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PROLOGO.

- Nuestras modestas aspiraciones al publicar este
Tratado por primera vez, 6 sea al dar 4 luzsu pri-
“mera edicion, han sido sobradamente satisfechas,

- merced 4 la benévola acogida con que nos ha hon-

~rado el piiblico.
o~ Sin otra pretension que la de ser ttiles, en lo po-
sible, 4 la productora clase de vinicultores, clase

- digna de estimacion por mds de un concepto, con-
. feccionamos este libro, basando sus preceptos més

. en la observacion y prudente y provechosa précti-
. ¢a, que en la ciencia, cuyos principios tambien res-
. petamos y exponemos, cuando lo juzgamos opor-
- tano y conducente 4 nuestros rectos fines, y es-

- tando hoy, casi orgullosos de nuestra humilde

obra, emprendemos la publicacion de la segunda

i_-_:-edzczon de ella, ampliamente robustecida con nue-

-/ vas 'y numerosas cuanto importantes nociones, he-
" vhos pricticos, ensayos recientes y noticias anejas,
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relacionadas todas con la grande industria, de cu-
yas mejoras y actual estado volvemoshoy 4 tratar.

Nuestro estudio, atento siempre 4 su marcha y
vicisitudes, asi en nuestro pais como en todos los
pueblos civilizados, nos ha hecho comprender el
pasmoso vuelo que la riqueza vinicola va tomando
en todas partes. ,

De aqui nuestro deseo, y d4un deber, de dar co-
nocimiento 4 nuestros compatriotas agricultores
de todos sus adelantos.

Con efecto, véase & qué altura raya en el dia la
fabricacion del vino, el interés que, asi los particu-
lares, como las Cértes y los Gobiernos manifies-
tan, los unos en perfeccionarle 6 mejorarle, y los
poderes publicos en aliviarle de pesados gravime-
nes que entorpecen la explotacion y amenguan este
interesante ramo de nuestra riqueza agricola.

La dltima Ewpostcion vinicola es un claro espeje,
un seguro barémetre del avance progresivo, y dun
del floreciente estado de esta industria en algunas
comarcas de Espana.

¢Cémo nosotros habiamos de permanecer indi-
ferentes 4 este lisonjero movimiento de mejoras,
cuando hemos intentado con nuestros desvelos co-
operar, aunque humildemente, 4 realizarlas?

Ademds del estudio, tenemos una irresistible
aficion desde nuestros primeros afios 4 las faenas



agricolas, y especialmente al cultivo de la vid, y 4
la elaboracion de los vinos, en el convencimiento
de que su comercio ha de obtener grandiosos re-
sultados, porque dichos productos podrdn compe-
tir con los méds excelentes y mejor elaborados en
el extranjero.

Lisonjea ver ese catdlogo de millares de exposi-
tores que han acudido al certdmen solemne y pil-
blico en el pabellon Indo, y no ménos satisface y
enorgullece el saber que el cultivo de la vid se ex-
tiende de un modo extraordinario en todas nues-
tras provincias, rivalizando todas en perfeccionar
la elaboracion de sus abundantes y sabrosos vinos.

A darles cuenta, como ya hemos dicho, de los
nuevos procedimientos se dirige este Tratado, cur-
so completo, cientifica y pricticamente considera-
do, de la fabricacion en pequena y grande cscala
de toda clase de vinos.

Nos complaceremos, por dltimo, de que llegue &
satisfacer de un modo cumplido el legitimo deseo
de nuestros inteligentes y activos industriales
agricolas, y que en sus pfiginas encuentren dtiles
nociones y proyectos, que en bien de sus intereses
dichosamente les sea dado realizar.







TRATADO PRACTICO

SOBRE LA

FABRICACION, MEJORAMIINTO Y (ONSERVACION

DE LOS VINOS ESPANOLES.

