ast igiana , composta di va lenti

enologi ed enotecnic i di t utta Itali a e di alcuni egregi stra nieri, A rin­

francarlo nell 'opera sua valsero gli aure i consigli degli onore voli colle ghi

giurati, ed in particolar modo le singole memori e pre ziosissime, ed i

document i l'accolt i dai Relatori dell e Sezioni stesse, che cost ituiscono

appun to la parte essenziale di questa R elazione Generale, e verranno

senza dubbi o consulta te anche in avve nire con molto fru tto da quant i

seguono con vivo interessamen to i prog ress i e le trasformazioni, per così

espr imersi, dell 'enologia patria , di pari passo con quella stra nie ra.

A Voi, Presidente acc lamato della Mostra Nazionale Ita liana, che

portaste si meravigli osamente a compimento l'opera ard imentosa di l'ac­

cogli ere ad Asti ed a Tori no i prodott i del lavoro del popolo italiano in

tut te le sue esplicazioni pi ù degne di plauso; a Voi, Presidente Onorar io
della Mostra Enologica e Viticola d'Asti, che associaste i Vostri conati

a quell i dei componen ti la zelante Commissione Esecuti va dei qua li fu

l'ispiratore e il duce acc la mato L EONETTO O TTOLENGHI , l' instancabile pro­

motore di quell e feste e gare industri al i , popolari ed artistiche, cosi

apprezzate da tutta la cittadinanza, onor ate dall a visita e dagli encomii

del l{e e dei Principi Sabaudi; a Voi. 'l'osn raso VILLA giunga anche più

cara al vostro cuore, col plauso degli Italiani e degli amici stranier i,
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accors i fra noi a commemora re il Cinquantenar io della patria indipen­
denza, questa modesta, ma sincera attest azione di gra titudine di quanti

poterono cooperare all 'esito glor ioso della Mostra ast igiana.
Gli astigiani promotori della trion fale palest ra e gli espositor i tutti,

presentando questa Relazione fi nale, a Voi Maestro e Condottiero imper­
territo, che ne guidaste a lla vitto r ia, come pure allo studioso e munifico
ordinatore della nobile gara L EONE'ITO O TTOLE NGHI essi ne fann o il do­

vut o omaggio.
Un insigne uomo parlamentare francese, l'ono Pelletan, ha scr itto che

esiste nei popoli latini una coscienza, un'opinione pubblica intorno alle

diverse quistioni politiche le quali tormentano anche gli uomini di Stato ;

non esiste ancora un'opinione assodata intorn o alle quistioni di bilanci o
economico, di economia pubblica, e si potrebbe aggiungere , intorno alle
questioni di maggior e e più dir etto interesse industr iale ed agrar io del

Paese.
A scuotere dal leta rgo, dalla deplorata apatia la maggiora nza di questo

Paese nostro, valsero appunto in diverse ri prese le Mostre industriali,
agrarie ed enologiche, che in parecc hie reg ioni itali ane e più partico­

larm ente a Torin o. Milano ed Ast i .- olt re quelle annu ali di Roma, ecc. ­
poterono chiaramente dimostrare la pratica importanza di siffatte riu­

nioni di produttor i espositor i e concorrenti animosa~ente alle pacifiche

gare, sempre feconde di ut ili ri sultati e di preziosi insegnament i, di nuovi

vincoli fra regione e regione, di nuove cliente le ùalle cui salde radici
rigermogliano frutti prez iosi per l'avvenire.

Sono queste ai tempi nostri, dopo le lotte ero iche per la libertà. e

l'uni tà. della pat ria, le moderne olimpiadi, le quali per le art i, le scienze
e le industrie, sovratutto le agrar ie, abbracciano ogni più vasto campo

dell'attività. umana, e tendo no sempre, per le esigenze pratiche odierne,

a far ri fulgere tutto quanto nello sviluppo economico e sociale di un

Paese può riuscire di genera le ammaestramento e di prat ica e razionale
utili tà, non disgiunta dalle idealità. aspira nt i al maggior perfezionamento

d'ogni studioso e indefesso lavoratore, in ogni r amo dell o scibile umano.

Dovendo restringere le nostre osservaz ioni al ri sultati che si possono
dedur re da quanto le provinci e itali che, convenute ad Asti alla Mostra
Nazionale Viticola ed Enologica, seppero concordemente p~'esentare, come

specchio ver itiero del proprio valore tecn ico-industri ale, scient ifico e com-
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merciale ad un te mpo,' dire mo anzitutto come venn e cost ituito l'ordina­

mento speciale della Sezione d'Asti in seguito all e disposizioni prese col

Comitato Esecutivo dell a Mostra General e di Torino; come ri sposero

all'invito le regioni viti cole della Penisola italiana e delle Isole che le

fanno corona; come si prepararono le Mostre collettive della regione
subalpina, la Mostra Viticola ed Ampeloqratica pr opriamente detta ; il

Concorso internazionale di attrezzi anticrittogamici ed enologici e -quello

dei mezzi di trasporto di uva e mesti.

Il Presidente effettivo che fu ad un tempo, come tu tti sanno, l'ini­

ziatore e l 'ordinatore della Mostra Ast igiana, Conte Comm. LEONETTO

OTTOLENGlII. a nome del Comitato Esecuti vo e col gentile ed efficace con­

cors o della Giunta Comunale di cui a capo era il Comm. Avv. Gar biglia,

in quella città, che al tra volta già aveva dato prov a, cogli stessi ard i­

mentosi promotori, di saper fare le cose a meravigli a, ri univa in giugno

i Membri dell e diverse Sezioni speciali della Giuria da ogni parte d'Italia

ed anche dall'estero conve nuti a ta l uopo, volonterosi di prestar l' opera

loro illuminata ed imparziale.

Dopo i salut i ed i ricevim enti di pr ammati ca improntati , come sempre

in Asti , alla più sch ietta cordial ità e squisita cor tesia, costi tu ivasi la

Giuria Generale in modo definitivo, secondo le proposte present ate e le

opzioni fatte singolar mente da i singoli Giurati pel' le anzidette Sezioni,

te nendo stretto ca lcolo del disposto consueto del Regolam ento, che cioè

i Membri dell e Sezioni non potessero prender parte rispet ti vamente

all'esame dei prodotti esposti, ave figurassero come esposito r i in concorso

di pr emi, oppure come loro rappresentan ti commerc iali in quella dete r­

minata categoria.

L'on. Presidente Generale de lla Giur ia, il deputato Comm. A. TOALDI,

accolt o con unanime plauso, portava quindi a nome dei colleg hi il saluto

ed i ringraziamenti vivissimi al Presidente dell' Esposizione: Commen­

dato re L. Otto lenghi, al Sindaco, alla Commissione ordinati-ice ed ai

Colleghi del Comitato Esecuti vo e della Giunta Municipale.

Ripartiva quindi i lavori, sollecitando i Signor i Giurati ad essere

assidui alle r iunioni ind ett e immediatamente nei locali annessi alla geni ale

Esposizione , ove facevano il cosi detto serv izio di vigilanza i diversi

Commissari, cui era stato assegnato il non facil e compito dell 'ordinamen to.

Per quanto ri guard a i prodotti enologici ed i distillati si segui il

sistema della l a degustazione a bottiglie coperte, e contrassegnate da
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numeri e lettere speciali, indica nti le categorie, le serie, la provenienza
ed il nome dei concol'l'enti esposito r i, il cui registro era nell e mani dei

Commissar i ordi nato ri.

Secondo la quant ità e qua lità dei prodotti att inenti all 'Enologia pro­

priamente detta, da alcune Sezioni, dopo la prima degusta zione, general­

mente qua ndo non si presentavano discrepanze di opinioni e di giudizi,

- e dopo i dolorosi , ma dove rosi sca r ti, per difetti organolettici, man ­

canza di lim pidita , gusti disarmo nici, ecc. - si passò alla seconda degu­

stazione a bottiglie scoperte, indicandosi il nome dell 'espositore concor rente

ed i t itoli alla pr emiazione.

Per altl'e Sezioni di prodotti enologici, ed in ispecie per quella assai

numerosa dei Vini da pasto comuni e superiori, di annate diverse, o

dell' annat a 1897, si pr ocedette alla 2' . degustazione a bottiglie ancora
coperte, e si dovette per ta l guisa, a scanso di probab ili er ror i e per

affermare il verdet to di un giudizio equanime, in molti casi passare gra­

dua lmente alla 3' degustazione. E questa a bottiglie scoperte, per poter

fare i necessari confro nt i e le classificazioni d'uso, anche te nendo calcolo

della quant ità del pr odotto disponibile alle cant ine, dell'ent ità della pro­

duzione ed esportazione annua le, dell'importanza dell e Case Produt trici ,

delle qualità tipiche ed immutabil i dei vini esposti. . secondo le r egioni

vit icole itali ane più apprezzate, e secondo pure le ca ratter istiche pi ù

notevoli di ciascuna locali tà.

Per gli altri cr ite r i seguiti dalle var ie Sezion i della Giuria enologica,

i l Relatore scrivente si riferisce a quanto negli annessi alleça ii -dei sin­

goli Relatori, questi ebbero a dich iara re r igua rdo agli element i indispen­

sab ili r igidamente r ichiest i per l ' ammissione dei vrm al concorso na­

zional e.

Ripartizione della Giuria in Sezion i, o Classi, o Categorie,

CLASSE I - VITICULTURA. - Viti coltivate in serra , Erbari di ibridi
nuovi americani, Uve coltivate in serra ; vivai di viti forzate col­
tivate in serra, americane, europee 'ed incroci (ibridt) ,. solfi sem­
plici ·e ramat i , uve conservate.

CLASSE II - ENOLOGIA (Sezione l"). - Vini da pasto comuni e supe­
rior i e vini da taglio; Concorso generale e Gara interregionale.

CLASSE II - EM LOGIA (Sezione 2' ). - Vini spumanti, liquorosi e da
. dessert.
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CLASSE II - ENOLOGIA (Sezione 3"). - Prodotti della distillazione;
Aceti; Zimotecnica.

CLASSE III. -- Meccanica ed attrezzeria oiticola ed enologica.
CLASSE III bis . - Vasi vinari.
CLASSE IV. - Didattica e Materiale rappresentativo.

CONCORSI SPECIALI. ·

CLASSE I. - Mostra collettiva di vini della Reçione.
CLASSE II. - Cantine sociali.
CLASSE III . - Concorso internazionale pel' mezzi di trasporto delle uve

pigiate, per mesti e vini . - Catego r ia l " " Vagoni serbatoi. - Ca­

tegoria 2" - Fusti da trasporto e chiusura di fusti. "- Categor ia 3"
- Vetrerie. _ . Categor ia 4" " Mezzi d'imballaggio.

Il lavoro coscienzioso ed assiduo delle var-ie Classi della Giur ia pro­

cedette sere namente, per quan to nell o scr upoloso esame dei prodot ti, e

più specialmen te nelle ana lisi e nelle degustazioni dei vini da pasto comuni
e superiori, vivi ssime siano sta te le discussioni, sempre quando, a ri gor

di logica, qualche prodotto d'un a determinata regione potè dar luogo per

le sue caratteristiche locali a con trasto di opini oni ed a r epli cate vota ­

zioni , dalle qua li doveva di necessit à scatur ire la scint illa apportatrice

della luce, dell a verità ed equità , coeffic ient i indispensabili per detenni­

nars un sereno e inappuntabile verdet to.

Da quanto appare dalle assennate e particolareggiate Relazioni che

for-mano gli Allegati di questo lavoro, un vero prog resso incessante si è

dovuto riconoscer e ed affer mare francamente nell a enologia italiana, nell a

viticoltura pr atica. negli studi ampelografìci ed in tutte le complesse rami­

ficazioni della scienza odierna , in quan to applica i propri i t rovat i mera­

vigli osi a far prosperare il fru tto dell a pi ù preziosa fr a le Ampelidee,

onde ebbe sempre il vant ò la Enotria Tellus , a difenderlo dai nefasti

parassiti animali e vegetali, od a tentarne la cura ra dical e in ogni guisa ;

a migli orarne il pro dotto secondo i precetti, il gusto, gli usi, le consue­

tudini diverse, dovunque il vino italiano si va esportando con inn egabile

benefizio per il nostro Paese, e con onore , pel' chi da anni ed anni va

diffondendo i sani principii dell a razionale' vinifìcazione.

•
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Ma poiché più particolarm ente ci spetta il compito di far ril evare i

meriti preclari di talune regioni, sia del contin ente , sia insulari, dove il
tino da p asto comune e superiore cost ituisce uno dei maggiori proventi,

uno dei cespit i più preziosi dell 'ag r icoltura itali ana, diremo fr ancamente

che nell a Mostra Naziona le di Ast i nel 1898 ci aspettavamo qualch e cosa

di più di quanto ci diedero le ri sul tanze delle degustazioni dell e singole

Sezioni, dopo gli splendidi ri sultati ottenuti invece nell a prece dente Espo­

sizione Nazionale d'Asti, nel 1891, già. ri cordata ad onore della Commis­
sione che l'aveva iniz iata e di chi, senza ri sparmio di studi, di fatiche,

di dispendi, l'aveva fatt a t rionfare assumendone la presidenza e l'ordina­

mento ufficiale, e tutte le cure e le spese occorrenti alla riuscita vittoriosa.

Dobbiamo però far rilevare che se i vini da pasto del Piemonte, su­
periori rossi, che più generalmente vennero sempre accolti con grande

onore alle tavole di lusso, e varcarono l'Oceano - portando seco, o riac­

quistando ovunqu e , dopo le lotte sostenute con alterna vicenda, i più

segnalat i a llor i, come il Barbera, il Barbaresco (Alba), il Barolo (Alba),

e il Gattinara, il Ghemme, il Sizzano (Novara) non sempre dalla Sezione

dell a Giur ia si ri scontrarono da qual che giurato i rinomati caratter i es­

senziali, organolettici ed enotec nici dai quali ebbe or igine la fama che

essi godono da anni ed anni - questo fenomeno deve ascriversi a cause

diverse dipendent i dal modo col quale si procedet te alla loro degusta­

zione, senza preparare il degustatore con grad uale e rigorosa correttezza

al passaggio normale, per cosi esprim erci, dei prodott i disparati di cia ­

scuna regione, il che si deve attr ibuire all a enorme quantità. dei t ipi da

esaminars i e del conseguente campionar io.

Troppo diverse per l'Italia nostra sono le condizioni viticole delle

69 Provincie nelle quali lo Stato si riparti sce, Dall e pendici dell e Alpi,

alle volute Etnee ; dai poggi e dalle balze della ligure cornice, del Mon­

ferrato, dell e Langhe; dai rabeschi dell'Appennino alle Vesuviane digra­

dazioni verso il Mediterraneo e verso l'Adriat ico; dai colli astes i ai

brianzoli , alle isole maggiori e minori, che al bel Paese fanno cosi leg­

giadra e preziosa corona, i prodotti vinicoli italiani possono assumere

una forma ed un 'essenza cosi vari a che il migli or degustatore non sa­

preb be raccapezzarsi, ove il giudizio anali tico non si conformi a speciali

regole, a discipline indicate da ant ica esper ienza di fa tto.

Par ve a taluno che se il Bar bera, a cagion d'esempio, fin qui rite­

nuto come il pr incipe dei vini da pasto, sia per l'uso comune sia per il
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taglio, o le miscele pi ù adatte con altr i vini, cosidetti da pasteggio, sia

per affidarlo all 'onore della bott iglia, va le a dire alla conser vazione ed

alle tavole di lusso, non venne preso in cosi alta considerazione, almeno
per i prodotti di qualche Di tta eli gl'ande rin omanza , questo si dovesse

ascrivere a diminuzione di pregio del prodotto stesso piemontese.

Così avvenne pure parzial mente per il Barolo (Nebiolo della regione

delle Langhe, circondario cl'Alba) per i vini dell'Alto Novarese, dal Gat­

t inara al Ghemme ed al Sizzano, e per il Valpolicell a - considerat i gli
affi ni come qualità tipica ·della regione - cosicchè non si peri to qualche
sperimentato giura to di asser ire che l 'Alta Italia andava forse perdendo

terreno in questa sua fiorent e industria, e già si poteva pronosticare non
lontano il giorno in cui l' enologo dell e regioni calabro-siculo avrebbe
superato i confratelli delle Alpi in mat eria- di vini da pasto degni del­
l'ap ollin ea corona e delle mense più ricche ed appar isoent i.

Non è questo il campo per intavolare una polemica in proposito , e

d'altra parte numerose furono le pubblicazioni avvenut e, dell e quali la

Relazione nostra non può far alt ro che un accenno , rinviando alle me­
desime lo studioso, e ri chiamando ad ogni modo l 'att enzione dei vini­

cultori sulla necessità di migliorare i prodotti delle singole regioni, e
sul dovere che .tutt i hanno di non ar resta rs i sulla via del progresso,
perch é la massima del noblesse oblige si applica certamente anche a
quegli speciali prodotti che 'le industr ie moderne seppero elevare a note­

vole alt ezza con graduale progresso. con decoro del nome itali ano e con
benefizio innegabil e per il Paese , sovratutto per le classi lavoratrici e
pel commer ciante esportatore.

La pratica razionale della preparazione dei vini da pasto sia bianchi,
sia l'ossi, non ha ancora seguito il cammino progressivo e di perfeziona­
mento indicato dall e norme enotecniche 'piil accreditate anche all'estero ,
secondando in pari tempo le esigenze dei consumatori cosi disparat e da
regi one a regione.

Poche relati vamente sono ancora le aziende vinicole che, ad imita­
zione dell a Fra ncia, della Spagna, dell'U nghe r ia, del Por togall o, diri gono

abilmente i loro lavori e sanno, in qualsiasi annata, propizia o non, pre­

sentare al consumatore interno ed all'esportazione considerevoli prodotti

tipici, immutabili, serbeooli, costanti , tuttav ia, come appare dallo spec­

chietto delle premiaz ioni, a lcune ragguardevoli Ditte dieder o l'ese mpio
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degno di encomio, ed altl'e lo seguirono passo passo, conquistando in Paese

e fuori un posto onorevole, che col te mpo andrà fruttando ai produttori
più saggi quanto l 'Italia enologica ha il diritto ed il dovere di attendere,
come una delle maggiori nazioni ave per fertilità di suolo e mitezza di

clima la vite ha sì estesi e studiosi cultori, nonostante le tr istissime vi­

cende, le lotte accani te contro i nemici parassitari del bacchico ti l'so.

Le nozioni diffuse dai tecnici dell e Cattedre ambulanti, delle Stazioni
sper imentali, delle Cantine governat ive dell e pi ù reputate Scuole che lo
Stato ha promosso e sor regge animosamente; .i consigli pratici dei Co­

mizi Agra r i, dei Circoli Enofili e degli Istituti affini; le pubblicazioni di

var io genere della Stampa che più particolarm ente si occupa dei problemi
enologici, hann o già in parte ser vito ad apr ire gli occhi a gran numero
di vit icultor i e produttori , o commercianti di vini da pasto, comuni e
super ior i.

Nei vini bianchi secchi, oramai venut i in onore e che già contendono
' il' passo in var ie locali tà ai vini r ossi, la regione meridionale, in par­

t icolar modo la Pugli a, ha dimostrato di aver saputo trarre sommo ,pro­
fitto dalle novell e tendenze; 'ed il progresso incontestabile che colà si è
fat to anch e in enologia , come in ogni ramo di produzione agraria ed
industriale, può essere un nuovo argomento per ispingere i previdenti e

sagaci enologi a non t rascurare quanto si opera al di là dell e Alpi; ad
estendere cioè la razionale fabbri cazione dei vini bian chi secchi da pasto,
di gusto franc o ed armonico ; curandone rigidamente la chia r ificazione e

la serbevoleza, in guisa da poter essere convenientemente espor tat i colà
dove la ricerca è maggior e, in ispecie nell 'Austria-Ungheria, nella Gran
Brettagna, nella Svizzera, in Germania , nei Paesi Bassi , e così ancora

nell 'America del Sud, senza contare gli sbocchi di recente aperti al

nost ro vino, e dove è possibile sostenere val idamente la concor renza alt rui.

Per quanto riguarda i Vini superiori rossi che dall e pendici delle

Alpi, ai fiori ti colli della Toscana, alla regione calabro-sicula, alla Sar­
degna, hanno acquistata una solida ri putazione, noi ci auguriamo che i

Produttor i provetti e studiosi del Pi emonte e del Veneto, non si accon­
tent ino dei mietuti a llor i, in 'campo nazional e ~ stra niero, negli anni ad­

dietro; ma sappiano mantenersi all 'altezza cui perv ennero in passato,
sventolando il vessillo fulgente del Barolo , del Valpolicella, del Gatti­

nara, emulando i nobili fru tti della Toscana, del Lazio, delle Puglie, ecc.,
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i cui successi enologic i odier ni parvero alla Giur ia degnissimi d'og ni

encomio, e ri spondenti a lle speranze di ch i vuoi vede re primeggiare al­

l'estero, come si conv iene, nell e sue sva r iate cara tteristiche natural i, i l

multiform e prod otto del pampino ita lico , dalle radi ose gaglia rdie del

nostro sole, e dall e feconde att itudini del nostro suolo, r eso capace ad

assumer e tutte le forme t ipiche onde vanno celebrati ta nt i vin i st ran ieri.

Nella industr ia, che è arte e scienza, enologica, o quanto meno ne è

il ri sultato pratico finale, il vieto empir ismo deve scompar ire, lasciando

incontestato il camp o all a moderna tecnolog ia 'vinicola.

Intelligenti e ope rosi pro pr ietar i, società. di for me diverse, ditte ono­

rande ed attiv issime, debbono attenersi ai precett i inspirati alla tecnica

più saggia ed esper ime ntata; le grandi ti na ie, le cant ine razional mente

impiantate e dirette, debbono dare innegabilm ente i ri sul tati più convin­

centi, i frut ti più rimunerativi , attraendo all'i ndustria enologica i capi­

ta li che il Paese sa e può ave re a disposizione delle miglior i aziende

agrarie industriali, per conquistare all'estero un te r reno adatto e far

trionfare il prodotto genuino e nazionale d' incontestata bontà, la cui

supremazia dev' esser e ric onosciuta ovunque, al parco desco dell'opera io,

all e mense più ricche, ai convi ti o banchetti di Cor te e di gala, nel

Paese d'origine, dove bene spesso, ed in ispecie nell e Minute o nei Listini
degli alberg hi cl( lusso i vini itali ani brillan o troppe volte per la loro

assenza, o sono camuffati con veste straniera e cervellott ica denomi­

nazione.

Allo ra si potrà sclamare con legitt imo orgog lio che il viticultore e

l'enologo bevendo a l t r ionfo della patria enologia brindano concordi alla

salute , alla gloria, al benessere economico d'Italia!

Cosi ripeteremo coll'animo confortato i versi d'Oraz io :

« Fec undi calices, queru non fecere disertum,

« Coutracta quem non in pauper tate solutum? »

Fra le molt e osservazioni che ve nnero esposte dai più competenti

membr i delle Sezion i della Giurì a , alcune promise r accogli ere il Rela ­

to re , perchè i produttori ed i commerc ianti sappiano trame il dovuto

amma estramento per l 'avvenire.

E cosi noti amo come anco ra oggidi t roppo var i siano i vini esposti

con infini ta quantità di nomi e di etichette discutibili, per ogni singola

r egione, quas ichè ogn i tenuta, ogni vig neto cost ituisca per se stesso un

2
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centro di produzione speciale , anzichè concor rere, fatte le debite ecce­

zioni, con alt ro prodotto dello stesso gen,ere di vitigno, a formare quella

ta l qualità. caratterist ica e t ipica, come già. ci occorse dire , da cui il

vino di una località. determinata prese il nome, e la località stessa rese

degna di vanto.

Certo ogni Produttore può vantare una lavorazione accurata del suo

vino, e l'emulazione fra le var ie case vinicole ha piena ragione di essere,

st imolando a vicenda gli uni e gli a lt r i a perfezionare l 'opera 101'0.

Ma se questo è opportuno per una cospicua produzione, non è più da

consiglia rsi per le minor i, quando si tratti di quantità di vino non con­

siderevole e del quale non sarebbe cosa ser ia e proficua tenta re il cOIlÌ­

merc io coll 'estero.

Nella preparazione del vino in grandi partit e; nella spedizione in
tusti acconciamente pre parati secondo le norme enotecniche ; oppure in

bott iglie adatte all'uopo, senza porre in oblìo le leggi dell 'estetica, per il

tappo alla capsula e per l'etichetta semplice ed ar tist ica - come ben sep­

pero fare fra i primi i Francesi e gli Spagnuoli - i nostri vinicultori

debbono lavorare assiduamente e cercare ogni mezzo per acquistarsi le

simpat ie dell'acquisitore . È mestieri accaparrarsi nuove ri chi este, nuove

cliente le, studiando le usanze, le te ndenze altrui, senza volersi d'un tratto

impor re al gusto alt rui e senza r espingere i sugger imenti dei provetti

consumatori e commerci anti, i consigli pratici di parecchi nostri Consoli

e Ambasciatori, i quali coll 'opera provvida e zelante dell e Stazioni eno­

tecn iche e delle Camere di Commerc io ita liane all' estero possono dare

ottimi ed opportuni ammaestrament i a i Produttori-Espor tat ori ed agevolare

la strada ai nuovi sbocchi olt re le Alpi od olt re l'Oceano, pel commercio

e le industr ie nostrane.

Cosi ancora, per quanto abbiamo riconosciuto un notevole migliora­

mento nella preparazione e presentazione dei campionari diversi, non

ci stancheremo di rip etere agli industriali che' è indispensabil e il mas­

simo scrupolo sulla scelta delle bottiglie, o dei recipienti meglio adatti

a far risaltare la caratter istica del prodotto local e , seguendo anche in

ciò le miglior i consuet udini, per attrar re l'attenzione e le simpatie del

degustatore, del giurato, del consumatore. Le Bodeça , spagnuole , gli

spacci portoghesi e francesi di alcune città principali bennote agli eno­

logi di tutto il mondo ce ne danno splendidi esempi, seguit i ora dalla

German ia renana e dall'Unghe r ia.
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. Esaminando accuratamente gli Allegati che comprendono le motiva­

zioni, anche generiche, dell e var ie premiazioni accordate dall e Sezioni
della Giuria, si apprenderà come non sia cosa inutile per il Helatore

Generale rip etere quanto già. scr iveva nell a precedente R elazione della
Mostra Nazionale d'Asti del 1891, intorno alla necessità di rim ediare

agli inconveni enti che i provetti enologi ri scontrano nei prodotti nostrani
ed in ispecie pei vini da pasto, spesso non ben defecati, non conservat i
diligentemente in buoni e puliti vasi vinar i preparati all 'uopo secondo

le norme più corrette e ritenu te elemento indispensabile per tener alto
il decoro della patria industria vin icola.

