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1.0.7

Macchine e cicli nella produzione del
vino: uno studio comparativo tra
Andalusia (Spagna) e Puglia (ltalia)

Machines and stages in the wine making process: a comparative
study between Andalusia (Spain) and Apulia (Italy)

Sheila Palomares Alarcén — cibeHus-lIFA-University of Evora
(Portugal)

Antonio Monte — cNRr-Istituto di Scienze del Patrimonio Culturale,
AlPAI

ABSTRACT

L’Andalusia e la Puglia, sia nel contesto nazionale che internazionale, sono centri che
si distinguono per limportante produzione di vino. Nel corso dei secoli hanno
conosciuto un graduale e significativo sviluppo dei cicli industriali, delle strutture
produttive e soprattutto delle macchine utilizzate nei processi. Intorno allultimo quarto
dell'Ottocento le piccole cantine artigianali, a volte di modeste dimensioni, iniziarono
a trasformarsi in moderne cantine o stabilimenti enologici nei quali, per lo sviluppo
del processo produttivo, le nuove macchine giocarono un ruolo fondamentale
nellevoluzione tecnologica e nella progettazione architettonica delle strutture
produttive.

Con questa comunicazione, attraverso alcuni casi di studio pugliesi e andalusi, si
intende studiare l'evoluzione dei cicli produttivi e linnovazione tecnologica delle
macchine conservate e valorizzate allinterno delle storiche cantine; inoltre si vuole
dimostrare -attraverso uno studio comparativo tra le due realta- se esistevano ed
esistono differenti sistemi produttivi per ottenere il prodotto finito.

Andalusia and Apulia, both in the national and international context, are centres that
stand out for their important wine production. Over the centuries, they have
experienced a gradual and significant development of industrial making process,
and, above all, the machinery used in the processes.

Around the last quarter of the 19th century, the small, sometimes modestly sized,
artisan cellars began to develop into modern wine cellars or wine factories in which,



for the development of the production process, the new machines played a
fundamental role in the technological evolution and architectural design of the
production structures.

The aim of this paper is to study the stages in the wine making process and the
technological innovation of the machines preserved and exploited inside the
historical cellars; moreover, we want to demonstrate -through a comparative study
between the two realities- if there were and are different production systems to obtain
the finished product.

1. INTRODUZIONE

L’Andalusia e la Puglia, sia nel contesto nazionale che
internazionale, sono centri che si distinguono per I'importante
produzione di vino. Nel corso dei secoli hanno conosciuto un
graduale e significativo sviluppo dei cicli industriali, delle strutture
produttive e soprattutto delle macchine utilizzate nei processi.
Intorno all’ultimo quarto dell’Ottocento le piccole cantine
artigianali, a volte di modeste dimensioni, iniziarono a trasformarsi
in moderne cantine o stabilimenti enologici nei quali, per lo
sviluppo del processo produttivo, le nuove macchine giocarono un
ruolo fondamentale nell’evoluzione tecnologica e nella
progettazione architettonica delle strutture produttive. Partendo
dall’ipotesi che ci potessero essere delle somiglianze tra i
macchinari di vinificazione e il ciclo di produzione in queste due
regioni, e stata effettuata una ricerca esaustiva dei brevetti registrati
nell’Archivo Histoérico de la Oficina Espaiola de Patentes y Marcas
(d’ora in avanti OEPH) e nell’Archivio Centrale dello Stato (d’ora in
avanti ACS)-Serie brevettuale Invenzioni UIBM-MICAZ1; inoltre, un
approfondito studio bibliografico e un meticoloso lavoro sul campo.

L’obiettivo € quello di analizzare, attraverso alcuni casi di studio,
I’evoluzione del processo di produzione e I'innovazione tecnologica
delle macchine che sono ancora conservate in alcune cantine.

2. ARCHITETTURA E MACCHINE PER LA VINIFICAZIONE IN ANDALUSIA

Anche se i vini prodotti in Puglia sono diversi da quelli prodotti
in Andalusia e anche il modo in cui vengono prodotti ¢ diverso, per



quanto riguarda la pulizia, la pigiatura e la pressatura dell’uva ci
sono simili brevetti in entrambi i paesi.

Prima di continuare, bisogna chiarire che ai fini di questo studio
ci siamo concentrati sulle zone geografiche con Denominazione di
Origine Protetta (DOP) in Andalusia, perché coincidono con una
presenza piu costante nella produzione di vino negli ultimi secoli e
sono principalmente vini generosos, secos y dulces.