CAPITULO PRIMERQ-

DE LA BODEGA Y DE LOS RECIPIENTES PARA CONTENER
EL VINO N

Hé aqui wna de las invenciones humanas, que se pierden
en Ia mas remota antigiiedad, en el mismo origen del hombre.
Moisés, el gran legislador del pueblo hebreo, consigna en el
libro del Génesis; «que el primer hombre labed la tierra, ¥ gue wio
de sus dos hijos, Abel, fué labrador.» Cultivando la tierra era
como habia de sacar de ella su natural sustento, y conociendo
las propiedades de las plantas y frutos de la tieria, no era po-
sible que pudiese satisfacer sus neeesidades el sclo alimento de
agquellas en su estado salvaje 6 primitivo, sino que modifican.-
dolas por medios ingeniosos y especiales procedimientos, legd
4 obtener mejores resultados para la vida De aqui el mejora-

‘miento del cultivo en general, v la perfeccion de la viticultwa,
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aungue lenta y penosamente conseguida, pres el hombre, dada.
su organizacion y condiciones especiales, no podia atenerse
s6lo al agua por Gtil y beneficiosa que ella sca, sino que tuvo
que inventar otros alimentos y otras bebidas: de lo que surgid
la windficacion 6 arte de elaborar los vinos; y hajo este punto de
vista el vino es de una invencion anterior al diluvie. Respecto
4 la époea que siguid 4 csta gran catistrofe y que refiere I
Biblia, Nod,—dice Molsés—mplandd wne vifle, hizo vino ¢ se em—
bringd con él. Ahora Dien: dada la existencia del vine, y dada la
axistencia Nnicamente de la familin, que no de la cludad, se
comprende la invencion de la bodega, & del tugor en donde se
guarda el vino, Por cstas circunstancias, de suyo muy logicasy
atendibles, dehemos colocar Ia creacion de la hodega en uma
dnoea anterior al diluvio, & lo gque es lo mismo, eontemporinea
de Adan y del origen del vino. Consldernda, pues, su impor-
tancia, origen y utilidad inenestionable, exige de nosotros par-
ticular afencion, reclamandonos justamente un lugar de pre-
ferencia en nuestro libro. ‘

E1 primer autor que habla de la bodeen, es ¢l del Tihvo pri-
mero de Las Orénicas por log afios 1030 & 1010, dntes de Jesu-
cristo, cuando en el capitulo 27—, 27 hace mencion del jefe
que tenia el cargo de las hodegas del Rey David; pero mis pro-
piamente habla Salomon en su Cantar de los canfares, pocos afios
despues, esto es, por los afios 1010 4 980,

En cuanto 4 los autores griegos y romanos, como de pueblos
relativamente modernos, sea exprofeso, 6 por incidencia, en fo-
dos ellos se encuentra mencionada la bedega,

Los hebreos la significaban con un rodeo de palabras,
Beth haiain, (Cdmore del vine); lo propio hicierou despues los
latinos, (Celle vinarin), como hacen todavia los ingleses Wain
Fawlt, que eg lo mismo que decir, bdveda & eneve del vino; los
griegos, como hicleron mds tarde los espaiioles, italianos y
franceses, Ia designaban con una sola palabra, pero compuesta
de dos factores, conforme al génio de su Iemgua esencial-
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‘mente descriptiva. La llamaban cineon, que se compone de
oinos, vino, y on, el que €3 § csti, que podemos interpretar por
In definicion que antes hemos dado del objeto que nos ocupas
lugar en, donde estd el wiio,

No tenian, sin embargo, esta sola palabra, sino varias que
gignificaban ¢l mismo objeto, porque de fodos es eonocida la
exuberancia de la lengua de Demdstenes, Los francescs deri-
varon s eavine y su cellier del latin eavus, a, win, y asi expresan
aguella parte de la bodega, que estd bajo tierra, y de cella,
aposento 6 camare. Fn Ispaia tomamos la derivacion del nom-
bre bodega del gricgo, pere ne de ninguno de log nombres que
para designar la bodegn usaba Atenas, sino de oitro. Nuestro
vocablo Bopmaa ge deriva del griego bufis 6 de boutis que am-
bos significan lo que nosotros expresamos por el de tinaja, ¥
log latinos con el de lagenc, esto es, una vasija de barro para
poner vino,

De este nombre derivaron los franceses su bouteille, y nos-
otros los de bolelle, bote, botdje, botio, bodega y quizd otros. Bl
cambio de la ten d, en la derivacion de hodega, es muy natural,
porgue pertenceiendo lag dos consonantes 4 nn mizmo drgano,
aquella lengua las usaba continuamente una por otra, y lo pro-
pio hicimos log pueblos modernos cn wuestras admisiones de
voces de la misma, y en la derivacion de otras,

