
La solforazione è una delicata operazione, nota ormai a 
tutti, e che consiste nel mescolare al vino, in quantità più 
o meno rilevante, del gas acido solforoso o anidride sol-
forosa.
Le proprietà di siffatto gaz sono della massima importan-
za per l’enotecnia.  Avido di ossigeno impedisce le fer-
mentazioni ( e le ossidazioni NDR).
…La solforazione colle miccie può praticarsi in due modi 
diversi: o coll’abbruciare lo zolfo entro la botte stessa o 
coll’introdurre in essa l’acido solforoso preparato in reci-
piente speciale (fornello NDR).
…per prepararsi le micce solforate… serve benissimo a 
tal uopo la carta delle gazzette, la quale tagliasi, mercè 
una forbice, a strisce larghe 4 o 5 centimetri circa.  Si 
prende poscia dello zolfo di Sicilia, e se si volesse essere 
più scrupolosi, dello zolfo raffinato; si colloca in un te-
game e si porta al fuoco agitando, 
con un pezzetto di legno, lo zolfo 
stesso man mano che va fonden-
dosi: nell’agitare si operi con calma 
perché se mai una goccia avesse a 
spruzzare sulla brace s’accendereb-
be con essa tutta la massa; conti-
nuando a scaldare e ad agitare se 
ne ha una poltiglia vischiosa: allo 
si toglie prontamente il tegame dal 
fuoco e si attende che la massa da 
densa si faccia liquida: quando è 
tale si tuffano per entro le liste di 
carta, bagnandole su tutta la loro 
superficie, poi si collocano sul pa-
vimento di mattoni ad asciugare.
Bisogna operare con prestezza: se 
lo zolfo ridiventa duro si mette il 
tegame al fuoco, ripetendo l’opera-
zione. (oppure si acquistano micce 

di zolfo già pronte come queste conservate presso il Mu-
seo Agricolo e del Vino Ricci Curbastro! NDR).

Anche nella conservazione delle botti di legno vuote…
introduciamo nel fusto le miccie solforate (oppure vi get-
tiamo dentro il fumo di zolfo coi fornelletti) in guisa da 
riempirlo di acido (anidride) solforoso: infine chiudiamo 
ermeticamente. …Così operando abbiamo notato che la 
solforazione vale a preservare le doghe dalle muffe per 
due mesi circa.

Micce di Zolfo per botti

Note tratte da Ottavio Ottavi, Enologia Teorico-pratica, Quinta 
Edizione riveduta dal Prof  Arturo Marescalchi, Biblioteca Agra-
ria Ottavi, Casale Monferrato, Tipografia Carlo Cassone, 1903, 
conservato presso la Biblioteca del Museo  Agricolo e del Vino 
Ricci Curbastro.


