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L a  c o n c e n t r a z i o n e  d e iDue meditate richie­
ste in materia di 

dazio consumo vino
Ferm o sem pre l'oneslo e annoso desi­

derio  che si addivenga alla  abolizione di 
quelle che l ’on. M ussolini giustam ente 
definì barbaresche cinte m edioevali —■ e 
se c’è un Governo che alla  grande r ifo r­
ma possa arrivare è indubbiam ente il 
Governo fascista, tanto benem erito d e l­
la vita nazionale —  v i sono p er intanto 
due questioni contingenti che devono es­
sere risolte.

La prim a è una questione di diritto, e 
non dovrebbe tardare ad essere a p p li­
cata.

Con l'art. 7 d el R. D. 24 settem bre 1923, 
/i. 2030 si concesse ai Com uni con popo­
lazione superiore ai 200  m ila abitanti, di 
applicare un aum ento d i un quarto sul 
dazio quando essi, pur avendo in corso 
tutte le tasse e sovrim poste com unali, 
non riuscissero a pareggiare il bilancio.

Motti grossi com uni applicarono q u el­
l'alim ento, il quale peri) doveva essere 
facoltizzato dalle  autorità governative  
anno p er anno e per un periodo m assi­
mo di cinque anni.

Ora, m olti comuni, stim olati dai 
p ro vvid i incitam enti d e l Governo cen­
trate, hanno pareggiato i  loro bilanci. 
Non deve essere quindi più lecito m an­
tenere l ’aum ento del dazio d i un quar­
to, fissato dal ricordato Decreto. S i chie­
de che le grandi città a bilancio pareg­
giato ottem perino a quella disposizione 
e ribassino il dazio.

La seconda è espressione d i un d e­
siderio  che ci sem bra fondato.

La vendem m ia d i quest’anno ha da­
to vini, motti, d i basso o bassissimo gra­
do alcoolico. La loro introduzione in cit­
tà e im possibilitata d a ll’enorm e dazio 
che uguaglia e talora  supera il valore 
del vino. P arrebbe giusto, in sim ile con­
tingenza, e sia pu re in via eccezionale, 
disporre una riduzione d e l dazio a m e­
liì  di' quello  che oggi è, quando, a r i­
chiesta e a spese degli interessati, si d i­
mostri al dazio che il vino da introdur­
si, non ha p ili d i 8 gradi atcoolici.

Prospettiam o le due questioni che la 
Federazione Nazionale Fascista Com ­
m ercio Enologico ha presentate al G o ­
verno. E  siamo sicuri d i avere l ’appog­
gio della  pubblica opinione.

A. M ARESCALCH I

Concentrazione a freddo.
N egli studi e nelle applicazioni razio­

nali, su scala industriale, della concen­
trazione dei mosti e dei vini per conge­
lamento, l’Italia  ha un indiscusso p ri­
mato. Si devono, infatti, al Dott. Eudo 
Monti di Torino, le ricerche e le realiz­
zazioni più geniali in questo cam po: ta­
li esperienze ci saranno di guida nella 
valutazione della possibilità e conve­
nienza di una ripresa dei tentativi di 
concentrazione dei vini col freddo.

E ’ noto, fin dagli antichi tempi, che 
abbandonando il vino ai rigori inverna­
li, una parte dell’acqua di costituzione 
si separa sotto form a di ghiaccio, men­
tre il vino residuo si arricchisce dei suoi 
elementi alcoolici, acidi, estrattivi, zuc­
cherini ecc.

Pertanto, la sem plice esposizione a l­
l ’aria, nelle rigide notti invernali, men­
tre può portare una buona precipitazio­
ne di cremore e di sostanze coloranti ed 
alhuminoidi, non può provocare che ben 
raram ente, nei nostri paesi, una notevo­
le concentrazione per congelamento, 
tanto più che l ’azione coibente esercita­
ta dai recipienti vinari, siano essi fusti 
di legno o anche dam igiane im pagliate, 
produce una differenza di 2-3 gradi fra  f 
la tem peratura esterna dell’ambiente e 
quella interna del liquido nei recipienti.

Per potere, perciò, tentare con qual­
che successo la concentrazione a freddo, 
occorre disporre di opportuni impianti 
frigoriferi.

Si possono utilizzare, per una lavora­
zione lim itata, i comuni im pianti delle 
fabbriche di ghiaccio. Se gli stam pi non 
sono stagnati, ma sem plicem ente zincati, 
occorrerà ricoprirli internamente di una 
vernice che ne im pedisca l’attacco da 
parte degli acidi del vino.

Ha dato buoni risultati la seguente m i­
scela : gomma lacca gr. 900, sandracca 
gr. 100, glicerina gr. 30, alcool a 95° 
gr. 3000, più un poco di collodio, allo 
scopo di ottenere una m aggior adesione.

Lavorando con gii stam pi da ghiaccio, 
bisogna aver cura di staccare con una 
spatola di legno i ghiaccinoli che a m a­
no a mano si form ano sulle pareti, fino 
ad avere la m assa ridotta ad una polti­
glia. Si versa allora questa m assa di 
ghiacciuoli misti al liquido incongelato 
io tini, circondati da m ateriale coibente 
(segatura) e disposti in modo che se ne 
possa estrarre il liquido vinoso che cole­
rà dal ghiaccio. Le prim e porzioni sa­
ri nno di vino concentrato; le successive, 
sempre più diluite, si faranno ripassare

(C o n tin ua z io ne  e fine)

su altro ghiaccio estratto da una seconda 
serie di stam pi, fino ad avere la concen­
trazione voluta. Disponendo di centrifu­
ghe, si può seguire il procedim ento ap­
plicato dal L evi presso la fabbrica di 
ghiaccio di B ari, vari anni or sono, di 
centrifugazione dei ghiacciuoli estratti 
dagli stam pi per sep ararli dal liquido 
concentrato: le perdite di alcool, con ta­
le metodo, possono però raggiungere e 
forse superare anche il 2  per cento.

Il sistem a adottato dal Monti era il se­
guente: il vino veniva collocato in gela­
tiere di allum inio o di ram e fortem ente 
stagnato, che si im m ergevano in una so­
luzione refrigerante a 25" sotto zero: ben 
presto il vino congelava, form ando una 
specie di granita. Separato il liquido in­
congelato, dalla parte inferiore delle ge­
latiere, il Monti ricorreva allo sposta­
mento sistem atico per fesaurim ento e la 
asportazione delle sostanze disciolte nel­
le acque trattenute negli interstizi del 
ghiaccio. Egli, infatti, aveva scoperto che, 
se si im m ergono dei recipienti cilindrici 
ripieni di vino, ad esempio, in una solu­
zione refrigerante, in modo da fa r  conge­
lare rapidam ente la m età del liquido, la 
parte del vino che rim ane incongelata 
nel mezzo dei recipienti è meno concen­
trata di quella che per prim a scolerà dal 
ghiaccio form atosi. Ecco perchè bisogna 
disporre la lavorazione in modo che, una 
volta estratto da una prim a gelatiera il 
vino incongelato, del vino o del liquido 
vinoso ottenuto da operazioni precedenti 
deve essere versato sul ghiaccio rim asto 
nella gelatiera, dopo essere stato ra ffred ­
dato fino al suo punto di fusione (a tem­
peratura inferiore a zero), e così per suc­
cessivi passaggi su altre gelatiere, fino ad 
avere il vino a lla  concentrazione deside­
rata, da una parte, ed il ghiaccio quasi 
completamente esaurito e privato delle 
sostanze vinose, d all’altra.

Con tale sistem a il Monti potè lim itare 
la perdita di alcool a ll’ 1 %.

P er quanto si riferisce alla qualità dei 
vini ricavati da tale sistem a di concentra­
zione a freddo, eseguita interam ente al 
riparo d all’aria esterna, il Monti ebbe r i­
sultati tali da perm ettergli le seguenti 
conclusioni :

« 1)  In modo generale, non conviene 
di rendere con la concentrazione il vino 
più alcoolico di quello che la natura Io 
produce nelle annate m igliori;

2 ) non bisogna m ai concentrare dei 
vini m alati o fatti con delle uve non com­
pletam ente m ature, poiché l ’acidità ed il 
cattivo gusto si accentuerebbero di p iù;

v i n i  d e b o l i
3) I vini giovani, saturi d’acido carbo­

nico, sono quelli che si prestano con 
m aggior profitto alla  concentrazione;

4) L ’ossidazione che si produce du­
rante il congelam ento m igliora e m atura 
i vini.

I vini che si sono concentrati hanno 
(filasi sem pre al principio un bouquet 
notevole, e non è che dopo un certo tem­
po, tanto più lungo quanto più bassa è 
la tem peratura della cantina, che gli a- 
cidi concentrati (principalm ente l ’acido 
malico) scompongono la  sostanza colo­
rante e danno ad alcuni vin i concentrati 
il gusto detto di «vi no cotto». Questo 
gusto non si rileva  m ai nei vini sani, la 
cui concentrazione non è stata spinta 
troppo oltre. Non proviene dalla  conge­
lazione, m a bensì dalla concentrazione 
degli acidi e non si produce che ad una 
tem peratura superiore a +  1 0 ° ».

Se tali hanno potuto essere le conclu­
sioni del creatore dell’industria della 
concentrazione dei vin i a freddo, è fa ­
cile dedurre che ben poche speranze si 
possono riporre nella soluzione con tal 
mezzo del problem a di valorizzare i 
m olti vini deficienti o difettosi, prodotti 
in questa vendem m ia. L im itandosi a ta­
li prodotti scadenti, abbiam o visto che 
m igliori risu ltati tecnici si possono ave­
re dalla concentrazione col calore, che 
permette, tra l’altro, l ’elim inazione p ar­
ziale dell’ acido acetico.

Comunque, la concentrazione sia a cal­
do che a freddo si può economicam ente 
concepire soltanto quando si possano u- 
tilizzare im pianti già esistenti. D iversa- 
mente, trattandosi di una concentrazione 
lim itata a quel tanto che perm etta di 
riportare i vin i alla loro composizione 
delle annate norm ali, non si può intrave­
dere un successo economico.