La etimologia de las palabras, de estos signos que expresan
lag ideas y el pensamiento, es el estudio mis notable y curioso,
que puede hacer el hombre desde su antiguo ¢ inmemorial ori-
gen. Ks un método muy aconsejado por los filélogos modernos,
v ha sido nna costumbre casi instintiva en el hombre, tomar
las cosas por la manera con gque se expresan ¢ demuestran, cu-
ya regla se aplica de un modo especial si la etimologia se
acepta segun la palabra, 6 clertos giros de log idiomas mis an-
tiguoes, como el hebreo, griego, Intino, ete., por ser observacion
admitida, que Ia filosofia de la formacion lingiiistica, estd ex
razon directa del origen, y de su procedencia etimoldgica.
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FEsta es Ia principal cansa que nos ha hecho eseribir el pir-
wrafo anterior, no un vano deseo de ostentar erudicion, cosa im-
propia de nuestro cardcter.

Se ha visto ya, que por el simple raciocinic acerca de la
manera particalar que tenian las lengnas autiguas de expresar
el objeto opEea, nos ha obligado 4 la definicion genuina de la
misina, que repetimos, es un lugar en dende se guarda el vino.
Egta es la verdadera inducelon cientifica, hija de la experien-
cia y de T prictica adoplada por todos los historiadores, y mag
reputados endlogos modernos, y por estas mizmas consideracio-
nes rudimentariag, no podemos ménos de extraiiar la definicion
yue de la bodega di el Diccionario de la deadenia Espaiiola.
Dice esta respetable corporacion en dicho Diceionario, én 1o pi-
ging 102, colunna primera, lo signiente:—«Bodega: Lugar
destinado pare encerrar y guardar el vino de la cosechiy

Asi la define tan docta corporacion; pero, gen qué se apoya
para hablar asi? ¢Ha tenido cn euenta la etimelogia de la pa-
labya? ¢Fl objeto 4 que se refiere y que tiene desde lo mis re-
mota antigiiedad? Acaso el particular gne compra vinos, que no
zom de Ly cosecla, para hablar con propicdad Ia lengma caste-
Hana, ¢gno podri expresar por medio de la palabra bodege el lo-
cal en donde guarda sus vinos? Sin embargo esto es lo que exi-
zirig el rigor 16gico de la definicion referida. No, Ia definicion
del edificio que nog ocupa, que tambien puede ser parte secun-
daria. de uno principal, no es otra que la gque hemos dado; y esto
ez evidente, visto el modo de expresarlo lu antiquisima lengua
hebrea, y las no ménos remotas griega y latina, madres y fun-
damento éstas y aquella de la espaiiola, fraucesa y otras varias.

Hecha esta advertencia y juicio critico sobre la etimologia
¥ origen de la bodega, vamos 4 tratur de ella, asi eomo de fo-
dag sus partes accesorias, incluyendo en este caso lay vasijas 6
recipientes en que se deposita 6 guarda ¢l vito; pero dntes de
pasar 4 la explicacion de estos objetos, debemos hacer algunas
whgervaciones, que consideramos indispensables.
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Tal como vamos 4 presentar nosotros la bodega, parece que
supone en el duefio 6 propietario de ella, 6 bien grindes co-
sochas de vinos, & grandes capifales para adquirirlos. HWsto
haria creer que la fabricacion del vino reclama estas dos com-
diciones en quien hayw de ejercerla, lo cuil es inexacto; pues
la escala de fabricantes de vino, comienza por el peguefio pro-
pietario de una viiia, que 4 veces no sufraga mdas que el ligui-
do necesario para el consumo de una parte del afio en su fa-
milia. Nuestros escritos se dirigen, por esta razon, 4 todos low
viticultores, y desde ¢l mis infimo al mds potentade de los
fabricantes de vino. El objeto, pues, que nos proponemos en
ellos, es, desterrar de csta fabricacion, como de otras cosas
de que trataremos, 1a clega ruting, sustituyendo & estos an-
tignos y muchas veces errdneos procedimientos, los genera~
leg, luminosos y fundados preceptos, gue sobre la fabricacion
del vino suministra la clencia desde la antigiicdad, y muy cs-
pecialmente en los tiempos modernocs, on gue la enologia estd
& una altvra extraordinaria, merced 4 los adelantos de la
quimica. .