Riguardo al prodott o del Vino-Vermouth , che è una specialità. pie­
montese la quale fieramente sostiene la concor renza, non sempre leale ,

con prodotti similari st ranier i, la Sezione della Giuria che ebbe ad occu­
parsi particolarmente di tale Categoria, ha dovuto rico noscere che, ad
eccezione delle Ditte più rinomate e di meri to preclaro , rimaste fuori

concorso, la cui produzione ed esportazione è cosi r agguardevole, molte
Case Vinicole concorrenti non hanno prese nta to i loro prodotti in quelle

condizioni che si ha diritto di richiedere perchè il Vermoutti sia vera­

mente degno di tal nome, della sua fama tradizionale , ne conserv i gli

elementi sostanziali più caratteristici e più ar monici. Laddove il più delle
volte apparve ai Giurati che il Vermouth presentato non fosse il pro­

dotto tipico dell'uva moscato di Canell i o di Strevi, ma uno pseudo vino

bianco del genere del cosidetto Samos, conciat o arbit ra r iamente, od una
miscellanea di sostanze aromat iche malamente amalgamate senza un cri­
terio razionale ed enotecnico , con esuberanza di estratti od essenze 'di

gusto deplorev ole, invano mascherate o temperate da forti aggiunzioni
di zucchero è di alcool , e questo ancora non abbastanza rettificato se­
condo i sistemi che l'En ochimica odierna ha posto chiara mente in luce,
E la Giuria inesorabilm ente respinse i Verm outh non cor r ispondenti alle
esigenze dell 'Indus tria e del Commerci o, e tutte quante quelle bevande

artificiali non aventi i caratteri ri chiesti per poter essere prese in con­
siderazione sotto il nome di Vino-Vermouth.

In ordine alle A cquaviti uso cognac, la Giuria fu anch e pii! severa,

perch è non difettando in Paese la materia prima per produrre in quan­
t ità considerevole buone acquaviti di vino e buone acquaviti di vinaccie,

le une e le altre commerciabili in modo rimunerativo, nonostante le gra-
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vezze fi scali , si aveva il dir itto di esigere che ta li acquavit i, in ispecie

quelle di vino, rispondessero al concetto cui s' informa la produzione

indust riale di ta li distillati , ed i cui eteri profu mano nel modo che .tutti

sanno la migliore acquavite di Cognac e Armagnac, ossia del vino dell e

Charentes, dist illato e invecchiato acconc iamente col siste ma ben noto e

accred itato.

Senonchè la fabbri cazione del Cognac italiano è tutt ora un arduo e

complicato problema, la cui soluzione è affidata, per necessità di capita li

e di tempo, alle gra ndi Case industriali, dalle quali il nostro Paese at­

tende con fiducia un prodotto degno di sostenere la concorrenza fra ncese,

fin qui insuperata.

Anche l'industr ia della distilla zione delle oinaccie va diffondendosi

ass~ i notevo lment e nei centri r ura li, e gill si sono incominciat i ad ado­

perare appa recchi razional i, non più gli alambicchi e fuoco nudo, ma

bensi quelli meccan icamente perfezio nati, come la chim ica e la fisica

insegnano.

Il prof. Comboni, che diresse finora l' importante Stazione Enologica

d'Ast i, cosi meri tamente premiata con gl'an Diploma d'Onore , speciale,

votato dall 'Assemblea Generale della Giur ia, suproposta del Circolo E rIO­

filo Subalp ino, di Torino, ha scr itt o da par i suo quanto occorre per di­

st illare le vinaccie convenientemente, e per trame eccelle nte acquavite e

cremor di tartaro, cosi rice rcato in Italia ed all'estero, e in casa nostra

trascurato, oltre l'uso che delle vinacc ie stesse si può fare adopera ndole

come foraggio e come concime per le vit i.

La nostra Relazione che dev'essere concisa, e non può estendersi ad

altro che alla semplice analisi dei risultati della Mostra, non ci permette

di dire, come sarebbe necessario diffondere meglio le pratiche razional i

dell a conservazione dell e vinacci e, secondo i consigli au re i del Comboni,

del Callegar i, dello Zecchin i, dell'Ottavi, dello Str ucchi, del Possetto, del

Rav izza, del Marescalchi, del Canta messa, ecc., per accre scerne il valore

del prodotto etereo, coefficiente prezioso per il profumo delicato del­

l'acquavi te.

Ma ci limi tiamo a consigliare a chi spetta , ed agli interessat i. di voler

t ra r sempre maggior profitto dai risultati delle Mostre Enolog iche, le quali

appunto hanno per compito di spingere gli studiosi, gli enologi, gli in­
dustriali, a sciogliersi dalle consuet udinar ie pratiche ant iquate, a seguire

i rprogressi della scienza, e perfezionare i prodotti in guisa da ri cavame
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economicamente . per l'Itali a , e diremo pUl'e, moralm ente, il massimo van ­

taggio.

Di un'applicazione della ch imica all' indu stria , secondo il processo

Carpenè e Combon i, vogliamo far rapido cen no, ed è que lla dell'enocia­
nin a; ma su questo prodotto finora non si è fermata l'attenzi one degli

indu striali, lasciando agli specialist i, come per la zimotecnia, il compito

di cont inua re i deli cati esper iment i e diffondere quegl i insegnamen ti e

quei pratici consig li, fr utt o della microchi mica applicata al progresso della

enologia.

Il gas ac ido carbonic o è oggidl la materia prim a , indispensabile a

parecchie industrie, e l'enologia ne seppe da alcuni anni approfittare pet'

la preparazione dei vini spumanti uso Champag ne.

Il vino saturo di ac ido carbonico cost it uisce una bevanda gl'ad it issima

al palato ed è uno dei coefficienti pr inc ipa li del valor e di ta l prodotto spe­

cialmente sotto l 'aspetto art ist ico e poeti co per le mense di lusso.

Il chimico distingue i vini spumant i in t re gruppi : quell i che si ren­

dono tal i per l'accumularsi naturale del gas acido-carbon ico ent ro le bot­

tiglie, in seguito alla fermentazione , e quest o è il v ino tip ico antico;
quelli che disciolgono il gas nel vino mediante le macchine all 'uopo, ad

alta p ressione , e quell i infine nei qua li i l gas è in trodotto a fr eddo

senza pressione , sistema Car penè, in Italia, sistema Lin de, in Ba­

v iera, ecc.

Certo, il miglior vin o spumante è quello della Champagne, e questo

siste ma , per quanto finora i l più lungo e costo so, 6seguito con successo

da parecchi e Case Enologiche itali an e per fabbri care l'Asti Spuma nte,
il Moscato Spumante (uso Champagne) , il Lacruma-Christi ed a lt ri t ipi

affini che già si acquista ro no buona rinomanz a anche all'estero.

E qui ri petiamo la raccomandazione ai produttori di atte nersi a de­

nomin azioni p retiamente italiane , pel' non in correre in grav i recrimina­

zioni e delu sioni, cercandosi da ta luni di diffondere il vino spumante sotto

il t itolo di Champagne italiano, di dubbia or igine e di mal sicura fab­

bricazione.

Sia per lo Sp umante, sia per l'Acquavite di vino aromatizzata secondo

i consueti metodi dell' invecch iame nto , è doveroso per il Produttore di

atteners i scrupolosamente alla pratica l'azional e, più volte dalle Giurie

consigliata, di dichi arare cioè sulla appropriata etichetta l 'ori gin e e la

qua li tà gener ica del prodott o, e così di scr ivere ch iara mente, senza ma-



- 22-

rachell e, cc Spumante itali ano, uso Champagne », « Acquavite di vino, ita­

liana. uso Cognac» e per 1'impor tazione nell ' Inghilterra aggiungere :

Produce 0/ Italu.
Come la Giuria dell a Sezione abbia giudicato degno di premiare o di

censurare il prod otto di cui parliamo, presentato alla Mostra Nazionale

d'Ast i, non crediamo sia duopo di dimostra re, fuorchè rinviando il let ­

to re all'allegato B (Relazione Str ucchi) , che è lo specchio fedele dell e

impressioni e dei concetti encomiabili della Giur ia, a ciò adibita .

Augur iamo che si cont inuino con lena progressiva, e con savio accor ­

gimento, gli studi e gli esperi ment i per conseguire. anche in Itali a, un

posto onorevole nell a industriosa fabbricazione dei Vini Spumant i, t ipo

Cham pagne, pur lasciando aperto il campo alla pr oduzione di vini bianchi

spumant i, semplici, a base di moscato e di min or costo, di Più comune

uso commercia le, che meri tano, senza dubbio, d'essere incoraggiati e pro­

tetti per l'enti tà della coltivazione dei 'vignet i di moscat o, t ipo Canelli

e Streoi, e per l 'estensione di tal pr odotto, esportat o pure con successo

a l di Hl delle Alpi.

Ed alt rettanto potremmo dire ri guardo ai Vini bianchi secchi, della

cui prod uzione siamo in diritt o ormai in Italia di andar lieti ed orgo­

gliosi, sia per quell i' che vanno confor mandosi al tip o Cliablis , e dei

qua li per limpi dezza, serbevolezza, sapidita e morbid ezza è ben degno di

essere posto in prima lin ea il ti po Capr i, imi tazione fortunata e perfe­

zionata dello Chablis predetto ; sia pel' quell i che si uni form ano al t ipo

Sauiern e, come il Caluso, liquoroso; il Moscato secco, asciutto, il San

Severo. il Tor bolino tortonese e vicent ino, il Partin ico, il Riesling dei

coll i Euganei, il Genza no, il S. Marino, il Trebbiano, i vini dell a Pol­

cevem, quell i dell e Cinque Terre, il Bianco vergine di Val di Chiana,

la Maloasia, il Greco e l'Etna bianco, e via via ,

Certo, su qualcuno di questi prodotti, man mano che si scende al lito ­

ral e adr iatico verso il Tirreno, la forza a lcoolica ed il color ito si fanno

più salient i, più caratteristici, ma forse osere mmo dire men o ri spondenti

al t ipo, oggi preva lente, dei vino detto da p esce.

Ma in fatt o di vini bianchi. asciutti, noi non vogliamo qui addurre

tutte le opin ioni dive rse ed i consigl i prat ici che ai vinicultori vennero

espost i in questi ul timi anni intorno all a fabbricazione di tali vini, ed

alla loro perfettibilita, di fr ont e alle esigenze dei consumator i, special-
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mente all'estero. Facciano tesoro i produttori di tali ammaestramenti,

r icordando ' che in ordine ai vini bianchi sia asciutti, sia passiti dolci,
sia alcoolici, o liquorosi, da dessert, ti po Modera, Cap ri e Marsal a, e

tipo Vern accia, oramai l'Italia non dovrebbe pi ù riman ere addi etro alle

altre nazi on i vinicole. Essa per la varietà del clima , del suolo, p8l' la

specialità. dei viti gni, dovrebbe por si a capo di tutte, ed avere il predo­

minio sui mercati este r i. facendo prevalere i vini tipici di lusso sui listini

dei principali Restaurant ed H6tels stranie r i, il che è tuttora un semplice

desiderio, anzi è causa di vel'gogna, di fronte a quan to sanno fare la Ger­

mania renana, la Svizzer a, l 'Ungh eria, il Portogall o!

Non citiamo a questo ri guardo quanto già. ottenne ro con meri tate lodi

poch i, ma intelligenti e val orosi connazionali nella Califor nia , gli egregi

e fortunati fondatori di una Colonia Svizzero-Italiana, cui posero il nome

glorioso di ASTI ed i cui pregiati prodot ti degustamm o ad Asti e Torino

(It aliani all'Estero).

Anche riguardo a lla presentazione estetica dell e bot tigli e, alla eti­
chetta che è come lo stendardo onorario della Ditta produttrice e costi­

tuisce ad un temp o la Marca di fabbrica dell o Stabilimen to .vinicolo­

industrial e; ed eziandio in ordine a tu tto ciò che forma, vor re mmo dire ,

la linda, spig liata, attraente toeletta del recipiente moderno - sia esso il

popolare ed il gent il fiasco toscano, o la bottigl ia destinat a, per la form a

imposta dalla moda sovrana, ai vini l'ossi ori ai bianchi secchi , oppUl'e

ag li spumanti - sarebbe desib erabile che maggior cura avessel'O le Case

o Ditt e industriali ed espor tat r ici : per quan to oggidl molto lodevole

cammino abbiano parecchi e di esse già percorso, e l 'arte ed il buon gusto

italiano abbiano dato impulso sensibile ai produttori e commerc ianti in

questo argomento, ch e non è da trascurarsi, non meno di que llo del

tappo, causa spesso di tanti disappunti e' della capsula, da cui il turac­

.ciolo è l'avvolto assai meglio che dalla ceralacca o dalla paraffina.

Per questo riguardo il Relatore non ha che a rifer-irsi ai consigli

già più volte esposti in varie pubblicazioni, ed a lle considerazioni dei

singoli Giurati, ribadendo il chi odo su ta le materia, e richiamando l'at­

tenzione degli enologi esportatori e dei commercian ti in genere, per far

si che non avv enga lo sconcio, altre volte deplorato, di dover r espin gere

inesorabilm ente un vino , for se eccellente, o quanto meno ben condizio­

nato, ma che pel' essel'e stato immesso in un r ecipiente difettoso, e peggio,
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inabilmente turato con sughero non adatto alla conservazione del gene­

r oso liquore, non poteva assolutamente aver l'onore di un verdetto inap­

puntab ile. Il che sovratutto è ind ispensabile pei vini di lunga conserva­

zione cd in ispecie poi per gli Spumant i.

La Didauica cd il Materiale rappresentativo hann o ri chiam ato alla

Mostra Nazionale d'Asti l'att enzione degli studiosi, perch è oramai, pel' i

moltepl ici malanni parassitari, dai quali è con tanta persistenza colpita

la vit icoltura, non è più possibil e chiudere gl i orecch i e gli occhi e affidarsi

al dest ino, seguendo le viete consuetudini e le superstizioni, o le cocciut e

prat iche ag l'ar ie dei tempi andati.

Quanto abbia no in pochi anni di lavol'O assiduo operato i Consorzi

ant ifì llosser ici per la difesa dei vignet i dall a fillossera, e per la cura

dell'oidium, dell' antracnosi e della peronospora , quan to le Regie Sta­

"ioni Agra rie abbiano in fatto di principi scient ifici e pratici viti coli ed

enotecnic i divulgato e popola rizzato, ottenendo ri sultati vera mente mera­

vigliosi, non abbiamo qui campo da dimostrare. I fatti splendidamente

affermanti le nostre asserzioni sono più eloquent i d' ogni scr itto, d' ogni

discorso. E la Stampa Agraria egreg iamente rappresentata alla Mostra

[azionale d'Ast i ha potuto essere ad un tempo l'araldo, la vedetta e la ocu­

lata guida in par ecchie occasioni, dando l'allarme del pericolo, incerando

i minacciati viticolto ri a prevenire e r eprimere gli assalti dal nemico.

All'opera degl i Isti tu ti dianzi accennati va uni ta quella di alt r i Enti

Agra r i ed Enologici o Viti coli, che per il 101'0 lavoro , la rinomanza

acquistatasi, l'im p.ulso dato al progressivo perfezionamento della Viti­

coltura e della Enologia, agli studi ampelografi ci , microscopici, antiparas­
sitari, zimotecnici, procurando regionali Concorsi ed Esposizioni inerenti

alla materia, confere nze e insegnam enti pratici intorno all a coltivazione

dell e vi ti amer icane, agli inn esti , furono e sono ben degni di quella seri a

conside raz ione onde li onora la gra nde maggior anza dei coltivato r i della

vite e dei produttori di vino.

Noi non abbiamo che a ri chi amar l'attenzione del lettore di queste

modesti ssime note sulle premiazioni conferite, a cui hanno fatto plauso

i visitator i dell a Mostra [aziona le, concordi in questo col verdetto della

Giuria, suffrag ato dall e approvazioni Consigliai-i della Presidenza del
Comitato Esecuti vo.



Chiudendo questa nostra Relazione che dovemm o restringere qua nt o

più era possibile, noi adempia mo ad un dovere nel ri volgere parole

(l'elogio per la riusci ta della seconda Mostra Na ziona le di Vini, in Asti,

in quella città. ove si sepper o da i. va loros i e intraprend enti promotori e

cooperatori della nobil e pa lestra , l'accogliere tan te e svar- iate pl'ove

luminose della int ell ige nt e e industre laboriosit à del nostro Paese, or ma i

bene av via to a lla conquista di nuove fon ti commerc ia li, di nu ove clien ­

tel e europee e t ransoceanic he, di novelle e meritate fr ond e d'alloro per

la patria Viticoltura ed Eno logia.

Il t r ibuto d ' encomi o ri cevuto dai connaz iona li e da numerosi st ra­

ni eri, uni to a ll e lusin ghiere appro vazioni di S. M. il Re e dei Rea li

Principi di Savo ia , v isitato r i zel an ti e benevo li de lla Mostra Naz iona le

d'As ti ; il plauso che i Ministri e le Auto r it à. diverse prodigarono in un

colla sta mpa d 'ogni gradazione , pol it ica e tec nica, a ll a splendida vit toria

riporta ta dall 'al feri an a cit tà , la qua le come le sue tor-r-i antich e gia mmai

non temette l'infuriar dell e tem peste, saranno il perenn e e più g l'adito

ri cordo di quegli in trepidi , pertin aci e studios issimi coltivato r i della

bacchi ca ampelidèa ed espor ta tor i v igili ed indefessi del prezioso frut to

suo in ogni parte del mond o civ ile .

E chi scr ive , riconoscen te dal più profond o del cuore , della st ima e

della fiducia dim ostrat agli , pr oro mpe ancor a una volta, co l g r ido d i Viva
l'Italia, Viva Asti, orgogl io dei vignet i subalpi ni, ch e fa sempre e ovunque

sve nto lare imp avida ed esultante la sua ba nd iera, ove st a sc r itto con onore,

a ca ratteri indelebili : Re, Patria e Lavoro !

Torino, 26 lllal'zo 189n.
Il R elaiore generale

Av v. G, L AR lII A ND I.
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AI.LEGATO A.

GIUDIZI FRANCESI SULLA MOSTRA NAZIONALE VINICOLA D'ASTI

A conforto di quanto il Relatore ha scr itto intorno ai Vini, esposti
alla Mostra Nazionale d'Asti , crede il medesimo cosa opport una di ripor­
tare le accurate osservazioni fatte dall 'egregio dotto cav. V. Nazar i, Capo
Sezione al Ministero dell 'Agri coltura e membro della Giurla. Ecco come
egli si espr imeva nella Rivista dell'Esposisione ,

. .. . . Ed ora, prima di chiudere questa rapida rassegna dei prodotti che figur arono
alla E sposizione Enolo gica di Asti, dirò pur br evement e di du e argomenti d 'indole affatto
generale che meritano di esse re ril evati. Riguarda il prim o i giudizi in questa occasione ,
riferiti sui nostri vini e sulla nostra indu stria vina ria, da uno specia le ed importante
periodico francese, e si riferi sce il secondo al fat to ormai riconosciuto che una Espo­
sizione di speciali prodotti si possa tener e con tutta convenienza e con vantaggio anche
fuori dei maggiori e più rin omati centri.

Quanto al pri mo, non è chi non intenda il grandissimo i'.lter esse che hanno gli
espositori di conoscere non solo i giudizi che sui loro prodotti recano gli It ali ani, ma
anche quelli che vengono espress i dagli stra nieri che visitarono la nostra E sposizion e
Enologica. Certo si può dar e il caso, e ne abbiamo ora un ese mpio, che i gindizi 'degli
st ranier i siano talvolta ispirati da int er essati pregiudizi; ma l'ignorarli ad ogni modo
ai nostri produttori non giova; mentre il conoscerli può dar loro modo di ribatterli a
parole, ed an che coi fatti. Del r esto da quei giudizi potremo sempre , magari indiretta­
mente, ril evar e quali sono i gusti di coloro ai quali noi vorr emmo che i nostri vini riu­
scissero gradit i, e trnr norma per aumenta rne l' esport azione, la qual cosa è, chi ben
consideri, l'ul timo fine delle nostre Esposizioni.

1I1a veniamo al fatto. Il peri odico fra ncese che discorre abbastanza diffusamente della
Esposizione En ologica di Ast i è LiAqriculture Moderne, il cui Direttore, venuto appo­
sita mente a visitare la nost ra Mostra per studiare in essa le condizion i tutte della nostra
indu st ria vinaria, ha poi dirett o a l suo giornale una estesa relazione, che io vedrò di
ria ssum er e qui pei lettori di quest a R ivista,

Sopra tutt o not evole per noi è l' eccitament o che lo scr it tore rivolge alle colonie fran ­
cesi in Afri ca di comba tte re la produzione enologica dell a Sicilia , coltivando in quelle
terre, che per condizioni di clima hann o tanta analogia colla nostra maggiore isola, i
viti gni stessi ch e in essa una lun ga esperienza dimostrò essere i più adatti.

Questa nuova concorr enza sarebb e, bisogna riconoscerlo, tanto più temibile ora che
la Sicilia, colpita come è, da grave ed es tesa infezione fìllosseri ca, si tr ova a dover lot­
tare cont ro gravissime difficoltà tecniche ed economiche per ricostituire su ceppi ame­
rican i i vignet i. In questa condizione di cose i produttori sicilia ni, se voglion o conservare
al nostr o paese i vant aggi, che ci possono dar e le felici condizioni del clima e delle terre,
devono sollec ita re, con ogni maggiore sac rificio e con tut te le possibili cure, quest 'opera
della trasformazione, ora mai assolutamente necessari a, delle proprie viti e devono cercar
di far e una bu ona selezione di vitigni rid otti ad un numero assai ristretto per averne
in seguito pochi ed uniformi tipi di vini, come esige 'il commercio specialmente col­
l' est ero,
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Ma ecco, senz'altro il riassunto dello st udio pubblicato sulla nostra Espo sizione Eno ­
logica dall' Aqriculture Moderne.

L'autore descriv e prima di tutto e loda la belli ssima regione fra il 'l'anuro ed il
Belbo, tutta seminata di vigneti , che formano un quadro unico, mirabil e con l'Esposizioue
gaia ed appariscente. Tributato poscia un caloroso elogio all' ospitalit à degli espositor i
italiani di Asti , così seg uita:

« Dal calore della loro accoglienza, dall a loro squisita cortesia, io, che fui ospit e loro
per alcuni giorni , potevo cred ere che essi desiderassero più il suffragio dell'Ag riCltlture
Moderne che delle medagli e con l' effigie di Umberto I! ?

« Se i vini d'A sti non sono i primi dell' Italia, essi non hanno rivali in tutto il ba­
cino del Po. I rossi sono reputati - a Torino - eguali al nostro Ermitaqe, e non vi
manca, per giustificare verament e questa opinione locale, che l'uva di Syrah e di Vio­
guier. I bianchi moscati sono i più degni dell'anti ca riputazione di quest i poderi astigiani ;
quanto ai bianchi spumanti essi valgono il nostro Saint-Pe ray, ma non possono far di­
menticare i nostri Sciampagna spiri tua li. Si diceva che l'Asti spumante sarebbe lo Sciam­
pagna di tutta la regi one della Triplice, e tutti i vitic ultori del Tanaro, della Bormida
e del Monferrato si disponevano a sciampagnizzare i loro Nebbioli, i Baroli, i Nerani,
i Val magri , i Grignolini.

« Ma i Tede schi si sono messi a fabbri care dello 8cia mpagna senza uva (? I), uno
Sciampagna scientifi co, che basta ai loro bisogni, all e loro feste, ai ban chetti ufficiali. E
gli Italiani furono ridotti a non snatura re i loro eccellenti vini già conosciuti ed a con­
servar�i.

« In Italia le ' campagne fanno il vino e le cit tà lo bevono. Ogni gra nde città ha il
suo vino preferito, ch'essa chiama il re dei vini. Per Torino non vi è che l'Ast i ; per
Alessandria il Castel Ceriolo; i Cremoni rossi e bianchi ed il Sassella regnano a Milano j

Genova ha il suo Chiavari ed i suoi Sestri; Venezia predilige i suoi vini; il Prosecco a
Treviso; la Riballa ed il Piccolito ad Udine ; il Trebbiano a Reggio-ed a Modena; l'Al­
bano a Rimiui ; Firenze, Pi sa, Luc ca non apprezzano altro vino d'It ali a, nè di Francia,
nè d'altro paese fuor del loro Montepulciano e del loro Chianti. Il Chianti è un tipo
ordinario come i nostri L ibourne, il nostro 111(1 con; a Roma e nella regione degli Appen­
nini il Mont epulciano fa l'ufficio del Gra nd Bourqoqne ed il Montefiascone fa l'ufficio
del Grand ltlédoc.

« Di tutti i viui dell'Italia meridion ale nessuno merita di essere ricordato dopo il
Laeqjma- Uhristi, ra ccolto nelle scorie del Vesuvio, e il Capri ed il F alerno; bei vini
femminini della costa napol etana .

« Noi consigliere mo volent ieri ai nostri viticult ori della Corsica di andare a cerc are
nella Sard egna i buoni ceppi, che vi distill ano il Campidano, un vino squisito, e il Na sco
e la Vernaccia, che figurano con onore all' E sposizione 'l'orino-As ti, vicino .ai migliori
vini della penisola.

« La rivista dei vini ital iani , - aggiunge il pubb licist a fran cese, - si deve compiere in
Sicilia. È in questa isola, che la natura fece fort unat a e gli uomini fecero disgraziat a ,
che noi vorr emmo mandare a passar e una stag ione tutti i piant atori di vigne algerini e
tunisini. Essi ne esporterebbero le piante acclimata te ed i metodi di ' vinificazione, che
producono quei nettari incomparabili conosciuti nel mondo int ero sotto il nome di Mar­
sala, di Zuc co, di Terre-forti, di Moscato, di Mul oasia , ed alt ri che dimentico. I vini
siciliani sono, con il Lacryma-Christi, i veri diamanti della corona enologica 'dell 'Italia.

« E dissi già che il loro stesso sole, i colli del F ell algerino e tunisino potrebb ero
dare dei vini così buoni e forse migliori dei vini glor iosi della Sicilia .

« È là che l' anziano dei patriar chi della viti coltura anti ca, il cartag inese Magon,
aveva il suo vigneto. È probabile ch'eg li non sarebbe venuto a far e raccolta dei delicati
vitigni dei nostri paesi temperati , nè di quelli del Gard e dell ' Hérault, per tr apiantarli
nella sua Afri ca sotto il fuoco dello scirocco.



- 2R -

« Sarebbe un grande errore voler far e del vino Pivot borgognone e del vino di Ca­
bern et girondino in Sicilia. In Sicilia bisogna fare dei vini sicil iani.

« A fortiori, bisogna fare nella vasta Africa dei vini ultra mediterranei, od almeno dei
vini così ca ldi come i 11Iar8a7(1, i X eres, i 11[alag(l ed i Mod era. Ma per questo bisogna
cominciare dal piantare le viti speciali, da cui si hanno questi vini ».