Va notato che nella Penisola Iberica, negli ultimi decenni
dell’Ottocento, la modernizzazione della viticoltura inizio nella
regione di Jerez e dal Novecento si diffuse in altre regioni costiere
nelle province di Huelva e Malaga. Sul lato mediterraneo, i porti
della Catalogna e di Valencia giocavano un ruolo molto importante
nell’esportazione verso il mercato americano2.

Concentrandosi sull’Andalusia, si ritiene necessario specificare
che il processo di produzione dei vini generosos (i pit abbondanti
nel Novecento) e diverso da quello dei vini rossi, bianchi e rosati, ed
e cosl riassunto: una volta che I'uva e stata raccolta, viene portata in
cantine che possono essere nei vigneti stessi o nelle periferie delle
citta, dove viene pigiata e il mosto estratto per pressaturas3.

Il mosto ottenuto viene trasferito in una stanza dove ci sono
grandi serbatoi (il loro materiale e la loro forma dipendono dal
luogo) dove avviene la fermentazione alcolica, che si divide in
tumultuosa e lenta.

Una volta terminata la fermentazione, il mosto viene trasferito in
un’altra stanza dove viene posto nelle botti di legno, lasciando uno
spazio vuoto corrispondente a 1/6 della loro capacita dove si genera
il velo de flor (una pellicola formata dai lieviti che si sviluppa
spontaneamente sulla superficie dei vini) che copre la superficie del
vino4. L’'invecchiamento si realizza in un processo chiamato soleras
y criaderass.

Le caratteristiche architettoniche che le cantine devono avere per
lo sviluppo del fiore sono molto importanti. Tra le altre cose, devono
considerare la stabilita della temperatura e dell’'umidita e il volume
dell’aria. Molto semplicemente, in generale, le cantine di
invecchiamento sono solitamente a un piano, alte e molto snelle,
con una o piu navate collegate da portici ad arco. Queste cantine,



costruite durante il Novecento e I'inizio del Ventesimo secolo a
Jerez e Sanltcar de Barrameda, sono note come le cattedrali del
vino®.

Durante questo periodo furono richiesti in Spagna diversi
privilegi e brevetti con lo scopo di pressare I'uva per ottenere il vino.
Va notato che sia I’Andalusia che la Puglia erano grandi produttori
di olio d’oliva e che la produzione di olio e di vino richiedeva fasi
simili nel processo di produzione: entrambi macinano/pigiano
(olive o uva); pertanto, premono la massa risultante (della pasta da
olive che dell’'uva), sia per ottenere olio che per ottenere vino. La
differenza principale e che 'uva viene pigiata e la massa d’'uva viene
pressata piu delicatamente per ottenere il mosto.

L’industrializzazione delle cantine ebbe un boom a partire dal
1860 con lo sviluppo della linea ferrata e I'introduzione, nel
processo produttivo, di macchinari realizzati, prevalentemente, in
metallo7. Gradualmente le officine della Penisola Iberica
cominciarono a costruire i propri macchinari. Per quanto riguarda
quello adatto alla produzione di vino, la maggior parte erano presse
che venivano usate per produrre sia olio che vino. Tra i privilegi8 piu
antichi possiamo citare quello proposto da Julio Napoléon Simyan il
15 ottobre 1849 dal titolo: Prensa continua y portatil para prensar y
moler las materias al mismo tiempo, (aceituna, vino, sidra, azitcar,
stearina). A distanza di un decennio circa, il 1° giugno 1861,
Francisco Garcia Moreno y Martinez ottiene il privilegio per la
Prensa de doble efecto para uvas y aceitunas? e il 7 luglio 1869, a
Eudaldo Sabater y Cartaid, y Antonio Figueras, gli viene rilasciato
quello per I'invenzione: Prensa hidrdulica para estrujar uva,
aceitunas y otras sustancias oleaginosas (fig.1).



Fig. 1 - Prensa hidraulica para estrujar uva, aceitunas y otras sustancias
oleaginosas, privilegio di Eudaldo Sabater y Cartafia, y Antonio Figueras
(Villafranca del Panadés, Barcelona). 07/07/1869 (Ministerio de Industria,
Comercio y Turismo. Oficina Espariola de Patentes y Marcas, O.A.
Archivo. Fondo Histérico, PR_4642).