La ciencia especial, que se ocupa del vino, de su fabricacion
¥y conservacion, se llama Enologie, palabra que se deriva de
dos griegas oinos, {vino) v logos (discurso}, 6 lo que es lo mis-
mo, discurso sobre In ciencia 6 eonocimiento de los vinos.
Es una ramificacion, ¢ como si dijéramcs, una hijuela de la
agricultura. Como esta ltima ha recibide muchisima luy de
o quimica, que descomponiendo y analizando todas las sus-
tancias terrestres, por procedimientos analiticos, ingeniosos y
nuevos, hasta el punto de legar 4 sus clementos simples, nos
ha ensefiado, de una muanera clara y terminante, lo que es cads,
una de aguellas sustancias, y el modo analitico y especial de
cémo debemos tratarla para obtenerla y conservarla en sus
mis recomendables condiciones.

Advertiremos, que euanto tengamos que decir en el tyas-
curgo de este Importante articulo, al tratur de la bodega, ¥ e
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los recipientes, que en la misma contienen el vino, serd diche
conforme & la ensefianza de la verdadera enologia. Y termi-
nante estd, que nnestras prescripciones, como hijasde la clen-
cia, tienen el cardcter de generalidad, hablan con todos, Por
congigniente, preciso es comprender, que en las aplicnciones
pricticas, el buen sentido de cada uno de Ios lectores de esta
obra ¢ tratado, sabrid aplicar en lo que sea dable, con arreglo
4 su especial criterio, todos estos principios.

Al determinar con la exactitnd debida las condiciones de
una buena bodega, claro esti, que aungue nosotros nos referi-
mos, como objeto inmediato de nuestra ensefianza, i una bo-
degu que sea enteramentic perfeeta, el lector, que no pase de
ser un mediano 6imodesto cosechero, y solo digpongn en su casa
de un local conforme lo cxigen sus necesidades pava ln conser-
vacion de sus vinos, sabrd aplicar 4 este, en cuanto le sea dable,
Jo que se dice acerca de lasituacion, Ia fug, elabrigo, cte., ete.,
gue deberd necesariamente de reunir este importante compar-
timiento de su casa. Lo propio debemos decir de los recipien-
tes, envases O enseres, sin los cuales 1o se concibe bodega
alguna, por grande 6 pequefiz gue ella sea; de csbos recipientes
6 enseres, ¢l prircipal es la pipa, 6 el corto ntumero de ellag
gue haya de procararse para guardar sus vinos, teniendo cui-
dado de que sean de buenra madera y de la mejor construc-
cion posible, y demds cireunstancias de que hablavemos oportu-
namente, Bn cuanto al eunidado que debe tener de ellas todo
eosechero, aplicard & los casos purticulares que se le ofrezcan,
lo que nosotros aconsejaremos al duefio de una gran bodega,
gue contard las pipas é recipientes por centenares. Para con-
servar y tener en el estado consiguiente estos objetos indis-
pensables 4 todo viticaltor, basta solo ¢l sentido comun, y
aquel tacto que suele ingpirar el interés mismo con que cada
propietario, segun misle convengu, 6 le sea posible, deba llevar
4 eabo la explotacion arreglada 4 los buenos resultados que se-
Ppromete,
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Por ningun concepto, ni bajo ninguna civeunstancia, debe
asustar 4 nadie el nombre de eiencea, que Heva la enologia; 4 su
nombre, € ingpirados por sus principios, nos proponemoshablar,
siendo aguella nuestro dinico gufa, y nuestro principal consejero
al emprender esta obra, gue proseguimos por dos razomes:
1.5, por amor 4 tan importante cienciay 2.2, por el interés que
108 ingpiran, y el cunal merecen, nuestros compatriotas vini-
cultores.