Senza commentare le osservazioni giuste , e le altre avventat issime del
collega fi-an cese, l'egr egio dott or V. Nazari, cosi prosegue:

. . . .. Ec coci ora a dir e della sede per la Sezione Viticol a ed Enologica della Esposi­
zione di Torino . I~ noto che Asti venn e a questo -desiguntu per la ragione che, in pre­
cedenza essa aveva già indetta una l\Iostra Enologica. Questa ragione tutta speciale ha
però servito a provare come questo genere di Mostre trovin o residenza meglio appro­
priata nei centri non grandi , ma giustamente rinomati per i prodotti che vi debbono
figurare. Non si può dir e che appunto per questo siasi scelta Asti per sede della nostra
E sposizione Enologica , ma il fatto che Asti, per la ragione che abbiamo sopra acce n­
nata, venne scelta, valse a provar e colla evidenza dei fatti che essa era per la detta
Esposizion e una sede mirabilment e buona e per ogni riguardo conveni ente. E a con­
ferma di quest o dir emo che anch e in Fran cia il rip arto vini dell a Espo sizione Univer­
sa le del 190J sa rà tenuto non già a Pari gi, ma ad Epern ay.

Nei centri molto grandi, le molt epli ci distrazioni che sempre vi si trovano, fanno spesso
affrettare troppo i lavori della Giurìa, che in questo genere di gara sono per loro natura
molto lunghi e richi edono specia le a tte nzione per riu scire a valuta re giustam ente le
differ enze, spesso minime, che inter cedono fra i num erosissimi vini da degustare,

Si può forse obbiettar e che fuori dei maggiori e popolosi centri il numero dei visi­
tatori e conseguentemente delle vendite può riu scire minore, ma questo inconveniente si
può di molto diminnire ed anch e eliminare del tutto, con una ser ia e bene organizzata
pubblicità.

E qui non saprei come meglio metter termine a questo mio scritto, che esprimendo
la mia sincera ammira zione per l'opera compiuta dalla Commissione giudicatrice della
E sposizione Astigian a.

E ssa fu in tutto e per tutto degna della g ra nde Enolo gica Mostra, e corrispose giu­
stamente alla legittima nspettaaione dei promotori e degli organi zzatori della riuscìtis­
sima E sposizione, e - il che specia lmente è degno di nota - degli espositori stess i ; i
quali, genera lmente, anche se esclusi dall e premiazioni dovettero riconoscer e la serietà
purtroppo inusitata, con la quale la Giurì a procedette nell' esame de' singoli prodotti ,
spesso opportunamente rip et endun e la degustazione. .

L' esperienza, ormai non breve, da me acquista ta in questo genere di lavori, sia in
Italia che all 'est ero, mi ha convinto che poche volt e una Giurìa ha, con altrettanta
scru polosa cura , adempiuto il delicato compito suo, e ne è prova manifesta la dur ata
st essa dei suoi lavori, dovuto in parte, è vero, al grande numero dei prodotti esposti, ma
anche al minuzioso e rip etuto saggio che giusta mente si volle farn e.

E trovo giusto a questo proposito di tributare una particolare par ola di elogio al
President e della Giurìa, onor evole deputato Antonio Toaldi, che tanto saggiamente ne
diresse i lavori, ed al Vice-Presidente onorevole marchese Ippolito Niccolini. Essi die­
dero un imitabile esempio di attività e scrupoloso esercizio del delicato compito ad essi
affidato,

VITTORIO NAZARI.
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• r ! ALLEGATO "R .

OLASSE II (") .

SEZIONE VINI L1QUOROSI E DA DESSERT - VINI SPUMANTI

Componenti la Giurìa.

ROTONDI Cav. Ing. Prof. ERMENEGILDO Professore di Chim ica nel R. Museo
In dustrial e di Tori no, Presidente.

RUSTICHELU Geom." GIUSEPPE di Asti, Vice-Presidente.
STRUCCHI ARNALDO, de lla Casa fratelli Gancia e C. di Canelli, R eiaiore.
ZECCHINI Cav. Pr of, I ng. MARIO, Direttore de lla R. Stazione Ag l'ar ia di

Torino.
CARLUCCI P rof. Cav. Uff. MICHELE, Direttore della R Scuo la di Viticoltura

ed Enologia di Avell ino.
ROUFF Cav. P . BLUM, della J. Rouff di Napoli .
DE ARCAYNE Conte Avv. VINCENZO di ' Alghero (Sardegna).
GARINO Cav . Avv . FRANCESCO di Asti.
MORANDO SECONDO di Asti .

Criteri seguiti dalla Giuria per l'esame dei carnprom
e l'aggiudicazione delle ricompense.

La Giuria, deciso primieramente di doversi attenere alle norme indi-
cate dal Regolamento del Concorso, deliberava di :

l ° Dividere i vi ni da esaminare per qualità e per regione ;
2° Fare la prima degustazione a bottiglia coper ta ;
'3° Assegnare a i vin i degustati votazioni da O a 10 punti, con la

decisione di r itenere sca r tat i, non me ritevoli di essere sottoposti ,a lla
seconda degustaz ione, que lli 'non l'aggiu ngent i i 6 punti;

4° Tene r conto nella seconda degustazione, però in linea seco ndaria.
per la difficoltà di avere notizie sic ure, de lla entità. della produzione.

(*) CLA SSE I, Viii culiura, V, a pago II I ,



- 30-

Avrebbe voluto la Giur ia ten er conto di un alt ro elemento importante,
il prezzo di vendita de i diversi vini presentati al Concorso, ma, man ­
ca ndo in teramente ta le ind icazione. vi dovette rinunziare.

La divisione dei vini diversi venne fatta come segue,notando che il gruppo
« Vini da ant ipasto» ven ne aggiunto per comprenderv i quei vini che non
potevano t rovar posto nei vini liquorosi e da dessert e che formano
realmente un gruppo (vini bianchi da ant ipasto, da ostri che, ecc.):

l " Gruppo - Vini liquorosi e da dessert, dolci e secchi, passiti:
20 » - Vini Marsala ;
30 » - Vini spumant i;
40 » - Vini bianchi da antipasto. ,

Il Gruppo 3°, Vini spumant i, venne suddiviso in quattro sotto-gruppi
come segue :

a ) Moscati semplici ;
b) Moscati uso Champagne ;
c) Spumanti tipo Cha mpagne ;
d) Vini rossi spumanti.

Campioni presentati.

lOGruppo - Vini liqu or osi e da dessert N. 121
scar tati » 68
presi in consideraz ione . » 53

20 Gruppo - Vini Marsa la » 38
scartati » 7
presi in conside ra zione. » 31

30 Gruppo - Vini spumant i :
a) Moscati semplic i » 13

scar tati » 7
pr esi in considerazione . » 6

b) Moscati uso Champagne . » 5
scart at i . . . . . . . . »
presi in considera zione , » 5

c) Spumanti ti po Champagne . » 14
scartati » 7
presi in considerazione . » 7

d) Vini rossi spumant i » 8
scartati » 4
presi in considerazione . » 4

40 G1'UPPO - Vini bia nchi secch i da ant ipasto » 14
scartati » 9
presi in considera zione . » 5
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R IASS U N TO .

C.AJY.I:PIONI
~

pr esent ati
presi

scartat i in conside-
ruz ione

l ° Gruppo - Vini Iiquorosi e da dessert . . .. . . 121 68 53

-2° » - Vini Mar sala.. .. . . . . . . . . . . . 38 7 31rM. " .H semplici . .. . .. . .. . . 13 7 6

3°
b) Moscati uso Champagne . .... . 5 - 5

»
c) Spumanti tipo Champagne . . . . . 14 7 7

d) Vini rossi spumanti . . . . . . . . . 8 4 "4° » - Vini bianchi secchi da antipasto . 14 9 5

213 102 Ili

1° Gruppo - Vini Iiquorosi e da dessert.

Molti e differen ti sono i tipi di vini che en t ran o in questa categor ia :
vini di "Marsala ; vini di Sardegna; vini santi o passiti ; vini secchi ; a lcoo­
lici, ti po Madera ; dolci, liquorosi, t ipo Mosca to Siracusa; ecc. - Per i
Marsala, essendo molti i cam pioni presentati a ll'assaggio, si fece un gr uppo
distinto; gli alt r i, vini si comp resero in un solo gru ppo, dividend oli , alla
degustazione, in t re sotto gr uppi : a) vini di Sard egna, b) vini passi ti,
c) vini da dessert diversi.

a) Vini di Sardegna. - I pri ncipal i vin i di lusso prodotti in Sardegna
sono Moscato, Nasco, Monica, amabili ; Vernaccia, ll/ alvasia, secchi.
Eccell en ti, ma di min ore impor ta nza commerciale il Torbato prodotto
nell'agl'o Algherese e il Cannonao ed il Giro nel Campida no. Il Moscato
è vino specialmente prodotto nel Campida no. Di color e giallo dorato ha
un aroma spiccat issimo e deli cato, dolce, con un r et rogusto amar ognolo
assa i piacevole, molto pr onu nciato quando il vin o è vecchio. La sua a lcoo­
li cit a var ia dal 15 a l 17 % in volume.

Il Nasco ha pure la sua maggiore produzione nel Campidano di Cagliar i.
È vino am abile, di profumo delicatissimo, che si sviluppa solo quando
accurata Ile è la sua preparazione. Segna gene ralmente 17° a 18° di alcool
ed ha un colore gia llo or o, meno carico che quello del Moscato.
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Il Monica è vino l' OSSO di lusso, amabile, che ha molti caratter i
comuni col Na sco e, come questo, ha d'uopo di gra ndi cure durante la
sua preparazione, cominciando dall a scelta dell e uve perfettamente mature
e sane, per poter sviluppare tutt i i suoi pregi.

La Malcasia si produce a Bosa e nel Campidano di Cagliari. È vino
secco, di profumo molto spiccato, di colore giallo oro chiaro con una
alcoolicita che var ia dal 17 al 19 %.

La Vernaccia è dei vini sardi il più conosciuto fuori della Sardegna
e mer itamente apprezzato per i suoi preg i. l~ vino secco, finissimo, con
pro fumo gradevole, che r icorda quello dei vini Jerez, quando è invec­
chiato. La sua maggior produzione si t rova nell 'agro Or istanese. Di fama
antichissima è la Yernacc ia di Solarussa. In questi ultimi anni la sua
produzione si estese nel Campidano, dove diede ott imi ri sultati sia come
quantità che come qualità. Ha colore giall o-verd ognolo, con una alcooli­
cita fr a 17 e 19 ' l-

Dei vini sardi presentati all 'assaggio fur ono apprezzat i specialmente
quelli dell e Case dì Gedda-Pira di Cagliar i per Vernaccia e Nasco,
G. Leonardi e C. di Caglia r i per Vernaccia e Mal casia, P ernis Josias
di Cagliar i per Monica e Vernaccia, Clavet Rizzo e C. di Cagliari per
Nasco , che meritarono per ciascuna una Medaglia d'oro , Giovanni Zedda
di Cagliari per Maloasia e Moscato , cui venn e assegnata una Medaglia
di argento dorato.

b) Vini passiti. - Dieci campioni vennero designat i degni di consi­
derazione : un vino Bonarda passito e vini di Caluso (uva Erbaluce)
delle annate 1892, 1894, 1895 e 1897 dei Fra tell i Gnavi di Caluso (Torino),
un Moscato passito di G. il. Monticell i di Alice Bel Colle (Alessandr ia),
un Moscato passito del 1892 di De Giovannini Luigi di Bra, un Vino
Santo di Bard ini Giuseppe di Pi stoia, un Moscato passito di Cont i
Francesco di Asti e alt ro Moscato p assito di Ferrere Fratelli di R. di
Torin o. Degna di speciale menzione fu trovata la ser ie dei vini di Caluso
dei Fratelli Gnavi di Caluso, che la Giur ia unanime propose per la
Medaglia d'oro.

c) Vini da dessert diversi. - Furono apprezzat issimi due campioni di
Moscato Pantelleria presentati dal Cav. Dottore Errera di Pantelleria
(Trapani), e del Bar one Bauli di Palazzolo Acreide (Siracusa) si t rova­
rono degni di considerazione campioni di vini Arancio, Am arena, Man­
darino, vini liquorosi profumati con tali frutti. Altro campione di buon
vino Arancio fu presentato dai Fratelli Cal'U SO di Siracusa. Ottimi vini
vennero dichiarati pure i seguent i: Moscato 1893 di Addar io Luigi di
Corato, Mosca to 1893 di Mur-i-i Aniceto di Mesagne (Lecce), Castel di
Salce del Duca di Salve di Napoli , Maioasia del Barone Apostolico di
Lecce, Maicasia di Scala Pasquale di Napol i. A quest'ultimo venne confe-
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ri ta una Medaglia d'oro, per gli altri la Giuria propose l'assegnazione di
una Medaglia d'argento per ciascuno.

Come impressione genera le la Giur ia ri tenn e non dove rsi incoraggiare
la prepa ra zione di vini liquorosi e di vini alcoolici da dessert nell a regione
settent rionale, ma doversi essa lasciare alla meri dional e, dove il clima
è tanto più adat to.

2° Gruppo - Vini di Marsala.

L'industria del Marsala ha preso uno sviluppo considerevolissimo. Si
può dire che ora mai non vi è paese dove non si consumi questo vino,
gradito alla maggioranza dei bevitori e usat o in molte local ità come
medicamen to per il suo alto titolo alcoolico ed i suoi caratter i chimici.
Primo ad impiantare in Sicilia l'industria del Marsala fil Giovanni
W oodhouse inglese, che attorno a l 1773 si stabiliva a Marsala, da dove
cominciò ad inviare vino in Inghilterra, aggiungendovi alcool, forse per
avere una maggiore garanzia di serbevolezza durante il viaggio, che allo ra
doveva essere di trenta o quaranta giorni, e forse anche per imitare un
vino molto alcoolico conosciuto ed apprezzato sin d'a llora dagli Inglesi,
il Madera.

Beniamino Ingham, inglese pur egli, venne dopo alcun i anni a impian­
tare un secondo grandioso stabil imento a Marsala, e, più tardi, un te rzo
impor tan ti ssimo e ammirevo le per grandiosità e ottima disposizione di
loca li si er igeva a Palerm o, per opera di un benemerito e coraggioso indu­
str ia le itali ano, Vincenzo Florio.

A questi tre pr incipali stabilimenti per la preparazione di vini Mar­
sala fanno ora corona molti altri, di cu i parecchi importanti, muniti di
motori a vapo re, macchine e attrezzi moderni per l'esercizio dell'industria
vinicola, nonché di fabbri che di baril i. Il commercio del Marsala ha
adottata una forma speciale, lunga, per i baril i da spediz ione, che pare
sia stata importata da ll'Inghilterra, I bari li più comuni sono gli ottavi
(50 litri) e i quar ti (100 litri). Poi vi sono le pipe (400 Iitri ) e le 1/2pipe
(200 li tri). Qualche Casa ha ora adottato per il piccolo commercio un altro
barile più piccolo, il sedicesimo (25 li tri). I Comuni che forn iscono le
uve ed i mosti agli Stabil iment i indu striali sono nei terr ito r i di Marsa la,
Mazzara del Vall o, Campobello, Caste lvetra no, Caste llamare del Golfo,
Balestrate, Partinico. Il Marsal a si mette in commercio dopo parecchi
anni. In questo frattempo il vino é più volte t ravasato, alcoolizzato, e
chiar ificato. Speciali conc ie, che differiscono ne i diversi Stab ilimenti, ven­
gono usate per le va r ie marche o t ipi : secchi, dolc i, alcoolici, la cui
graduazione va dai 18° sino ai 23°. Le marche o qualità dei Vini Marsala
più generalizzate ed in rapporto al consumo sono il t ipo Italia, il tipo
Inglese, YErtra superiore, poi vengono tipi speciali, come il Garibaldi

3



- 31, -

che è dol ce, il Vm'gine, il Lilibeo, il Sicilia, e al cun e altre denomina­
zioni, che non variano dai tre tip i principali che per un maggiore o
minore invecchiamento, una maggiore o minore alcoolic ità., e per essere
alquanto più dolc i o più secch i. 11 t ipo Inglese è il più alcoolico e secco;
la sua graduazione va dai 20° ai 22° e anche ai 23°, secondo le fa ttorie.
L'Extm superiore è un t ipo che sta f ra il secco e il dolce, è sempre
men o al cooli co dell a quali tà Inglese. La con c ia Italia è un tipo alquanto
più dolce con una graduazione, che non supe ra mai i 10°, gen eralmente
si spedisce a 18°. Per i Marsala comun i, di minor prezzo, s i ricorre all' in ­
vecchiame nto a r t ificia le, col ri scaldamento per mezzo di enoter mi , ed
anc he l' aco olizzazione non è se mpre fatta con a lcool r ettificato, di alta
graduazion e (1), mentre per i fini , l'alcool che si adopra è rettificato a
95/96° e l 'invecchi am ento si effettua naturalmen te ent ro bai-il i di mod e­
rata capac ità. (400 a 600 litri). Gen eralmente la marca Italia viene posta
in commercio dopo 3 o Li anni, dopo 4 ·0 5 l'Inglese, dopo un maggior
spazio di tempo l'Rxtm.

La produzione annua fra tu tte le fattorie prese insieme nelle pro­
vincie di Trapani e di Palermo ascende a circa 500.000 et tol itr i che COI"

ri spond e a ll a espor tazione che se ne fa ; per circa , 350.000 ettol it r i nel­
l 'Europa e poi i rimanen ti 150.000 in Am erica e specia lment e ne lla
R epubblica Argentina.

I paesi d'Europa , oltre l'Italia, cil e consumano in magg ior quantità
vini di Marsala sono in ordine g radua le i segue nt i : Germania, Sv izzera,
Au str ia, Inghil terra, R ussia, Belgio, Olanda, Svezia; Turc h ia . La Giuria
ebbe a r iconoscere che dei campioni d i Marsa la presentati a l suo g iudizio
ben pochi er a no da sca rtar e, perch è preparati con alcoo l non buon issimi,
e bench è al Concorso non t utte le princip a li Case av essel'O inviat i i 101'0
prodot ti , potè con soddisfazione con statare che i vini buoni, perfetti,
erano in grande maggioranza . Un specia le Diploma d'onore con Medaglia
d'oro ve nne asseg nato alla Casa VOODHOCSE e C. di Marsala per i div ersi
t ip i di vin i presentati , dei qua li furon o in special modo apprezza ti il
Marsala naturale e il Marsala Verçine. Una Medaglia d'oro per ciascuna
alle Case segu enti : AGUGLIARO LAl\'CIA C C. di Trapani per Ma rsala L P,
e Marsala" Italia superiore, AULA E VIRGILIO di Trapani per Marsala I P
e Marsala S O P; CORDARO COSTANTH\'O per Marsa la" un a Medaglia d'ar­
gento dorato a CATALANO e C. eli Trapani per Marsala 8 P, Marsala L P,
Marsala Verçine, una Medaglia d'argento per ciascuna alle Case: Hor es
'VILLIAM E SOlSS d i Mazzara del Vallo (Trapani) per Marsala vecchio
superiore, LmIBARDo FRATELLI di Trapani, per Marsala 80 i11 (super iore).

<I> All'assaggio si riconosce facilment e quando l'al cool adoperato non è di alta gra­
duazione, per l'odore di tlemma che ne risent e il vino.



3° Gruppo - Vini spumanti:

La preparazione dei vini spumanti è nella industria enologica la brama
più difficil e, più dispendi osa ed in molti casi anche la meno rimuneratrice,
là. dove essa non ha raggiunto un notevole sviluppo e dove il commercio,
esigente per quanto è dell a qua lit't , non si dispone a pagarne i prodotti
a prezzi proporzionati al loro valore. Ciò spiega perch è non sono ancora
molti in Italia quelli. che alla industria dei vini spumant i hanno dedi ­
cato il 101'0 studio e i l oro capitali, È in oltre a consider ars i che il com­
mercio dei vini spumant i, poco rimuneratore in Italia , trova per ri guardo
alla espor tazione , una gra nde difficoltà nei dazi quasi dappertutto elevatis­
simi, ed un'altra nella concorrenza, che gli è fatta dai vini spumant i fr an ­
cesi, non sempre migliori per qualità , ma ben preparati e più conosc iut i,
e quindi generalmente meglio accetti , anche a pr ezzi super ior i.

Nonpertanto la preparazione di vini spumanti ha fatto ril evantissimi
progressi in questi ultimi anni , in specia l modo nell 'Italia settentr-ionale
dove le uve , meno zucch erine e più ricche di acidi ch e non quell e del­
l'Italia meridionale, si adattano bene a pro dur re buoni vini spumant i
tipo Champagne.

Un'uva speciale, di pregi eccezionali , produce il Pi emon te, il Moscato
che prend e nome da Canelli , sua sede principale, e da Asti, che prima
lo fece conoscere all'estero. Si prepara con quest' uva un vino spumante ',
eccellente , che ha un profum o assai deli ca to. È vino conosciuto ed appl'ez­
zato in tu t ti i mercati vini coli del mondo, e la consumazione è in continuo
aumento. Nella preparazione del Moscato spumante, che ri chi ede un .
t rattamento speciale , si è verificato un notevole prog resso, e la Giur ia
pote constatare come accanto a parecchi campioni di Moscato semplice,
eccell enti come sapore e come profumo ma non ben lavor at i, to rb idi,
alcuni, cinque, ve ne fossero di Moscato prepara to col sistema Champagne,
tutti perfetti come sapore, come limpidezza e forza di spumare . È una
preparazione questa del Moscato uso Champagne, che va incoraggiata
perchè esclusivamen te nazionale e ta le - da poter e arrecare decor o alla
industria enologica itali ana.

La Giurl a, occupand osi del gruppo vin i spumant i, propose anzitutto
di dividere in due categor ie detti vini: spumanti tipo Champagne e
Moscati. Questi, a loro volt a, divisi in alt re due categorie : Moscati sem­
plici e Moscati uso Champagne. I vini spumant i t ipo Champagne si
sarebbero voluto dividere altresì in due ca tegorie: spumant i preparati a
fermentazione naturale e vini resi spuma nti artificial mente ; ma, benchè
non sarebbe stato difficil e il distinguerli all'esame, tale divi sione, oltre
non essere indicata dagl i esposito r i, non er a consentita dal prog ra mma
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del Concorso, al quale la Giuria doveva uniform arsi. Non potè però
fare a meno la Giuria di depl orare che da parecchi industriali, specie del­
l 'Itali a merid ionale, si sfossero invi ati vini di tipi non adatti e resi spu­
manti artificia lmente, quand o con scarsa forza di spumare e quando con
soverchia, tanto da sfuggire tutto il vino dalla bottiglia, come avvi ene
delle acque gazose. .

La maggior parte dei cam pioni appar iva preparata con vini di poco
pregio, o pro fumati con essenza, e resi spumanti, come abbiamo detto,
con macchine, prese ntando la caratteristica di una spuma eccessiva, gene­
ra lmente, al momento dello stura mento, e che scompare quasi subito,
senza continuare il lavori o della fontanell a nel bicchiere (pélillement).
Di 14 campioni presentati , 7 venne ro scartati alla pr ima degustazione,
Alla seconda degustazione i magg ior i pun ti venn ero assegnati a quattro
campioni di Champagne dell e annate 1892, 1893, 1894 e 1895 della Ditta
FRANCESCO CONTI di Asti. Il vin o apparve ai Giurat i alquanto aspro, non
fi nissimo, ma buono, ben preparato, limpido, suffic ientemente spumante.
Tenuto conto delle diffìcolta superate dalla Ditta pr oduttrice e della oppor­
tunità di incoraggiai-la , affìnc hè possa ar r ivare a perfezionare ancora il
prop rio prodotto, già favorevolmen te conosciuto, la Giur ia le assegnava
una Medaglia d'oro.

Di Moscato uso (Iharnpaçne venn ero presentati, come abbiamo detto,
cinque campioni, e tu t t i cinque t rovati meritevoli dell e maggiori ricom­
pense, desigriat e queste anche in ra gion e della importanza della produ­
zione, come indi cava il Programma di Concorso e come è giusto. Alle
Ditte LUIGI CALISSANO E FIGLI di Alba e FRATELLI SOLARO di CARLO di
Asti venne assegnata per ciasc una una Medaglia d'oro; una Medaglia
d'argento per ciascuna, alle Ditte FRANCESCO CONTI di Asti, GIUSEPPE
COl'iTRATTA di Canell i e FRATELLI FOGLIATI di Canell i.

Passando ad esaminare i vini l'ossi spumant i, si ri presentava di nuovo
la quest ione se conveniva di ammettere tali vini alla premiazione, inco­
raggiandone o tolle randone la produzione. oppure se non sarebbe sta to
addirittura megli o di condannar la in assoluto . Prevalse nella Giuria
questo conce tto: che la preparazione dei vin i rossi spumant i non sia da
incoraggiare, te nuto anche conto che il gusto dei consumatori va a poco a
poco modificandos i, elimina ndo tali vini dal consumo su molti mercati
vinicoli; che però ri sult and o esserv i ancora, così in Italia che all 'estero,
paesi che tali vin i ri cercan o ed apprezzano , pagandoli a prezzi rimune­
ratori, non potersi essi prosc r iversi : ma doversi piuttosto raccomandare
ai produttori perch è alla .preparazione dei vini spumant i venga dat o un
indi rizzo più l'azionale, sia per ciò che si riferisce alla scelta dell e uve
meglio adatte, che per quanto ha rappor to alla vinifìcazione, lavorazi one
del vino come spumante, e allesti mento dell e bottiglie. Desidera infine
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di non accordare ai Vl111 rossi spumant i ri compense di grado super iore
(medaglie d'oro e d'argen to), ri servand o queste per i vini bianchi spu­
manti, la cui industria ha ta nto maggior e importanza , e che conviene
incoraggiare, come que lla che può apportare a l nostro Paese vantaggio
moral e e materiale. .