Con il passare degli anni e nel contesto di un periodo di
prosperita della viticoltura spagnola tra il 1870 e il 188019, il
macchinario e stato progettato sempre piu specificamente come
dimostra il privilegio ottenuto, il 7 marzo 1871, da José Sivera y
Llopart (Villafranca del Panadés, Barcelona, Spagna) dal titolo:
Maquina pesadora de uvas que ademas de desgranarlas y separar
el escobajo, saca las pepitas del grano (fig. 2).
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Fig. 2 - Maquina pesadora de uvas que ademas de desgranarlas y separar
el escobajo, saca las pepitas del grano, privilegio di José Sivera y Llopart.
Villafranca del Panadés, Barcelona, Espana. 07/03/1871 (Ministerio de
Industria, Comercio y Turismo. Oficina Espafiola de Patentes y Marcas,
O.A. Archivo. Fondo Histérico, PR_4784).

Interessante per lo sviluppo tecnologico e il brevetto (sino al
1878 privilegio) ottenuto da Matias Oller Lopez (Huelva, Spagna) il
26 gennaio 1892, per un’invenzione dal titolo: Una prensa de cuatro
columnas para extraccion de aceite y vino (fig. 3). Il funzionamento
di questa macchina era facile e cio era specificato nella descrizione
del brevetto che sottolineavano questo aspetto. Per esempio, nella
presentazione dell'invenzione di Matias Lopez, un abitante di
Huelva, indicava che era cosi facile da usare che bastava una sola
spiegazione. Descriveva il suo funzionamento come prodotto
dall’oscillazione di una lunga leva che, quando si muoveva, faceva
pressione su dei perni che a loro volta premevano sulla base su cui
la massa di vino sarebbe stata posta. Una volta che la pressione ha
raggiunto il massimo, i perni sono stati spostati e la leva ¢ stata
spostata di nuovo. E cosi viai1,
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Fig. 3 - Una prensa de cuatro columnas para extraccion de aceite y vino,
brevetoo di Matias Oller Lopez (Huelva, Espafia). 26/01/1892 (Ministerio de
Industria, Comercio y Turismo. Oficina Espafola de Patentes y Marcas,
O.A. Archivo. Fondo Histdrico, P_12936).

Anche cosi, questo tipo di pressa idraulica non era molto
utilizzato perché non erano facilmente trasportabili e a causa del
loro costo. Le presse a vite erano molto diffuse perché a volte erano
montate su quattro ruote per facilitarne lo spostamento, erano
relativamente economiche e davano ai viticoltori una grande
autonomial2,

Senza entrare in altri utensili e macchine necessarie per il
travaso del vino e altre operazioni che dipendono dal vino da
ottenere13, vale la pena notare che oggi ¢ possibile vedere questi
macchinari del XIX secolo (utilizzati fino al Ventesimo secolo) al di
fuori delle cantine visitabili, che a volte sono tenute come musei a
cielo aperto in mostra fuori dai loro locali.

3. ARCHITETTURA E MACCHINE PER LA VINIFICAZIONE IN PUGLIA



La Puglia, Terra periferica del Sud d’Italia, & stata una delle piu
importanti regioni per la produzione del vino, soprattutto quando, a
partire dal 1863 i vigneti francesi furono attaccati dall’afide della
fillossera che provoco un aumento improvviso di richiesta di vini da
taglio. Prima diversi produttori di vino di origine francese e subito
dopo molti imprenditori vinicoli dell’Italia settentrionale, scelsero la
Puglia per la costruzione di moderne filiali delle loro cantine
enologiche. Le conseguenze piu immediate di questo processo
furono la quasi scomparsa delle piccole cantine padronali, a
conduzione familiare, e 'innesco di un rapido processo di
modernizzazione delle attivita enologiche degli imprenditori locali.
Si delineo cosi un complesso panorama di episodi costruttivi e di
racconti di impresa che diedero il via alla prima industrializzazione
vinicola.

E necessario per inquadrare il tema del presente testo definire gli
argomenti del dibattito economico, il contesto storico e il ruolo
strategico in cui si € mossa la Puglia, tra il 1860 circa e il 1890, nel
panorama vitivinicolo europeo, individuando come evento
detonatore I’attacco dei vigneti francesi dalla gia ricordata fillossera.
A seguito di questo evento la domanda di vini da taglio aumenta in
maniera esponenziale e la risposta da parte del paesaggio agrario
pugliese, disponibile e adatto per dimensione e conformazione, €
immediata. A supportare questa trasformazione arriva il contratto
commerciale che I'Italia stipula con la Francia il 17 gennaio 1863
che spinge gli agricoltori pugliesi a coltivare a vigneto le terre
incolte, a convertire parte di terreni precedentemente coltivati a
oliveti e seminativi e soprattutto a bonificare vaste zone paludose4.