Dal punto di vista tecnico, peraltro, 
non dobbiamo tacere che si può giungere 
a risultati ugualm ente buoni, nella cor­
rezione e nel rafforzam ento dei vini de­
ficienti, senza ricorrere a lla  concentra­
zione: un taglio con buon vino m eridio­
nale, dopo la cura degli eventuali difetti, 
o im a riferm entazione con mosto concen­
trato, non appena le condizioni di tem­
peratura lo perm ettano, risolvono il 
problem a senza molte com plicazioni e 
senza il pericolo che, sotto le parvenze 
di una concentrazione parziale, secondo 
le disposizioni della legislazione vinico­
la, si abbia ad operare una concentra­
zione ben più forte, in frode alla legge 
sugli spiriti, che la lim ita a non oltre il 
15 %  di alcool. G. VAN N I.

E S A M I  D I  C O S C I E N Z A
Sono necessari qualche volta; utili sempre. 

I al la pena di farne uno, per quanto possa 
parere immodesto, su quanto ha compiuto in 
meno di due anni, dalla data della sua tra- 
sformazione in Anonima, VUnione Italiana 
l in i :  e precisamente dal 19 aprile 1927 al di­
cembre 1928.

I l  Consiglio d’Amministrazione, coadiuvato 
dalla Commissione Stabili, Sviluppi e Studi. 
dalla Commissione per il Salone delle con­
trattazioni vinicole, dalla Commissione per il 
controllo e ramministrazione dei serbatoi non 
ha perduto tempo e non ha indugiato a trac­
ciare programmi preferendo Vazione alla teo­
rica. Con ogni tatto necessario disciplinò e re­
golò il ritmo del Salone per le contrattazioni 
vinicole tracciandone il Regolamento; con­
dusse senza tregua gli esperimenti per il nuo­
vo tipo di carro ferroviario per il trasporto 
dei vini, nè le esperienze sono oggi finite; 
gettò le basi —  con la coraggiosa e nuova 
pubblicazione di Enotria —  la cui memoria 
non si cancellerà tanto presto —  di un gior­
nale di classe che oggi è il nostro. prometten­
tissimo Commercio Vinicolo.

Su conforme proposta delTon. Marescalchi 
—  che di molte opere sociali fu inspiratore 
e consigliere prezioso —  fondò TEnoteca Ita­
lica che verrà presto ufficialmente inaugura­

ta, nei locali annessi al Salone per le contrat­
tazioni vinicole; approvò i l  Patto per la ma­
nutenzione a forfait dei carri serbatoio di 
proprietà dei Soci, già affidati all’Am m ini­
strazione dell’Unione Italiana Vini.

Emise i nuovi tito li azionari della Società 
Anonima in sostituzione di quelli della già 
Cooperativa, accentrò le consulenze legali e 
tributarie; rinnovò —  previa opportuna re­
visione e con metodo di controllo —  le. tessere 
d’accesso al Salone delle contrattazioni vini­
cole. Fu, con i soci in  gita agli stabilimenti 
Gancia, a Canelli, e a visitare la grande E- 
sposizione di Torino, partecipando al riusci­
tissimo Convegno vitivinicolo piemontese.

Avviò una serie di studi per la possibile 
creazione a Milano di una Borsa del Vino, 
sezione della locale Borsa-Merci, studi che 
fervono tuttora in stretta colleganza col Con­
siglio Provinciale delFEconomia di M ilano; 
confermò nuovamente il  chiaro e trentennale 
suo pensiero.,sui dazi di consumo del vino, 
favorevole alla loro abolizione.

Per liberare la società dai pesi sopportati 
per il restauro e l’ordinamento dell’immobile 
sociale di via Silvio Pellico  7, consolidando 
il debito contratto, accese un mutuo ipoteca­
rio con la Cassa di Risparmio delle Provincie 
l  ombarde, a condizioni vantaggiosissime.

Potè noleggiare complessivamente a perio­
do annuo 70 dei 96 serbatoi sociali; pubbli­
cò bisettimanalmente Enotria nei mesi ultim i 
di settembre e ottobre; incominciò recentis­
simamente, dopo lunghi studi e molte incer­
tezze, durate nei passati anni, quei lavori di 
adattamento, di sistemazione e di attrezzatu­
ra che permetteranno al Parco-officina sociale 
di Foggia di rispondere meglio, sia dal lato 
tecnico che da quello economico, ai fini per i 
quali fu creato. A questo proposito giova r i­
cordare che recentemente il Consiglio stabilì 
di accettare in amministrazione anche i ser­
batoi di case associate che hanno i carri in­
scritti nel parco F. S. a loro nome, e quelli 
di case anche non associate, per estendere 
maggiormente l ’attività sociale nel ramo ser­
batoi per trasporto di vino.

Partecipò nel novembre al Convegno viti- 
vinicolo di Brindisi ed ora sta preparando un 
concorso per un unico passo di vite nei tubi 
da cantina e per un chiudispina standard al­
le botti dei serbatoi da vino; e ancora un cor­
so e concorso di assaggio dei vini utilizzando 
l ’Enoteca Italica, e sotto il controllo degli or­
gani corporativi sindacali.

Fervida dunque, appassionata, calda atti­
vità di un nobile, antico e stimato sodalizio, 
nel campo commerciale che ormai è larga­
mente aperto alle sue iniziative, mentre nel 
campo sindacale ha seguito, in perfetta e de­
vota disciplina, le norme dettate dalla Fede­

razione Nazionale Fascista del Commercio E- 
nologico.

E  nell’esame di coscienza, si devono ricor­
dare le Amministrazioni che han saputo por­
tare l ’Unione Italiana Vini a quel livello di 
stima e di contenuto che la rende oggi al 
jtrimo posto fra gli Enti della sua categoria. 
L ’Amministrazione Folonari, erede di quella 
Consonni e del Servizio Serbatoi presieduto 
dal Crosti, la tenace accumulatrice del patri­
monio sociale; l ’Amministrazione Da Rios, 
alla quale si devono l’evoluzione e le affer­
mazioni più memorabili della Società; l ’Am ­
ministrazione Dondena, continuatrice^ attenta 
e convinta di quella precedente; l ’Am m ini­
strazione Panza, che ha un carattere d’in i­
ziative commerciali sapienti e generose.

Certo è che un Istituto come l ’Unione Ita­
liana Vini, destinato ad allargare sempre più 
le basi della sua consistenza e del suo lavoro 
merita la simpatia e Vappoggio di tutte le 
forze vitivinicole d’Ita lia; e questa considera­
zione e questa adesione schietta e fattiva l ’ha 
in effetto da tutte le forze vitivinicole sano e 
maggiori.

Con siffatto conforto e con la certezza di 
operare per il bene della Nazione e della 
classe l ’Unione Italiana V in i incomincerà se­
rena e lieta i l  nuovo anno di lavoro: 1929; 
esprimendo ai suoi soci, corrispondenti ed 
amici, l ’augurio più fervido di prosperità e di 
salute. c.



Situazione del mercato vinìcolo.Vini tipici Veronesi.
IL RECIOTO

Un prodotto veramente importante della 
industria enologica veronese, quello che oggi 
sembra destinato alle migliori fortune nel 
campo commerciale, è senza dubbio il tipo 
di vino che va sotto il nome di Recioto.

Il Recioto è un vino speciale, caratteristi­
co, che si produce in Valpolicella da tempi 
antichi. Si ricava generalmente dalla mesco­
lanza di tre o quattro varietà di uve locali: 
corvina, molinara, negrara e bigolona, dopo 
averle lasciate a riposo per 40-50 giorni, ed 
anche più, su appositi graticci.

Naturalmente le uve così appassite, vengo­
no ammostate molto tardi, rispetto alla ven­
demmia, in un periodo che coincide colla 
stagione invernale. Accade così, che con la 
bassa temperatura, che predomina al momen­
to della vinificazione, si evita la fermenta­
zione tumultuosa, cioè il regime dei fermenti 
di qualità scadente, che imprimono al vino 
impronte ordinarie e grossolane. La fermen­
tazione invece si svolge lenta, calma, sotto ra­
zione di fermenti meno violenti, di razza no­
bile, che imprimono al prodotto caratteri 
speciali di finezza, ed eteri e profumi assai 
delicati.

Fino a pochi anni or sono, questo prodot­
to veniva preparato alla buona, con procedi­
menti antiquati, presso a poco come ai tem­
pi di Teodorico, ed a quel modo non riusci­
va sempre corretto dal punto di vista enolo­
gico. Di colore troppo scuro, denso, carico di 
materie estrattive, eccessivamente spumeg­
giante ed a sapore dolcigno, per lo più risul­
tava disarmonico nei caratteri organolettici, 
e pertanto veniva aspramente combattuto dai 
classici della enologia.

Non si può dire altrettanto pel nuovo tipo 
di Recioto che l’industria enologica ha sapu­
to creare in questi ultimi tempi. In grazia 
dei progressi conseguiti nella tecnica della 
vinificazione l’antico prodotto, riveduto e cor­
retto in conformità del gusto moderno, ha 
finito per emergere in piena luce é collocar­
si senz’altro nei posti di primo ordine fra i 
grandi vini italiani.

Alla preziosa essenza che caratterizza in ge­
nere i prodotti enologici della Valpolicella, 
aggiunge quelle impronte di aristocratica fi­
nezza del gusto, per le quali si distinguono i 
vini di alta rinomanza nel commercio inter­
nazionale.

Deliziosamente profumato, di un bel colo­
re rosso rubino, leggermente frizzante, ama­
bile, vellutato, armonico, generoso, irrepren­
sibile nella limpidezza, il tipo di Recioto mo­
derno, così come lo abbiamo osservato nelle 
mostre campionarie e nei concorsi degli ulti­
mi tempi, rappresenta un prodotto di mira­
bile fattura, a cui compete il titolo di Finis­
simo superiore, nell’araldica dei vini nobili 
che onorano la produzione enologica italiana.

Il Recioto si ricava dalla mescolanza di tre 
o quattro varietà di uva. Orbene quando per 
via sperimentale s’è assodata la percentuale 
con cui le dette uve debbono partecipare alla 
mescolanza, è necessario mantenere tutti gli 
anni le stesse proporzioni, se si vuole assicu­
rare un prodotto a tipo costante.