Al explicarnos asi, y 4 pesar de la dificultad de poseer los
conocimientos vastos y diversas teorias de la ciencin en el ter-
reno puramente critico de las ideas abstractas, 6 concretas, no
pretendemos aplicarios en toda su extension, sicndo usi, que
se trata de un producto vulgar si se guieve, y conocido de todo
el mundo, cowo cs ¢l vino, y cuya claboracion no puede ofre-
cer bajo ningun concepto prictico grandes dificultades, sobre
todo, no siendo cuestion ahstrusa 6 de teorias, sino de las ope-
raciones esencialmente preliminares, que se deben practicar
en la fabricacion 6 el tratamiento de dicho producto agricola.
Ademis, nosotros no intentamos ensefiar, ¢ cxplicar aqui la
enologiz, como lo hariamos si escribiésernos para dar un curso
de agrénomos periciales, Nd, de ninguna manera. Nuesira en-
sefianza, el plan que nos proponemos, no consiente sino poner
al alcance de las inteligencias de los que deben fabriear, O
conservay ¢l vino en sus bodegas, los conscjos pricticos que
dicha ciencia La inspirado, por sus prineipios y por sus pro-
cedimientos. Nuestros preceptos versardn sobre el empleo de
cosas, que rvegularmente el cosechero ¢ sus operarios, ban te-
nido toda su vide entre manos, objetos, por lo tanto, que tie-
nen sumaente conocidos y estudiados.

Y, sin embargo, en toda cuestion practica y frecucnte,
ocurre un fendmeno digno de estudio. No por ser vulgares y
antiguos los instrumentos que cmpleamos en nuestros usos
naturales, ya en los oficios, ya en las arbes, son por esta razon
mds conocidos, y por eso requiere & veces el estudio artistico
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i cientifico y detallado de los mismos. Manejar, pues, estos,
de esta 6 de la otra manera, ensefiindoles al mismo tiempo,
por lo regular, la razon de estos ¢ aquellos procedimientos,
como 4 hombres dotados de capacidad para comprender lo que
hacen, y el por qué lo hacen, es 1o Gnico que, tal vez, ensefie-
mos de nuevo & multitud de nuestros agricultores. El estudio
A la priactica de lo que proponemos, es sumamente faeil }’:
sencillo,

Hechas estis adverbencias, entraremos ya en maberia.

El trabajo que vamos & sujetar & juicio de nuestros leeto-
res, abraza dos partes principules: la bodeya, y los recipientes

& envases,
DE LA BODEGA.

Tista puede dividirse cn dos parbes principales: el lagar y
la. bodega propiamente dicha. La bodega, segun su importan-
LT;I: 6 forma pavte de un edificio & casa, 6 congtituye un edi-
ficio separado, Tammbien puede constar de dos edificios dis-
tintos cuando el lagar estd fuera de la bodega propiamente
dichay & veces, hasta estd 1&jos de ella. Pucde ser completa &
incompleta, conforme contenga 6 no, todas las partes de que
debe constar. Examinemos In primera seccion; pero conviene
advertir, ante todo, que es utilisimo, si no indispensable,
que todo propietario de vidas pueda disponer, en la época de
[a vendimia, de un sitio capaz de recoger por algunos dias sus
uvas, antes que sean pisadas. No queremos ocuparnos ahora de
la gran conveniencia de este sitio on los pucblos en gue esti
en uso, porque nos serd facil demostrarla, y hacerla compren-
der cuando hablemos de la vendimia; por ahora nos basta
deecir, gue este lugar no exige otro requisiio que ¢! de estar
limpio v seco, pudiendo servir para ¢l caso eualquier granero,
4 almacen, que esté disponible en tiempo de Ia vendimia, sin.
perjuicio de su uso prinecipal; en cuanto & 1i capacidad de este
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local, diremos que debe ser proporcionada 4 la cantidad de
frato que recoge el propietario, pues que la uva no debe estar
nunea extendida por el suelo, y & poca altura, sino que durante
el tiempo, que permanece en él, debe estar amontonada, con
un espesor de 20 4 25 centimetros; de ese modo puede reco-
gerse mucha cantidad en poco tiempo, y ademis debiendo
permanecer alli la uva tan sélo durante algunos diag en un
migmo sitio, puede gervir sucesivamente dos & tres veees cn
el curso de la vendimia.,

DEL LAGAR.

Si consultamos la mas remota antigiiedad, si buscamos
datos en las obras de los historiadores antiguos, veremos, que
por lagar se entendid el loeal en dinde se pisabu ln wve pore ex-
traer de ella el vino; porque en la Biblia se encuentran cstas
frases: «BI que ha pisado el lagar,» (Tsalas, cap, 63—2).,—
«taré cesar el vino de los lagares, (Jeremias 48—83). Del
mismo Isaias tambien se colige, que el lagar era 4 veces mx
edificio partienlar, y que se edificaba en medio de Ia vifia; pues
dice, hablando de una de estas;i—c«Habin sentado en ella um
lagar.»