4° Gruppo - Vini bianchi secchi da antipasto,

Questo gruppo fu dalla Giuria des ignato per quei vini, che non pote­
vano trovare posto nei vin i da dessert, alcoolici o liquor osi, e che sono
adatt i per essere te nut i a ll'antipasto o con le ostriche o col pesce e che
appunto si chiamano anche vini da ostriche, da pesce, ecc. È però da
notarsi ch e quest o gr uppo non può essere riuscito completo per il fatto
che, non essendo esso stato designato nel Pr ogramma de l Conco l'SO, i vin i
che gli av re bbero appartenuto, non tutti venne l'O assegnati alla Sezione
Vini di lusso, e parecchi certamente andaro no alla Sezione Vini da
pasto e fors'anche a quella speciale Vini di esportazione.

l'h i Vini da antipasto tiene il pr imo posto in Ita lia il Capri di
Napoli, vino perfetto, omogeneo, e che è apprezzato anche all'estero . Dei
campi oni esaminati dalla Giuria furono t rov at i assa i buoni un Capri e
un Falerno della Casa PASQUALE SCALA di Napo li, un vino Veriçi della
Ditta BRUSCO NICOLA di Sestr i Levante, e due campioni di Soave 1893 e
1894 della Ditta FRATELLI RUFFO di Vago (Verona).
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ALLEGATO o,

O ln\SSB IY c»
DIDATTICA E·MATERIALE RAPPRESENTATIVO

La Sezione , riserbandosi di pr esentare In seguito una Re lazione par­
t icola re ggiata, fece le seguenti proposte :

Cat egor ia 1&,

1" Medaglia d'oro a lla R. SCUOLA DI VITICOLTURA ED ENOLOGIA DI

AYELLINO, per i progetti tecni ci ed economici fatti dagli a lunni, per i
quadr i sta tistici, per l 'indir izzo pratico dato all'insegnamento, per accu­
rati esperimenti di vinifìcazione con ferment i selezionati, nonch è per
l'opera prestata da lla Scuo la a va ntaggio della ag r icolt ura dell a r egione,
opera dimostrata anche dalle pubb licazioni presentate.

2° Medaglia d'oro alla R. SCUOLA DI VITICOLTURA ED ENOLOGIA IN
CONEGLIANO, per la collezione dei fermenti selezionati e per le prove di
vinificazione eseguite cogli stess i fermen ti , nonchè per le pubb licazioni
presentate.

Non può far proposte per le Regie Scuole di Cagliar i e di Catania;
per la prima perch è, sebbene essa abbia presenta to alla Mostra gran
num ero di disegni e di prospetti statist ici e dimostrativi degli studi ese­
gui ti, ri sulta dagli Atti che non intend e di prende r parte al Concorso
speciale delle Scuo le, ma vol er essere comp resa nell' Esposizione regio­
nale dell a Sar degna.

Per la seconda perch é il progetto di cantina da essa presentato è già
sta to preso in specia le considerazione dalla Commi ssione ord inatrice al
pari di quello inv ia to dalla Scuola di Avell ino .

La Giuria avendo pUl' dovu to ammirare il complesso del materiale
esposto dalla R. STAZIOr\E ENOLOGICA DI ASTI, che olt re a dim ostrare l 'at -

(.) C LASSE 111, Meccanica ed attrezzeria Viticola ed enologica, Y. a pago 5ì .
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tivita di questo Ist ituto, ha costit uito speciale attrattiva di questa Sezione,
è dispiacente di non poter fare proposta di premio, essendosi posta la
Stazione stessa fu ori concorso, ma vuole segna lar- la in modo particolare
al Comitato ordinatore,

In seguito al verdetto della Sezione e su proposta del Relatore Gene­
rale si votò un Gran diploma d'onore offerto dal Circolo Enofilo Subalpino
alla R. STAZ IO i\"E ENOLOGICA DI ASTI, diretta dal cav. prof. E. Comboni.

Esprime (lur'e la sua compiacenza pel' aver vista rappresentata fuori
concorso in questa Most ra la It aliana Sce iss Açricullural Colony deno­
minata Asti in California, istituzione che ridonda ad onore del nostro
Paese all'este ro e per la quale la Giuria espr ime lode ed aug uri .

3° Diploma di gran merito ai signor i FRATELLI OT'I'ÙI, pel com­
plesso delle loro pubblicazioni pet-iodiche e della loro Biblioteca agricola.

4 ' Diploma di merito al sig. RAVIZZA FRAi\"Cr:SCO, per la collezione
del periodico La Vit icoltura pratica, e per i diversi volumi da lui pub­
blicati , come Il buon cino, 1 nemici della vite, ecc., avendo con essi
cont r ibuito largamente a volgarizzare la scienza.

[). Medaglia di bronzo alla REDAZIONE DEI. PERIODICO La Viticoltura
moderna, per aver fatto conoscere ai viti ooltor i i risultati ott enuti nelle
provincie meridionali sulla lotta contro la fillossera, e per ave r conti-i­
buito, coi consigli e colle ist ruzioni agli agricoltori della regione, alla
l'icostituzione dei vigneti .

Go Medaglia d'oro a i signor-i STRUCCHI e ZECCIII1'\I, per' la loro mono­
gra fia del Moscato di Cane ll i, lavoro che vor rebbe essere preso ad
esempio.

7° Diploma d'onore al sig. prof. .JEMI, 'A AUG USTO, pOI' le sue pub­
blicazioni ben note al ceto ag ricolo e particolarmente pel 3° volume La
Viticoltura del suo C01'SOd'Agrw'ia, e per avere efficacemente contri buito
col suo insegnamento e colla sua opera al pr'ogr'esso agricolo di questa
regione e alla lotta contro la fillossera:

Ca t egori a 2~,

8° Medaglia d'argento al sig. PUSCIlI VITTORIO, per' la guida pratica
e regolamento int ern o delle cantin e socia li e per' le note prati che sulle
associazioni vinicole. nonch è per le sue varie pubblicazioni sui sistemi
locali di viticoltura e sul commerc io vinicolo.
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0° Medaglia d'argento ai signo r i ingegneri AUDISIO e A'ITENDOLI, per
l' importante progetto di uno Stabilimento comme rciale enolog ico nel porto
di Genova, che, eseguito, t-i uscirebbe utili ssimo tanto a l commerc io vinicolo
di transito quanto a quello di esportazione .

Ga t ego r i a 4&,

10° Medaglia d'oro ai .signor i OTTAVI e MARESCALCHI, pel loro Vade­
mecum del commerciante di uve e di vini in Italia, lavoro sebbene non
fatt o espressamente pel Concorso , pure ri spondente a l concetto del Con­
corso stesso ed est remame nte utile tanto al commer ciante quanto al pr o­
duttore di uve e di vini.

Gategoria 5&,

l l " Gran diploma d'onore a l CONSORZIO ANTIFILLOSSERICO LIGURE­
SUBALPINO, per la sto ria e gli atti dell'Istituzione, per le ca r te fotogra­
fiche che indicano l 'opera da esso prestata per difendere da l tre mendo
nemico questa regione eminentemente viticola,

12° Medaglia d'oro a lla Ditta ZAl\1BELLI E C., ' per i molti e va r i
oggetti esposti di costruzione assai accurata e di prezz i r elativamen te
moderati, e per l' importa nza in genere della fabbri ca , che ci ha in gran
parte emancipato dall'estero.

La Sezione segnala finalmente alla intera Giu ria il CAPSOI'lI D. GIRO­
LAMO pel suo rilie co topoqrafico della sistemazione di un vigneto a Mon­
reale, siste mazione per la quale il Capson i ha meritato pr emi o dal Mini­
ste ro di Ag r-icoltura, Industria e Comme rc io, e che vor re bbe essere preso
ad esempio.

D. CAVAZZA - L. 'l'REVES - G. BRIOSI
F. DUPRÈ, R elaiore.
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ALLEGATO n.

VITICULTURA, ZIlVrOTECNICA E PARTE SPECIALE

CLASSE I.

VITICULTURA

Categoria ,. - Sostanze insetticide ed anticrittogamiche.

Per le sostanze insetticide ed anticrittogamiche di compos izione ignota,
considerand o che la Giuria non è in grado di procurarsi element i propri
di giudizio; considera ndo inoltre che Isti tu ti competent i hann o già emesso
pel' alcune di esse parere sulla efficacia, non crede di far proposte di
distinzi oni e prerniazioni, raccomandando ag li agricoltori di tener conto
dei pareri ricordati quanto all 'uso di dette sostanze,

Per gli Zolfi, la Giuria, presi in considerazione t utti gli element i
pr esenta ti dai concorrenti , esaminati i prodotti messi in Mostra, sui quali
anzi fece eseguire per pr opri o cont o dall a R. Stazione Enologica di Ast i
dei saggi al ·solfor imetro Chancel, pI'opone:

Per le l\'IINIERE SULFUREE ALBANI di Pesaro, considerato che la Società
dell e Mini ere Sulfuree Albani.è, olt re che raffinatr-ice, produttrice di solfo
ricavato da mini ere proprie, considerata la vasta pr oduzione, i numerosi
e buoni pr odot ti dei quali , non ostante i prezzi elevati, fa un commercio
di grande ent ità , propone un Diploma d'onore, cioè la massima onor ifi­
cenza. Ove il Comitato non assegnasse diplomi d'onore SI sostituirà con
Medaglia d'oro. Questa osserv azione val e anche per gli alt r i casi in cui
la Giuria ha creduto proporre il Diploma d'onore.

Per la Ditta VED. VERGNASCO di Molini d'I sola, vista la bontà della
lavorazi one e la fine qualità dei prodotti, propone la Medaglia d'argento.
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Per la Ditta CARPANO di Salussola, per le stes e qualità, congiunte a
maggior mitezza di prezzi, sebbene ancora la lavorazione non abbia
raggiunto l'enti tà di quell a della Ditta preceden te, propone Medaglia
d'argento.

Per la Ditta POGGI E ASTENGO di Savona , vista l'importanza commer ­
cia le dell a Dit ta stessa , i prezzi miti e la qualità dei pr odot ti , propone
altra Medaglia d'argento.

Per la Ditta GAZZO GIORGIO di Pontedecimo, Raffineria di solfo recen­
temente impiantata, propone la Medaglia di bronzo.

L'assenza di al cune note Case, come quella 'I'rezza ed altre, la mano
canza di altri prodotti anticr ittogamici (come solfato di ram e, di ferro, ecc.),
fa suppor re all a Giur ia che man chin o alla Sezione di Asti dei concor ­
r enti che pure figurano a Torino, e ciò fa presente per norma del
Comita to .

Concimi e correttivi per la vile ed i terreni vitali. - Si trovan o in
questa Sezion e due soli concorrenti locali , uno ALFREDOROSSETTI di Asti
che ha uno Stabilimento importan te per fabbrica di colla e concimi;
l'altro GARREROGLIO E C, pure di Asti , che si segnala per la produzion e
di solfato ammonico ri cavato dall e or ine degli ori nato i dell a città.

La Giur .a, ri tenendo che non possano questi due concor re nt i giudi­
cars i sepa ratamente da tutti gli altr i esposito r i che. in questo ram o figu­
ran o a Torino, non crede opportuno per ora il pr onun ciarsi solo su di
essi, e rimanda all a Giuria di Torino, il giudizio definitivo, nello stesso
inte resse dei concor renti.

Categoria 2" - Esposizione antifillosserica - Vivai di vi ti americane,

La Giud a ha esaminato in questa Sezione l' erbario tratto dalla num e­
rosa e in teressan te raccolta di ibridi di viti euro pee ed amer icane, del
dott. Clemente Grimaldi di Modica, il qual e presenta pure una ser ie di
pubblicazioni intorno alla fillossera, coltura e inn esto di viti american e,
nonchè all a ibridazione, illustrando il lavo r o compiuto nel campo del­
l'applicazione.

Al dotto CLEMENTE GRIlIIALDI di Modica, per il lavoro ormai decen­
nal e, assiduo, intelli gen te, amoroso , fa tto allo scopo di ottenere ibridi
r esistenti di viti euro pee ed am ericane e di amer icane con americane, e
di st udia rne con ogni cura l'adattamento alle te rre e la l'esistenza alla
fillossera; per tutta la comp lessa opera altamente benemer ita ed ind efessa
da l dotto Gr ima ldi stesso svolta in beneficio dell a vit icoltura moderna e
della ri costi tuz ione dei vigneti fìl losserati, pro pone un Diploma d'onore.
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Al prof. ERCOLE SILVA di Ast i, per la direzione dei Vivai amer icani
di Asti da lui cosi degnamente e attivamente tenuta, per l'opera per­
sonale intenta allo studio della questione della ri costituzione e spe­
cialmente :

Per gli ibridi di Ripari a Rupestr is, n° 39, da lui COli diligente sele­
zione portato ad avere il tipo di resistenza ed ada ttam ento in terra cal­
care al 30-32 "Ì« dove la Riparia si è dimostrata inadatta ;

Per gli alt r i ihridi europei-americani ancora da selezionare, per la
collezione belli ssima di viti amer icane pure ; per la interessante colle­
zione di Rupestris tlu Lot con esemplar i l'iprodotti per gemme ; per la
collezione di viti nostrane inn estate su Riparia , e di inn esti dei quali
fece già. più di 100 mila; per l 'opera amorosa e in tell igente data alle
Scuole d'innesto nell'Astigiano e nel Monfer rato dove fece tan ti e buoni
alli evi, per tutto questo la Giur ia propone i l Diploma d'onore.

Anche con queste premiazioni, la Giuria ha inteso dare la massima
onorificenza, ciò a norma del Comitato.

O LASSE II.

Z I M OT E C N I CA

Avverte la Giuda che in questa Sezione l'ient rano alcuni rami dell e
Mostre fatte dai sig. ZAMBELLI E C. di 'l'et-ino, Casa G. DI Ì\IlItAFIORE di
Fontanafredda, e SCUOLE ENOLOGICHE e STAZIONI EKOLOGICHE, che ven­
gono giudicati nel 10 1'0 complesso dalla Sezione Didattica e Materi ale
rappresentati vo (V. Relazione prof, DUI'RÈ).

All' IsTITUTO PER LA PRODUZIO:,\E DEI FER)I E ~Tl SELEZIONATI in Scan­
dicci (Firenze), per il complesso del mater iale di studio e di produzione
presentato, per I'i ndir-izzo che mostra di seguire , pel' gli sforzi fa tt i allo
scopo di far sorge re anche in It ali a questa branca di industria nuova,
util e alla vinificazione , e per diffondern e la conoscenza, pl'opone di asse­
gnare un Diploma di merito a t ito lo di incoraggiamento non potendo la
Giur ia scendere ad esaminare partitamenle i prodott i per la 101' 0 purezza
e sopratut to per la selezione e pei caratte r i fisiologici e zimotecnici delle
singole culture messe in commercio.

All 'ing. PAOLO GHINOZZI di Firenze, per i buoni .prodotti an tiferrnen­
tativi presentati (solfito di calcio e alcool solforoso), di cui incoraggia la
produzione, propone di assegnare una Medaglia di bronzo.
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OIJASS I~ IV bis .

DID ATT ICA E MATER IAL E RAPPRESEN TATIVO

(Vedere anche la Rela zione del prof. Dupr è, pag. 38).

Alla NOBIL CASA DI MIRAFIORE di Fontan afredda (Alba), che presenta
una Most ra i mportant issima, ri cca di mat erial e dovuto in massima parte
all'opera dell'attivo e in telligen te direttore sig. Giulio Cato n i ; quantunque
la Giur la ri con osca che si avre bbe una idea più estes a della importanza
e del va lor e dell a Mostra se potesse collega rs i a l l'alt ra che figura in
app osi to padiglione a Torino, pure il materia le presentato ad Ast i è cosI
num eroso e inte ressante da costit uire una acc urata monografi a di que lla
rinomata Azien d a e da dimostra re le cure altam ente commendevoli de l
prop r ietar io per farne procedere di pa ri passo l 'incremento economico
col pr ogresso tecnico e il contr ibuto importan te r ecato agli studi d'agri­
coltura, vit icult ura ed eno logia ; appr ezzando le note voli prove di atti vità
e di ingegno del Diret tore de ll 'Azienda sig. Giulio .Catoni, pl'opone il
Diploma d'onore a lla NOBII. CASA DI lYlIRAFIORE di Fontanafredda d'Alba,

e la Medaglia d'oro al signor GIULIO CATONI, Direttore della te nuta di
Fontanafredda :

l'accoman dan do a l Comi ta to di seg nala re con Diploma di cooperazione
il dotto CAPPELLANO come cooperato l'e degli st udi e della Mostra.

PARTE SP EC IA LE

Categor ia 3a
- Cantine Soc iali ,

La Giurl a , pur non ave ndo facol tà di giudicare la qua lità dei pro ­
dott i esposti , sui qua li è ch iamata a pronunzi arsi la Giur lu dei vini da
pasto, ha pr ocedu to all'esam e dei documenti relativi alle Can tine Socia li
presen tatesi a l Concorso , pel' st udia rne la costit uzione, l 'ordinamen to e
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il modo di funzi onare, procedend o in questo esame coi criteri stessi ch e
servirono di guida alla Commissione giudicatrice del Conco rso Nazionale
di Can tin e Sociali t enutosi a Casa lmonfer r ato nel 1895 .

È ri sul tato ch e:

i docum enti presen tati erano completi e precisi per le Cantine So­
cia li di Oleggio e di Maggiora, incompleti per quella di Barbaresco (man ­
cavano r endiconti economici dett agli a ti) , defìcen ti ssimi per quella di Ca­
st igl ion Faletto (non v'era che lo Statuto, un a pubbl icazione réclame e
una Relazione in sufficien te) ;

che negli ultimi anni la Cantina Socia le di Reggio ha via via mi­
gliorato il suo ordiname nto ed ha a ffidata la direzione ad un enotecni co,
ha ampliato con nuove cost ruzioni le sue ca ntine, ecc., perci ò la Giuria
propone alla CANTINA SOCIALE DI OLEGGIO (Novara) la Medaglia di ar­
gento dorato ;

che la CAl\'T1NA SOCIA LE DI BARBARESCO è fondata con criter i di sana
cooperazione ed ha ado tta to un a orgu nizzazione in terna, un metodo di
va lutazione dell e uve, una ser ie di provvedim en ti , intesi a migli orare il
tipo di vino che forma lo scopo della Cantina stessa, a disciplinare il
mercato locale delle m e e dei vini ; pro pone di assegnarle una Medaglia
d'argento ;

che la CANTI:'ìA DI CASTIGLION FALETTO, for- te di 36 Soci, non ha
presentato docum en ti che va lgano a farne un ap pre zzamento comp leto ,
ma per qu an to è noto alla Gim-ìa, è isti tuzi one oggi in buona via di fun­
zionamento; propone a dett a Cantina una Medaglia di bronzo ;

che la CAl\'T1NA SOCIALE PREALPIl\'A DI MAGGIORA r appresenta un
altro tentativo lodevoli ssim o di Cooperativa eretta secondo i criteri
svolt i dal professor Pu schi , per quan to abbia bisogn o ancora di affermarsi
e di consolida t'si ; la Giuri a propone a lla st essa una Menzione onorevole
a tito lo di incoraggiamento.

Categoria 6a
- Conservazione e trasporto delle uve fresche,

La Giurìa de plora l 'assenza di diversi concor renti che pure si erano
iscri tti, come Ernest Cha r t ron di Bari, Cari ni Luigi di Sa riano, e specia l­
mente il Comizi o Agrario di Pi acenza , che aveva an nunciato una Mostra
collettiva di uve da tavola con ervate, delle qua li quella Provincia fa
larga esportazione; ha trova to in concorso :
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PISTONE LUlGI, di Asti, che presenta uva bianca e nera in grap poli,
in buon sta to di conserva zione, col sistema casali ngo; non si hanno no­
zioni sul commercio che ne fa;

BROSIO DOMENICO, detto Giatoia, di Cinaglio di Asti, che presenta
uva bianca e nera di notevole finezza e super iore alla precedente, ma di
medi ocre conser vazione.

Mancan do alla Giuria le nozioni sull 'impor tanza del commercio e non
conoscendo essa i sistemi di conservazione adottat i, non è in gl'ado di
pl'opor l'e onor ificenze.

Quanto agl i imball aggi e mezzi di trasporto, la Giuda segnala l' im­
por tanza delle Ditt e VERGNAI'W L. e C., di Moncal ieri , e FRATELLI FEYLÈS,
di Cambiano, i quali PC1'Ò, non presentando cassette specia li per questo
Concorso , t rovano la 101'0 sede nel Concorso internazi onale, Mezzi di
t raspor to.

Categoria 88
- Coltura forzata della vite,

La Giuria, non dovendo emette re giudizio sulla Mostra presentata
R. Stazione Enologica di Ast i perc hè è fuori concorso, non trova che il
PODERE ROSSI , di Schio, quale concor-rente, con un campionari o di uve
ottenute in ser ie (ol t re pomodo ri, fr agole, cet r ioli, ecc.). Queste uve sono
di maturazione soddisfacente, di bell' aspetto, di freschezza e sanità inap­
puntabile. Tenuto conto dell' impianto gra ndioso e tecnicamente ben con­
dotto, propone pel PODERE HOSSI la Medaglia d'oro.

A sti, 3 J maggio 1898.
La Giurta

GIOYMiNI BRIOSI - L DUPRJ:; - L. TREVES
D. CAVAZZA - GIUSEPPE !{EllORA.



ALLEGATO E.

VASI VINARI

Categoria ' " - Sezione fusti ed attrezzeria di can tina. .

In questa Sezione si presen tarono II. 4:3 Espositori, cosi di visi :

}O Fust i, vas i viua ri in ge nere . recipi enti da cantina, ecc. N. 26
2° Attre zzer ia da cantina » 17

Di questi ultimi la nostra Commissione non ebbe ad occuparsene ,
perch è gli anzidetti oggetti furono presentati dai relativi Espositori in
un o con le macchine enolog iche ; per cui insieme a qu est e fu rono esa­
min ati e giud icati da lla Giui-la pel' la Sezione Macch ine.

L'at tenzione della Commissione giudicatr ice per questa Sezione si fermò
invece sui vasi cinari in genere, presentat i da n. 26 oonco r ronti, quan­
tunque effett ivamente in questa Sezion e gli Esposi tori fossero in n. di 19,
essendo stat i compres i g li a lt r i 7 nel Concorso Internazionale pei mezzi
di tras porto. - Ma avendo questi ultimi Esposi tori presentato anche
botti da cantina , fusti e recipi en ti vinai-i in gene re, furono giudicat i per
simili recipi ent i in que ta ezione in conco l' SO con gli al tri Espositori .

Pei vasi oinari in cemento , solo concorren te è la Dit ta i\IOl\lBELLI

L UIGI di Rosignan o Monferrato, con una bot te in cemento, r ivest ita di
lastre di ve tro, egregiamente cost rui ta , - Di tal genere di va si vina ri,
nel ment re fino a poch i anni add ietro eravamo tributari de ll 'este ro, oggi
invece se ne costruiscono direttamente anche da noi ed in modo lodevole
da poter gareggiare con quelli cos t ruit i da Ditt e ed operai foresti eri. E la
Commission e giu dicatrice è lieta di poter rilevare questo fatto tanto pi ù
ora che - pe i notevoli van taggi ch e presentano le botti in cem ento per
la conse rvazione del vino, ma specialmente pei tagli di grandi masse di
vini tipici, di fronte alla notevole economia nella costruzione ed al poco
posto che occupano in cantina - si comincia a fare di queste la rgo uso
anche ne lla nostra penisola.
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Passando in seguito ai vasi »inari m legno, cioè tini , botti da can­
tina, fusti da cantina e da trasporto in genere, i concorrenti sono com­
plessivam ente in n. di 18.

Per quanto riguarda i tini, il materiale è stato assai sca rso, figuran­
dov i tre soli concorren ti nell e Ditte BUFFA ANDREA di Visone, GAGLIAR­
DINI ALESSANDRO di Casalmonfer rato e FASSIO FRATEI,LI di Asti, i quali
presentano : il primo, un tino-botte a volume variabile, cioè con un fondo
mobile nell'interno a te nuta perfetta, ma però poco pratico e quindi per
ora non raccomandabile; l'altro, un tino a base quadrata a spigoli arro­
tondati ; ed infine il te rzo, un tino pel trasporto dell'uva con fondo an­
teriore. - Quest'ultimo tino ' però dalla nostra Commissione non fu preso
in consideraz ione , perch è , ent rando nel Concorso Internazionale p ei
mezzi di trasporto, ad altri spet tava il compito di darne il rispettivo
giudizio.

Più copioso invece è il materiale presentat o da diversi concorrenti
per le botti, da cantina , delle quali havvi un ricco assortimento, a forma
rotonda ed ell i tt ica, di cui, fra le prime , alcune di capa cità assai note­
vole, cioè di 600 e 250 etto litr i, esposte ri spettivamente dalle Ditte '1'0­
MA LINO GIUSEPPE di Asti e GRAZIANOGIOVANNI di Val enza Po, botti queste
ultime che, come quell e in cemento, possono tornare ora molto opportune,
specialmente pei tagli di g randi masse di vini tipici.

Tanto per queste botti, come per le altre di minore capacità, la Com­
missione giudicatr ice ebbe in generale a notare con vero compiacimento
il notevole progresso da noi compiutosi in questo ramo negli ultimi anni,
specia lmente per quan to ri guarda l'accuratezza nell a costruzione e la scelta
del legname, nell a maggior parte rovere e cas tag no. Sono per l'appunto
questi legnam i, che dovrebbero essere sempre preferiti per le botti di
cant ina in confronto di alt re essenze, come l'acacia , di cui per parte di
qualche conco l'l'ente , le Dit te SOLDATO PI ETRO di Ast i e GAGLIARDINI
ALESSANDRO di Casalmonfer rato, furono presentati alcuni modelli , perch è,
senza tener conto del 101'0 costo t roppo elevato, L. 12 a ll 'ettolitro , simili
botti non possono to rnare troppo opportune per la buona conservazione
del vin o.

Pel rovere, quello pi ù comunemente usato in Pi emonte è il nostrano,
di Pinerolo e di alt re locali tà ; come del pari nòstrano è il castagno sel­
vatico, che proviene nell a maggior parte da Locana Canavese (Iv rea) e
che è largamente usato nella costr uzione dell e botti, perch è pare dia un
legname da daghe molto apprezzabile. Nelle altre r egioni inv ece il le­
gname prefer-ito è il r overe di Sla vonia , il qua le certamente si presta
più di qua lunque alt ro per la buona conser vazione del vino, e che perciò
noi vorremmo vedel'e preferito .nell a cost r uzione delle botti. Ma ciò non
esclude che anche nel nostro Paese si possa ave re dell 'ottimo rovere da
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doghe, specia lmente quello cresciuto in r egi oni montuose del Se tte nt r ione,
dalle qua li poter ri cavare, come già da Locan a nel Canavesano pel ca­
stagno, dell 'eccell en te legname ada tt o pel' ta le scopo, purché si ce rchi di
farne Sempre un'accurata scelta, sca rtando que llo l' OSO, ta r lato, ve rgato
o cipollato, o per qualunque altra causa non perfe tto. E quando si pos ­
sono ave re di simil i legnami, come lo dim ostran o le botti pr esen tate a l
Concorso.costr uite nell a maggior parte con r overe e castagno nost rani, accu­
ratamente scelti e pr eviamente ben stagionati e depur ati , non si vede
una ragione perch è si debba no escludere dall a cost r uzione delle nostre
botti, tanto più che con questi legnami si r end e possibile la realizzazione
di una notevo le economia ne l pr ezzo di costo delle ri spett ive botti. In­
fatti - nel mentre per le bot ti cost ruite con legnam i nostrani il 101'0 costo
var ia, secondo le dichi arazioni deg li stessi conco rren ti, pel castagno da
un min imo di L. 6 e 7 (VIGETTI FRATELLI e Zo GIOACIIINO el i VINCENZO,
entra mbi di Asti) ad un massi mo di L. \) per ettolitro; e pel l'avel'e da
L. 8 a 8,50 (Zo GIOAClIlNO sudeletto e GRAZ IANO GIOVANNI di Val enza P o)
a L. 9,50, sempre per ettol it ro - quelle invece cost ruite con rovere di
Slavonia ve ngono a costare, ne lle condizion i più vantaggiose, mai meno
di L. 9,50 all'ettol itro (GARETTO LUIGI di Milano).