Questa variegata compagine economica e produttiva, lascia come
memoria sul territorio un numero elevato di testimonianze
costruttive, ’avanguardia in campo enologico e quasi tutte
stabiliscono con le nuove vie di comunicazione -la ferrovia- un
rapporto di simbiosi funzionale. Ogni opificio comincia ad assumere
rispetto alla citta consolidata, il ruolo di una vera e propria porta
visiva. La periferia della periferia di Italia -la Puglia- un confine per
sua natura, per forma, per posizione, diventa invece il luogo
privilegiato di approdo per gli industriali provenienti da altre citta.



In poco piu di tre decenni vennero costruite imponenti cantine
enologiche. Le prime furono quelle delle ditte straniere: Marchard e
Picout; Giuseppe Auverny; Marstaller, Hausmann & C.; Schermut &
C.; Perlier & Giran poi Gaston Giran ed altre. Seguirono subito dopo
quelle italiane: dei Fratelli Giulio e Giovanni Ferrario; di Ambrogio
Zonda; di Bernardino Martini di Pradleves; dei Fratelli Folonari e
tante altre. In questi stabilimenti vinicoli si lavorarono uve delle
qualita Negroamaro, Malvasia, Sangiovese e Primitivo di Gioia, e piu
tardi uve destinate alla produzione di vini bianchi e rose, soprattutto
nei centri di produzione come San Severo, Barletta, Locorotondo?s.

I Fratelli Folonari originari della citta di Edolo, in Valcamonica,
da sempre dediti all'industrializzazione vinicola costruiscono, nel
1892, a Brescia uno stabilimento attrezzato con tutti i macchinari
pit moderni in materia di costruzioni enotecniche. Dopo un’attenta
valutazione della condizione economica e delle potenzialita del
territorio italiano decisero di investire nella costruzione di cinque
stabilimenti vinicoli in Puglia realizzandoli, tra il 1900 circa e il
1910, a Squinzano e a Galatina (fig. 4) nel Salento, a San Severo
(FG) e a Barletta e Locorotondo in Provincia di Bari16.

Fig. 4 - Galatina, stabilimento enologico dei Fratelli Folonari; locale pigiatura
e torchiatura (da Stabilimenti enologici Fratelli Folonari, Brescia, 1911).



A partire dall’'ultimo quarto dell’Ottocento e per qualche
decennio del secolo successivo in numerosi centri pugliesi vengono
costruiti centinaia di stabilimenti enologici dove furono introdotte
tutte le innovazioni della moderna enologia; tra questi basti
ricordare: a Santeramo in Colle la cantina vinicola di Luigi Patroni
Griffi De Laurentis (1882-1890); a Cerignola, gli stabilimenti
enologici Torre Giulia, Santo Stefano, San Martino, Pozzelle del
conte Giuseppe Pavoncelli. Inoltre, Pavoncelli possedeva a Barletta
(insieme a Ferraud) un’altra grande cantina che nel 1910 venne
acquistata dai F.lli Folonari (fig. 5). Sempre a Cerignola Sosthénes
de La Rochefoucauld, di origine francese, avendo trovato nell’area
foggiana le caratteristiche ottimali per una viticoltura di qualita fece
impiantare centinaia di ettari di vigneti e realizzo, intorno alla fine
del 1880, una modernissima cantina: Quarto Ducale (oggi nota
come Torre Quarto), considerata la pit grande e bella della Puglia. A
Minervino Murge nel podere Lamalunga Giulio Bucci, tra il 1877 €
il 1878, realizza una grande cantina interamente scavata nel banco
roccioso di calcarenite locale!7.

Fig. 5 - Barletta, vista d'insieme dello stabilimento dei Fratelli Folonari (da
Stabilimenti enologici Fratelli Folonari, Brescia, 1911).