Ma la diversità del prodotto, può dipen­
dere anche oltre che dalla quantità, dalla 
composizione delle uve, la quale composizio­
ne può differenziarsi di anno in anno^ a se; 
conda l’andamento della stagione. Ebbene in 
tal caso coll’aiuto del gleucometro e dell’aci- 
dimetro, bisogna accertare il grado del con­
tenuto di zucchero ed acidi della materia pri­
ma, rettificandolo in caso di differenza, col 
ridurre o prolungare il periodo di essicca­
mento dei grappoli sui graticci.

Cure particolari esige pure la fermenta­
zione del mosto.

Poiché il Recioto tipico, deve essere ama­
b ile , e per essere tale ha bisogno di una parte 
residuale di zucchero indecomposto, ricor­
rendo alla filtrazione e chiarificazione tem­
pestiva, si può arrestare l ’attività dei fe r ­
menti per far si che la riserva di zucchero 
necessaria rimanga inalterata.

Infine, ottenuto il prodotto a tipo costante, 
bisogna curarlo con tutte le pratiche razio­
nali di cantina (travasi, colmature ecc.), fino 
al momento in cui deve passare nei recipienti 
di vetro.

Nelle operazioni d’imbottigliamento non si 
deve trascurare la scelta delle bottiglie e dei 
turaccioli, i quali debbono essere di ottima 
qualità, e nel riempimento di quelle e nel­
l ’applicazione di questi, bisogna attenersi alle 
norme che detta l’enologia, se non si vuole 
compromettere l’avvenire del prodotto.

Trattandosi d’un vino speciale, che deve 
farsi strada sui mercati esteri, dove è facile 
prevedere la lotta con rivali temibili, convie­
ne presentarlo in grande stile, cioè in botti­
glie di bella presenza ed irreprensibili nella 
eleganza del loro allestimento.

Dato che l’estetica nella presentazione dei 
vini speciali, si risolve tanto facilmente in 
elemento di apprezzamento commerciale, in 
fattore di valutazione economica, è necessa­
rio che i produttori veronesi diano alla con­
fezione delle bottiglie tutta l’importanza che 
merita.

Prof. V. LO PORCHIO.

H  mercato vinicolo, oltreché risentire la pe­
santezza del momento attuale, si trova in par­
ticolari condizioni disagevoli per la cattiva 
qualità del prodotto fornito dalle uve raccol­
te quest’anno.

Quantitativamente la produzione è superio- 
ìe a quella dello scorso anno; qualitativa­
mente invece è di gran lunga inferiore.

Una gran parte delle provincie vinicole 
d Italia, comprese diverse del Mezzogiorno, 
per l’annata tardiva —  circa un mese —  per 
l’abbondante produzione e per la vendemmia 
avvenuta quasi in tutto il suo corso con tem­
po piovoso, hanno prodotto ingenti quanti­
tà di vini scadenti a bassa gradazione.

La gradazione alcoolica è inferiore in me­
dia a quella dell’anno precedente in diver­
se provincie di ben 2-3 gradi. Nella Romagna 
ad esempio, moltissimi vini non oltrepas­
sano gli 8 gradi ed anche nell’Avellinese, co­
sa insolita, molte partite raggiungono a mala 
pena i 6-7 gradi. Tali vini nella grande mas­
sa, attualmente discretamente sani, con l’an­
dar del tempo, e forse anche prima della sta­
gione estiva, andranno sicuramente a male.

Le cause di cui sopra hanno motivato in­
genti perdite nel campo vinicolo. Il costo di 
produzione dei vini basato sui prezzi delle 
uve è risultato di un terzo superiore al va­
lore attuale del prodotto. Questo a motivo 
che neanche i commercianti e gli stessi pro­
duttori prevedevano nella vinificazione dei 
risultati così scarsi in alcoolità come nella 
realtà si sono verificati.

Nella sola provincia di Mantova si calcola 
che i commercianti di vino abbiano paga­
to per l ’acquisto delle uve all’incirca 80 
milioni; nel mentre oggi il valore che si po­
trebbe ricavare dal vino prodotto,aumenterà 
aH’incirca della metà.

Nella Romagna, nella sola provincia di Ra­
venna, si calcola che la produzione sia stata 
all’incirca di 1 milione e 400 mila ettolitri

Una
importante riunione 

e voti dei produttori di 
solo aceto di vino.

Mercoledì, 19 dicembre, nel Salone per 
le contrattazioni vinicole in Milano, si sono 
riuniti, gotto la presidenza del cav. uff. A- 
dolfo Baulino, presidente del Gruppo, i mag­
giori esponenti della produzione esclusiva 
di aceto di vino di tutta Italia.

Erano presenti: dott. Fulvio Rossi di M i­
lano; Foschini cav. Girolamo di Faenza, 
Ponti Antonio di Sizzano, Venturi Agostino 
di Lugo, Mario Repetto di Ovada, Beltrame 
Attilio di Brescia, Tabanelli Andrea di Lu­
go, Caletti Cesare di Cremona, Fratelli Scot­
ti di Alessandria.

Avevano aderito scusando la loro assen­
za : dott. Giacinto Chiarini di Bologna, Bol- 
drini Giovanni di Santa Croce sull’Arno, Fra­
telli De Pasquale di Messina, Baroni Pie­
tra e C. di Lugo, Boschi Giovanni di Santa 
Croce sull’Arno, Manzoni Sante e Figli di 
Lugo._

E ’ stato discusso il seguente o. d. g. :
1. Sede del gruppo.
2. Opposizione alle facilitazioni fiscali 

concesse all’alcool destinato all’industria del- 
l’aceto.

Sul primo punto viene approvata, per ra­
gioni di comodità, la creazione di una se­
de ausiliaria del Gruppo Aceti di vino, in 
Milano.

Sul secondo punto il presidente informa 
dell’azione svolta presso i competenti Mini­
steri per ottenere l’abrogazione della ingiu­
sta concessione di abbuono a favore dell’al­
cool destinato alla acetificazione, azione ac­
colta in parte dal Governo, che con decreto 
24 settembre 1928 n. 2113, stabiliva un au­
mento di L. 300 per ettanidro. Tale aumento 
in seguito all’azione svolta dal Gruppo aceti 
promiscui della Federazione Industria V i­
ni Liquori ed affini, venne dalla Camera dei 
Deputati, in occasione della conversione in 
legge, pressoché annullato. Ciò ebbe a sol­
levare le giuste proteste dei primi interes­
sati, i viticultori, che non mancarono di a- 
gire a mezzo della Confederazione degli A- 
gricoltori. Inoltre la Presidenza del Gruppo 
ebbe a presentare un memoriale al Senato, 
chiedendo la sospensione del provvedimen­
to in oggetto.

Ha quindi la parola il dott. Rossi, il qua­
le, prendendo motivo da quanto è avvenuto 
a proposito della riduzione della tassa, di­
mostra che ciò fu generato dalla confusione 
esitcnte fra produttori di solo aceto di vino e 
produttori di aceto di vino e di alcool, e 
fa quindi presente la necessità di riconfer­
mare con un voto chiaro ed esplicito l’incom­
patibilità esistente tra gli interessi economi­
ci delle due produzioni (aceto di vino e a- 
ceto d’alcool), interessi che non possono es­
sere confusi, epperciò tutelati da un unico 
Ente.

I presenti, all’unanimità formulano la se­
guente dichiarazione :

«  I  produttori di solo aceto di vino, con­
statando come Vopera del Gruppo Aceti dei­

di vino, rappresentanti un costo di 110 mi­
lioni, che se si potessero immediatamente 
smerciare, non darebbero possibilità che ad 
un realizzo di 50-60 milioni al massimo, in- 
quantochè nella detta provincia molti vini 
sono pure affetti dal «  Virus viscosis del 
Pasteur» o quello che comunemente si chia­
ma il mal dell’olio.

Per ovviare a questa situazione i desidera­
ta sono tanti; quelli della Romagna, ad e- 
sempio, chiederebbero di poter elevare la 
gradazione alcoolica dei loro vini, portandola 
a gradi 10-10%-H al massimo, tanto per 
coadiuvare in tal modo ad eliminare la ma­
lattia cui sono affetti gran parte degli stessi. 
Ma tale desiderio non può, allo stato attuale, 
essere facilmente realizzabile, stante il costo 
discretamente elevato dei vini ad alta grada­
zione da taglio ed il prezzo addirittura proi­
bitivo dell’alcool, gravato di tassa di fabbri­
cazione.

Solo il Governo Nazionale con tempestivo 
provvedimento di temperamento, atto a sol­
levare ed evitare ad un’intera regione una 
dannosa crisi, potrebbe autorizzare raggiun­
ta al vino di bassa gradazione di una certa 
quantità di alcool di vino, esentandolo dal­
la tassa di fabbricazione, dopo aver stabilite 
norme precise e prese le debite cautele.

Per il Meridionale, dove quest’anno le ri­
chieste del prodotto, pur non essendo rile­
vanti, sono abbastanza numerose, pervenen­
do anche dall’estero a motivo della scarsa 
produzione vinicola della Spagna, sarebbe 
bastevole che l’altissimo costo dei trasporti 
ferroviari, che raggiunge ed oltrepassa attual­
mente assai spesso un terzo del valore del­
la merce, sia ridotto. Si dovrebbe al più pre­
sto provvedere al ripristino delle riduzioni 
del 50% e del 30% sui vuoti di ritorno, con­
forme venne già accordato per il passato.

G. V A LE N T IN O

la Federazione Nazionale Industria V ini e 
Liquori continui ai danni delVaceto di vi­
no, a favore solo del surrogato (aceto d9al­
coolH, protestano energicamente contro tale 
operato e ancora una volta negano a quel 
Gruppo il d iritto di ritenersi loro rappre­
sentante ».

La mostra nazionale 
della viticoltura.

Una delle  gran di branche d e ll ’E spo ­
sizione G enerale d e ll ’A gricoltura Italia­
na che sotto la  guida d i Benito Mus­
solini —  celebrerà  n el 1929 in Rom a le 
fatiche e i fasti d e ll ’attività rurale  del 
nostra Paese, è ded ica la  alla  viticoltura.

S i tratta d i una delle  più  cospicue at­
tività agricole. Cospicua p er  massa e- 
norm e d i capitale im piegato, p er p o r­
tata im m ensa d i riflessi nel cam po del 
lavoro della  nostra gente e p er radicata  
connessione a lle  tradizioni ed  alla  vita 
stessa d e l nostro popolo.