Otros muchos testimonios y pasajes curiosos, asi de auto-
res sagrados como profanos, podriamos citar en corroboracion
de nmestro aserto, de los cuales prescindimos, porque no que-
remos llevar el convencimiento 4 nuestros lectores por medio
de Ia erudicion y de las citas bistéricas, sino por medio del ra-
zonamiento cientifico del hombre prietico, que ama la verdad
y estudia la Naturaleza, y la presenta sin oropeles # sus lec-
tores. Queremos cumplir nuestra mision de antores modestos,
¥ no aspiramos al pomposo y estéril titulo que no deseamos, de
hombres doctos. Amantes sinceros dela ciencia, somos como ella
sencillog y naturales; s6lo buscamos lu verdad, ensefidndola
por el camino de las reformas y de la prictica; cste debe ser
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el criterio racional de todo fildsofo, 6 del que aspire 4 este
honroso titulo. .

Esto sentado, fundemos nuestros preceptos en el festimo-
nio de los autores antiguos, porque sin este criterio marcha-
viamos i ciegas por estos senderos de la viticultura, y asf cita-
Temos todos los pensamientos, todos los hechos, los casos todos
observados, elc., que refieren sobre este punto muchos escrito-
res modernos, y no pocos antignos, completando de este modo
nuestro propdsito,

Alora blen; la palabra hebrea Yecheb, que significa 1a pila 4
donde va & parar ¢l mosto gue se exprime en el lagar, y el la-
gar mismo, viene del verbo Yuclab, que 4 su vez gquicre decir
cavar, y nos dd el concepto que tenian los antiguos de esta edi-
ficacion. Se trataba de exprimir el mosto que se contiene en la
uva; para lograrlo, se pisaba esta en el suelo que debia ser con-
venientemente preparado; pava reeibir el jugo exprimido de la
uva, se necesitaba naturalmente up recipiente, el enal se abria,
0 practicaba en el mismo suelo: hé aqui la primitiva creacion
del lagar, hé aqﬁi el natural y genuino concepto de estn pa-
labra. Ta propiu idea del lagar vemos en el téxmino griego le-
nos, que signilica lagar, pero tumbien significa Tugar edncavo
en el prado, y atlin se entendia por cened. Bu la lengua futine
ya aparece un concepto mis complejo del lagar. Primeramente
existe la pulabra foreulure que, derivada del verbo forgueo (tor-
cer}, significa propiamente el husillo, 8 la mdquina 4 propésito
para exprimir lag uvas & las aceitunas. Luego tencmos el vo-
cablo praelum, que significa la viga que en las prensas de acei-
te y vino, sube y baja por medio del husillo, para apretar 6 es-
trujar dichos frutos. Por dltimo, la palabra luews, que genui-
namente significa lugo de agua, pero sc aplica tambien 4 Ia ho-
ya 6 pila, que esti ¥n el suelo del lagar, F1 gran Columela,
hablando de la fabricacion del-acelte dice: «limpiada cuidado-
samente la aceituna prineramente, se lleva al lagar, y entere se
encicrra en serones nuevos, sc coloca debajo de Ta viga, y poco
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4 poco se exprime cuanto se puede.s (1) En cuyo pasaje distin-
gue claramente el lagar (torculare), de la viga (praelum), y de
1a pila {lacus).

Por todo lo gue levamos dicho anteriormente, y por lo que
vamos 4 decir del lagar, se observard la grande analogia, 6 me-
jor diremos, identidad, que existe entre los qque usamos actual-
mente, y log gue inventéd la mis remota antipgiiedad. No es ex-
trafio, porque la naturaleza siempre es 1 misma: ella que en-
sefté & lag primeras generaciones que poblaron el mundo, cl
modo de utilizar el producto de la viila, es la misma que ha
ensefiado 4 los pueblos mds modernos que aquel modo era el
mejor; asl es, ue estog se han conbentado con aplicar tnica-
mente 4 esta elaboracion alguna que otra maquina, 6 sexcillo
aparato, para facilitar algunas operaciones, pero siemprc par-
tiendo de la basc puesta por los antiguos.

En la primera edicion de este libro que con el titnlo de
Tratado de o elaboracion de vinos publicamos el afio 1870, des-
cribiamos asilas condiciones de un buen Iagar..

