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IL PERCORSO MUSEALE

L’idea di realizzare questo spazio e-

spositivo che racconta le tradizioni viti
-vinicole di questa terra, e venuta alla

/ reperti e manufatti, testimonianze delle
vecchie tecniche produttive ormai abbando-
" nate, dalla pigiatura all’ imbottigliamento.

L’ingresso da Via Umberto | & sul cortile (1)
della cascina, un fabbricato dei primi del 1800.

vigna, in un angolo il verderame e lo zolfo, con le
pompe irroratrici ed i solforatori, sul carro la bi-
goncia per il trasporto delle uve e accanto un
area dedicata alla corporazione dei Bren-
tatori, commercianti di vino, e primi 4§

in tarda estate, visitatrici e visita-
tori possono cogliere e gustare
gli acini direttamente dalle anti-
che viti della cascina, coltivate

IL PERCORSO MUSEALE

L’idea di realizzare questo spazio e-
spositivo che racconta le tradizioni viti

Y reperti e manufatti, testimonianze delle
vecchie tecniche produttive ormai abbando-
" nate, dalla pigiatura all’ imbottigliamento.

L’ingresso da Via Umberto | & sul cortile (1)
della cascina, un fabbricato dei primi del 1800.
Nella prima sala (2) e stato riprodotto il filare di una
vigna, in un angolo il verderame e lo zolfo, con le
pompe irroratrici ed i solforatori, sul carro la bi-
goncia per il trasporto delle uve e accanto un
area dedicata alla corporazione dei Bren-
tatori, commercianti di vino, e primi
pompieri della storia dal 1650.

in tarda estate, visitatrici e visita- e
tori possono cogliere e gustare
gli acini direttamente dalle anti-
che viti della cascina, coltivate

™ nel rispetto della tradizione di
‘4 una volta! Nel porticato (4) si
i trova il carro carico di “bunse”
colme di uve, che venivano vendu-
te nelle varie cascine e pigiate me-
diante la pigiatrice comune noleggia-
ta. Un’area & invece dedicata agli uten-
sili per il lavaggio delle botti e delle botti-
glie.
Si entra poi nell'officina del bottaio (5), con gli
: attrezzi per la costruzione e la riparazione delle botti.
Dal porticato si accede alla sala della lavorazione delle uve
(6), con il tino per la fermentazione, i follatori usati per affon-

ficazione del vino bianco.
Il locale successivo e dedicato all’ im-
bottigliamento del vino (7): trova-
no posto le raccolte di imbotti-
gliatrici e tappatrici, di bottiglie
di diverse capacita e di misura-
tori. Da questa sala si scende
nella cantina, l'orgoglio del |
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Si entra poi nell'officina del bottaio (5), con gli
attrezzi per la costruzione e la riparazione delle botti.
Dal porticato si accede alla sala della lavorazione delle uve
(6), con il tino per la fermentazione, i follatori usati per affon-

dare il cappello di vinacce nel mosto, il torchio, gli _
imbuti di legno e una serie di filtri per la chiari-

ficazione del vino bianco. '
Il locale successivo € dedicato all’ im-
bottigliamento del vino (7): trova-
no posto le raccolte di imbotti- £
gliatrici e tappatrici, di bottiglie
di diverse capacita e di misura-
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vignaiolo. Botti con i col-

matori di vetro , dami-| 4
giane e bottiglie sono \
conservate come un teso- \
ro!
La cucina (8) con gli oggetti
della vita domestica, non man- \_
cano il “putagé” e il tostacaffe,
la madia per impastare il pane coniil
tagliapane, le “ule” in terracotta, gli
arricciacapelli nella zona dedicata alla cura
della persona. Incuriosiscono I'acchiappamosche e
la trafila per i biscotti.

» macchine da cucire del 1900, spagnolet-
& te, cartamodelli, giornali di moda,
scampoli di stoffa, ferri da stiro.
Particolarita € il gomitolo di se-
 ta, donato al museo, filato a
\ mano da una delle ultime
donne della filanda di Crava.
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