Occorre che. i viticu ltori italiani, tu l­
li, com presi della  necessità che la col­
tivazione alla gim le dedicano Entelli- 
genti sforzi e incessanti prem ure, sia va­
lorizzata in pieno nella grande rassegna 
agricola de l 1929, si adoperino p er es­
sere presenti nel m odo piii efficace, p re­
parandosi fin da ora.

Tutti g li stadi della  m illenaria  coltu­
ra, tutte le form e che essa assum e per 
adattarsi ad am bienti e condizioni d i­
verse, tutti g li strum enti e g li attrezzi 
che essa esige, le cure che dom anda, gli 
studi che l 'accom pagnarono in passato o 
precederanno i suoi progressi futuri, 
tutti g li aspetti così vari e spesso così 
interessanti delle  d iverse  fasi, devono  
figurare. Da quando si decide  la scelta 
delle  varietà a quando si fa  io raccolta 
deU’nva. da quando si im pianta il v i­
vaio da cui d ipenderanno i nuovi vigne­
ti, a quando l ’uva raccolta passa alla  
sua im m ediata destinazione da m ensa e 
da vino.

Nessuno m anchi.
I consorzi d i viticultori, i vivaisti, le 

scuole, le cattedre specializzate, i fab bri­
canti d i attrezzi e d i m aterie necessa­
rie nell'esercizio  della  viticoltura, gli 
am pelografi e g li studiosi, i viticultori 
pratici che desiderano fa r  vedere  loro 
particolari sistem i d i allevam ento o lo ­
ro cure speciali, tutti devono prendere  
parte alla  m ostra che il Duce della  nuo­
va Italia, vuole, nel fe rvo re  come nes­
sun (diro Capo d i G overno ebbe, d e ll’ar­
dente sua passione agricola.

I p artico lari sono tracciati nello spe­
ciale program m a d i sezione. S ia  l ’a p p el­
lo, am orosam ente lancialo, raccolto con 
passione dai viticultori italiani.

ARTURO  M A RESCA LCH I 
Presidente del Gruppo Viticoltura

Chiedere p rog ra m m i e schede alla Segreteria  
Generale d e ll’E sposizione N azionale A g r ico l­
tura, via  S. M aria  in V ia - Roma.

Perchè sia tolto un 
abuso.

Il Corriere Vinicolo d i Firenze, m al­
grado i precisi disposti delle  leggi corpo­
rative sindacali, non muta nella propria  
intestazione il sottotitolo onde è solito 
am m an tarsi: Organo della produzione 
industria e com m ercio del vino.

Ma non è affatto vero che i l  Corriere 
Vinicolo sia organo della  produzione d e l 
vino, e beno lo fece  rilevare  in questi 
giorni a S. E . il P refetto  d i F iren ze il 
comm. Cacciari, P residente della  C onfe­
derazione degli A grico lto ri; come non e 
affatto vero che il Corriere Vinicolo sia 
organo d e l com m ercio d e l vino, e ciò 
hanno fatto a lor volta rilevare , sem pre  
a S. E. il Prefetto d i F irenze, l ’oli. Lanti- 
ni. Presidente della  Confederazione dei 
Com m ercianti e il comm. Viola, Vice P re ­
sidente della  Federazione d e l Com m ercio  
Enologico.

Se vuole  —  e se g li sarà perm esso  — 
rim anga organo dell'in du stria  del vino, 
m a agricoltori e com m ercianti —  attra­
verso le C onfederazion i che g iu rid ica­
m ente li rappresentano  —  non lo ricono­
scono e non lo riconosceranno m ai p er  
loro organo ufficiale.

Una revisione ci vuole, p er la serietà  
della  classe; e un inquadram ento  —  an­
che d i stam pa — preciso, p er la deter­
m inazione delle  singole responsabilità.

Così non dovrebbe accadere più d i leg­
gere sfoghi polem ici che il com m ercio e 
la produzione d e l vino lam entano e d e­
plorano e che in un organo ufficiale ra p ­
presentano il colm o dell'iro n ia  e della  ir­
responsabilità.

Strenne di Capodanno.
Quante ve ne sono, di belle e di gradite ! 

Ma quale è l ’imbarazzo di tanta gente nella 
scelta! Riflessioni, pensieri, calcoli, ricerche, 
cioè a dire perditempi e preoccupazioni, si 
possono superare a piè pari, con la certezza 
di rendere, a conoscenti ed amici, una stren­
na ambita, piacevole, brillante e tipicamente 
italiana.

Un canestro o una cassetta di vini fini di 
cui l ’ Italia è cosi ricca, di prelibati e gene­
rosi vini rossi e bianchi, della gamma ma­
gnifica che offre ogni regione, dal Piemonte 
alla Sicilia.

E  ciascuno avrà provocato il sorriso, la 
gioia di colui al quale la strenna è destinata 
perchè, sia in gioventù che in vecchiaia, in 
gaiezza e in amaritudine, il vino reca sempre 
la compiacenza, la tranquillità, l ’oblio, e 
aggiunge grazie aH’amicizia e sorrisi alla te­
nerezza.

Cotali strenne recano anche l ’impronta 
inalterabile della feracità della nostra terra e 
del lavoro dei nostri fratelli.

N O T E  T E C N I C H E
Taglio dei vini nuovi coi vecchi. —  N ella  m e­

scolanza dei v in i v ecch i con  i nu ov i i p r im i, se 
sono p regevo li, perdono m o lt i re q u is it i; tutta­
v ia  si hanno de i casi in  cu i si può con  p ro fitto  
fa re  questi tagli. Se invece  la vecch ia ia  è un 
peso m orto , un innesto d i g ioven tù  serv irà  a 
v iv ifica re  certam ente !

C ond izione  p r im a  deve esser quella della per­
fe tta  salute d i entram bi i  v in i : con d iz ione  se­
conda è la necessità che i v in i g iova n i siano 
fa tti e spogli, o in  a ltr i te rm in i, abbiano rag­
g iun to  alm eno una conven ien te stabilizzazione  
p rim a  del taglio.

Non ritardare i travasi. —  1 v in ic o lto r i  in ­
te llig en ti ed avveduti hanno, d i già, p rovved u ­
to al travaso dei v in i. I  n eg ligen ti e c o lo ro  che 
p e r una causa qualsiasi non  hanno ancora ese­
gu ito  i l  travaso non aspettino d i p iù  se v o g lio ­
no assicurarsi la perfetta  conservazione del 
v in o .

O rm a i i v in i ben fa tti sono o d ovrebbero es­
sere com pletam ente c h ia r it i ;  hanno depositato  
c ioè , al fond o dei re c ip ien ti, la fe cc ia  che, co ­
me è risaputo, è form ata  da g e rm i v iv i  e m o rti 
della  ferm entazione, da crem ore  d i tartaro, da 
a lbum ino id i, da buccie , ecc. P a re cch i r ite n g o ­
no ancora  che i l  lasciare i l  v in o  sulla fe cc ia  
con co rre  a m ig lio ra rn e  la qualità. Tu tto  c iò  è 
e rra to !

Se p e r un possib ile  aum ento d i tem peratura  
o p e r qualche a ltra  causa questo deposito  
venisse rim osso o si rialzasse, p rovocherebbe  
V in torb id am en to  del v ino  non solo, ma po treb ­
be anche dar cam po allo sv iluppo  d i fe rm en ti 
che guasterebbero i l  v ino. Q uind i, senza tro p ­
p i indugi, c h i non abbia ancora eseguilo i l  
travaso de i v in i  lo  esegua.

Per abbonarsi al
” Commercio Vinicolo ”

Basta r itag lia re  lo  ste lloncino, app lica r lo  a llo  spa­
z io  riservato alla  corrispondenza, n e l com une vag lia  
postale, r iem p ire  i l  vag lia  stesso e presen tarlo , con 
l ’ im porto  d i lire  venticinque, a qualunque u fficio p o ­
stale del R egno.

A l l ’estero è sufficiente presentarsi ad un ufficio p o ­
stale e d ich iarare «li v o le rs i abbonare al Com m ercio  
V in ico lo , M ilan o  (102), v ia  S ilv io  P e ll ic o  7, versando 
lir e  cinquanta.

Ecco lo  s te llonc ino  p e r  g l i  abbonam enti a ll ’ in tern o :

| Per mia quota di abbonamento 1929 al j 
"COMMERCIO VINICOLO"

; Nome e Cognome................................

: Via e N u m ero ........................

I Località ........................  (Prov. di )  \



SPIG O LATU R E  V IT IV IN ICO LE
Nel mese di novembre sono usciti dalle can­

tine dei produttori, in Francia, 3.725.963 liL  
con tro  3.705.698 del passato ottobre. N e l 1927 
le uscite del novem bre  fu ron o  d i 3.219.653 h i .  
con un aum ento dunque, quest’anno d i 506.310 
e tto litr i.

d
A lio  scopo d i facilitare il controllo dell im­

portazione di vini g li  u ff ic i doganali d i Chiasso, 
B riga  e G inevra  sono stati m un iti, dal Governo 
svizzero, d i nu ov i apparecch i specia li ( lampa­
de d i quarzo) e g li esperim enti d istruzione^ 
vennero com p iu ti presso i l  S erv iz io  federa le d i 
ig iene, a Berna.