«ln cuanto al lagar, podrd ser 6 no distinto de la bodegy
propiamente dicha, segun las facultades del propietario, puesto
gque debiendo permanecer el vino en el lagar mucho ménos
tiempo que en lu bodega, lus condiciones termométricas, de las
que hablaremos & proposito de ésta, pueden influir con menor
escritpulo tanto en intensidad como en variabilidad, ya sea que
esté situado en distinto sitio que la bodega, & ya sea que ocitpe
la parte de la bodega, ménos preservada de las variaciones
atmosféricas. *

«Generalmente ocupa ¢l lugar el sitio inmediato 4 la bodega:
peto en otros puntos, como Milaga y diversos parajes de An-
dalucia, es un edificio aislado en medio del vifedo.

«Por lo comun el lagar es una pieza separada, al lado de Ja

(1) T diligenter mulidatam, protinus in terculare deferri, et integram ip fiseinis
novis includi, preelisque subiiei, ub quantum possit, paulatum exprimatur (Colum, li-
bro 12, eap. 3, de oleo conficiendo.)
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bodega, espaciosa, ventilada y eon poca luz; fresca en otofio y
conservando en el rnvierno una temperatnra sobre cero cuando
estd bien cerrada. No debe contener basuras que exhalen mal
olor, ni tampoco aguas infectas.

«B1 drea del lagar debe ofrecer una ligera inclinacion hicia
el centro, donde se eolocard un recipiente, no sdélo para lim-
piarle con mis facilidad, sino tambien para recoger los caldos
que puedan derramarse.

«La capacidad del departamento debe estar en consonancia
con la explotacion, Tas paredes seran de buena fabrica, y Ia
distancia del piso al techo debe ser lo ménos de 4 metros. Las
ventanas tendrin sus covrespondientes cristales, para impe-
dir § facilitar el acceso del aire, segun convenga. Para
conservar la temperatura del lagar, aconsejn M. Maumené
sean estas ventanas dobles, porque el aire, aprisionado en el
intérvalo que una y otra dejan, forma un obstdculo de los mis
poderosos 4 la pérdida del ecalor interior; y si se tiene la pre-
caucion de despulimentar los eristales de Ja segunda de ague-
Has, obtexdremos todavia otra ventaja mucho mis sensible,
pues segun log experimentos de Melloni, estd probado, que el
calor de los focos luminosos, del sol, por eiemplo, atraviesa en
gran parte ol evistal, y en su consecuencia no sirve éste de im-
pedimento para que agnél penctre en ¢l lagur por las vidrieras
de las ventanas dobles; es absorbido de upa manera enérgica
por la superficie no tersa de lo interior; al contrario, el calé-
rico de los focos no luminosos, el del lagar, pasa mal al través
de estas mismas vidrigras; es retenido por el despulimentado,
¥ no puede disiparse con facilidad. Esta precancion, bien sen-
cilla y poco costosa, permite mantener la temperatura en el
grado que convenga,

«La cubierta del edificio conviene sea de caflas, 6 en su
defecto de paja de centeno 6 de arroz, pero consgtruida con la
debida solidez. De este modo es ménos sensible lo interior del
departamento 4 las influencias atmosféricas desfavorables.



Si el lagar se cubre con tejas, entdénces serd bueno que haya
un cielo raso de suficiente grueso, para estorbar los cfectos
det frio 6 calor excesivo.n

Ahora afiadiremos sobre la situacion del lagar, que entre
Sate, considerado como sitic en donde se pisa la uva, y los re-
cipientes, en que se ha de conservar para hacer la primera fer-
mentacion, que se llama tumultuosa, debe mediar el menor
espacio posible, 4 fin de no exponcer ¢l liguido 4 la agitacion de
un largo trasporte, el que estorbaria muchisimo la esponta-
neidad de las fases fermentativas, que en él van 4 desarrollar-
se. Cuando el lagar forma parte de la bodega, & estd contiguo
4 ella, su posicion serd muy ventajosa, si cae de una elevacion
desde donde e mosto y 1x madre puedan #uir por medio de
canales 4 los varios recipientes 4 que va 4 depositarse,

Despues de la vendimia, esta parte, aneja & la bodega, ofre-
ce mucha comodidad para trasvasar los vines, embotellarlos, ¥
para otrag operaciones semejantes; y ¢s muy propia para tener
conservados y dispuestos en buen drden las ticas, los barriles,
cubillos, prensas y todos los demis utensilios, dedicados & lag
operaciones enoldgicas. '