Ed a pro posito della depu ra zione del legnam e per le botti, la Com
missione cre de di dover rilevare il sis tema usato da lla Ditta OGLINA
GIUSEPPE E FIGLI, di Chivasso, allo scopo anche di imbiancare il legname,
esportandone i pr incipi tann ici, le sostanze est rattive, ecc., sistema questo
che cons iste nel sottopor re le dog he ad un 'energica liscivatura con li sciva
di carbonato di soda, segu ita da una lavatura con acq ua bollente ed infine
da una ri sciacquat ui'a con acqua sa lata.

La costruzione delle botti, come si ebbe già a dire, è stata trovata
in generale assa i accurata, tanto nella for ma r otonda - sia per le giust e
proporzion i, sia perchè convenientemente pan ciuta - come pure in quell a
ellittica, delle quali ultime furo no presentati de i pregevoli esemp lari, spe­
cia lmente per parte delle Dit t e Nuovo GAETANO di Bari e FASSIO FRATELLI
di Asti . P roporzi onato lo spessore delle doghe a lla ca pacità delle botti, che
per quelle di gl'ande capacita ar r iva sino a 70 mill imet ri; ben levigata
la super ficie ester na delle doghe acc uratamente convesse - cioè piegate
nella maggior parte a fuoco e ad acqua in confro nto dell'antico sistema
della sega che va ora gra datamente scompare ndo - ed alquando r uvido
invece l 'interno.

Solo la Commi ssione dovette notare che tutte le botti presentate,
eccezione fa t ta pel "\VALLUSCHNIG ANTONIO di Conegliano, sono cost r uite
con doghe di sega, invece che di spacco , le qua li ultime r isult ano miglio r i
e sono da preferirsi perchè - meno qualche r ara eccezione - ri escono
sempre separate secondo la disposizione delle fibre del legno. l fond i sono
dolcemente concavi all'esterno e convessi a ll'inter no , pe rò non a suffi­
cienza - specialm ente nelle botti di gra ndi capacita - per dare ai fond i

4
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stess i la necessari a resistenza di fronte alla press ione interna del liquido,
ed evit are cosi l' appli cazione dell e t raverse di legno,' che si vedono al­
l'esterno dei fondi nell a maggior parte dell e botti in concorso , o dell e
spranghe o catene interne di ferro, come la Commissione ha potuto l'il e­
vare in alcune di esse, e che sono per l'appunto applicato per dare mag­
giore robustezza ai fondi delle botti stesse. - Pur ammettendo per le
botti di grande capacita, come quell e del 'l'oma lino e del Graz iano, l'ap ­
plicazione dei t ravers i or izzonta li di legno all 'es te rno, onde togliere il
per icolo che i fondi vengano por tat i fuori dalla capr uggine da lla spinta
del vino - quando per ò questi t raversi siena fissati al fondo in modo
da evitare nell ' in terno il dir e tto contatto dell e parti metalliche col vino,
contatto che to rna sempre dann oso alla buona qual ità del vin o stesso
per l' ossidazione che ne avviene , la Commissione esprime il desider-io che
per le bott i di minore capacita venga tolto questo ant iqua to sistema dei
traversi, dando invece ai fondi una maggiore convessita , come egregia­
·mente viene fatto dall e gra ndi fabbri che tanto estere che nazionali, e
come si comincia a fare anche da noi nell e fabbriche min ori , e ' dell e
qual i vi erano all'Esposizione di Ast i dei lodevoli campioni. - Maggior
mente poi vor rebbe che v eni ssero totalmente prosc r itte dall'interno dell e
botti , qualunque sia la 101'0 capacitu, le spranghe o catene di ferro , le
quali per quanto paraffìnat e, stagnate od in alt ro modo riparate dal diretto
contatto del vino, non cessano per questo di eserc ita re alla fine un 'in ­
fluenza dannosa sul sapore e sul colore del vino st esso, specialmente se
bian co. - In generale ben fatto e proporzionato lo ' sportello sul fond o
anter iore, per lo più tagli ato entro la doga centrale e r otondo superior ­
mente, cioè senza spigoli ed a pareti robuste, meno che in qualche caso
in cui 1<. Commissione dovette rilevare che le pareti elell o spor tell o erano
t roppo sotti li in proporzi one al volum e dell e botti .

. Il GAGLIARDI"'I ALESSANDRO di Casa lmonfe r rato presen ta poi una botte
con lo sportello ante r-iore r et tangolal'e che si ap l'e all'ester no, ma che
a lla Commissione non sembra troppo raccomandabil e, perch è. non essendo
ta nto facile ottenere la perfetta te nuta può facilmente dare luogo. a spandi­
menti. Ed a sua volta il PENNA STEFANO di Montegrosso di Ast i ha messo
in mostra 'una botte con sporte llo super iore a tenuta di ' sua invenzione,
a llo scopo el i fa r serv ire dette botti anche per la ferm entazione dell 'm'a;
sistema qnesto che pot rebbe essel'e to lle rato, se con detto sportello si po­
tesse attenel'e una chiusura veramente per fetta, anche quando vengano
poi dest inate pel' la conse r vazione. del vino.

La Commiss ione ha dovu to infin e notare che molte dell e botti da can­
ti na - quantunque di una ceda capacità - er ano sprov vedute di spor­
tell o sul fondo, la qua l man canza rende queste botti poco raccoman dabili
per la difficolt à di espor tar vi la feccia e eli praticai-vi la necessaria
pul izia. - Solidi i cerchi, quas i sempre di convenie nte spessore, in giusto
numero, e forse qualche volta perfino esuberant i, ben distribuiti e di buon
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mat eriale di frequen te an che galvanizzato, ciò che contribuisce a dare una
maggiore durata ai cerchi stessi.

La Ditta HAGE:-l GUGLIELMO di Milano presentò poi delle pregevoli
vernici per fusti.

La Commissione giudicatrice, nel far rilevare ancora una volta il
notevole progresso fatto da noi negli ultimi anni in questa industria, cosi
splendidamente affermatas i nell'Esposizione di Asti, espr ime il parere che
l' eleganza nella cost r uzione dei fusti da cantina non venga spinta fino
ad or nare qu esti con sculture e disegni in rilievo, come fu fatto da alcuni
concorrent i, perch è ciò non è conse n taneo a ll 'uso cui le botti stesse sono
destinate, e per di più elevandone il prezzo di costo ne rendono difficil e
la loro diffusione.

In quanto a i fusti da trasporto, come bordolesi, barili , [usticelli
ellittici, piccoli fusti per birra, mosto, controfodere, ecc., quantunque
Ili'esentati in questa sezione da 4 degli anzidetti espositor i , la nostra
Commi ssion e non ebbe ad occuparsen e , perch è compresi nel Concorso
internazionale pei mezzi di t raspor to, -- Si fermò solo a rilevare la buona
costruzione dei barili in legn o e dei bariletti o fiasch etti a forma di
borsette di legn o di gelso, e di prezzo abbastanza con veni ente, costando
solo L. 4 ciascuna della cap acità. di litri IO, presentati dall' ANDREOLI
PIETRO di Castelalfero. - Discrete le damigiane in legn o di gel so del
GRANGIA LVIGI di Casalmonferrato; sono ben costr uite , ma a lquanto inco­
mode e pesanti, ed anche troppo care, costando que lle di li tri IO, L. 7
e quelle di 30, L. 12; per cui di uso non pratico e co nveniente , specia l­
mente pei trasporti in causa del loro elevato peso.

In vece assa i ricca fu la mostra dell e brente, recipien ti questi ch e in
Pi emonte ed in alcune parti della Lomb ardia ha tan ta importanza , sia
per la misura, sia pel trasporto del vino in can tina e fuori. - In num ero
di 4 sono gl i espositori di brente , i quali presentan o esclusivamente
quest'articolo, oltre le brente esposte da 3 degli anzidet ti esposito r i di
botti e fusti; e cosi in totale 7 espositor i.

Di quest'articolo alcuni costr utto r i fec ero un ogge tto di lusso e da
museo, presentando delle brente impiallaciate, lucide ed anche scolpite,
perciò di uso imp ossibile anche per l' elevato prezzo (L. 70) e quindi non
raccomandabili. - La bren ta inv ece dovrebbe essere un r ecipiente costruito
solidamente ed esattamente sì, ed anche el egante se vogli amo, ma sem­
plice e preciso, di buon legname, leggiero, ma sopratutto a buon mercato.
- A questi requisiti rispondono infatti le brente del SOLDATO PIETRO di
Asti, cos truite in legno salice, castagno di Locan a Canavesa no, ma forse
di prezzo troppo elevato costando da L. 25 a 45 l'una, secon do il legn ame.
- Migliori invece sono quelle del CHIARAVIGLlOTOM~lASO di Asti , in legno
larice con cerchi di ferro , costando solo L. 12 a 15 ; quelle del NEB-
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mOLO FRANCESCO di Asti, in castag no e la t'ice a L. 13,50, se cerchiate in
forra, e L. 24 a 28, se ri vesti te di lamine e cerchi in noce :" quelle del

EBmOLO GIOVANNI pure di Asti, r ivesti te in lamine di noce con anno­
datu re fi ne, del costo di L. 24, mentre coi cerchi in fer-ro costano solo
L, 14. Buone anche le brente del l 'Axnasor.r PIETRO di Caste lalfero , in
legno lari ce e gelso. rivestite internamente in r ame stagnato e del costo
di L. 35.

Meri tevoli di considerazione inoItre i cerchi di castagno per bordo­
lesi, presentati da DELBUONO GAETANO di Altare, che vengono estratt i da
piante di 5 a 6 anni, e coi quali ha avviato un ser io commercio di espor­
tazione, specialmente verso la l'l'ancia, impiegandovi duran te la campagna
circa 200 opera i per la preparazi one dei cerchi suddett i.

Degni di encomio infine i sedili in cemento per botti del BOSIA LORENZO
di Asti, e di ·prezzo abbastanza conveniente, costando ciascuno solo L. 4.

Prof, V. PUSCIII . Rclat01'e.
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ALLEGATO F.

OLASSE II (*).

SEZIONE VERMOUTH E PRODOTTI DELLA DISTILLAZIONE

Categoria l" - Ve rmouth e Prodotti tonici,

L'importanza di produzi one e consumo nazionale, nonchè la forte espor­
tazione di questo articolo, ha soffer rnato molto la competente Giuda, che
nel propri o giudizio fu guidata dal concetto della ricerca nei prodotti da
esaminare di quell e caratter ist iche tipiche ed a rmoniche, che han Ila saputo
conservare costantemen te le grandi fabbri che ita liane, tanto apprezzate
all'estero come Mai-tini e Rossi, Fratelli Coi-a, Cinzano, Ba lla r , che forse
sazie dei precedenti meri tati allori in tu tte le E posizioni mondial i, in
questa si tenn ero sgraziatamente « fuori concorso. »

La fungaia di vini aromatizzati in qualsiasi modo, più o meno decen­
temente, e gabellat i sotto nome di Verrnouth , pUl' t roppo si è ri scon­
trata numerosa, ed infa tti sopra N° U6 campi oni presentati come Verm outh
sempl ice, ne fur ono scartati N ' 38 - o sopra N° 15 campioni inscri t ti
come Vermouth e Prodotti tonici ne vennero scartati N° 8 - tutti perch é
scadent i, o non ri sponden ti neppure lontanamente al ve ro t ipo com­
merciale .

Nella massa degli scarti si trovarono dei t ipi Vermouth spumanti per
mancanza di parte alcool ica necessaria, altr i fu rono riscontrati di impasto
ragguagliato con i coefficien ti di base ; ma pe!' eccede nza di sciroppo e
di essenze erano rido tti a ve r-i rosolii vinosi, vere profumer-ie da toilette ;
passabili for se come sedicenti digestivi, ma da escludersi in modo asso­
luto dalla categoria « Aperitivi », vera caratteri stica dei Vermouth quando
sono prodotti in modo r aziona le.

Per le considerazioni sopra accenn ate, la Giuda non cre dette oppor­
tuno prendere in esame nè incoraggiare i t ipi Vini bianchi aromati z­
zati, per quanto siano noti , ma di minimo consumo in alcune borgate del
Pi emonte, facendo voti che in ult eriàri Esposizioni Naziona li venga no
esclusi dal concorso.

(*) C LA.SSE I, Vit icoltura ed enologia, Y. a pago 41.
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Riferend osi a lla Categoria Vermoutli e Pro dotti tonici, la Commi s­
sione giudica nte non ha avuto da rallegrarsi t ro ppo, giacc he , sa lvo poche
eccezioni discrete app en a passabili , tu tt o il r esto erano dei miscugli tu t ­
t'alt ro che gradevo li a l pa lato, fabbricati senza alcun cr ite r io direttivo
a rmon ico che ri spondesse a lla denominazione affibbiata sulle etichette.

Venn ero presentati N. 15 assaggi dei quali N.8 passaron o a ll o sca r to
imm ediato in pr ima degustazione a piena un animi tà dei sig nor i Giurat i.

Oategoria 2" - Prodotti della distillazione,

Un lodevole migli oramen to si è rivela to nella distillazione dell e Vi ­
naccie e de l Vino, e possiam o ripromctterci con animo t ranquillo che i
nost ri ind ust r ia l i raggiungeranno la vera perfezione.

Nel corso dell 'esame fatto sulle quali tà presen tate, si rinvennero quelle
prodotte in Sardeg na. aven ti un marcato gusto di anice; - la spettabi le
Giuria, sulle prime er a d'avviso di no n ammet terle al Concorso delle
premiazioni, onde non incoraggiare la fabbricazione di un prodot to non
amm esso negl i usi generali del commerc io , g iacchè il gusto di anice
copre qualsia si difetto che vi fosse nella dist ill azione, ed inoltre se, per
eventualità qualsiasi, ne ve n isse effett ua ta la rettifi cazione, si av rebbe per
prodotto un a lcoo l portante costante mente in se stesso l'aroma di anice.

In conside razione però che gli usi e bisogni locali .in Sardeg na richie­
dono un prodot to conciato in tal modo, la Commissione giudicante cre­
dett e opport uno accordare un a piccola premi azione; senza con ciò dim o­
strar e ap provazione, n è alcun pi ù li eve incoraggiam en to ; anzi pregando
l' egregio Comitato Esecu tivo d i fa r conoscere a quei signor i produttori
sa rdi, il presen to specifico delibera to.

Di Acquaviti v inaccie se ne presentarono al Conco rso N. 41 campioni ,
dei quali due « fu ori Concorso » e N. 15 fur ono inscri tti per proposta
di pr em iazione.

Di Acquavit e vino se ne presentarono 9 ca mp ioni e tutt i inscritti per
premiazione.

Pei dist i llati div ersi si ebber o N. 7 campioni e due solo Dit t e venn ero
in scrit te pe r la proposta di premiazione.

Oategoria 3" - Tartari,

Ottima la prod uzione di qu esto art icolo, ri scontra ta in t utti i cam-
pioni presen ta ti a l Conco rs o, bell issimi Cristalli e t utti dinota nt i
abbondanza di mater ie utili. Tutti venne ro in scritti per proposte
di pr em iazione.
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Categoria 4" - Enocianina,

Un solo conco rrente si è presentato a questa Mostm ' e la qua lit à fu
riconosciuta purissima, onde la Commissione giudicante propose una l'i­
compensa di primo DI'dine pel complesso dei prodotti presentati dal l'Ax­
TONIAZZI .

Categoria 5" - Cognac,

L'Industria del Cognac da poco coltivata in Italia con acc uratezza,
da molti forti e volon terosi industriali e prod uttor i Vini; dal complesso
dei saggi presentati a questo Concol'SO è eme rso che molta st l'aeÌa deve
ancora percor-rere avanti di arrivare ad un nece sar io desiderato perfe­
zionam ento.

Certo però non è da di conoscersi , che in cosi poco te mpo si è fa tto
molto , giacche molta attenzione e abn egazione ci vuole, e non sa ranno
mai bastanti le cure del pro duttore, nel sceg liere la materia prima per
la distillazione, inoltre occorre dare te mpo al te mpo, e cioè gli anni
necessari i di invecchiamento che affina e r end e pastoso il prodotto svi­
luppandovi gli ete r i in na tura.

Materia poi di studio accurato, sono gl i apparecc hi in uso nell a pro­
duzione dell 'acquavi te da destinarsi ad inv ecchiamento uso Cognac, che
se ri escono ad elimina re completamente i pr odotti di coda, non servono
affa tt o per dare un' acq uav ite imm une da prodotti di testa ; - ed è forse
per questo che alcuni Cognac presen ta ti a questa Mostra da indu striali
e produttori , - che senza elubbio fecero elel 101'0 meglio per ot tene re
dell e acquav it i inv ecchiate che potessero rival eggiare con i Cognac
migli ori fran cesi, - non sono ri esciti, malgrado le molte cure , ad eli­
minare quel certo che di bruciante e sga rbato, che in un prod otto a
distillazione perfet ta dovrebbe scompar ire con l'invecchiamento, come si
verifica nell 'affinamento dei Cognac francesi : per ora ta le difet to persiste
qui certamente causato dalle alde idi e dagl i eter i che costituiscono i
prodotti di testa.

Dopo queste considerazioni , ci sare bbe eia pensare se non convenga
forse r itorna re ad apparecchi più semplici, cioè intermi ttenti, i qua li
permettono una conv eni ente separazione tanto dei prodot ti di testa ch e
di coda, dando in tal modo un prodotto più adatto all 'a ffi namento .

La Commissione , nel fare un primo gi udizio ha tenuto calco lo sol­
tanto della 'qualità del prodotto, ma poi ha dovuto preoccuparsi anche
della condizione di produzione, e fra i scelti si è tro vato la necessit a
di eliminare coloro che non ri sultarono disti llator i e affi natori di Acqua-
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vit i di vino ; decise quindi soprasse dere all ' aggiudicazione definitiva dei
premii , lasciand o ampio mandato all 'onore vole Comitato Esec utivo affinch è
nella sua sav iezza faccia quelle t rasposizion i di gr-aduator-ia dei premii ,
in r appor to a l pr odotto e all' importanza di produzione, come potrà risu l­
tare da i dati statistici dell' In tendenza di F inanza.

La Commissione crede suo dover e segnalare alla spettabile Commis­
sione ordina tr ice, a lcun e Ditte produttrici, le quali e per la quali tà . dei
prodot ti espost i, e per l'importanza del 101'0 commerc io mer-iterebbero es- .
sere prese in consideraz ione per un Diploma di Benemerenza, - esse sono
le Ditte T OSE'ITI E C. e ROCCA di Ast i.

Categoria 6a
- Aceti.

Nulla affatt o di speciale ha vvi da segna la re sui pr odott i presen tati
a questo Concorso, e sopr a N. 27 campioni pres entati si ri scontrarono
degn e di premiazione N. 17 Ditte. ( V. Elenco generale dei Pre miati) .

Ora, te rminati quest i brevi appunt i sulla Sezione Vermoutli e prodotti
della distillazione, r endendomi interpret e dei sen t iment i unanimi dei
Membri della Commissione giudicant e, espr imo i sensi di riconoscenza
al l'ono revo le Pr esidenza per la pl'ova di fiducia che venne lor o acco rdata
con chiamarl i a far parte di una sch iera di Giurati così ele tt a.

Per parte mia posso assicurare che la Commissione, della qua le ho
av uto l 'onore di far parte, h a messo tu tto lo zelo e buon volere pel'
cor r ispondere alla fiducia in essa riposta, e mi trovo dover mandare
un voto di plau so all' infat icabi le Presidente signor Cav. Del Torre.

PIETRA L UIGI , Relatore.
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ALLEGATO G.

OLASSE III.

MECCANICA ED ATTREZZERIA VITI COLA ED ENOLOGICA

Nel tempo in cui l'Esposizione Generale di 'l'orino ot teneva il ben
merita lo trionfo pel' lo straordinar io numero di esposito ri che affermavano
col 101'0 concorso, nel cinquantenari o dell a pr oclamazione dell o Statuto,
il glorioso cammino dall a Nazione compiuto nel campo delle ai-ti e delle
industri e sotto l'egida dell e libertà. statuta r ie ; la azione di Asti ha in
modo speciale rivelato i sal ient i progressi che l'i ndustria enologica, cespit e
di ricchezza italiana, ha saputo conseguire con indefesso lavoro e studio
costan te.

L'Esposizione Enologica di Ast i ha avu to un pieno successo moral e,
rivendicand o al Piemon te i l primato che gli spetta come regione emi­
nentemen te produttr-ice, La Giur la della Classe III, che comprende la
meccanica ed att rezzer ia enologica, ebbe a compiacersi nel consta tare,
che se fur ono pochi gli esposito ri in rapporto all' impor tanza dell' Espo­
sizione, quest i compendia rono una soddisfacente Mostra, r ivelando nelle
Macchine ed Apparecchi espost i, il conseguim ento di un perfezionamento
progressivo nelle vari e applicazion i della meccan ica vit icola-enologica .

La Giuria della Classe III ha dovuto constata re che se non le furono
presentate nuove in venzioni od applicazioni nei var i apparecchi, quell i
però che si produssero all a Most ra vennero riconosciut i, in massima, di
buona ed accurata costruzione, ciò che dimost ra lo studio perseverante,
indefesso dell e nostre Case costr ut t r ici nel cu rare questo speciale ramo,
potente aiuto della viticoltura e de lla enologia.

Nel rendere conto al Comitato Esecut Ivo dell' Esposizione di Ast i dei
premi confer it i, la Giur ia deve dichi arat-e, che nell' intento di favor ire
quanto riesca di maggior ut ili tà ,pra tica all'agr icolt ura, ha stab ilito e si
è attenu ta al pri ncip io seguente: Essere meri tevoli di pr emio quegli
attrezzi che , a par ità di merito per funzionamento e per costr uzione,
sian o messi in commercio a minor prezzo. La Giuda nel cominciare -i
suoi lavori ha creduto bene prendere subito in considerazione quegli
industriali, che, senza attenersi a specia li apparecchi, presentarono un
complesso di macchine, atto a soddisfare qualu,nque bisog?<? dell 'in dustria
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vi t icola-enologica, mettend o in commercio quelli di conosciuta praticità,
sodd isface nt i a lle esige nze de l buon mercat o, qua l ità pr atich e per la diffu­
sione dell e macchine vit icolc -enologiche anche nell e piccole propri età,

A questo scopo la Giur ia l'accomandava le diverse Case a lla Giur ìa
Generale con un graduatoria di pun ti , a lla qua le le a lt re Sezioni di
Giuria ed il ' Comitato applica ro no i pre mi che meri tavan o.

Macchine Anticrittogamiche lrroratriol.

Dopo il Concorso bandito ad Asti nel 1891 pel' le In-oratrici, se ne
cost russero rnan mano sempre perfezionandole, per la cura della pero­
nospora. Ed oggi la Giuria ebbe a consta tare che pur tuttav ia si sta
escog itando i mezzi per avere 'macch ine buone ed a poco prezzo. Descri­
vere le odier ne Irroratr-ici pare debba essere super fluo. Tutti sanno il
principi o della Vermorel che applica il recipi en te al dorso dell ' operaio.

Nell e loro parti essenzia l i - pompa-açitalore-poloerizzatore - quasi
t utte si asso migliano con li evissim e e non sempre apprezzabil i variazioni .
Le pompe che si anal izzaro no si possono distinguere in tre mani ere : la
pomp a a disco di gomma estensibile (siste ma Vermorel ), la pompa a
stantuffo e la pompa a camera d'aria. Le più usuali sono le p ompe a
disco di gomma ; quest e facilmente ve ngono man ovrate e non hanno
bisogno di esse re lubrificate. Le pompe a stantuffo sono, in generale,
aspiran ti e pr emen ti, esse presentan o lo svantaggio . di avere troppe leve
e meccani smi per poter ag ire, inoltre presentano t roppa super ficie me­
talli ca all'azione del pr eparato euprico. Sono inv ece utili, perché rime­
scola ndo il liquido evitano I'otturazione della camila ed il liquido esce
sempre omoge neo. Le pompe ad aria funzi onan o in specie per le grandi
proprietà. Quivi invece di avere gl i zaini con r elativa pompa, essi non
ne hanno alcuna. Quando si vuole operare . si ri empie parzialm ente lo
zaino, poi si rinchiude er meticamente mediante ta ppo a vite il foro di
in troduzione, e si spinge ar ia per ap posito condotto con una pompa o com­
pressore. Cont inuando ad iniettare aria la pression e nell o zaino aumenta,
per cui apre ndo un ' uscita, di qui il liquido ver-rà fuori con violenza.
Tu t ti gli appa re cchi in questo senso hanno la pompa separata , perché
ques ta può servi re a preparare gli zaini di ri cambio senza perdita di
tempo e r end end oli più leggeri . .

In fat to di agitatori nelle pompe esa minate noi troviamo quello che
utilizza un a parte del r endimento della pompa facendolo convergere al
fondo dell o zaino che fa gorgoglia re il liquido suddiv iso in minute parti
ch e r esta così omogeneo; a lt ri che utili zzan o l 'aria dell a caIl:lera d'aria
facendolo pure gorgog l ia re al fondo. .

Riguard o ai poiperissatori , quas i tutti sono eguali, se ne eccettuano due
dei quali ci occuper emo a pa r te. Le parti delle macchine sono uguali , solo
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le chiusure vadano per ' il numero delle viti applicate, molte a O. Le
camere d'aria sono pure fisse o mobili. In tutte queste il mater ia le di
costruzione - rame, zinco, legno e perfino all uminio - ne determinano il
prezzo.

Classificare a pr iori la migliore di queste macch ine sare bbe stato im­
possibile, perch è tutte presentavano pregi e difett i. La Giud a pel' sta bi­
li re una graduatoria fece un esper imento di manona di ogni singolo
apparecchio tenendo conto del liquido usato (calce in acqua) litri 20; il
tempo impiegato all'esaur imento; la distanza del getto; la polverizza­
zione del getto . Infine il peso ed il pl'ezzo dell'apparecchio.

In base a quest i dat i la Giuria constatava che delle macchine pl'e­
sentate in concorso, 17 erano di buona costruzione e rispondenti al lav oro
che si richiede, pel' cui vennel'O confer ite le seguent i premiazioni per
macchine anticrittogamiche irroratrici.

Medaglia d'oro : GAROLLA cav. GIUSEPPE.