Da Séte, sono entrati in Francia, provenienti 
dalla Spagna, 28.771 hi. d i v ino  spagnolo nel 
period o  d i d ie c i g io r n i : dal 20 al 30 dello  
scorso novem bre.

di
La denuncia del trattato com m erc ia le  con  

Svizzera e B elg io, da parte della Spagna, favo­
risce gli esportatori di vino, potendo essi fru ire  
d i n u ov i vantaggi in  v irtù  della clausola della  
nazione p iù  favorita .

d
Una visita u fficia le  ha com p iu to  in questi 

g io rn i il Prefetto di Terni, S. E. C avalieri, allo 
Stabilimento Vinicolo Petrangeli Urbani e C. 
d i O rvieto . A cco lto  dai d ir ig e n ti e dal perso­
nale S. E. i l  P re fe tto  s i com p iacque della  m a­
gn ifica  attrezzatura della Casa e della squisi­
tezza de i p ro d o tt i della d itta  Pe trangeli U rbani 
e C. i l  cu i Vino d’Orvieto p e rco rre  v itto riosa ­
m ente le vie  del m ondo.

d
E ’ sem pre viva l ’attenzione dei p ro d u tto r i di 

v ino  francesi e spagnoli per lo  sv iluppo delle 
tendenze ag rico le  e ind ustria li che presiederan­
no alla redazione delle nuove tariffe doganali 
spagnole e alle negoz iazion i del Trattato com­
merciale franco-spagnolo nel quale sono in 
g iu oco  fo rm id a b ili interessi r e c ip ro c i.

d
1 v in i g rec i sono sem pre oggetto d i attenzio­

ne e d i diff idenze da parte delle nazion i im ­
p o r ta t r ic i : anche l’Ufficio Internazionale del 
Vino si sta occupando nuovam ente della cosa 
e studierà i  p rovved im en ti p iù  en e rg ic i per  
im ped ire  la circolazione dei vini di uva secca a 
danno della prod uzione  dei v in i d i succo d ’uva 
fresca.

d
S i nota, nelle statistiche u ffic ia li una certa  

diminuzione dell’importazione di vini in Inghil­
terra, durante g li u n d ic i m esi del 1928 in  con ­
fro n to  a ll’analogo period o  1926 e 1927. Da 
2.140.475 ga llon i nel 1926 e 1.652.895 nel 1927 
si è scesi a 1.521.480 in  quest’anno. L ’im p orta ­
z ione  italiana è però  in  au m en to : da 579.845 
ga llon i nel 1926 salim m o nel 1927 a 591.392 ed 
a 659.098 nel 1928. Se nulla muta delle con d i­
z io n i d i quel m ercato, sa lirem o ancora.

d
A nche lo  stato libero d’ Irlanda ha aumenta­

to  in o ttobre, la sua importazione di vino, in  
con fron to  al mese d i settem bre, in  p roporz ion e  
d i c irca  i l  15%.

d
Fra  i premiati nel Concorso per le migliori 

fotografie con scene vendemmiali bandito da 
Enotria, e d i cu i già accennam m o, figurano la 
Casa Breitenbach d i M onaco d i Baviera, con  
m edaglia d’o ro ; A rcec i Mauro d i U rb in o  e F ra ­
te lli P o ia tti d i S ond rio  con m edaglia d ’argen­
to ; Am edeo Juvaro d i A ilano  con  m edaglia di 
bronzo , M olte  delle fotogra fìe  presentate al 
C oncorso saranno pubblica te  da Enotria nel 
prossim o  1929.

d
E ’ o ram i rig idam ente provato che i consu­

matori di vino resistono meglio degli altri alle 
febbri tifoidi e che pu rtrop p o  il  male in fierisce  
in  quelle c ittà  e zone dove p iù  attiva c p iù  
ascoltata fu  la campagna con tro  l ’uso del vino, 
.4 questo riguardo, in  F rancia , fu ron o  erette, 
dalla Società  per la propaganda del v ino , delle  
interessanti e con tro lla te  statistiche e in  questi 
n io m i sarà data la massima d iffusione ai r isu l­
ta ti d i tanto im porta n ti studi con i qua li è e- 
nuncia to  e docum entato i l  va lore del v ino  nella 
lotta  con tro  le fe b b ri tifo id i.

d
Da Atene si annuncia che la Com m issione  

intenta a conclud ere  i l trattato commerciale 
franco-greco, regolerà  V importazione dei vini 
greci in F ra ncia  con un accordo speciale.

Come sono riuscite le 
vendemmie e le qualità 

dei vini in Italia.
Cattedra di Acqui.

Acqui, 12 novembre 1928
In complesso si è avuta in confronto del­

lo scorso anno una maggiore produzione in 
uva. Calcolo che questo aumento si aggiri 
sul 10%.

La vendemmia si effettua in buone condi­
zioni, trattandosi in massima parte di dolcet­
ti e moscati che maturarono prima del mal­
tempo. Solo in valle Bormida, la vendemmia 
è stata un poco ostacolata dalle piogge.

I vini anche sono riusciti buoni. E mentre 
sento che in generale si trovano vini meno al- 
coolici dello scorso anno, in questa zona il 
fenomeno è molto meno accentuato.

Ho fatto già parecchie determinazioni al- 
cooliche ed ho trovato gradazioni buone: 12, 
12,50, 13 e anche 13,50. In complesso ritengo 
che al massimo vi possa essere non più di 
mezzo grado in meno dei vini della scorsa 
campagna.

Si sono già vendute parecchie partite di 
vini, specialmente nella zona verso l’ovadese 
e a prezzi sensibilmente inferiori allo scorso 
anno. Però i viticultori sono soddisfatti.

Si sono venduti da un minimo di 180 a 
220 l’ettolitro.

Nel prezzo minimo sono compresi vini che 
vennero venduti come volgarmente si dice, 
sotto alle vinaccie.

Cioè si sono caricati al momento della svi­
natura e quindi suscettibili ancora di tinto 
il loro calo.

f .to : G. P i c c h i o ..

Comizio Agrario del Circondario di
Mondovì.

Mondovì, 12 novembre, 1928.

La vendemmia ebbe a chiudersi quest’an­
no con risultati migliori di quanto gli agri­
coltori non si attendessero. La pioggia giun­
se ancora a tempo a dare sviluppo ai grap­
poli, sicché il peso del prodotto uva fu di­
screto. Può ritenersi che non sia stato nel 
complesso inferiore a quello della vendem­
mia 1927.

La resa in mosto fu anche buona, appun­
to per la maggiore massa d’acqua di cui i 
grappoli erano pregni alla vigilia delle ven­
demmie. Tra l’uno e l’altro di questi ele­
menti, può forse ritenersi che la produzione 
in vino finisca con l’essere del 20% o poco 
meno superiore a quella dello scorso anno.

Naturalmente la qualità non può stare a 
paragone di quella del 1927, perchè la gra­
dazione alcoolica è inferiore; ma il vino si 
mostra sapido ed armonico.

La percentuale di uve immature fu que­
st’anno superiore al normale, tanto che mol­
ti dovettero vinificarle a parte, ed ora è pre­
sentata sul mercato precisamente questa pro­
duzione, sulla conservabilità della quale si 
dubita; ma che non può certo essere presa 
a tipo di quello che sarà il buon vino del­
la annata 1928.

Il commercio per ora può dirsi nullo; si 
parla di prezzi variabili fra le 140 e le 180 
lire per ettolitro, avendo peraltro la convin­
zione che i tipi buoni supereranno le 200 
lire.

f .to : A. G io d a .

Da Avellino
Avellino, 19 novembre, 1928.

L ’ abbondante vendemmia, che, per la 
maggior parte del territorio di questa Pro­
vincia, ha raggiunto, su per giù, il doppio 
dello scorso anno, ha dato vini molto sca­
denti, sia per gradazione che per colore.

Buona riuscita hanno fatto le uve di quei 
vigneti di collina a unico vitigno «  Agliani- 
co »  i di cui vini hanno raggiunto la grada­
zione di 12, 12,50 ed in pochissime località 
anche 13 gradi, e pei quali anche i prezzi 
si sostengano, aggirandosi dalle 100 alle 130 
lire l’ettolitro in partenza, a seconda la co­
lorazione.

Quelle colline però, con vigneti a miscu­
glio di vitigni, di maturazione differente e 
piuttosto tardiva, hanno dato vini mediocri 
e scoloriti.

I vigneti di piano, poi, colpiti da due ge­
late precoci, sono rimasti anticipatamente 
senza foglie e le uve, arrestate nella matu­
razione, hanno dato vini addirittura inser­
vibili, leggerissimi, agri per sapore di ra­
spo, soverchiamente aciduli e scoloriti.

I prezzi, più che per forza alcoolica, subi­
scono un miglioramento per gradazione co­
lorante a schiuma rossa.

Vini anche a 10 gradi di alcool, purché 
ben coloriti a schiuma rosso viva, si pa­
gano 15-20 lire il quintale in più di quel­
li della stessa gradazione ma poveri di co­
lore.

L infornatura degli acini in tegami di cre­
ta, nelle proporzioni di 8-10 chilogrammi 
di acini per quintale di uva ha dato pel co­
lore splendidi risultati.

II metodo del Prof. Carpentieri, usato 
qui alla scuola anche con forte concentra­
zione, ha dato quest’anno pessimi risultati.

f . t o  : A. M a i t a n .

R. Cantina Sperimentale e Labora­
torio Enochimico di Milazzo.

Milazzo, 14 novembre 1928.

Nella Piana di Milazzo la Cochylis ed il 
marciume hanno recato gravi danni al pro­
dotto, riducendo di circa un terzo il rac­
colto che si prevedeva abbondante, sicché 
in conclusione Fimbottato è risultato ugua­
le per quantità a quello della precedente 
vendemmia, alquanto deficiente. Le qualità 
invece sono risultate ottime per gradazione 
e colore, avendosi una media generale di 
14“ e con gradazioni che vanno da un mi­
nimo di 12,50 ad un massimo di 17,30, inte­
ramente svolto.

Anche nel territorio di Barcellona si so­
no avuti, quantunque in misura inferiore, 
danni per il marciume delle uve. 11 raccolto 
è stato inferiore a quello dello scorso an­
no per quantità ed anche per qualità.

Nelle migliori contrade si sono avute an­
che gradazioni intorno ai 15° e 15,50; i vi­
ni di Barcellona sono per la maggior par­
te di mezzo colore.

Danni trascurabili si sono avuti sui colli 
sovrastanti la regione del Faro di Messina. 
1 vini son risultati buoni per qualità e quan­
tità. Sono d'ordinario vini da pasto, che 
vanno dai 12,50 ai 14°.

Il mercato è stato alquanto attivo duran­
te la vendemmia, nel territorio di Barcello­
na, dove si sono fatti parecchi affari sulla 
base di L. 145-160 all’ettolitro, vino reso 
campagna. A  Milazzo solo poche vendite fu­
rono fatte lo scorso mese per ottime qua­
lità a L. 200 all’ettolitro.

Ora le offerte sono sulle 12 lire grado 
partenza, ma pochissimi, a queste condizio­
ni, sono disposti a cedere, ed il mercato at­
traversa un periodo di stasi completa.

