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rf’% Altn yitigni blanchl di secondaria 1mp-::}rtanza, sono il Belmamolo

ﬂaia,prnvlncm di Pesaro, I’ Agostino della provincia d’Ascoli, la Mal-
‘ basmrda ﬂcc dm quah per la limitatissima dlffusmne s’umlamu

-_r‘;_- : Uve da vino rosse.

'VEchzcm — Diamo il primo posto a questo vltlwno non gia per ]a.
d1ffusmne che disgraziatamente va sempre piu restrmﬂ'endﬂm ma

discnnnsmuto dal H(}Strl viticultori.

... Seun augurio c’e permesso di fare, per lavvenire dei]’enulngla

marchlcﬂanﬂ si & quello di veder ritornato ai primi onori il vitigno di

"'"‘YEI‘I]&EE]E., sia. per usarne come correttivo d’altri mosti piu ﬂELEEhl sia
“per farne base di un tipo di vino da pasto, capace di fare apprezzare

irle Marche sui mercati vinicoli nazionali ed esteri.

f" - La Vernaccia si coltiva per lo pili alta maritata all’acero.

. Della Vernaccia si hanno due varieta: una a grappolo mediocre-

"'r"me'nte serrato, ed una a grappolo sciolto. Gli acini sono grossetti, ro-
~tondi, di color nero- azzurrino, ricoperti di un denso strato ceroso. Le
fn lie sono arrotondate, con cinque lobi; la faccia superiore verde-

" oscura e l'inferiore pelﬂsetta colle nervature per buona parte della loro
lunohezm rossastre. Il tralcio é robusto con internodi brevi.

La maturanza & piuttosto tardiva, per cui dovrebbero destinarsi a
questﬂ vitigno I'esposizione sulewgmta ed 1 luoghi riparati dai venti
“freddi del nord.

* Il succo e senza aroma ed ha un sapore plutt{}atﬂ aspro che lo
‘rende sgradito. Colla fermentazione perd ’angolosita del mosto spa-
“Trisce per conferire invece al vino un garbo partm{}lare che ne forma

3111 pregio.

.. Il titolo zuccherino oscilla fra il 20 ed il 22 per cento.
 SANGIOVESE. — Questo vitigno si puo dire oramai il pin diffuso della
regione. Esso ¢ stato da non tl"Dppl anni importato nelle Marche dalla
Tﬂscam e dalla Romagna, e secondo la sua provenienza ricorda ap-

puntn i caratteri ora del szqzmew ora del Sangiovese. romagnolo.

. Pero in questa regione marchigiana le buone qualita dei due vitigni

- Summentovati subiscono un ]ewgmrn deterioramento, tantoche alcuni

- 0ggi si domandano 1rnpen$161 iti se la sua grande dlftusmne ed il favore

- Incontrato nei primi anni, non siano per riuscire dannosi all avvenire

" del nostro vino.

.~ Nei primi tempi si stimo fosse vitigno da farne un vino_ senz altre |

- escolanze di mosti, ma la cattiva riuscita del prodotto ha dimostrato
che, se puo essere cnnsnder&tn come ottima bhase di un buon vino da
- Pastcn deve del tutto abbandonarsi I'idea di farne un vino di esclusivo

angiovese. Alcune varieta pero provenienti dalla Romagna ed allevate

In terreni argillosi-caleari con esposizione di mezzogiorno, danno anﬂhe

';2__501& un vino di qualche valore.
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miglianza col Greco e Montanaro, ma mentre questi ultimi sono alli a
somministrare buoni vini da pasto, il grato aroma della Malvasia la fa
preferire per vini aromatici-liquorosi. :

Monrtanaro. — Il vino di Montanaro ha caratteri molto affini a
quello di Greco, e nella zona dei colli si usa mescolare al Verdicchio
‘nella fabbricazione di quei vini bianchi generosi da pronta beva, dei
-castelll marchigiani. = L -

La .mancanza di razionalitd nella fabbricazione, fa si che il vino
riesca troppo-colorito (giallo) e non limpido. Lavorandolo pero accu-
ratamente si avrebbe la materia prima per buoni vini secchi ed
anche per cccellenti spumanti naturall.

MoscaTo BiaNco. — Tiene il posto fra i vini liquorosi aromaticli,
attesa la sua dolcezza ed il grato odore. Il consumo perd che si fa
dell’'uva per uso tavola rende limitatissima la fabbricazione dei Mo-
scati, dei quali si puo dire non si faccia commercio. -

Il vino di Moscato bianco, come oggi vien fatto da noi, invec-
chiando deteriora e perde il suo profumo caralteristico.