Medaglia d'argento : Blr\ELLI GIUSEPPE - BOSCHtr\ I FRANCESCO - Bo­
SCHt NI GIOVAN NI e ANGELO " CANDEO don ANGELO - CANDELO Ra FRATELLI

CECCHETTI FRATELLI - DELL' ERRA GIOVANN I - SOGGE'I"n DOME NICO
Ton nosa GAUDENZIO - VILLATA BARTOLO~IEO -- VOLPI FRATELLI .

Medaglia di bronzo : BERTI NOTTI GIOVANNI - DEL TAGLIA Al'GELO e
ARlIIANDO ROMANO BENEDETTO - RUBERTI ACHILLE - TaPPINO Do-
lIIENICO.

Solforatric i,

Per ciò che riguarda gli apparecchi per lo spandimento delle polver i
ant icr ittogamiche, poco o null a si è verificato di nuovo sui tipi genera l­
mente conosciuti. Siccome la Giuda doveva procedere ad una graduato r ia
tra molti apparecchi in massima parte simili, così anche per le Solfora­
triei eseguiva una pl'ova pratica att a a ver ificare nell' apparecchio i
seguenti pri nci pali requisit i:

Regolare e fina distribuzione della poloere. Getto [ort e e continuo
onde poter depositare la pol vere a distanza senza che questa abbia a
cadere per mancanza di spinta.

Infine p eso dell 'apparecchio e prezzo conseguente.

Tnt le solforat r ici di gl'ande potenza per getto, accurata costruzione,
figurava la Solforairice Garolla. già. tan to conosciuta e sempre più mo­
dificata avendo un nuovo stacciatore che poIverizza e distr ibuisce le pol­
veri in un velo finissimo. Ha un mantice potentissimo che permett e
solforare anche nel caso di un debole vento, La sua costruzi one accurata,
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come tutti gli apparecchi del Garolla, fece considera re questa macchina
tra quell e dello stesso costruttore che meritarono la complessiva onori­
ficenza della Medaglia d'oro.

_ L'Ingegnere BERTOLAZO PAOLO presenta un' ingegnosa Solforatrice a
zaino, costrutta in legno con macina tore e st iacciatore oscillante per lo
zolfo, ha un buon getto continuo ed un mantice potente. Pesa poco. È
costru tta economicamente, ma solidamente ; non è forse elegante di forma ,
ma cer tament e, in unione a quella del Garoll a, è la più pratica e la
più consigl iabile di tutte, avendo inolt re un prezzo assai mite. Collo
stesso sistema, salvo piccole var ianti, il Bertolazo presenta dei soffietti
solforatori applicabili a dei sacchetti che, portati sulle spall e, permettono
fornire cont inuamente il soffietto solforato re . A questi apparecchi la
Giuria conferi va la Medaglia d'argento dorata.

Dopo questi due tipi prin cipali noi vediamo una serie di appare cchi
sollora tori, che, cominciando da quello del CANDEO gih ben conosciuto,
presenta no apparecchi fra di loro molto simili, che possono servire alla
propr ietà specialmente per i l 101'0 modesto prezzo.

La Giur ia conferiva la Medaglia d'argento ai seguenti espositor i :

CANDEO don ANGELO - DELL'ERRA GIOVANNI - GAYAGGI DESIDERIO
RIVA FRATELLI.

In seguito fra i Solforaiori a soffiet to per i piccoli bisogni è da notarsi
quello ingegnoso del LONGOBARDI, composto di un soffie tto con serbatoio
di latta conico sulla guancia sinist ra , sua specialità è il tri turaiore ver­
ticale a doppio effetto che fa passare lo zolfo in una grig lia sott ilissima,
mentre delle spazzole, l'adendo la superficie della griglia, la liberan o
dallo zolfo che potr ebbe otturai-la. È inte ressante in questo apparato la
graduale macinazione dell o zolfo. Con qualche modificazione potrà pl'e­
stare buoni serv izi, A questo la Giur-ia confer-iva la Medaglia di bronzo.

Vennero pure in seguito premiat i con Medaglia di bronzo , i signor i :

BERTINOTTI GroVAI"NI - RUBERTI ACHILLE - TOPPINO DOMENICO.

Oanule B Polverizzatori.

Le canule ed i polvei-izzatori, che sono parte essenzialissima pel buon
funzionamento delle Solforatr ici ed Irroratri ci, non hanno ancora atti­
rato sufficiente mente l 'attenzione dei meccanici, e tra i pochi campioni
presentati, la Giuria dovette atteners i a due soli, uno per In-oratr-ici e
l 'altro per Solforatric i, che maggiormente, alle esper ienze, hanno risolto
il problema.
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Il signor SIBELLA BASILIO, di Nembro, presenta una Canula poloeriz­
zatrice per irroralrici a getto inierm ittente. Essa consta di un tubo
metallico, r-icurvo a guisa di pistola con bottone a molla che arresta o
perm ett e l'u scita del liquido. l vantaggi di questa canula polverizzatrice
sono : r ispar mio di liquido; più facil e e meno imperfetta applicazione del
rimedio. Nei primi t rattament i cont ro la peronospora, quando non vi
sono che pochi getti, l' economia è evidente ; t ra ttandosi con inset ticidi,
acidi, ecc. in tal caso il getto dev'essere esclus ivamente ri vol to al solo
centro infett o, è quindi utili ssimo il potei' repen tin amen te e age volmente
in tercettare l 'uscit a del l iquido nel passal'e da un grap polo al l'a lt ro . Per
la sua utili tà e per la semplice cost r uzione venne premiata con Medaglia
d'argento.

TIRAPANE ALFREDO, Bologna. presen ta un semplice ed ingegnoso pol­
cerizzaiore pe~' zolfo. Esso consta di un 'elica che é messa in moto dal
getto d'aria che viene dal mantice della Solfo ra teioe. Lo zolfo battendo
contro quest'elica in movimento, si suddivide in minu tissime parti venendo
lanciato fuori con doppi o movimen to e polver-izzato, Per le pr-ime ope­
razioni di zolfatura, a l polverizzatore viene applicato un cono super iore
che concen tra il get to dello zolfo, pote ndo diri gerlo sui l'ari ger mogli,
ottenendo cosi un'economia nello zolfo ; pel' le ul teriori solfora zioni si
togli e il cono e l'elica scoperta form a una grande e ben distr ibuita l'osa.
Studiando meglio l'apparecchi o, che ora, costrutto in semplice latta, non
è tl'OPPO pratico e, che facilm ente si può guastare , si avrà un buon pol­
ver izzatore per solforatrice.

In base a questo la Giurla gli decretava la Medaglia di bronzo.

PigiatriGi - Sg ran atri Gi,

Per ciò che riguarda le Pi giat r ici nulla di nuovo si ebbe a constatare,
tut te conosciu te e fondate sullo stesso sistema, rendendosi necessaria
l'attenzione dei fabbrican ti affi nché qu este macchine possan o venir a
miglior mercato, Tra i modell i presen tati 'si notò la Beccaro, già tanto
conosciuta, con cilindri nichelati e col separato re dei graspi ad elica ed
in legno. I ci lindri sono comandabili per da re più o meno pressione,

Venne premiata con Medaglia d'oro.

Dopo que sta viene la Pigiatrice- diraspatrice Garolla con movimento
a forza centr ifuga, r endendo impossibil e la rottura dei vinaccioli e la
lacerazione dei gl'aspi, ottenendo ancora un ut ile e buon areamento del
mosto . Può essere mossa a man o, funziona però megli o con motor e a
vapore e per le grandi produzioni.
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La Pigiatrice - sgranatrice De-Giovannini Luigi è una modificazione della
Beccaro. I due cilindr i pigiatori muovono con differe nte velocità. L'appa­
rato separatore è tutto in ferro stagnato e di buona costruzione e costa
poco meno dell a Becca re . Non presen ta per ò nulla di particolare. Venne
premiata con Medaglia d'argento .

Il signor CO~NAGLJA presenta una Pi giatrice come quella del Beccare,
costr utta solidamente in legno e di prezzo molt o inferi or e ai due modelli
SOpI'a citati. Come specialit à ha i cilindri , che sono smontabili, in legno
coll'albero in ferro. Sono evitate le rotture che potrebbero facilmente
avvenil'e se fossero di ghisa. giacchè così i cilindr i sono con facilità e
pro ntamente ri parahili . Ha un regolatore dei cilindr i a moll açmanovrat o
da un vola nti no. La Giurla concedeva la Medaglia di bronzo.

Il signor MA RCHI presenta una Pigiatrice solida in legno con i cil indr i
regolati da una moll a che ingegnosamente disposta impedisce lo schiac­
ciamento dei vinacc ioli. La pigiatrice Marchi è molt o conosciuta i è
costruita solidamente ed è a buon mercato. Le venne assegnat a la Medaglia
di bronzo , non avendo presentato che un piccolo modell o senza diraspatore .

VALENTINI TULLIO venn e pure premiato con Medaglia di bronzo per
la sua P igiatr ice e sgra nati-ice. La cost ruzione è buona ed il prezzo assai
più conveniente delle alt re .

Tor chi.

Passando allo studio dei molti tipi di st rettoi pr esentati a lla Mostra
Enologica. la Giur ia in un previo esame ha potuto provare che nella
massima parte i to rchi per vinaccie presentati. essendo a leva mul tipla,
presentavano tutti i dat i necessa ri ad assicura re che lo sforzo da essi
esercitato è più che sufficiente per estra r re proporz ionalmente dall e
vinacc ie t utto quanto possa essere razionalm ente utilizzato.

In base a questo, la Giur ia, constata ndo che nei torchi non sono
necessa ri sforzi . eccessivi, ma bensì proporz iona li , non ha cre duto di fare
esper ienze al dinamometro, ceda che tu tti i to rchi presi in considera­
zione erano capaci di uno sforzo supe riore ai bisogni da ciascuno richiesti.
Nell a ga l'a delle macchine pel' la compressione, la Giurìa diede i suoi
giudizi basand osi specialmente sopra il materiale di costruzione, sulla
solidità e perfezione dei loro organi, sulla velocità, punt o capitale, nella
carica e nell a scar ica, ed infine sul prezzo relativo. La Giuria si è trovata
di fronte ad una ragguardevole quanti tà di tipi di torchi, tutt i buoni e
nell a massima par te già conosciut i, e le sue decisioni furono le seguenti:
Confer ire la Medaglia d'oro al torchio detto a doppia leva e tre pressioni,
siste ma Negro, dell a SOCIETÀ l\IETALLURG ICA di Alessandria .' '
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. Questo torchi o, che è una migli ore applicazione del torchio Mab ill e,
ha la speciale condizione di poter modi ficare per ben t re vo lte la ve lo­
cita della madrevite a misura che cresce la l'esist enza da vin cere sulle
vinaccie, ciò che equiva le a produrre tre pressioni differenti plll' man te­
nendo costante lo sforzo motore.

Funzionamento. - Le tre velocità. div erse, a cui corrispondono tre di­
verse pressioni a pari sforzo motore, si ot te ngono va r iando opportuna mente
ed in modo molto facil e i bracci di due leve, il cui siste ma cost ituisce
appunto la specialità di questo to rch io. La prim a leva è que lla solita del
torchi o Mabille, per ò da questa il moto non è comu nicato direttamente
al piatto motore (dentc rella), ma è t rasmesso a questo med iante due leve
simili t ra loro, i cui ful cri sono le spine segnate I e I nel diseg no : i
(lenti o salt are Ili ch e operano sull a den terell a sono quattro. I fulcri di
queste lev e hanno alla 101' volta il punt o di appoggio in un a piastr a
qua si a forma di farfall a , che è fissata ad una colonnina r-i gidamente
connessa alla parte di madrevite che si appoggia 'sui calasti-i. Questa colon­
nina si vede sul davanti del disegno d'insieme ed è simile a quel la che
porta il ful cro dell a leva Mabille e che si vede sulla destra de l d isegno
stesso.

La velocità maggiore si ottiene colla disposi zione de lle spi ne date da l
disegno: la seconda vel oci tà intermedia si ottiene portando i ful cri delle
seconde le\'e (quelle segna te I e I nel disegno) ne i fori II e II de lla piastra
a farfalla; la velocità min ore infin e si ha lasciando i fulcr i delle seconde
leve nei fori II e . II e portand o le due spine del por ta -stanga dai fori
esterni. nei quali finora hanno lavorato, nei due fori interni vicini lino
a l l'a ln -o segnat i col III e III: con quest'ultima disposizione i quattro
sa ltare lli lavorano alternativamente sulla denterel la . Spiega ta cosi la
mani era di funz ionare di questo to rch io si cap isce come vada più pl'on­
tamente e facilmente in pressione, giacche colla pr ima ve loc ità, la mad re ­
vite opel'a in modo più r apido sul principio, occupando così mi nor spaz io
di te mpo . Il to rch io Neg l'O, oltre a l vantaggio di velocità e potenza, ha
ancora quel lo di un a costruzione accuratissima. Le sue parti principal i
in ferro fucina to ga rant iscono la sua solidità, ev itando le rot ture improv­
vise cui da spesso luogo la gh isa. Il maneggio de l torchio è semplice e
può venir a ffi dato a semplic i opera i, giacché g li spostamenti dei fulcr-i
dell e leve possono ben sì ar restare il funzi onam en to del torchio, ma in
nessun modo pregiudica i-lo. La vite è di acc ia io di buona qua lità ed a
sezione trapezoida le, a pari tà di ca pac ita dei t ine lli, il to rc hio Neg l'O
presen ta buona conven ienza di acq uisto. È consigliabile a lle grand i industrie,
specialmen te se fisso. Il torc hio Neg l'O pogg ia su un basa mento in gh isa
con nervature.

Torchio Meschini. - Questo to rchio, che non ha bisogno di essere
descritto perch é fu una delle l)['i~e modificazioni del Mabille, ottenendo
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un successo di alte press ioni, però senza grande celer ità, è cost rutt o sol i­
damen te in ghisa . Per questi motivi e tene ndo conto che al torchio
Meschini fin dal 1891 non furono in trodot te migli orie nella sua costru­
zione, la Giur-ìa proponeva l' al ta distinzi one della Medaglia d'argento
dorato, alla qua le l'espositore mostrò di preferire la semplice conferma
dell e premiazioni ottenute in altre Esposizioni, che certamente i Giurati
di questa non hanno facoltà di r evocare.

Torchio Fratelli Gambino. - Presen tan o un torchio a leve con quattro.
saltare lli , che ha il grande van taggio di essere costrut to con molta cura,
pr esent and o facili tà di man on a. Ciò ch e maggior-mente l'accomanda questi
costrutto r i si è l' eccezionale buon mercato dei loro torchi che sono desti ­
na ti, con buone modiflcazion i, ad esse re prescelti dalle piccole proprietà.
La Giur la decret ava ai FRATELLI GAlIlBINO la Medaglia di argento dorato.

Torchio Ronzani Francesco a quattro pressioni mediante il t raspor to
di un braccio a manubrio con una sola spina combinata all'eccent r ico,
In questo torchi o è notevole che viene quasi eliminato l' a ttrito prodotto
dalla madrevite "o piatto motore sul compressore per mezzo di racchette
disposte in un'apposita scatola coll a riserva ad olio per tener-le sempre
lubrificate, L'eccentrico è guidato da rotell e, ot tene ndo quindi un minor
consumo di forz a. È un torcli io costr utto solidamente e di modico pre zzo,
perciò raccomand abile. La Giuria conferiva la Medaglia di argento dorato.

Torchio Biggi . - Buono per le piccole proprietà: AI plateau forato
del Mabill e ord ina r io, venne sostit uito un disco massiccio portante, invece
dei fori , dell e cavità e de i ri salti a forma di denti di sega . In queste
cavità vengono ad impegnarsi ed a lib erarsi due not tolini disposti diame­
tr almente a l piatto. I nottolini sono snodati attor no a due perni portati
dalla leva di comando. Venne rilevata la probabili tà che col lungo uso
il torchi o venga a funziona re irregolarmente e ciò pet' la deformazione
nei nottolini e nelle cavi tà. nell e quali devono impegna rsi. Per ri spetto
a l pr ezzo mi te ed alla buona costru zione , det to t orchi o venn e da lla Giuria
pr emiato con Medaglia d'argento,

Torchio Ferrara Vincenzo. - È un torchio a leva multipla, colle leve
in ferro ba ttuto; è accurato nella sua semplice costruzione. Venne pre­
miat o con Medaglia d'argento.

Torchio Pattinson a mocimenti di inqranaçç io. - Per mezzo del
manubri o superiore si mette il torch io in pressione dando la massima
press ione per mezzo d'ing ranaggio. Il ti nello è di legno : la vi te è r ive­
st ita internam en te da un ca nnocch iale forato che permette più facile lo
scolo de l liqui do. La costruz ione è accurati ssima e può fare gr-andi sforzi.
Si concesse a questo to rchio la Medaglia d'argento.
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Torch io Salvaneschi e figli . - Torchi o ben costr utto, comune, a doppia
leva, buon mercato . Medaglia d'argento.

Dopo i SOpl'a descri tt i, la Giurìa credette dare (a titolo d'incor aggia­
mento perch è studino e perfeaionino) la Medaglia di bronzo a i segueuti
espositor i :

BE RGI L E COSTA:"TINO - BEGHELLI FI LI P PO - CECC HETTI FRATELLI · ­

CIVERA FRATELLI r: RICCARDI L UIGI.

Ebbero pure la Menzione onorevole per to rchi:

FIORI FRANCESCO - PARENA FRATELLI - R OSSI-S EGRE.

Torchio Garolla per »inaccie ad azione continua et gr'ande lacero. ­
Questo grande torchio è il compendio alla pigiatrice a motore : esso
venne presentato in un modello molto in teressante che 'spiega benissimo
il funzionamento e che fa capire l'u tili tà che se ne speI'a pel' la gnUlde
industria.

Il torch io continuo Garo llu consta di un canale di fer ro di ci rca 20 cen­
t imetri, tutto Iorel lat o, su cui si compenet ra una ruota dell a stessa capac ità
e caricando l'asse dell a medesima di parecchi e tonnell ate farla poi pas­
sare sopra detto cana le, come, a dire del cost rutto re : « se poste le vinaccie
sul binario di una fer rov ia, il treno vi passasse sopra ». Questo il prin­
cipio del torchio Garo lla, colla differenza che il binario è circo lare e
vertical e, quindi l 'azione continua . Il movimento si fa lento e continuo,
non vi è lacerazione, n è l'ottura dei vinacc ioli. I congeg ni sono studiat i
bene.. Gli attr it i sono ingegnosamente ri dotti. Buona la costr uzione. Il
modell o presentato dava un' idea del funzionamento del grande to rchio
dello stesso sistema che lavol'a da due ann i a Ponte di Bre nta. Venn e
premiato con Medaglia d'oro congloba ta alle pigiatrici -di raspatr ici dello
stesso autore.

Pigiatoio ·torchio Garolla. - Tra le macchine che non hanno un punto
di confronto prim eggia' il P igiatoio-torchio da uve del cav. Giuseppe
Garo lla,

Questo industriale che nell a invent iva dell e sue macchin e seppe sempre
dare un'idea nuova, pratica ed or iginale, ci pr esenta in questo apparecchio
quanto vi è di più sollecito per la fabbricazione in ispecie dei vini bianchi.
II pigiato io-torch io funziona con due scudi d'acciaio circolari di forma
legger mente conica, impern iati su di un asse or izzonta le e guidati da ap­
posite rotelle, di guisa che gira ndo, le parti di sotto si tocc hino lasciando,
pel' conseguenza , aperte quelle di sopra . Una custodia circo la re abbraccia
la metà inferi ore dei due scudi; l'uva viene introdotta dal di sopra, ave
i labbr i sono apedi e girando la portano con sé gra datamente st r ingen­
dola, fino a che passato il pun to di contatto dei lab br i inferi ori , causa
una lingua conica che dai labbr i degli scudi chiude 10 spazio dei mede-
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simi fino al l'asse.de vinaccie, non potendo seguire la rotaz ione degli scudi,
SODO forzate ad uscire per un'apertura angusta pr aticata a ta l uopo nella
custodia, pr essandosi tanto d'abb ondare la parte liquida rimastagli dalla
pressione dei suddet ti scudi. Quest i scudi forni ti di punte 'oscillant i a
seconda della 101'0 posizione, servono a spingere maggiormen te i gl'aspi '
verso l' apertura dall a qual e debbono essere pr essati . Questa ingegnosa ','
macchina dove ogni pezzo è abilmente st udia to, r1 0Y(~ gli at triti sono
molt o ridotti , facil e a manovrarsi , è destin ata ad un sicuro avvenire , \
sostituendo le lun ghe operazioni di pigiatura e torchiatura eseguite sepa­
ratamente.

Questo apparecc hio venne premiato con Medaglia d'oro in' unione alle
alt re macchine pr esentate dallo St abil imento Garolla, e la Giuria es~er­

nando la sua compiacenza PeI' l'ingegno .del pr ovetto industriale, si aug~ra
che le .macchine del suo .~tab i l imento si popolarizzino a benefizio della
grande e piccola industria enologica italiana.

PC\' ri spetto ai torc hi idrauli ci la Giuda, d'accordo coll'o pinione gene ­
ral e ,d egli enotecnici che li dichiararono ' non ada tti agli usi 'dell e ca'n- "
t ine, non ha creduto di stud iar~ ' molto de'tti t ~I'chi. Essi sono assai più "
costos i di que ll i a leva mu ltipla. Le pressioni che possono eserc itar e,sono;"
se non dannose, certamente inutili nella enologia., Vanno manovrati I da
gente pratica ed i guast i ~he possono succed~~'e non sono facilmente ripa- '
l'abili. In vista però dell'eccell ente cost ruzione ' la Giuria, decretava alla '
Ditta BARATTA e RA)IPONE la Medaglia d'argento per i suoi to rchi idraulici: '

Fi ltr i di lana.

Unico concor rente in questo genere di filtri di lana ,per uso dome­
st ico e per piccole can tine, è la Ditta VINCENZO O~IODÈ di Asti, 'che pre­
senta un accurato campiona r io di filtri conici di lana , variabili dalla
capacita di un litro a litri 50 circa.

I filtri .sono ben fabbrica ti con lana di primissima qualità, senza gusto
nè odore di sorta. La Giurla li pre miava con Medaglia d'argento.

Fi It r i a pasta.

Per i bisogni dell 'enologia entra rono completamente in uso i filtr-i a
pasta di ce ll ulosa e congener i , ed in questa ,Mostra i filtri , presentati
appartene vano a questa cat egoria. .Olt re ai filtri tipo germanico, esposti
fuori concorso dalla Ditta VANDONE e dalla Ditta ROLLER, la Giurla faceva
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eseguire prove di filtrazione, fornendo ella stessa il vino egualmente tor­
bido, calcolando il tempo impiegato eia ciascun. filtro per .dare il rendi­
mento di un ettolit ro di vino perfettamente filtrato, a questi ri sultati.
vedere a parità di- meriti il prezzo rela tivamente inferiore, coefficiente
necessario alla pratica popolarità del filtro. Dopo avere stabil ite queste
prove, dopo averne analizzati i risultati , in - sua seduta la Giuri a veniva
alle seguenti conclusioni:

DARDERI E C., di Fano, presenta un filtro a semplice effet to, costrutto
esclusivamente in legno. Questofiltt,o semplice esclude il contatto del'
vino con dei metalli, cosa tanto necessaria per la buona conservazione j

del vino: Il filtro agisce senza pressione, con coperch io semplice e
mobile alla sua super ficie, la pasta filtr an te è t rattenuta con pressa da
soli incastri di legno. All e prove per il tempo impiegato fu quell o che '
diede migliori ri sultati. La Giuria, pUi' conoscendo che quest o filtro non
è facilmente maneggiabile perch è privo di carrello e senza alcun piede­
stallo, osservando pure come sia difficile la conservazione di detto filtro
che lasciato in rip oso, perchè di legno, ver rebbe facilm ente a perdere
la suaperfetta tenuta, considerando il' pr ezzo molto inferiore a tutti gli
altri, ciò chéTo rende pratico per le medie proprieta , pur augurandosi
alcuni miglioramenti, specie nella costruzione, glidecretava la .Medaglia
d'a,rgeritodorato.

,t, ",

INVERNIZZI AGOSTINO, di Milano, espone un modello di filtro sistema
Rouchette-perfezionato nella sua costruzione, fa concor-rere nell o stesso
tempo alle prove un filtro a cellulosa di gl'ande potenziali tà , 'solo .possi­
bile -per le grandi produzioni. Questo filtro cost rutto diligente mente , come
tutti gli apparecchi dell a Ditta. : funziona a pressione variabile : cilindri
e tamburi interni sono in ferro accuratamente stagnato, mentre le alt re
parti sono: in' bronzo: Questi filtri si cost ruiscono ad uno e a due tamburi ;
quello ad un tamburo ' si compone di due camere filt rant i car iche di celo
lulosa e che funzionano indipendente mente una dall'altra. La differe nza
fra i filtri ad un tamburo e a due consiste solo nel rendimento, ser­
vendo i' primi per le piccole proprietà , mentre' i secondi sono esclusi­
varnente pel' l e grandi produzioni . Questo filtro alla prova diede ri sultati
ottimi-quantunque abbia dovuto impiegare un maggior tempo per entrare
a funzionare, avendo fatta una car ica stragrando e t roppo compressa di
cellulosa. La Giuda, ' pur osservando il prezzo alquanto elevato di detto
filtro ;' considerando la perfetta sua costruzione, la facilita di .maneggio
e -velocita- di carìca e scarica, conglobava il filtro a doppio tamburo ,
delI 'INVERNIZZI ' a grande produzione, nella premiazione della Medaglia
d'oro decretatagli, 'J ,

f t . q ~.·I J (

MICHELERIO :MICHELE, di Alessandria, e i\!ICHELERIO GIOVANNI, di Casale
Monferrato, presentano un filtro tipo germanico a doppio .effetto. Sono
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appare cch i so lida men te costr utti, con cil indro in ram e internamente sta­
gnato, coperchi o con viti a rtico la te . Hanno dato buon i ri sultati all a
prova. Sopra il fil tro sono collocate t re spie in metallo ni ch ellato ch e
aumentano notevol mente il prezzo degl i apparecc hi , r enden doli nello
stesso tempo molto più diffici l i a maneggiarsi per la facil ità. coll a quale
si può andare incontro ne lla car-ica e sca rica de i flltri, a lla rot tura dei
bicch ieri d i spia, non fac ilmente sostit uib il i da semp lice operaio. Ques t i
filtri quasi ident ici ne lla loro cost ruzione e fu nzi onam ento, cost ruiti da
Case prima unite, presentano entrambi buona cost ruzione, sol idità e fun­
zionamento e sostituiscono vantaggiosamente pel 101' 0 prezzo e quali tà. I

filtri originali tipo germanico importati da ll 'estero . La Giur .a dec retava
ad entrambi la Medaglia d'argento.

Pompe.