• f .to : F .  P a u l s e n .

L'attività dell'Ufficio 
Internazionale del vino

M. Douarche, direttore dell’Ufficio Interna­
zionale del Vino, che ha sede a Parigi, ha 
presentato alla sessione di dicembre, proprio 
in questi giorni, tenutasi al Ministero degli A f­
fari esteri, un rapporto completo sul lavoro 
fatto nell’anno 1928.

L ’interessante relazione accenna alFimpianto 
deH’UiIìcio, alle adesioni delie Nazioni viticole 
e vinicole (se ne hanno ora 10 e se ne atten­
dono molte altre), alla documentazione dell’Uf­
ficio, al Bollettino mensile che è riuscito com­
pleto ed eccellente in ogni sua parte; all’An­
nuario Internazionale del Vino; alle rappresen­
tanze e alle partecipazioni avute dall’Ufficio 
nelle manifestazioni di carattere economico-vi- 
nicolo e tecnico-vinicolo dell’annata, e ad al­
cune altre proposte di carattere amministrativo 
e generale.

La relazione, che costituisce elemento di 
sicuro interesse nel campo vitivin icolo del 
mondo intero, comparirà nel Bollettino del 
gennaio 1929 e noi l’abbiamo potuta leggere 
in anticipazione cortese.

Rileviamo, brevemente, qualche punto, fra i 
molti che meriterebbero di essere ricordali.

A ll’Ufficio risultano oggi dunque partecipanti
10 nazioni; la Grecia e l’Argentina perfezione- 
ranno fra breve le pratiche necessarie; l ’Italia, 
l’Austria, la Cecoslovacchia, la Bulgaria, stan­
no studiando la formola della partecipazione;
11 Cile, il Brasile, l ’Uruguay, la Russia, la Sviz­
zera e la Jugoslavia sono stati interessati atti­
vamente; il Canada, il Giappone, il Messico, la 
Persia, la Turchia, l ’Africa del Sud e l ’Austra­
lia hanno declinato l ’invito loro diretto.

Il consumo del vino dal 1900 ad oggi non è 
aumentato, mentre thè, caffè, acque minerali 
hanno trovato sbocchi sempre più larghi.

L ’Ufficio nota che se in ciò ha causa, in parte 
predominante, la propaganda, un concorso no­
tevolissimo lo ha portato anche il prezzo del 
vino, che, pur nelle annate di raccolto abbon­
dante, è tale da raffreddare gli entusiasmi dei 
consumatori.

Venne formulata la proposta di costituire in 
ogni nazione aderente un comitato giuridico 
ed uno tecnico-enologico allo scopo di com­
pletare i Comitati scientifici del vino già de­
liberati; così pure fu concretata la proposta 
di porre l ’Ufficio —  che è a carattere interna­
zionale secondo l ’art. 24 del patto delle Società 
delle Nazioni —  sotto l ’egida della Società stes­
sa; e inoltre che l’Ufficio compia i passi ne­
cessari perchè l ’elevazione delle tariffe doga­
nali dei vari Stati non abbia ad essere~proibi- 
tiva e nociva al commercio ed al consumo del 
vino.
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RASSEGNA SETTIMANALE DEI MERCATI DEL VINO
L ie v i an im azion i ne! m ercato del vino s i 

sono notate qua e là in vista sopratutto  
delle r ico rren ze  trad iz ion a li che in ten s i­
ficano i l  consumo, ma nella lo ro  genera ­
lità  i  m erca ti sono rim asti in  calma, con  
poche rich ieste  e poche con tra ttaz ion i e 
con p re zz i quasi dovnnque nom inali. Le  
qualità buone sono sempre quotate e r ic e r ­
cate : fiacche e neg le tte  le qualità co rren ti.

11 consumo ha subito l'osc illa z ione  sta­
g ion a le  aumentando notevolm ente, in  que­
s ti g io rn i,  p e r  ritornare , a feste fin ite , al 
punto norm ale, medio.

Nessun accenno speciale p e r  un aumento 
sensibile a ll'esportazione : la Svizzera as­
sorbe sistematicamente circa metà della 
nostra esportazione d i vino.

I  ca rr i serbatoio sono domandati e con ­
tinuano a c irco la re  senza soste ed ecce­
denze d i offerte .

Le notìzie portanti la sigla ( S. P. C. E.) provengo­
no dalle Federazioni p rov incia li fasciste, Sezione Com ­
m ercio enologico, delle varie regioni. Le altre notizie 
dai centri d i produzione provengono da d ire tti nostri 
corrispondenti. N e ll'u n o  e ne ll'a ltro  caso la D irez io ­
ne del G iornale pubblica senza alcuna sua responsa­
bilità sulle c ifre  e le notizie riferite .

INTERNO - PRODUZIONE
P IE M O N T E . —  M erca ti genera lm ente ca lm i; d i­

spon ib ilità  n o rm a li; consum o m ed io , esportazione 
nulla. Casale, com une 170-190, rossi fin i 190-220 in 
cantina del p rod u tto re ; A lessandria  130-200; A lba , 
m ercato m ovim entato , rossi 240-250; C an elli, ricerca 
d i m oscato a 280-325, d o lcetti 200-260, barbera 250- 
280; T orton a , rossi grad i 11-12 l i r e  180-200, b ianch i 
10 Vi*-11 lir e  150-170.

L O M B A R D IA .  —  M ercati tutti calm i, d ispon ib ilità  
norm ali, consum o m ed io , esportazione fiacca. V a lt e l l i ­
na com uni 200-250, m ezzo fin i 300-350; B resciano, p o ­
che rich ieste, p rezz i sostenuti; O ltrepò  Pavese, rossi 
140-180, b ianch i 160-180, filtra ti 280-350, m oscati 240- 
250; M antovano 5-7,50 ettogrado, m ercati fe rm i.

V E N E Z IE . —  M ercati in ca lm a ; d ispon ib ilità  ab­
bondan ti; consum o scarso, esportazione nu lla . V erona  
(S .P .C .E .), V a lp o lic e lla  240-250, superiore 300-350, B ar­
d o lin o  210-220, superio re  250-280, Soave 180-200, supe­
r io re  225-250, zone co llin ose  fino 180-220, r icos titu z io ­
ne fillosserica  a la c re ; V icen za  (S .P .C .E .), c lin ton  100- 
135, nostrano fino 140-160, in fe r io re  80-120, nostrano 
vecch io  140-160; Padova , fr iu la ro  100-120, co rb in e llo  
70-75; Istria  rosso 170-190, b ianco 160-180.

E M IL IA .  —  M erca ti ca lm i e in  sosta, d ispon ib ilità  
abbondanti, consum o scarso, nessuna esportazione. 
R egg ian o  da 8M> a 10 grad i da lir e  9 a 12,50 ettogra­
d o ; F o r lì (S .P .C .E .), b ianco 8-9 grad i l ir e  8-9 grado, 
10 grad i l ir e  10-10,50, rosso 8-9 grad i lir e  8-9 grado, 
10 grad i l ir e  11-12, Sangiovese 11 Yz grad i 250-300 hi.. 
A lbana  12 V* l ir e  300-325; Lu go , ricerca  d i v in i do lc i.

M A R C H E . —  M erca ti m ed iocrem en te  a ttiv i, rim a­
nenze fo r t i, consum o abbondante. A s c o li P icen o , p o ­
chi contratti a 8-9 e tto g rad o ; A ncona, b ianch i e rossi 
100-140; Pesaro  (S .P .C .E .), rosso 10 grad i 100-140, o l­
tre 10 grad i 130-150, b ianco 10 grad i 90-130, o ltre  10 
grad i 120-140.

U M B R IA .  —  Peru g ia , m ercato fe rm o , vecch i rossi 
180, b ianch i 160, nuovi rossi 120 b ianch i 90.

P U G L IA .  —  M ercati genera lm ente ca lm i; d ispon i­
b ilità  norm ali, consum o m ed io , esportazione debo le . 
C erign o la  (S .P .C .E .) 13,50-14 e ttogrado ; Barletta, da 
tag lio  extra 15-16, rossi fin i 14-15, corren ti 13-13,50, 
p rezz i nom ina li, sostenuti; B rin d is i, tendenza ad an i­
m azione, 13-13,50 e tto g rad o ; Taran to , sostenutezita, 
12,50-12.75. »

C A L A B R IA .  —  Calm a assoluta, d isp on ib ilità  ab­
bondanti, consum o scarso, esportazione nu lla . Sambia- 
se 10,50-11; P a lm i 10-10,50 campagna.

S IC IL IA .  —  Poch e  rich ieste, m ercati in  sosta; d i­
spon ib ilità  norm ali, consum o m ed io , esportazione nu l­
la. B arce llona  190-200; M ila zzo  (S .P .C .E .) circa 600 
e tto litr i venduti, 12-12,50 cam pagna; V itto r ia , calm a e 
sostenutezza; R iposto , calma e stazionarietà d i p re z z i; 
M arsala (S .P .C .E .) qu otazion i A lca m o  grad i 14 lir e  12 
parten za ; M arsala, M azzara, C astelvetrano 14 gradi, 
l ir e  11,25 partenza. V in i d i 16 grad i rari e quotati a 
p iù  di 13 lir e  per ricerca  d e g li stab ilim en ti.

S A R D E G N A . —  Calm a d’a ffari, consum o m ed io . 
Cam pidano 10 ettogrado, 120-150 hi.

INTERNO -  CONSUMO
T O R IN O  (S .P .C .E .). —  G n id i 9 %  100-120. grad i 11 

160-170, o ltre  150-190, barbera 260-280, dazio  lir e  70.

T R IE S T E  (S .P .C .E .). —  S ic ilian o  14 grad i l ir e  14. 
F u glia  14-15 grad i 14,50, A re tin o  b ianco 11,50, Istria  
130-160, A ve llin e s e  grad i 9,5-10 lir e  110-115, dazio  
lir e  75.

ESTERO
F R A N C IA .  —  L e  c ifre  u ffic ia li e d e fin itive  del 

racco lto  v in ico lo  1928, che saranno note fra  poch issi­
m i g io rn i, non sem brano destinate a m utare l ’anda­
m ento dei m ercati.