Anche nelle province di Brindisi, Lecce e Taranto prima numerosi
imprenditori vitivinicoli stranieri e dell’Ttalia settentrionale, poi dei
facoltosi giovani della borghesia locale e non solo, fecero edificare
delle cantine enologiche. Delle centinaia presenti sul territorio
vanno ricordate quella di San Pietro Vernotico di Nicola De Marco
(1884) e tante altre18; quella a Salice Salentino di Leone De Castris,



che trasforma l'originaria azienda in un moderno stabilimento
enologico dando origine all’Antica Azienda Agricola Vitivinicola dei
Conti Leone de Castris. Mentre in agro di Arnesano, in localita
Materdominti, sorse lo stabilimento enologico del principe
Sebastiano Apostolico Orsini-Ducas. A Brindisi sorsero le cantine di
Epaminonda Riccio, di Romagnoli & Gigante, di Tommaso
Guadalupi e F.1li, dei Piliego. Il principe Luigi Dentice di Frasso
ricco proprietario terriero con possedimenti in agro di San Vito dei
Normanni, Brindisi e Carovigno, nel 1892 costrui un grande
stabilimento con moderne macchine. Altra figura di spicco fu Adolfo
Colosso di Ugento, che dedico anni di studio alla viticoltura e all’arte
enologica; egli nel 1896 costrui un modernissimo stabilimento
enologico19.

In queste cantine enologiche venivano svolte le fasi del processo
di lavorazione delle uve, volte a garantire la riuscita di un vino
fermentato con un elevato tenore alcolico ed un intenso colore
rosso, tipico dei vini locali. Le uve dopo la vendemmia venivano
poste in contenitori e trasportate nei locali di lavorazione: i
palmenti (ampiamente utilizzati nel Mezzogiorno d’Italia), dove si
procedeva alla pigiatura con i piedi. Essa si poteva svolgere solo in
piccole strutture nelle quali i produttori non lavoravano soltanto la
propria uva ma anche quella di terzi, perché non tutti i viticoltori
disponevano di tali ambienti20. Nei primi decenni dell’Ottocento alla
pigiatura a forza d’'uomo si affianco quella meccanica realizzata con
una pigiatrice semplice a cilindro unico, oppure a due cilindri
azionata a mano2!. Successivamente venne introdotta una pigia-
diraspatrice (o pigiatrice-sgranatrice) costituita da cilindri pigiatori
con aspo diraspatore rotante; molto diffuse erano anche le pigiatrici
a rulli scanalati (di legno duro o di metallo) che ruotavano in senso
inverso. Note erano quelle brevettate dai fratelli Beccaro (1888-89)
e da Giuseppe Cornaglia di Acqui (1897), da Ottavio Ottavi di Casale
Monferrato, da Guglielmo Lindemann di Bari (1891), da Pietro
Giuseppe Garolla di Limena (1892-93) ed altri22.

Come ricordato in precedenza, a partire dal 1875 furono costruite
numerose cantine enologiche con moderne macchine capaci di
lavorare I’'uva a prezzi concorrenziali, con le quali i palmenti



padronali a carattere artigianale non potevano competere. Una delle
prime macchine presenti all’interno delle cantine, fu la pigiatrice
diraspatrice centrifuga inventata da un pioniere dell’enologia
moderna, il meccanico Giuseppe Pietro Garolla di Limena (PD); egli
il 30 gennaio 1893 ottenne la privativa industriale per un trovato dal
titolo Pigiatrice e sgranatrice da uva ed arieggiatrice del mosto (fig.
6). Questa macchina oltre a migliorare notevolmente la tecnica di
lavorazione dell’uva, diede inizio anche alla lavorazione di grandi
quantita e sanci il passaggio dalla produzione artigianale a quella
industriale23. Costruita e messa sul mercato, ottenne una vasta
popolarita tanto da renderlo celebre a livello mondiale24. La
pigiatrice venne utilizzata nello stabilimento enologico dei francesi
Marchard e Picout, in localita Abadessa in agro di Squinzano (LE); i
francesi furono i primi in Puglia a utilizzare una moderna macchina
per la pigiatura meccanica alimentata da una piccola locomobile a
vapore?25.

Fig. 6 - Pigiatrice e sgranatrice da uva ed arieggiatrice del mosto, brevetto
di Garolla Pietro Giuseppe, a Limena (Padova), 30 gennaio 1893 (ACS,
MICA-UIBM, Serie invenzioni, brevetti; Autorizzazione n° 3238, 2019).

Dopo la pigiatura la fase successiva del processo produttivo si
basa sulla lavorazione delle vinacce, cioe la separazione del mosto



dalle vinacce fermentate; questa pratica, nota come torchiatura
veniva effettuata per mezzo della pressione di macchine enologiche.