P ochi modelli di pompe vennero presentat i, nessuno con speci ali e
grandi modificazioni. Si possono dist inguere in t re classi: oscillanti, 'Y'O­

tative ed a stantuffo . Il ROLLER, il VA~DONE presentarono sol idi ed eleo
ganti modell i di pompe osci llanti g iit tanto conosc iute. MICII ELERIO GIO­
VANNI e MICHELERIO MICHELE presen taron o modelli di pom pe oscilla nt i
comuni, costr utte sol ida me nte , funzi onanti ben e e di prezzo molto infe­
r iore a que lle introdotte da ll'estero, co nsig lia bili sopratutto alle piccole
propr-ietà .

Pochi campioni di pompe rotati ve, g iacc hé lo sbattimento ch e riceve
il vino dai due rocchetti interni , le rendono poco accette a lla buona eno­
log ia. La Giuria nell 'intento di fa rsi un concetto esatto sop ra la poten ­
ziali tà delle pompe presen tate , eseguiva de lle prove pratiche, basandosi
sopra il te mpo, lo sforzo necessario per il t ravaso da un a data quantità
di liquido.

INVERNIZZI AGOSTIi\'O di Milano.- Come t utti g li apparecch i che esco no
da llo Stabilimento di questo intelligente industrial e , eg l i presenta due
modell i di pompa e stantuffo eseguiti con una finezza ed una precision e
eccez ionale e ben encomiabi le . Presen ta :

l ° Una pompa in bronzo a stantuffo con va lvo le applicate in una
camera conica senza guerniz ioni; non è necessario smontare il corpo di
pompa per levare le valvole per la pu litura; di faci lissimo maneggio,
fu quella che in minor tempo e maneggiata da un sol uomo , sep pe d imo­
strare alla prova la sua maggior e potenzialità.

2" Pompa da taglio. È un apparecch io costr utto eleganteme nte e
beni ssim o ; è un a pomp a a doppi o pist one con du e aspira nt i ed uno pre­
mente, spec ia lmente per il taglio de i vin i. Si togl ie contemp oraneamente
il liquido da due botti a mezzo dei tubi la terali, uscendo da una sola bocca
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emissiva giit tagliato. Alt ra specia lità' di questa pompa è che i due cili ndri
lavorano anche indi pendentemente l 'un o da ll'altro, volendo si può far
funzionare due asp iranti con due pre menti, t ravasando il vino bianco e
il vino ne ro senza che abb ia no a mesco lars i.

Utilissima per le g ra ndi propr-i età, L a sua cost ruzione è semp lice e
per la massima parte in bronzo; montata su carretto di legno con ru ote
in ghisa; è faci lmente maneggia ta da un sol uomo. La Giuria conglo­
bava ne lla Medaglia d'oro decretata all' !NYERN IZZI , i suesposti modell i di
pompe , esternando il suo compiaci mento al l'iudustrial e , che colla fìni ­
tezza e specia lità de' suoi apparecchi guadagna la concor re nza dei pr o­
duttori este r i co' suoi prezzi.

QUAGLIA GIACOMO, di Antignano, presenta una pompa rotativa di sua
invenzione , assai ingegnosa , evitando lo sba ttimento del liquido, sosti-O
tuendo ai rocchetti due alette a cucchiaio, facen ti chiusura perfet ta col
corpo della pompa. Girando la man ovella queste alette accompagne reb ­
bero il vino a l tubo d i emissione , ment re col movim ento former-ebbero
la camera del vuoto dalla parte del tubo di immissione. Questa pompa,
cost r utta rozzarnente, è suscett ibi le di grand i m igliorie, la manovra faci le
è però molto pesan te. La Giuria, ri conoscend o il pr incipio buono della
pompa , constatando che l'ideator e è persona di nessuna coltura mecca­
nica, decretava la Medaglia d'argento ne lla speranza che questo principio
venga affidato alle man i di esperto meccanico capace di ri trarne i mi­
gliori benefizi, giacchè sarebbe, in questo caso, molto ut ile e raccoman­
dabi le ai piccoli proprietari .

Macch ine Tapp atrici.

Pochi modelli venne ro presentati di quest e macc hine, tutti gHI cono ­
sciut i. Tra le altre primeggiava la macchina 'l'HIABAUD con carre llo mo­
bile verticalmente, regolatore con volantino della lunghezza del pistone.
Campana in bronzo non scomponi bile. È la"migliore macchina de l genere
e la Giuria la premiava con Medaglia d'oro , conglobata alla macchina
per r iempire le botti glie, all'apparecchio per ser vire i vini spumanti ed
al to rchio.

Buona per cost ruzione è una nuova macchina tu ratrice, Eaicelsior, della
Ditt a CRAVERO SEBASTIANO di Torino, per mezzo della qua le il tappo viene
pre so da tr e pezzi in bronzo, uno dei qua li imprime un movimento al tappo
che viene spinto nell a bottiglia, compresso. ma non piegato, non dando
luogo cosi a sugheri mut ilati . Costr utta con buon mater iale e precisione,
venne premiata con Medaglia d'argento dorato.
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Altra macchina buona per costruzione è que lla del LEPROTTI CARLO,
den omin ata l'Astigiana. Essa effettua la compression e dei tappi mediante
qua ttro cuscinetti che agiscono senza moll e,' restringendosi gradualmente
mentre il pistone discend e e' spinge i l tappo nella bottiglia . È buona e
di prezzo assai mite; venne prem iat a con Medaglia d'argento.

Oltre a queste figuravano le turatrici BORELLO per vini spumanti.
Quell e ad ar iete per spumante della Ditta lri"VERi'IZZI di Milano, tutte

già. conosciute e che entrarono a far parte della coll ezione delle mac­
chine per i champ agne.

La Giur ia concedeva pure alla Ditta ALBERTAZZI la Menzione onore­
vole per la turatr ice economica la Sfinge,

Apparecchi per Vini spumanti,

Di quest i interessan ti apparecchi che rivelan o come anche in It al ia
pigli incre mento la confezione degli spumanti, noi abbiamo due principa li
ed ac.~urat i esposit or i.

L'INvERNIZZI di Milan o presen ta una esposizione completa composta di
macchine per il dosaggio della liqueur, macchine per il debouchaqe, mac­
chine turatrici ad ariete, m acchine per il fisiclaççio, macch ine per il de­
gorgement . Questi appa recchi sono costrutti con rara precisione, tutt i in
metallo argentato e, quan tunque ca r i, essendo l 'industria degl i spuma nt i
molto rimuneratri ce, e cosi consigli abili , venne perciò giudicato merita­
vole di Medaglia d'oro.

Il BaRELLO por ta una colle zione di apparecchi per gli spumanti inte­
r essan te e comple ta come la prima, 'molto ben costr utta e di pI'ezzo molto
inferiore, perchè gli ogge tt i in contatto col vin o non sono che in rame
stagnato. ' l

Venne premiato con Medaglia d'argento dorato.

Enotermi.

Due furono gli enote r mi presen ta ti e tut ti e due già. fu nzionanti e
conosciuti. Questo importante problema del r iscal damento ' de l vino non

. ebbe a questa Esposizione un epilago degno, giacchè quello del VANDaNE
. 'non venne messo in concorso e g li espost i, quantunque trovati appre zza­

bili, non si possono paragonare nei ri sultati a quelli del Carpenè , del
Combon i ed al tri,
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Enotermo De-Giovannini. - Appa recch io buono per gra nde lavorazi one.
La sua costr uzione ' e' conosc iuta : il vi no entra ' suddiviso in ' tan ti' tu betti
di r ame stagnato ,' in 'un bagno maria che è attorno al focolare , di li
passa ad un refrigeran te a parte di dove esce. È apparecchio che bisogna
saper man eggia re bene, giacche se ' tarda il bagno a portarsi ; pel suo vo­
lume, all a t emperatura r ichi esta , dopo, se non è gu idato ' da ' abile fuo­
chista, la g l'ande super ficie di ri scald am ento fa ' sì che il vino passi a
gl'anele temp eratura senza avere il te mpo 'd i r affreddar si:nel refrigerante
a nnesso.

Enotermo Baj. - È un appa recchio pr atico, munito di scaldavino alla
parte supe r iore , Si 'not~ subito un difet to nel ':ter morrletro,"che ' e ·t l'OPPO

' faciimente impressionato ' dal ca lore del foca ia l'e, t rovandosi imm edi ata­
.' ~ente sopra.lBen costrutto : ha ' un prezzo sens ibilmen te 'min òrcdel pre,
. - 'cedente. ". \ '. " , ', ' " Il , ,J ~ , i: J .. ' ' "t'

Avendo la Giur ia vo luto fare delle esperienze per megli o app rezzare
Iii portata dei due enotermi, ne otteneva i seguenti ri sulta ti :

I. '.

Bnotermo Baj Enotermo De-Giorannini

Accensione del fuoco . . . . . . . . . . .
, ,Tempoimpiegato a mettersi in gra do di funzionare

, I Tempo impiegato a regolar e l'app ar ecchio .
. ' Tempo impiegato à riscaldar e 50 iitri a 55°, ' ,

ore IJ,4f/'
20 minuti
lO minuti
7 minuti

, ' ,
0 '

ore 10,10"
:30 minuti

5 minuti
4 minut i

'" ,
Il vino ent rava- nell'app arecchio alla te mperat ura di 19 J , si doveva

por-tare il. 55c prèsori tti da lla GiuHà, ed usc ì': dal l °, a gradi 23 ;\.'da l 2°,
a gradi 27. " , .1. , '. " ' " •• I ,' u: ,

Stante la poca qua n tità di l iquido da t rattarsi, l 'enotermo De-Giovan­
nini nonpot è funzionare come av reb be dovuto, essendo, a l contrario di

• • : , I I . J : ) ~ I l I .. \ ., _ ,

" que l ~? del Baj , 4i ,gr anq! portate.
. , ) PO'P,? qu esti risùt'tati, r itenuti .buoni , la Giut-ìa decretava a4 ent rambi
là 'Medaglia d'argento, computando la àl De-Giovannini conglobata' a ' quella
~ .• • • • _ l • l ' . • .) ,

p~r la pigiatrice-sgranatrice.
t - . ... J _ , J. : . ' l ; ~ l

! ,
Apparecchi Carbonicatorf dei Vini.

. ~. - " I • ' " .

L'i ndust ri a dell a ca rbonicaz ione dei vini e pratica che non può veni re
-i'ai ionalineùte accet tata dalla buona enolog ia, 'g iacche non è ammessibile

.. che si debba 'aver e vini defici enti, pur tuttav ia dat e certe ragion t, certi
- gust i, certe c ircostanze ',"si può -tollerare il gover no dei vini coll 'acido

car bonico.' " , ' . 1 " ,,' I, ':

I vi ni della Toscana, in certe annate, h anno bisogn o di essere gover­
nati, ed i consumatòri 'a~lla"reg i ònè 'ab1àIiò:'i vini "fr izzant i, ' ciò" che non
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dovrebbe esse l'e assolutamente permesso, giacchè , all ' infuori dei VIUI

bian chi spuma nt i, non vi debbono essere vini spumeggian ti. È poi ripro­
ve vole qua lora si to lleras se la fabbri cazione dei vini spumant i colla
sola misce la dell'acido carbo nico nei vi ni. I vin i car bonicati non avendo
l'acido car bonico che in miscela e non in soluzione , debbono essere pron­
ta mente consumat i. La Giur ia , mantenendosi est ranea a che gli apparecchi
carbon icato r i presentati non servano per fare vini spumant i , analizzan­
doli dal lato che possono servi re pel gover no dei vini misti , ebbe le se­
guenti conclusioni :

RAINERI PINI. - Apparecchi o per ca rbonicare i vini in fusti.
Questo a pparecc hio comprende, olt re al tapp o, tubi , man ometro e val­

vole, un attrezzo il qual e, introdotto dal cocchiume, si può allargare ad
uso parap ioggia nell 'in tern o dell a botte in modo che, per mezzo di esso,
l' acido ca rbonico in trodott o sul vino viene suddiviso regolarmente per
tutta la massa del vino, nel quale si sciog lie producendo, collo svolgers i
dell e boll icin e d'acido carbonioo, uno sbatt imento al vin o stesso. - Con
questo mezzo si rendono fresch i, bevibili ed accet ti al commercio vini
ordinari, l'esi fiacchi e sfibrat i. Per portare a l voluto grado di satura
zione d'acido ca rbonico un fusto di 500 o 600 li tri occor re circa un'ora
di lavor o.

La Giur ia perciò ri conobbe un vero migli oramento ad un vino operato
coll 'apparecchi o Pini dopo circa 20 minuti, eseguendo ta le ' esper imento
nell a Casa dell'egregio signo r Malocchi, il quale pose anche il vino ne­
cessario a disposizione della Giur ia .

Venn e premi ato con Medaglia d'oro, anche in omagg io a che il Pini
fu il pri ma che introdusse in It ali a l'applicazione dell 'acido carbonico al
governo dei vini.

GAETANO BOCCASARIA (rappr, R. Pini). - Presenta un apparecc h io per
car bon icare i vini e le acque in botti gli e, col quale vengono saturate ad
ogni operazione 12 botti gli e in poco più di 15 minu ti. Volendo, si pos­
sono cost rur re collo stesso siste ma macchine per un num ero maggiore di
bot tigli e. Queste sono r acchiuse in una ret icell a che difend e l'operatore
dallo scoppio di quelle meno resistenti . Macchina pratica ch e serve assai
bene allo scopo. Premiata con Medaglia d'argento dorato.

Ingegnere PAOLOGHINOZZI, Firenze. - Apparecchio carbonicator e per
saturare di ac ido carbonico in apposito r ecipi ente di porcellana vini,
acque , ecc. in quan ti tà di 4 litri per volta ed in brevissimo spazio
di tempo (3 o 4 minuti ). Macchina elegante e celere, ri spondente assai
bene allo scopo, sebbene con essa il vino debba poi subire il travaso dal
recipiente, cui venn e operato, nell e bottigli e, operazione che cagiona una
grave perdita dell 'acido ca rbonico assorb ito.

Venn e premiato con Medaglia d'argento dorato.
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FABBRICA ~lECCAN ICA DI BOTTI. - Botte oscillante a pressione per 'il
trattamento dei vini cou l'acido ca rbonico. Questa non potè essere veduta
in azione, pare debba essere molto celer e e robusta. I~ anche di prezzo
molto conv eni ente.

Le venne confer ita la Medaglia di bronzo.

Dist ill at r ic i,

'l're furono i concol'l'enti per le distillatrici.
Stante la stagione non propizi a non si poterono effettua re esper ienze,

per cui la Giuda, diet ro consenso scr it to degli espositor i , si attenne al
giudizio sopra le qua lità. materiali dell'apparecchio.

È un grande progresso que llo che la Giuria ha verificato nell ' arte
del ca ldera io, giacch è negl i apparecch i presentati, per la 101'0 costru­
zione la Giui-ìa ha dovuto dichiararsi soddisfatta.

Analizzando gli apparecch i presentati devesi il pr-imato alla Ditta FRA­
TELLI ERBA di Milan o, specialista per apparecchi di distillazione per vini,
vinaccie, alcool, ecc. che espose un Apparecchi o pel' la dist ill azione a va­
pore dell e vinaccie, ad azione continua. L'apparecchi o è completamente
costrutto in rame con accessori in bronzo, il sistema è Yillard-Rottner
leggermente modificato, la potenzialità è di 160 quin tali di vinaccie ogni
24 ore ed ha prodo tti di acquavite finissima ad alta gradazione, da 60
a SO grad i senza bisogno di rettiflcazione. Gli alambicchi sono tre, fun­
zionanti per due e permettendo i l lavoro continuo, giacch è mentre due
lavorano, il terzo si scar ica e car-ica a nuovo. Particolarità dell ' appa­
recchio è il condensatore che trovasi nel refrigerante e che ha il tub o
di r itorno con flemme al primo defìemmatore : la costruzione è solida, la
robinetteria precisa, le ca lda ie molto ben lavorate.

Interessantissime t'm'ono le Pompe a doppio effetto pel' liquidi ca ldi e
vaporo si, presentati contemporaneamente da questa Ditta; molt o enco­
miabili per l'ingegnoso sistema quasi istantaneo di montatura e smon­
tatura con valvole specia li e con pistone a guerni tura metallica.

La Giurìa conferiva alla Ditta FRATELLI ERBA la Medaglia d'oro.

MICHELERIO GIOVANNI, di Alessandria, presenta un Apparecchio per di­
stillazione delle vinaccie costrutto molto dili gentemente, occupa poco
spazio e può lavorare 210 kg. ogni 3 ore . L'esposit ore ha fatto uno studio
speciale per la caldaia gen eratrice di vapore ; essa è multitubolare e
quindi grand e superficie di riscaldamento ; è indipenden te dall 'alambicco
e contiene sufficien te acqua , ta nta da non avei' bisogno d'alimentazione
durante l'operazione; i tubi della caldaia si smontano faci lmente mediante
man icotti a vite per la pulizia e riparazione. Sopra la caldaia trovasi
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l'al amb icco che è conico con cinque diaframmi per il car ico e scar ico,
lavoro. da ca lde raio molto bene . eseguito . La distiÙ azione si opera 'ad in­
te rm ittenza e pe l' mezzo di va pore . La colonna dell'apparecchi o in que­
st ione, lavoro pregevole, si compone di un defìemmatore, un depuratore
ed un concentrato re : questi singo li e lementi hanno il pregio di essere
facilmente smontabi li e disposti in modo che i vapor i idro-al coolici con­
densa ti ri tornan o auto matica mente nella par te inferi ore dell' a lambicco
per essere nuovamente lavorati . Il con densatore è pure smontabile e co­
st r utto . in modo da ottenere la massima refrigerazione in r apporto al
mini mo cons umo d'acq ua. 'l'l'a le particola r ità ab biamo il filtro,per acq ua­
vite, ed un apparecch io di specia le in venzi one che per mette di dividere
automaticamente per mezzo dell'alcoometro . i prodotti d i testa e di coda,
obbligandoli a ri tornare nella colonna per subire una nu ova lavorazione,
prima che questi passin o al misuratore, PUl' acce ttando il principio su
cui si spiega il funzionam en to del separ atore auto matico, la Giurla non
cre de sia facilmente maneggiabil e e dia buoni ri sul tati. L'apparecchio
del Michelerio Giova nni venne giudicato di buona cost r uzione, d( r en ­
dimento economico e facil e manovra ; venne perciò premi ato con Meda­
glia d'argento dorato.

l\h CHELERIO MICHELE, di Casale Monferrato, già socio del Michelerio
Giovanni, presenta una Distilleria che poco differ isce dall 'an teriore, salvo
che nella ca lda ia. Quan tunque a fu'oco diretto, questo non op~l:a ' diret­
.t amente sull' a lambicco ; questo apparecchio, come il precedente, ha una
colonna r ettificante pel' la separ azione delle flemm e, è pure munito di
un filtro a doppio effet to. È spec ia lmente adatta per essere trasportata,
essendo monta ta su ru ote ed in un sol gl'uppo. Come la preceden te; 'è di
accurata cost r uzione e ven ne premi ata con Medaglia d'argento dorato.

BALMA GIOVAN"1 E FIGLIO, di Asti , presentan o un pr egevoli ssimo app a­
r ecchio in r am e accuratamente martella to consistente in un grande al am­
bicco a fuoco diret to ed .a va pore con soprastante colonna di r et tifica­
zione e refrigeran te con tubi per l'accogli ere le flemme condensate e
ri tomanle alla .colonn a. .È ~n appa l'ecch io.cqnsigliabi!e, specia lmente per
la sua accurata costruzione, a tutte le piccole produzioni, perchè potendo

. fare un.operazione giornaliera. .si possono inol tre nello stesso alambicco
.far e .Ie aggiunte d'acqua, necessarie al compl eto esaur imento del cl,'~more

nelle vinaccie. Il suo prezzo modesto lo mette alla portata della .piccola
industria. r.Venne dalla Giuria premiato con Medaglia d'argento .~~rato.
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Appa recchi vari.

Aspiratore-travasatore, ing. FERRARIS E BARAVAÙE. - A soddisfare ai
bisogni del commercio al minuto che deve con grandi perdite di tempo
e di liquido trasportare giornalmente delle quantità. di vino, pensarono
gli ingegneri Fer-rar-is e Baravalle, costruendo un apparecchio che per-

i mette di estrarre direttamente dalla cantina il vino od altro liquido 'che
si debba esportare specialmente al minuto. Questo ingegnoso apparecchio
invece di ' approfittare delle pressioni sui liquidi, che sarebbero dannose
e col tempo varierebbero la qualità del liquido stesso, approfittano del
vuoto, facendo funzionare una camera dove per mezzo di ' uri' apposita
pompettaai può estrarre facilmente tutta l'aria. Con una buona combi ­
nazione di rubinetti, il vino od altro liquido viene direttamente nei re­
cipienti restando completamente fuori del contatto dell'aria.

Data la disposizione della rubinetteria, si può estrarl'e il vino da due
o più fusti differenti e metter-li direttamente tra loro tagliati da un solo
rubinetto. Questo apparato pratico presenta la forma di un elegante mo­

l; bile da spaccio e sopra i suoi 'congener i è m~)lto raccomandabile per i
. commercianti al minuto. Si otterrà così economia di mano' d'opera, meno
.':',c?J?sumo di liquido ~d 'il vino potrà, fresco e conservato, venire diret-

tamente dalla caritina al recipiente di spaccio fuori del contatto dell'aria.
, , Collo stesso sistema gli ingegneri Ferraris e Baravalle hanno fatti spe­

ciali impianti per il travaso nei grandi stabiliment i dei liquidi che fa­
cilmente si possono modificare o guasta l'e al contatto dell' aria e dello
sbattimcnto, sostituendo le pompe. La Giur-ia, in considerazione delle buone
applicaz ioni e dell'eccellente principio, .decretava la Medaglia d'argento.

Stufa ventilatrice per cantine, F BAJ E C., ' Alessandria. -- È un ap­
'paI'ecchio che tiene poco spazio, costrutto intieramente in lamiera, può
servire per il riscaldamento di ampie cantine, non ha bisogno di speciale
osservazione avendo una tramoggia capace di alimentarla pel' circa 12
ore. Specia lità. di questo apparecchio si è che si può coll' invertimento

.di alcune 'valvole, farlo funzionare come aspiratore di gas acido carbo­
·· ··nico nelle cantine, approfittando del suo forte e ben combinato tiraggio,
. ..capace di esportare 300' metri cubi d'ar-ia ogni ora. Accendendo la stufa

'Baj in una cantina sotterranea al cominciarsi della fermentazione nei
ti ni, si otte rra iI doppio effetto di riscaldare proporzionalmente' l' am­
biente ed evitare il perico lo di asfissia. È apparecchio d'incontestabile
ut ilità. ed il suo prezzo modico lo rende consiglialiile {ii ogni "caso che
sia . necessar io il r iscaldamento e la venti lazione al tempo stesso.

La Giuria per questimotivi conferiva la Medaglia"d'àrgento conglo­
bando la a quella decretata all'enotermo.
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Enometro Devecchi. - Questo apparato di pr ati ca enologica , quan­
tunque basato sulla capi llar ità delle miscel e idro-al cooliche, come il vi ­
nornetro del musculus, ha su questo un vantaggio seg nalato. La colonna
capillare vien e gra duata singo lar me nte per ogni appare cch io con liquidi
chimicamente titolati , cosicchè ogni eno metro viene segnalato, paragonato
e cont ro llato a parte. A ques to va unita un' ingegnosa tavola di corre­
zione per le dive l'se temperature che possa avere il liquido in esame. La
Giur ia, pure apprez zando la pratica manual ita dell 'apparecchio per il ti­
to lo di gl'adi a lcooli ci nella compra e vend ita dei vini , non può pronun­
cia rsi direttam ente in meri to, non essendo ammess i nell a scie nza mezzi
empirici per le determina zioni eno-chim iche, dipend endo direttamente
dalla densità de l liquido il poter segnare più o meno approssimativamente
il suo gra do alcoo lico, questo appa recchio non può serv ire per vini sci­
l'opposi e dolciastri, nonch è per i vini conten en ti molta materia estrat­
t iva e glice r ina . La Giur ia , considerando che questo appar ecchio può
ser vil'e. in cas i di cont ra tti per vini secchi; consid erando la lodevole
fabbricazion e che ammettendo una tavola di cor rezione e graduando sin­
go la rmente ogni apparecch io per mette in da ti casi una maggiore preci­
sione nella determin azione empir ica de ll 'a lcoo l dei vini , gli confer iva la
Menzione onorevole.

Filtro depuratore dell 'aria, PICCALUGA E MARCON, Genova. - Questo
elega nte apparecchio, pi ù che filtro, potrebbesi chiamare v al vola; esso
può essere appl icato sopra i fusti o dami gian e dalle quali si debba
estrar re il liquido, senza procedel'e subito al loro ri empimento. Aprendo
il rubinetto di un fusto o di una dami giana cui siasi applicato il filtro
depuratore, abbassandosi il livello del liquido qu esto formerà una camera
vuota nel recipiente.

Dall'apparato depuratore a llo ra, per mezzo di apposito sifone, entra
l' aria ester na che suddividendosi in minuti ssime parti dove ndo passare
attraverso ad uno st rato d i finissime per le di ve tro gorgoglia "dentro a
dell 'alc ool, andando a riemp ire lo spazio lasciato li bero da l liquido con
aria più dep urata. In qua lunq ue ma niera è però sempre biasimevole che i
r ecipien ti non siano con tinua mente r icolmi , pur tu t tavia l' apparato in
questione può ser vire ad evitare la momentan ea degen erazione del vino,
e quan tunque non si possa ammettere la sua applicazione per regola gene­
rale, pure è tollerabile e cons igl iabile per i piccoli r ecipienti che debbono
esser e giornalmen te smaltit i. La Giuria confer iva la Medaglia di Bronzo.

Avvisatore elettrico (L 'Auto Vigile). - CARLO FRATTINI , di Milano, pre­
senta un ingegn oso apparecchio elettr ico, per mezzo del quale si evit a la
dispers ione dei liquidi nel ri empim ento delle botti e dei fusti.

Questo app arato, necessario nelle ca nt ine dove si effett uano travasi
di vini a dist an za per mezzo di pompe, ser ve ad economizzare operai.
La sua manona è facil e e può esse re man eggiata da qualunque sempli ce
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operaio. La particolar ità di qu est o auto-vi gile si è di segna lare con scam­
panel llo quando mancano solo pochi litri al riempimento del fusto o della
botte, e questo scampanelllo cessa gl'adatamente fino a quando la botte
non sia completamente piena. Al primo segn a le può cosi l' operaio ral­
lentare gradatamente "la marcia della pompa, arrestandola al cessa re del
campanello.

Il dup lice avv isatore, preventivo e definitivo, può funzionare a qua­
lunque distanza, le pil e ser vono pel' 15.000 opera zioni. L'apparecchio è
solido e non ha bisogn o di molti ri gu ardi . Per l' economi a che esso pro·
duce è consigliabile in qualunque fa tt ori a. La Giuria confer iva la Me­
daglia d'argento.