N e l M ezzog io rn o  i p re zz i sono debo lm en te  tenuti e 
g li  a ffari sono scarsi e cauti. N e l  B o rdo lese  la carat­
teristica dom inante è la calma d e lle  contrattazion i In  
B orgogna  i p re zz i sono sostenuti e le  rim anenze dei 
v in i nuovi vanno assottigliandosi.

I l  consum o si m antiene norm ale e lascia sperare 
qualche leggero  increm ento . L ’ esportazione di v in i

! Ditta Sprizzi Mariano Si figli
-------------- COM M ISSIONARI---------------

VINI E OLII DI CALABRIA
; M a g a z z in i  r a c c o r d a l i  a  G io ia  T a u ro  

U ffic io  a  P a lm i

PALMI (Calabria)

UMBERTO CAI RATI |
RAPPRESEN TAN ZE IN VINI

MILANO (101)
VIA O. POZZONE, 1 (Via Dante) -  TELEF. 85-300

francesi a ll ’estero d i qualità , è sem pre d iffìc ile  e 
lenta.

S P A G N A . —  Nessuna va ria z ion e  da lla  scorsa set­
tim ana: so lite  r icerche p e r  esportazione, d i qualità , 
con p re zz i fe rm i e tendenti a ll ’aum ento. Consum o in­
terno, norm ale.

S V IZ Z E R A . —  L ’ im porta z ion e  di v in i ita lian i ha 
segnato una leggeriss im a ripresa in con fron to  a lle  
m ed ie  dei m esi p receden ti. S iam o però, com plessiva­
m ente, a un quantita tivo  in fe r io re  a qu e llo  del 1927, 
e, p receduti, neH ’ im porla z ion e  loca le , dalla  Spagna.

E U R O P A  C E N T R A L E . —  Nessuna segnalazione 
p a rtico la re ; perm ane la s ituazione segnalata la scorsa 
settimana.

DISSESTI E FALLIMENTI
MILANO.

F a c c io li  B a ttis ta , osteria , T u rro , v ia  Russo, 8 — 10 d i­
cem bre, is tan za  c red ito re  —  giudice avv. cav. V accaro — 
c u ra to re  avv. G iuseppe Fiorio , via  L auro , 2 — 22 dicem ­
bre, o re  io, p rim a a d u n an za  — un m ese p e r  p ro d u rre  i t i ­
to li —• 22  gennaio , o re  10, verifica.

N e g r i L u ig i,  vini, viale Monza, 45 —  10 dicem bre, istanza  
c red ito re  — giudice avv. cav. V accaro  — cu ra to re  rag . Al­
ti edo Cazzaniga, v ia Bossi, 4 — 22 d icem bre, ore 10, p rim a 
a d u n an za  -  un mese p e r  p ro d u rre  i tito li — 22 gennaio, 
o re  1 0 , verifica.

C am m i L u ig i,  vini, Bornago — 19 dicem bre, istanza 
c red ito re  — giudice avv. cav. Paolo O livieri —  cu ra to re  
d o tt. Bortolo T erm ine, via  s. M aria  a lla  P o rta , 2 — 8 
gennaio , ore 10, p rim a a d u n an za  —  un m ese p e r  p ro ­
d u rre  i tito li — 8 febbraio, ore  10, verifica.
BOLOGNA.

F in eo  A d e la id e , o s te ria , v ia M ascarella. 96 — 5 dicem bre, 
is tan za  p ro p ria  — giudice avv. cav. A ttilio  Del Monego — 
c u ra to re  avv. cav. G ino Zucchini, v ia Zamboni, 6 — 22 d i­
cem bre, ore 16, p rim a a d u n an za  — a l 3 gennaio  per p ro ­
d u rre  i tito li — 13 gennaio, ore 16, verifica.
BUSTO ARSI ZIO.

B on fa n i G iusepiie  esteso a  M a zze tti C ris tin a , vini, Le­
gnano. —  Il 29 o tto b re  u. s., secondo rife risce  il cu ra to re  
do tt. rag. Enrico  De G audenzi, i fa lliti p resen taro n o  p ro ­
p osta  di concordato  con la q u a le  offrivano il ai cre­
d ito ri c h iro g rafa ri, .pagabili ad  un  mese d a ll’omologazione 
del concordato  stesso. P agam ento  in teg rale  a i  priv ileg iati c 
tu tte  le spese di giudizio, cu ra te la , ecc. G aran te  il signor 
A lessandro Zaglio di M ontem agno M onferrato . Il cu ra to re  
iiel p resen ta re  questa  proposta  ai c red ito ri in te rv en u ti a l­
l’a d u n an za  appositam en te  in d e tta  il 26 novembre, rilevava 
come vi fosse poco o n u lla  da  sp erare  da l rep a rto  g iudi­
ziario  am m ontando  le passiv ità  a  L. 21.646,05, con tro  un 
a ttiv o  di L. 653,25 e fosse perciò raccom andabile  l ’a c ce tta - 
ziono d ella  proposta  di concordato  f a t t a  da i fa lliti. 12 i 
c red ito ri in num ero  di 4 p e r 17.992,80 l ire  sui 5 ammessi 
p e r complessive lire  20.999,80, d i c red ito  ch irografaro , die­
d e ro  p a re re  favorevole.

P e r  il m ancato  in te rv en to  del g a ra n te  signor Zaglio la 
s e d u ta  venne da l giudice delegato  r in v ia ta  a l 10  dicem bre 
a lle o re  1 0 .

O k lan i G iuseppe, vini. Cuvio —  20 dicem bre, istanza 
c red ito re  —  giudice avv. cav. F uortes —  c u ra to re  rag. 
C attò , di V arese — 7 novem bre, ore  9.30, p rim a a d u ­
nanza - 30 g io rn i p e r p ro d u rre  i tito li —- 8 febbraio, ore
9.30. verifica.
COMO

C a g lia ti C ostan tin o , o ste ria , Cabiate (Lecco) — 10  d i­
cem bre. istanza c red ito re  — giudice avv. cav. Bonifacia 
M arinucci —  c u ra to re  rag. A n d rea  V itto rio  M uttoni, di 
Lecco —  28 dicem bre, o re  15, p rim a a d u n an za  —  30 
g iorni p e r p ro d u rre  i tito li —  26 gennaio, o re  15, v e ri­
fica.
FIREN ZE.

N e g re n i R a ffa e llo , foraggi, vini ed olio, P is to ia  — 15 
dicem bre, is tan za  c re d ito re  —  giudice avv. cav. Emilio 
Biondi —  c u ra to re  p ro f. P ie tro  L and in i, di P is to ia  — 4 
gennaio , o re  9, p rim a a d u n an za  — un m ese p e r p ro d u rre  i 
tito li —  4 febbraio, o re  9, verifica.
GORIZIA.

Accom odam ento — M a ra z  C ir i l lo ,  o s te ria , S. F loriano , 
ed itto  1 1 dicem bre, è s ta to  amm esso a  qu esta  p ro ced u ra  — 
convocazione c red ito ri 4 febbraio, ore  9, av an ti il com m is­
sario  d e ll’accom odam ento avv. Luigi M olinari —  am m ini­
s tra to re  avv. cav. V alen tino  Pascoli, di G orizia  — term ine  
d ’insinuazione a l 20 gennaio  —• a ttiv o  d enuncia to  L ire
119.658.30, passivo L. 225.137,10.
MANTOVA.

C orte lla zz i M a r io , v ini e liquori, Form igosa. — Chiuso 
per insufficienza d ’attivo.

L a u r i M a ca rio , vini. V iadana. — Il c u ra to re  avv. Cur­
zio Zanelli, nella su a  relazione riferisce  come s ia  difficile 
stab ilire  le cause del d issesto  m ancando l’azienda di con­
tab ilità  e reg istri. A ttenendosi a lle  d ich iarazioni del fa l­
lito. il dissesto sarebbe cau sa to  d a  p erd ite  subite  in opera­
zioni di com m ercio, p erd ite  che il cu ra to re  esclude, t ro ­
vando inesplicabile il d issesto. I debiti con gli a ttu a li  c re ­
d itori risalgono al 1927-1928, solo pochi del 1926. A ttivo 
L. 70.295, passivo L. 145.147.

C r iv e ll i E lv ira  Sabina , o s te ria  — 19 dicem bre, is tan za  cre­
d ito re  — giudice avv. cav. Anseimo Tom masi — cu ra to re  
rag . Reno Negri —  5 gennaio , o re  1 0 , p rim a ad u n a n za  — 
al 20 p e r p ro d u rre  i tito li — 31 gennaio , ore 10. verifica.

B olza cch in i A r tu ro ,  vini —  17 dicem bre, istanza  cred ito re
—  g iud ice avv. cav. Anseimo Tom m asi — cu ra to re  rag. 
Luigi T ren tin i —  31 dicem bre, o re  io, p rim a a d u n an za  — 
al 12 gennaio  p e r p ro d u rre  i t ito li — 22  gennaio, o re  10 , 
verifica.

P a g lio l i  G iova nn i, osteria . Goito. — Chiuso p e r com piuta  
liqu idazione ed e ffe ttua to  reparto .
ROMA. „

P a n i G iacom o, v ini, piazza di Spagna, C6 -  - i l  dicem bre, 
is tan za  c red ito re  — giudice avv. cav. G iovanni P etruzzi - -  
c u ra to re  avv. A lberto Di Lellio, via  Borgognona, 26 28
dicem bre, o re  io. p rim a a d u n an za  —  un mese p e r  p ro d u rre  
i tito li 29 dicem bre, o re  10, verifica.
TORINO.

G io ffr id a  F rancesco , vini e generi a lim en tari, v ia  Baret- 
ti, 21 13 dicem bre, istanza  p ropria  — giudice avv. cav.
C». B. F orneris  c u ra to re  avv. M ario Tedeschi, v ia Con­
so la ta , 1 — 28 dicem bre, ore  15, p rim a  a d u n an za  - 3 0  
g iorn i p e r p ro d u rre  i tito li —- 15 gennaio, ore 15, verifica 
—- a ttiv o  d enuncia to  L. 29.200, passivo L. 47.782,60.