In eta preindustriale venivano usati torchi in legno azionati a
forza di braccia; intorno al 1870 circa si diffonde il torchio a mano
con gabbia (forata) in legno e cerchiature in ferro, basamento, vite a
filetto e cricco26 in metallo; infine, con I'avvento della
meccanizzazione compaiono i primi torchi (o presse) idraulici e i
torchi continui. Numerose furono le case produttrici di torchi: il
torchio Sistema Mabille; il Torchio Elefante Garolla; quello delle
Ditte Heinrich, Leroy, Calzoni, Laverda, Negro. La Ditta Alessandro
Calzoni di Bologna, il 15 gennaio 1876, ottiene il brevetto per una
privativa dal titolo Movimento da torchio a leva multipla ed azione
continua; mentre, il 31 gennaio 1879, a Giovanni Mure e Felix
Marmonier viene rilasciato il brevetto per I'invenzione Torchio da
vino, da frutta ecc. sistema a leva multipla differenziale
perfezionato, applicabile pure ai torchi ad olio nonché agli strettoj
industriali.

Sul mercato, in seguito vennero introdotte le presse idrauliche le
quali permettevano di raggiungere pressioni molto forti; queste
macchine furono prodotte dalle case Ph. Mayfarth & C di
Francoforte, Marmonier, Garolla, Negro ed altre. La Mabille, la
Lindemann, la De Blasio, la Ruozi realizzarono invece una pressa
idraulica con gabbie mobili. Il brevetto Pressa idraulica con gabbie
mobili su binario, per la premitura dell’'uva e di altre frutta (fig. 7),
rilasciato nel 1892 alla Ditta Guglielmo Lindemann, costitui una
vera innovazione nel campo dell’industria enologica, perché grazie
all’'utilizzo di due gabbie (che si avvicendavano, prima una e poi
I’altra piene di vinacce) su carrelli e all’azione di una pompa
idraulica, si potevano accelerare la fase di torchiatura27. I torchi
continui furono messi in commercio dalle ditte Brizzi, Colin-
Stradelli, Mabille, Negro, ma la novita assoluta fu la Superpressa
continua Garolla.
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Fig. 7 - Pressa idraulica con gabbie mobili su binario per la premitura
delluva e di altre frutta, brevetto di Lindemann Guglielmo (Ditta), a Bari, 30
giugno 1892 (ACS, MICA-UIBM, Serie invenzioni, brevetti; Autorizzazione n°
3238, 2019).

4. CONCLUSIONI

Le cantine enologiche costruite sia in Andalusia che in Puglia,
sono strutture architettoniche molto articolate progettate seguendo
una precisa e razionale disposizione degli ambienti di lavoro, perché
dovevano assolvere alla funzione per cui erano state pensate e
realizzate: la trasformazione delle uve per la produzione del vino.

Note in Andalusia come Cattedrali del vino per la loro
imponenza, anche gli stabilimenti enologici pugliesi si presentano
altrettanto solenni nella loro organizzazione planimetrica degli spazi
dedicati allo svolgimento delle tre fasi della produzione: pigiatura,
fermentazione, conservazione. Quest’aria di rinnovamento
architettonico degli opifici destinati all’industria vitivinicola, nasce
con il preciso intento di realizzare moderne fabbriche di vino
pensate per la produzione di grandi quantita di vino da taglio.
Avvenne cosi il passaggio dal palmento allo stabilimento enologico,
segnando definitivamente il cambiamento dalla cantina padronale
(a conduzione artigianale) alle grandi cantine industriali. Gli
ambienti delle cantine sono caratterizzati, soprattutto, per la
presenza del piu moderno macchinario che I'industria enologica



aveva in commercio; queste macchine (diraspatrici, pigiatrici-
diraspatrici, torchi, presse idrauliche, pompe da travaso, gru e altro)
insieme alle vasche in cemento per il deposito e la fermentazione
del vino, ai tini, ai bottoni (dalla capienza di 300 e 700 hl) e alle
botti, al reparto filtrazione mosti, hanno condizionato in maniera
chiara sia la progettazione che la costruzione degli stabilimenti
enologici.

E evidente da questo breve excursus comparativo italo-spagnolo
che sia in Andalusia, sia in Puglia, a partire dall’ultimo quarto
dell’Ottocento, vi € stato un significativo sviluppo della cultura
tecnico-architettonica e un notevole progresso sia nell’evoluzione
dei cicli produttivi che nell’innovazione tecnologica delle macchine
dovuta alle numerose invenzioni con relativi brevetti.
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