Filo ferro zincato. - BOVANO SJ<;CONDO, di Ast i, presenta un 'accurata
Coll ezione di filo di fer-ro zin cat o per vit i, in oltre un sistema di grati­
cole per siepi, al quale la Giuria confer iva la Medaglia di bronzo.

Vetrerie,- T re furono le Case premiate in questo ramo : la Ditta BJ<;ccARo
FRATELLI, di Acqui , per le sue dami gian e diligen temente costrut te e per le
continu e modifì cazioni all'accurata impagliatura e sistema di difesa dalle
frodi . Medaglia d'oro con globata a quella pel' la pigiatrice e sgranatrice,

PRANOI GIULIO, di Asti , per la completa co lle zione di bot ti gli e di ogni
genere ; ottima fabbricazione e prezzi di conco r-re nza col le bottigli e estere
egregiamente imitate. Medaglia d'argento dorato.

VETRERIE CONSORZIATJ<; di Bau (Sar degna) per le speciali sue dami ­
giane solidamente costrutte con ve tro di prima quali tà. Medaglia d'argento.

Stadere. - Un ' uni ca importan te Casa che espone un comple to assor­
timento di Stadere a bili co è la Casa Bosso ANDR EA, di Ast i. La Giur ia ,
PUI' considerando l'analogia relativa delle sta de re in rapporto all' eno­
logia, avuto ri guard o alla buona e sol ida cost ruzione delle medesim e, ai
buoni risultati al contro l lo, ai prezzi effett iva mente miti delle stadere ,
decretava la Medaglia d'argento.

Materiale di gomma. - La Giui-la co nfe r iva alla Ditta BENDER E
MARTINY di Torino la Medaglia d'oro per la colle zione di tubi di gomma
e tela a spir a le metallica, ed in specie per i t ub i in gomma grigia-scura con
inserzione di forte tela senza spira le metallica; per la comp leta fabbrica­
zion e e collezione degli accessori in gomma elas t ica per pomp e irroratrici .

A FRERA CORRADO di Milano, fa bbrican te tubi di gomm a, per la sua
collezione e per i prezzi r ela tivamen te miti, la Giuria acc ordava la Me­
daglia d'argento dorato.

\

Ing. A. BERRUTI - EUGENIO REBAUDENGO- In g. C. LOSIO
- Ing. A. ARTO~I - M. FAI\TINI - E. CAMPREDON
D'ALBARETTO - E. VILLA, Relaiore.
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ALLEGATO H.

C LA S S E I II.
(Concorsi Speciali).

CONCORSO INTERNAZIONALE PER MEZZI DI TRASPORTO

DELLE UVE PIGIATE, ,DEI MOSTI E DEI VINI

A questo Concorso, stabili to con R. Decreto, n. 497, del 2 ottobre 1897
e disciplinato dal Regolamento approvato col Decreto Ministèriale 5 ottobre
dello stesso anno, si presentano 30 concorrenti. Ma di essi solo 23 sono
am~e~si. d~lla Commissione giudicat r ice. perch è gli altri 7, .che ne sono '
esclusi, presentano ~ disegni e lavori scr itt i e non' gli oggett i rappre­
sentati ; ovvero botti da cantina e t ini, non compresi nel programma :
od infine perché hanno inviato i lor o prodotti a 'l'orin o e non ad Asti.

Categoria ' " - Vagoni-serbatoi in metallo ed in legno il recipienti in tela.

In questa categor ia figurano i seguenti concorre nt i:

10 SOCIETÀ ITALIANA PER LE STRADE FERRATE DEL MEDITERRANEO;
20 SOCIETÀ ITALIANA PER LE STRADE FERRATE MERH>IONALI ;
30 Nuovo GIUSEPPE, Bari ;
40 Dit ta PADOA E SEl\IPLICINI, Firenze.

Non sono ammessi : la SOCIETÀ PER LE FERROVIE SICULE, perch è ha
inviato solo dei disegni; GARETTI LUIGI , che presenta una bott e da can­
tina ; ed i FRATELLI FASSIO, che espongono un tino a diaframma, non
potendosi ritenere questi rec ipienti come vagoni-serbat oi in legno.

Non vi è alcun concorrente per i recipienti in tela.
La gra nde impor tanza che hann o i vagoni-serbatoi nel commercio

sempre crescente delle uve pigiate, ed in quello dei mosti e dei vini,
specialmente a grandi distanze, non poteva sfuggire alla Commissione'
giudicatr ice, la quale perci ò ha por-tato su di essi la sua maggiore
attenzione. ' , - -,

Qua lunque sia il materiale, di cui son costrui ti, i serbatoi destinati
al traspor to dei vini e prodotti analoghi per riu scire veramente utili e



- 79-

per soddisfare le esigenze tecniche e commerciali , debbono rispondere ai
requisiti seguent i.

Anzitutto debbono essere inattaccabili dagli acidi organici del mosto
e del vino e nulla cedere ai liquidi alcoolici, in ' modo da non alterare
il colore, la limpidezza, il gusto, la composizione chimica del vino.

Debbono essere d'al tra parte di facil e abbonimento, pulizia, disinfe­
zione e conservazione, dopo vuotati.

Se destinati al traspor to delle uve pigiate debbono avere disposizioni
atte ad impedire l' acetificazione delle vinaccie, specialm ente quand o la
consegna della merce ha luogo dopo () od 8 g iorn i. In certi' casi debbono
permett ere la facile emissione del cal orico.

Ed invero, se la ' temperatura inizi ale del mosto e dell e vinacoie intro­
dottivi supel'a i 2 1' o 25°, come spesso avv iene nel mezzogiorno d'Italia,
la tem peratura che si produce nell a massa fermentante raggiunge i 38",
39° e qualche volta i ~1O ' C., o perci ò riesce grandemente nociva ' alla
qualità dei vino che si produce in queste condizi oni. È facil e compren­
dere perci ò che qualunque disposizione si adott i che abbia per iscopo di
far discendere la temperatura verso i 35°, riuscir deve sommamente utile,

, P cl 'traspor to dei vini fat ti invece sono da preferire i recipienti che
risentono poco l'influenza dell a temperatu l'a esterna, la qual e, se molto
bassa, determina abbondante precipi tazione di ' sali e conseguente intor­
bidamento del liquido; se alta, pu ò fa voi-ire alterazioni d'altra natura,
ma sempre nocive.

In tutti i casi, perch è ri escano preferibi ìi ai recipienti ordinari in
legno, i vagoni -serb atoi debbono consent il'e una sensibile economia nelle
spese di traspor to, come pure debbono avere quei comodi e quegli acces­
sori che ,consentono di ri empi l'Ii e vuotar-li con facilità, prontezza ed
economia.

Alla stregua di questi cr ite r i sono stati esaminati i diversi ser batoi '
presentati al Concorso, e di essi qui in seguito è data succinta descrizione.

La Società per le Ferrovie Itali ane della Rete Mediterranea pre senta
due vagoni -serbatoi pel tras porto dei vini e delle uve pigiate: uno sem­
plice, costit uito di un carro a 2' assi, con telaio in acci aio e con un
serbatoio metallico sovrappostovi, della capacità di ettolit r i 126; l'altro
doppio, composto di un carro a 4 assi, con te la io tubulare in acciaio,
portante 2 serbat oi distinti a l di sopra, della capacità compl essiva di
ettolitri 249. '

La Società. dell e Ferrovie Meridionali, esercente la Rete Adriatica,
presenta pur essa due carri-serbatoi, ent rambi semplici, della capacità.
uno di 120, l'altro di 150 ettolitri; questo secondo provvisto anche di
pompa ' pel riempimento del recipiente.

Il serbatoio di ciascun vagone è un recipi ente in lami era di: ferro,
di forma cilindrica, chiuso agli estremi da fondi convessi, protetto allo
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este rno da un in volucro di legn o, distante quasi un decimetro, e perci ò
pur esso cil inrh-ico, in terrot to solo al di sotto. Sulle sue pareti interne
è applicat o un sott ile strato di vernice, inattaccabile dagli acidi ed inso­
lubile nell 'al cool del v ino e tale da non subire avar ie colla dilatazione
del metall o.

Pel ri emp imen to vi sono sopra ciascun serbato io due aper ture cilin­
driche (una per ciascuno, nei vagoni con doppio r eci pien te), sporgenti
come cupole, chiuse da coperchi uni ti a traverse terminate da una cer­
niera ad un capo, da una vite di pressione all 'a lt ro est re mo, A mezzo
di adat ta guarnizione di caoutchouc ciascun coperchio può chiudersi a
per fetta te nuta, ed applicandov i dei piombi permette di ev ita re le mano­
m ISSIOn I.

Quest i serbatoi non si r iempiono mai interamente, ma sino ad un dato
seg no, per ev itare spandimen ti o fa l'ti pressioni sulle pare ti del vaso,
quand o il liquido contenutovi si dilata pel' effetto del riscaldamento.

Pei- attinge re con facilità il vino da questi recipi enti sul lato lungo
del car i-o e ve rso un o deg li est re mi è fissato un tub o di scar ico che si
termi na in un rubinetto, da cui il liquido a mezzo di un tubo di gomma
si lascia cadere nei rec ipienti destinati a ri cever-lo. Duran te il viagg io
il ru binetto r imane assicurato, sia col tener chiusa e piombata la sua
chiavetta, sia col te ne r ch iusa una valvola interna che si adatta sul­
l' ori gin e del tubo di scar ico. Questa valvola è comandata da un alb ero
con vola nt ino, che termina in una specia le apertura cilindrica, si tuata
nell a par-te super iore del ser bato io, e che può chiuders i con ada tto
cope rch io.

Ogni serbatoio è munito inol tre ad un est remo di larga apertura.
destinata a ll'estrazione de lle vinaccie, qua ndo viene ad ibito a l t rasporto
dell e uve pigiate. Det ta apert ura vien , chiusa da ap posito usciolo (pure
in ferro ed anch'esso laccato come il r esto della parete interna del r eci­
piente), il qua le si adatta perfettamen te e si fissa con vit i di pressione
e guarniz ione di caouichouc. Esternamente a questo usciolo si add ossa
una lami na di ferro, cogli or li la teral i r ial zati , gi revole sopra due cer­
n ie re or izzontali . Quando deve fars i lo sca rico de lle v inaccie, essa vi en e
abbassata in modo da dispor la con leggera inc linaz ione verso te r ra e da
formare una specie di doccia, la qua le permette di est ra r re le materie
solide (dopo to lto l'usci olo) e di lasciar cola re la parte liquida.

Sui se rbatoi pres i in esame , la Commissione ebbe a fare i seguent i
r ili evi ;

I ca r r i piccol i sono incomodi a riempire, perch è super iormente r otondi
e perch é senza pompa; i g randi sono un po' più comodi, ma non quanto
sarebbe necessario, perch é hanno due tavo le laterali a guisa di ballatoio,
e sono provvi sti di pompa.

Sono imperfettam ente difesi cont ro l'azione della temperatura est erna
,e da questo punto di vista mer-iterebbero di essere perfezionati.
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Per quell o che ri guarda l'a zione dei liquidi sul metall o fu osservato
che i serbatoi ri escono buoni , quando sono laccati di recent e al lor o
interno; ma dann o luogo ad inconvenienti, allo rquando lo st rato protet­
tore che ri copre il ferro si distacca più o meno estesamente. In prati ca
ciò si ver ifica per l' azione delle scar pe e cogli urti prodotti da chi scende
in essi per eseguire la lavatu ra.

La Casa PADOA E SEMPLICIN I di Firenze, succeduta al benemer ito
Cirio che prim o ebbe l'idea di disporre le botti in legno sui carri pel
trasporto dei vini, presenta due vagoni-ser bato i: uno in ferro stagnato,
l'altro in legno.

Il pri mo è costi tui to di un recipiente meta ll ico, adattato sopra un
car ro di ferrovia, della capacità di ettolit r i 150. Questo serbatoio ha for ma
pri smat ica, cogli spigol i ar rotondati. lo che ha consent ito di aver lo, per
la detta capacità, colla parete super iore più bassa e perci ò di più facile
car icamento . All 'esterno è difeso da una cassa di legno pri smatica cogli
sportelli laterali che possono apri rsi facilmente. Questo vagone-serbatoio
serve solo pel tras porto del vino.

La stagnatura in quest i gross i recipient i non può ri uscire perfetta,
nè è molto duratura, per cui ri mangono delle parti metalliche scover te
che sono intaccate dagli acidi del vino, il quale r imane perciò al terato
nell a composizione o nelle proprietà orga nolettiche.

Il secondo è costit uito da un car ro che por ta due botti da ettolitri
55 ciascuna, in r overe, di cost r uzione accuratissima.

Le due botti hann o il loro asse normale alla lunghezza del ca r ro che
le sappada, per cui gl i spor-telli si t rovano sopra uno de i la ti di questo,
lo che facilita di molto lo scarioo del vino e l'est razione delle vinaccie.

La difesa este rna è costituita di una specie di tetto in legno or iz­
zontal e, sor retto da due fi ancate pUl'e in legno, poggiat e sni la ti corti
del carro. I due lati lunghi sono difesi invece da tele robuste, prov viste
di anelli scor-revoli sopra due fer r-i or izzontali post i in alto ed in basso.
Quando sono tese, le due tele di ciascun lato possono riu nirsi con una corda
che si assicura con un piombo. Que ta difesa leggera , economica e che
ha anche il van taggio di la ciar passare facilm ente l'a r ia, alla Commis­
sione è sembrata insufficiente con tro le manornissioni, ed anche le alt re
parti nel complesso lasciano a desiderare da questo punto di vista.

Le due bott i poggiano sopra sedil i in Iegno longitudinali , e sono soli­
damente unite al ca r ro a mezzo di adat ti t ira nt i di fer ro . Sono sforni te
(li diaframma, uti li nel t raspor to delle uve pigiate ; ma la Ditta avved e
che può fornirne ai negoziant i che li desidera no, mercè una sopratassa
di L. lO per botte.

In generale i recipienti in legno l'iescono eccelle nt i pel t raspor to del
vino, a condizione per- ò ch e siano sani e ben conservati, lo che in verità
non sempre si ver ifica in prat ica; mentre i serbato i in metallo ri spon-

6
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dono megli o a l trasporto del le uve pigiate, spec ialmente se l 'autunno
corre cald o.

Il bottaio G AETANO Nuovo di Bari presenta uno speciale vagone-ser­
batoio, costituito da due bot ti situa te sopra un carro da ferrovia, una
di fronte all'altr a, col loro asse nel senso longitudinal e, in modo da
lasciare in mezzo un o spazio di circa l metro. Le. botti sono in ro vere
di Sla voni a e costr uite con grande accuratezza.

Le due botti sono ben protette contro le man omissioni e difese con tro
la diretta insolazion e e dalla elevata t emp eratura da una chiusura
cost ituita di un t etto cont inuo e quattro fiancate a persian e che assicu­
rano una facil e ventilazione. Ai due lati vi sono porte scor re voli come
quelle dei car r i coperti. Il t etto porta due aperture in corrispondenza
degli spor te l li superio r i delle botti , che permet tono i l facile ri empim ento
di queste. Tali aper-ture sono chiuse da due spor-tellini te nut i a posto
durante il viaggio da tirant i in ferro assicurati dal lato interno del
carro.

Le botti san fornite al loro interno ciascun a di un dia framma , divi­
sibile in vari pezzi, il quale consente di tenere le vinaccie sommerse
durante il trasporto e d'impedirne l' acetificazione. Essendo mobile, esso
vien tolto quando più non occorre, ed il recipiente è destinato al tras­
porto del vino.

Nella parte più bassa della pancia di ciascuna botte per lo scarico è
applica to sol idamente un t ubo a gomito con rubinet to, al qua le s' innesta
un tub o di gomma di conveniente diametro, terminato all'altro estr emo
da una canne lla di sca r ico a collo d'oca. Quando si vuol vu otare la bot te,
si abbassa il tubo che duran te il t rasporto riman e sollevato e sospeso ad
apposi to uncino, si aprono le chiavette dei due r ubinetti, ed il liquido
si ri versa nei r ecipienti destinati a ricevei-lo. Per impedire le ost r uzion i
è adattato un diaframma bucher ellato a ll' or igine del tubo di scarico.

L' estrazione delle v inaccie ha luogo per lo sportell o anterio re, ma
essa deve riuscire meno facil e, che negli altri serbatoi, pel ristretto
spazio in cu i deve effett uars i.

Il vagone-serbatoio Nuovo quindi presenta il vantaggio di una maggior
difesa contr o le manomissioni , di una più inte nsa ventilazione e di una
maggior facilita di scar ico del liquido, ma non può dirsi altrettanto per
la est razione delle vinaccie, nè è escluso il pericolo che possa ostruirsi
il tubo di sca r ico. È da rilevare in ultimo che questo nuovo serbatoio
non è stato adottato in pratic a, nè può dirsi se il commerc io potrà ser­
virsene.

La Commissione giudicatr ice, te nut o conto dei pr egi e dei difetti
innanzi acce nnati propone sia assegnata una Medaglia d'argento a cia­
scuno dei quattr'o concor rent i di questa l a Categor ia.
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Categoria 2" - Fusti in legno di misure convenzionali diverse, atti al commercio
di esportazione, cioè fusti senza difesa esterna, costrutti con doghe e senza
doghe, provveduti di mezzi esterni di difesa e mezzi di chiusura dei fusti nei
riguardi della sicurezza in generale e delle convenzioni doganali in particolare,

Conta 12 espositori . Di questi, Il presentano i usti da t rasporto, l
concor re con la chiusura dei "asi vinari i dest inati al commercio col­
l'Austr ia-Ungheria.

Quasi tutti gli Il primi concorrenti presentano un r icco assortimento
di fusti, cioè baril i da moscato, bordo lesi, mezze bordoles i, fusti da l. f>00
e 700 ecc., costr uit i con legno di natura diversa, cioè di castagno, l'm'ere
d'America e l'avere di Slavonia.

La Commissione con vero compiac imento rileva i notevo li progressi
compiut i negl i ultimi anni ne lla lavorazione di questi recipienti, in cui
ri scontra molta accuratezza di costruzione, grande solid ità non disgiunta
da una giusta eleganza.

Il legno comunemente adoperato in Piemonte è il rovere d'America,
qualche volta il castagno selvatico; in Pugl ia il rovere di Siavon ia. In
genera le i fust i sono costruiti con legno 'scelto, senza nodi, ben stagionato;
le dogh e sono accuratamente connesse; i fondi san solid i e mun it i ora
di sole traverse in legno, ora di traverse in ferro e legno per dare loro
maggior robustezza : la cerchia tul'a è fa ll a con molta propri età, cioè con
cerchi in fer ro verniciat i o zinca ti sia da soli sia a lte rnati con cerchi
di legno legati con molta accuratezza ed eleganza.

Rileva inoltre, come del resto è naturale, che sono numerose ed in
continuo svi luppo le fabbriche di fusti istituite nelle regioni ave il com­
merc io di esportazione è fatto su larga cala e cresce ogni anno d'im­
por tanza, e ciò notasi specia lmente in Piemonte; mentre il nume ro di
esse e l'en ti tà della produzione sono scemati in altre regioni, come in
Puglia, ove il commercio è divenuto più difficile che in passato ,

Non occorre parlare qui in modo speciale di ciascun concor re nte,
essendo poco ' notevoli le differenze ri scontrate tra i prodotti da essi
esposti. Solo meritano specia le menzione alcuni fusti del Nuovo di Bar i
ed i fusti ci lindr ici prese ntati dal sig. R. PI1\Io Il Nuovo presenta, tra
gl i altri, dei fust i da trasporto della capacità di l. 600, destinati a l com­
merc io delle uve pigiate specialmente nella regione Renana e nel Pala­
tinato, fust i muniti di diaframma, pel' tenere le vinacci e sommerse, e che
dopo possono ut ilmente servire come botti da cantina, perch è di pareti
sufficientemente robuste .

l fus ti cilindrici senza doghe sono esposti dal Sig. RANIER I PIo 'I a
nome dei signori LERco, VINCgNT e C. <li Bari . Questi recip ienti si com-
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pongono di una striscia di legno eli un sol pezzo, curvata in forma di
cilindro, al quale sono uniti due fondi , leggermente conc avi, anch'essi
di un sol pezzo, un o per ciasc una delle estremità. Tan to la st r iscia che
i fondi san formati coll a sovrapposizione di divers i fogli sot t ili di legno
faggio, prima vaporizzati , indi sa ldat i tra loro a mezzo di speci ale pro ­
cedimento e sot topost i a gra ndissirna pressione. Esternamen te ogn i fusto
è provveduto di ri salti a g uisa di ce rc hi per difendere dagli urti la parte
ci lindrica. Alcuni sono provvedu ti al cocchiume di tappi a vi te, in bronzo.

I van taggi che presentan o questi fusti so no, secondo i cost r uttor i, i
seguent i : economia nel prezzo, ri spetto a i fusti ord ina r i: leggerezza note­
vole e/4 di quello dei comuni r ecipienti ) e qu ind i r isparmio ne i noli ed
in qual che caso anche nei dazi dogan ali, av e quest i sono esatti in base
al peso lordo ; impermeabili tà quasi assoluta ; inalterabilit à quand o riman­
gono vuoti; minor volume ri spetto ai fusti con dagh e. I concor re nti esi­
biscon o a nche dei certificati di negozian ti che si dichi ararono soddisfatti
delle prove fatte con tali r ecipienti.

P erò la Commissione , pur appre zzando i vantaggi, che possono deri ­
vare dal loro impi ego, rilevando d'altra parte al cuni inc onveni enti, cui
possono dal' luogo, non si è creduta in condizion i di dare un giudizio
defini tivo, mancand o di vari dati di fatto a ciò necessari, quali ad es.
l'azione del legno di faggio sul vino , l 'azi one delle temperature estre me
sulla .l'esis tenza dell e parti saldate, la r esistenza agli urti , la durata in
gen erale dei r ecipi en ti in rapporto a l loro pr ezzo. Ora da questi eleme nt i,
ch e solo la pratica potrà far conoscere, dipender à in gran parte l'ut iliz ­
zazione nel comm ercio vinicolo dei nuovi r ecipi enti in concor re nza con
i fusti comuni. Per ta l i ragioni la Commissione giudicat rice propone pei
signor i LERCO, VINCENT E C. uno spec ia le Diploma d'i ncoraqq iamentn.

Per la ch iusura dei fusti si presenta un solo concor rente , il signor
MENGARINI cav. FLAVIO, che esibisce un cam pione del noto sistema di
sugge llazione dei fusti , adot tato nelle spedizioni di vini nell'Ausn-ia-Un­
gheri a.

I premi ch e la Commissione ' propone pei concorren ti di ques ta cat e­
gor ia sono i segue nt i :

Medaglia d'argento e diploma di medaglia d'oro: Nuovo GAETAì\O, Bari .

Medaglia d'argento: TOMALl:\O GIUSEPPE, Asti - FASSIO G. E S. FRA­
TELLI, Asti - SOCIETÀ COOPERAT;VA TRA LAVORANTI BOTTAI, Asti - Zo
GIOV. VINCENZO, Asti - GALLINA R UGGERO, Barletta - GARETTO L UIGI ,
Milano - GRAZIANO GIOVANNI , Valenza Po - OGLINA GIUSEPPE E F IGLI,
Chivasso.

Medaglia di bronzo: GAGLI ARDINI ALESSANDRO, Casa le Monferrato
MENGARINI cav . FI.AVIO, Trieste.

Diploma d'incoraggiamento : LERCO, VINCENT E C., Bar i.
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Categoria 3' - Sistemi diversi per il trasporto del vino in damigiane,
in fiaschi, in bottiglie,

Solo concor re nte di questa classe è la notissima Dit ta FRATELLI BEC­
CARO di Acqui, la qual e presenta damigiane r obuste e fom it e di difesa
est er na atta a rended e l'esist enti ag li ur ti e poco soggette all e mano­
missioni e perciò grandemente utili nel com merc io in ' piccole part ite.
Nelle damigi ane presentate notasi l'innovazi one de l coperchio inaspor ta­
bile ingegn osamente adattato, che ha permesso di farle ass im ila re ai fusti
nei trasporti ferroviari.

La Commissione propone per signor i BECCARO FRATELLI di Acqui
la conferma di Medaglia d' oro.

Categoria 4' - Sistemi d'imballaggio e materiale adatto per il sicuro trasporto del
vino in bottiglie. Macchine relative alla preparazione ed applicazione di tali
sistemi d'imballaggio,

In questa ca teg or ia concorrono 5 espositori con prodott i di versi. I
signor i VERGr'i'ANO LUIGI e FAYLES FRATELLI di Cambiano presentano un
ricco asso r ti mento di cassette per imballaggio di bottig lie, notevoli per
la solid it à ed i l modo di unione delle assicelle, per il 101'0 prezzo modesto
e la n itidezza ed eleganza de lle stampe a fuoco impresse al loro est erno.
Il Vergn an o ha il meri to di aver impiantato nel suo comune pe l primo
questa spec ia le in dustria, che ha preso notevole sv iluppo.

Il Sig. G. ROLLER, . rappresentato da l sig . VALERI, presen ta una cassa
d'imballaggio per 50 bottig-l ie, notevole per la sua cost ruzione che r ende
quasi impo ssibili le rotture e le man ornissioni , pur essendo di facil e aper­
tura e di facilissimo uso. Il suo prezzo elevato per ò (L. 15 per 50 bot­
tiglie, L. 12 per 28) la r end e conven iente solo per t raspo rto di campioni
e poco utilizzabile nel commercio ord inar io,

La Ditta VAi\DOi\E E C. di Milano concorre con un apparecchio per
sta mpare a fu oco le assi d i legn o dell e cassette d'imballaggio. i fondi
dei fusti, le tra verse di bordolesi, ecc . Esso è mol to robusto e ri spond ente
a llo scopo.
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Infine i FRATELLI MAZZOLENI di Asti esibiscono una ser ie di chiodi
speciali , di laminucce ondulate (scelles) , di fer magli speciali (agm (es)
ed altr i accessori dest inati a garantire le casse d' imballagg io dalle facili
manomissioni.

I premi che la Commissione propone sono i seguent i:

Medaglia d'argento: VERG:\ANO LUlGl, Cambiano.

Medaglia di bronzo: FAYLES FRATELI;I , Cambiano - l{oLLER GIULIO,
Milano - VANnONE E C., Milano - l\lAZZOLENI GIAl\IBA1·I'ISTA ED EDOARDO,
Asti.

Asti, 20 maflgùl HM~.

La Commissione lJiudicatrice

VERl\IOREL VICTOR, Presidente
OTTAVI EDOARDO, Componente
GICNTI l\IlcHELE, Id.
CARLCCCI MICIIELE, Relatore.

---- --Jl/\,fVv------
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