V a ro n e  G iova nn i, bo tti. C am biano — 10 dicem bre, is tan ­
za p ro p ria  — giudice avv. cav. Luigi M otta  — cu ra to re  
avv. B enedetto  Bruni, v ia Boucheron, 7 — 28 dicem bre, 
ore 15, p rim a  a d u n an za  — 30 g iorni per p ro d u rre  i titoli 
—• 28 gennaio , ore 15, verifica — a ttiv o  denunciato  Id re  
62.500 (im m obiliari L. 40.000, m erci L. 2500, m acchine 
L. 2 0 .0 0 0 ), passivo L. 96.258.
TOLMEZZO

P a lm a n o  O m prebon i, o ste ria , Conegliano 24 novem ­
bre, is tan za  c red ito re  — giudice avv. cav. Enrico  Thom ann
— c u ra to re  rag . A ntonio V alle, di Tolmezzo —  14 dicem ­
bre, ore 10 . p rim a a d u n an za  — un mese p e r p ro d u rre  i 
tito li — 14 gennaio , ore 1 0 , verifica.
UDINE.

M a rn a n o  R a im on do , vini, R isano — 10 d icem bre, istanza 
c red ito re  — giudice avv. cav. Orsi — c u ra to re  rag . M ari- 
no tto , di Udine —• 21 dicem bre, o re  10, p rim a ad u n an za  -  • 
al 5 gennaio  p e r p ro d u rre  i tito li — 21 gennaio , o re  10, ve­
rifica.
VENEZIA.

B old rin  A n to n io  fu  E u gen io , vini e generi a lim en ta ri. Ca­
stello  6808-6809 — 6 dicem bre, istanza  p ropria  — giudice 
avv. cav. V itto rio  V itale  — cu ra to re  avv. Enzo M ilner — 
22 dicem bre, o re  10, p rim a a d u n an za  —  30 g iorni per pro­
d u rre  i tito li -  - 23 gennaio, ore 10. verifica —  a ttivo  de­
nunciato  L. 36.002, passivo L. 65.777.

B old rin  A n to n io  fu  Eugenio, vini e generi a lim en tari. - - 
A d om anda  del c u ra to re  avv. Enzo M ilner, sen tenza 15 d i­
cem bre, il fa llim en to , è s ta to  esteso a  Gian I ta lia  in B ol­
d r in  —  22 dicem bre, ore  10, p rim a a d u n an za  — al 5 gen­
naio  p e r p ro d u rre  i tito li — 23 gennaio, o re  10, verifica. 
VERONA.

Is o tta  G u id o , vini. V illa fra n c a  V eronese — 19 dicembre, 
istanza  c red ito re  — giudice avv. cav. M arco M odena — 
c u ra to re  avv. Luigi B uella B alilla, di V erona  — 7 gen­
naio, o re  io, p rim a a d u n an za  — 30 g iorni p e r p ro d u rre  i 
tito li - 7 febbraio, ore 10, verifica.

D ire tto re : On. prof. ARTURO MARESCALCHI 
R ed a tto re  Capo-responsabile : avv. rag . G iuseppe CavazzaNa 

S eg re ta rio : rag. Giuseppe V alentino 
Coi tipi del Cav. Enrico Gualdoni - M ilano

| D i.  « Mici. Mostroberardinn j
( CASA FONDATA NEL 1878 S
j P R O D U Z IO N E  - E S P O R TA Z IO N E  V IN I !

C O M M I S S I O N I  - F O R F A I T

| AVELLINO ( s c a u o ) j

S O C IE T À  A N O N IM A

! ALBERTI TOMMASO !
R E Z Z A T O

U V E  - V I N I
CON STABILIMENTI RACCORDATI

j REZZATO (B rescia ) - ROLO (R e g g io  Em ilia ) j

C H I A N T I  Í 

R U F F IN O  ;

P O N T A S S I E V E  j

! Torini c a v .  f e i u c c i o

, RAPPRESENTANZE -  COMMISSIONI
IN V I N I

' Via del Fascio, 11 -MILANO 116 - Telefono 86-230
Telegrammi : TOFANELLI - Fonogramma - Milano

T R A S P O R T I  V I N I  I N  R U S T I i STABILIMENTI VINICOLI
E  V A G O N I  S E R B A T O I

C .  B L E N K
j C A V .  f e l i c e  b o n a r d i

/ A L B A  e  B R À
TRIESTE GENOVA BOLZANO VINI FINI DI PIEMONTE

Via Rittmeyer, 20 Via C. Alberto, 3 Via Conciapelli, 22
ATENE . Rue du sude. 23 B

- VERMUT- SPUMAMI -
1 Specialità : BAROLO - BARBARESCO

COCCONCELLI G IUSEPPE
COMMERCIANTE IN VINI

C O R R E G G I O
VIA DELLA STAZIONE

M I L A N O  (124)
VIA VIGEVANO N. 41 

TELEFONO 30-003

I LETTERIO MILITANO fu V. j
v i n i  *

COMMISSIONI

MILITANoT in Ï  -  PALMI P A. L MI
Telefoni 21 e 21 bis  (CALABRIA)

j C ER C A N SI VINI SPUNTI |
• BIANCHI E ROSSI •
Q U A L S IA S I  Q U A N T IT A T IV O

| Fare offerte con campioni e prezzi allo

i Acetificio Baulino Costantino & F. i

j (A le ssan d ria )  CASALE MONFERRATO |

P O M P E -F IL T R I!
per A c q u a ,  A c e f l ,  V in i, L iq u o r i, S c iro p p i [

IMPIANTI PER CANTINE
Vin i S p u m an ti, A c q u e  G a s s o s e  e  S e l lz  • 

C a ta lo g o  g ra t is  j|

B E L L A V R T A -  M I L A N O
c  v  1 P ia zza le  Pariti !  N. 3 I

! Dott. NATALE CUDIA I
M A R S A L A

| Telefoni: 55 -  1-47 Telegrammi: Dott. CUDIA

I P R O D U Z IO N E  -  E S P O R T A Z IO N E
j VINI DI S ICIL IA-MARSALA-MOSCATO

BARTOLOMEO DE SIMONE j
& FIGLIO

V IN I B IA N C H I S U P E R IO R I 
Com m issioni ■■■ Forfa its

( S i c i l i a )  ALCAMO

j Enologo Cav. G. CANDIAGO
R A P P R E S E N T A N Z E  
.....  IN  V I N I  ...

| MILANO -  VIA S. GIOVANNI SUL MURO, 18 
j Telefono 84-465 — Telegrammi: CANDIAGO - MILANO

MARCO BRESNER !
R A P P R E S E N T A N T E  -  C O M M IS S IO N A R IO  I 

IN  V I N I

" m ï K Ï ' Î E  ”  MILANO (117) !

FRATELLI ADAMO
P R O D U T T O P I  - C O M M E R C I A N T I

V IN I BIAN CH I E ROSSI
S T A B I L I M E N T O  R A C C O R D A T O  

S E R B A T O I  P R O P R I

(S IC ILIA) A L C A M O

FORTI SENOFONTE
C A R P I

ABITAZIONE: CASA CAFFÈ DORANDO j PIAZZA VITTORIO EMANUELE
! TELEFONO 176 Telegr.: FORTI - V in i-C arpi

I C O M M IS S IO N A R IO  M E D IA T O R E
j U V E  - V I N I

S p u m a n t e  PICVI
VINO DELLA SPIRITUALITÀ ITALIANA

PRODOTTI ’’ P I C V I  ”  CANELLI
VERMOUTH BIANCO - VINI FINI

CHIANTI GIANNINI j
Casa Fondata nel 1815

-------  !

GIUSEPPE SEGOLINI
R A P P R E S E N T A N Z E  -  C O M M IS S IO N I

VINI -  MOSTI

T e l e f o n o  N . 4 STRADELLA

| FIAMINGO ROSARIO j
PERITO GIUDIZIARIO INDUSTRIALE 

E COMMERCIALE
MILANO - Via Marco d’Oggiono, 6

C orso  Buenos A y res , 68 
T e le fon o  21-048 MILANO

Telegr. : FIAMINGO ROSARIO • Milano 
CASELLA POSTALE N. 442

COMMISSIONI E RAPPRESENTANZE VINI

j NINO GIACOMINI |
C O M M I S S I O N E  -  M E D I A Z I O N E

V I N I

! BOLOGNA - V I A  G A L L I E R A ,  6 6 -2 »  j
j Telegr.: NINOGIACOM INI - T E L E F O N O  25-39

P R I M A R I A  C A S A  N O L E G G  I A T R 1 C E

VAGONI SERBATOI VINO
Ì ROBERTO METZGER & C. j

G E N O V A  TRIESTE BARLETTA
j GINEVRA,VIENNA, STOCCARDA. BUDAPEST, CETTE i 
. T e leg ra m m i: METZGERIUS :

1 2 0 0  V a g o n i  p r o p r i

B A N C A  N A Z IO N A L E  
D E LL ’A G R IC O L T U R A
SOC. AN. CAPITALE L. 28.000.000 INTER. VERS. 

SEDE SOCIALE E DIREZIONE CENTRALE
---  M I L A N O  ---
PIAZZA FONTANA

PREMIATA CASA VINICOLA
FLLI LA ROSA LUPP1NO
Produzione -  Esportazione -'Com m ercio Vini

SPECIALITÀ BIANCHI SICILIA BRILLANTI

Filiale: M IL A N O  (131) 
Stablllm . Enologico e Sede V,A SETTEMBRINI. N. 81 
CAMPOBELLO DI MAZARA Telefono 27-133

FRATELLI DONDENA
• V I N I  —

MILANO (134)
CORSO XXVIII OTTOBRE. 102 - TEL. 50-254

C. C. I. MILANO N. 84504

ANTONIO CALÒ & FIGLI
Mediazione - Commissione - Rappresentanze

UVE - VINI -  FILTRATI
BRINDISI

CORSO GARIBALDI, 95 -  TELEFONO N 99 
Telegrammi : Antonio Calò

I CU Chazalettes & C°
TORINOj FA B BR IC A  V ER M U T  E LIQUORI

CASA FONDATA NEL 1876

PIETRO CAMOCARDI
M E D I A Z I O N I  -  C O M M I S S I O N I  

UVE - MOSTI - VINI 
E S P O R T A Z IO N E

rADDI
■ Telegr.: Camocardi - Carpi *  *

Telofono N. 54 EMILIA