Non sara fuor di luogo riunire qui in un quadro i risultati delle
analisi dei vini bianchi Marchigiani fatte nella circoslanza della sun-
nominala esposizione:

I ———— = e ——— —_ S e —

LY

VINO DENSITA | ALCOOL | GLUCOSIO | ACIDITA

B D, o | | S e
“Verdicchio da pasto . . . . . . .. ... 0. 9962 11.5 1.6 1.1
Id. liquoroso aromatico . . . . . | 1. 00231 11.5 2. 25 7.10
Trebbiano da pasto . . . . . . . . . .. 0, 9941 12.6 1. 1.5
Id. liquoreso . . - « 4« o .. 1.0177 9.0 4,525 7. 65
Bregod . - - . M ucrcaiond” M fe Wi S 0, 9935 11.5 1.0 G, 0
BIDONE & s o S b o s e 1.0099 9.8 3.0 7.6
Malvasia. . . . - . .« « « o« v 0 o 1. 0076 9.9 3.0 L
Montamare . . « « « &« « ¢ « & & i » 3 @ 0, 0941 132. 8 1.1 8. 0-
Moscato bianco . . . . . . . . R 10,9954 11.3 8.0 7.9
PegorIng s .5 o i wais wowoa s L 1.0179 | 10.5 4.0 6.5
TR P - - - -t O 0 1L00BG | 10,9 5.2 6.0
EMBIBOME = oo s sos woems wie 90, 954 0.5 1.5 7.0

Vini di vitigni rossi e neri.

VERNACGIA. — Puo dare nelle Marche un generoso vino da pasto
di un bel colore e di sapore aggradevole. Pero si conserva ancora’ il
vezzo, lamentato gia dalla prelodata Commissione, di dare al vino di
‘Vernaccia il carattere di un vino liquoroso. i

La Vernaccia sarebbe pure buon correttivo di altri mosti; e po-+
trebbe concorrere opportunamente come ingrediente prezioso nella
fabbricazione-di un vino da pasto, tipo Marchigiano. - LS
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Nel Concorso agrario regionale tenuto in Ancona nel 1877 la
Giuria, a proposito dei vini rossi da pasto, emetteva il seguente giu-
dizio :

'+ “ Per cio che riguarda 1 vini rossi da pasto la Commissione ¢ lieta
+di partecipare che nel territorio della regione si & fatto un importante:
‘progresso. Infatti nei sagzi pmvumeutl dalle Marche ... comincia. a°
preponderare un tipo comune, che per colore, hmpldema forza, sa-
pore fondamentale e grazia, si accosla, quantunqut, tuttora a molta
~distanza, al piccolo Bordeaux, tenendo il mezzo fra questo ed il Chianti.
Questo vino, per quanto fu dato di rilevare dalle schede degli esposi-.
~tori, & ottenuto mescolando insieme due terzi di mosto di Sungmvese
“ed un terzo di Vernaccia senza odore (colore e ‘pomino dei toscani),
‘ovvero meta di Sangiovese, un .quarto di Laerimae ed un quarto di

- Vernacce diyerse, sempre senza appassimento, ma sempre scﬂghendn E

spuntandt} i ﬂ'rappﬂll
" % Se i produttori raddoppieranno ancora un poco di dlllgenza
per 15[)0”]1&110 ed ottenere per cosi dire una maggiore sottigliezza
~ della sua massa, non solo lo renderanno piu gradito e durevole, ma
“anche asm}lutum ente pregevolissimo. ,,

~ Saneiovese. — Abbiamo detto gia, parlando del vitigno, quathe
cosa sul vino che ne deriva. Volendone fare un vino di puro Sangio-

~vese si ha un prodotto troppo aspro ed astringente, qualche volta sco-
lorito, che invecchiando non migliora tanto quanto il Sangioveto to-
scano, ma al paro di questi altera 1l proprio colore, ingiallendo. .

Il Sangiovese puo servire come base di buon vino da pasto, special-
‘mente se il vitigno viene importato dagli Abruzzi.

Parlando [)IELLdEHtElTlL‘l]tE della  Vernaccia, abbiamo accennato *
-alle proporzioni con cui il Sangiovese puo concorrere nella formazione
“di un vino da pasto di credito,

Per un vino da pronta beva qualche canlinga, come quella del

' nlgnm Guglielmi di Iesi, adotta la proporzione suguente. :

b ]

bl | Sangiovese comune . . . . +« + B2 por cento

- - H:anmww dell’Abruzzo {ﬂfﬂﬂﬂ-:,}m!mmm} 16 per cento

¥R Uwr rogse comuni promiseue . . . . . . 16 per cento

;-‘*" . Uve bianche (verdicchio o greeo) . . . . 16 per cento

‘F"--T"' - L
“". 1l commendatore FI'D]G giudica il Sangiovese delle Marche an vino

Sitiplﬂﬂ che ha tulte le qufihta richieste in un buon vino da pastﬂ, |
E'I;cnnclude L

g
aal fme altri vini ed altre ricer che, e si curasse invece, anche HlDdlﬂ-

= esse dlspurne in grande quan tita. | -

o ,utt:ma, ove se ne faccia una ragionata miscela con altre quahta /0

“ Tanto mi pare buono questo tipo di vino che vorrei si smettesse '

" "BavLsamina. — La Balsamina da un vino di cﬂlur I‘{}EED-"L’IDIE.EED
.- che*nnn puo da solo servire a pasteggiare perche dotato .di: fragranza ?

“si rltnrra. a ﬂalsamme di pmnura, ne pntramm risultﬂre [.‘1Ei vml sce]tl \f