El pisar Iz uva puede verificarse en vasijas de madera de
varias formas, gue por lo regular son 4 proposito para trasta-
darlas de un lugar 4 otro. Con ellas se comete 4 veees el abuso
de HNevarlas al medio del vinedo para verificar la vendimia alli
mismo, § ¢n otros sitios al descublerto y desageadoes. Nosotros,
gue preferimos 4 toda costa, gque In uva sea pisada, por lo mé-
o8 al lado de la bodega, 4 fin de que ¢l mosto no sufra nin-
gun sacudimiento dntes de ser encubado; crecmos que la eco-
nomia, la comodidad, y las buenas reglas se encuentran acordes
en el uso de log recipientes de mamposterin, construidos 4
propdsito en el Tugar mis oportuno (1}, Serd pues muy bucno

{i) En mochos pai:cs, en donde sp fabrica el vimo, como sucle decirse, 4 In
buens de Diog, dejando fermuntar el mosto contodo el erajo en grandes finas, se
tiene poguirimo cuidade en la exaciitud y regularidad de Ia pisa, ¥ basta se hace poco
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tener cerea de la bodega, de que vamos hablando, una § mis
pilas, construidas de memposteria, para pisar la uva, que scan
de la forma y lag proporeiones gue vamos 4 indicar,

(Fegura 1.4

Esta figura representa una pila rectangnlar {4) cuya area.
as de cevea de 3 metros por 2, que se apoya por uno & dos lados

caso de los sobredichos vasos de mamposteria 6 enjones de madera, contentindose eor
estrnjar la uva, puesta en cubetos, dindele von un mazo de madera, 4 fin de majarie
mejor, ¥ luego la vierten & la tina, cuba, ¢ finsja, en la creencia de que los muchos
eranos, que guedan intactos, revientan més tarde en el acto de la fermentacion, 6 se
abren luego despues, cuando el raspajo se sujeta 4 la uceion de Ia prensa, Pero de-
Jando & purte que los grancs gue han quedado intactos dificilmente se abren en el breve
acto de la fermentacion, que tione lngar en tinas descubiertus; prescindiendo tambien
de que despues de haber sneado el masto de las binas, al poner Ins madres 4 1o acelon.
da la prensa, cuando son muchos les granos intactes, gran parte de ellos, pero en parbi-
cular los mds pequefios, ¥ no mwaduroes, tampoco se abren, y por lo tanto se pierden; In
que puede asegurarse con toda cerfeza, segun los principios teéricos en otra parte ex-
puestos, cs, que cuando Ia cantidad de granos infactos es considerable, zl romperse, biem
¢n la bina, hien en la prensa, se inbrodnee en la masa un liguido, que no habiendo entra-
do en fermentacion al misino tiempo que ella, ocusiona uga suspension ¥ desorden de
resultados desfavorables 4 1e hucna y regular marcha fermentativa, ¥ dafla, por consi
guiente, ¢! buen resultado que habia de dar el vino, Ademés, el machacar la uva en el
cubille con el mazy susodicho, no tan aolamente es una operaclon imperfocts, por los
muchos granoa gue dejaenteros, sino que tiene ademdas ofro inconvenicute, enal eg, clde
lacerar los hollejos gue reciben la percusion, quebrar las pepitas y la casen, de mode,
que extroe de ellos jugos que sor extrafios £ la buena composicion del mosto, ¥ alteran
gu calidad. Por estas consideraciones, no dudamos reprobar este mébodo, y recomendar
absolutamente el uso de lag pilas, en las canles pueda lograrse que In vendimia sea
pisade del modo que describiremos al tratar de la purbe prictica de esta operacion.
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al muro del edificio; y rodeada toda ella de una paredita dec la
altira de tnos 80 centimetros, Bl pavimento de esta pequefia
balsa ha de quedar un tanto elevado sobre el nivel del suclo
que le rodea, ¢l que ha de consistir en una béveda gque forme
arco y cubra un pequedio aljibe 6 tinillo (') que caiga debajo de
la meneionada pila. El enlosado de este pavimento de baldosas
4 ladrillos, se congtruird demodo que sunivel dé ficil salida al
moste por un agujero /¢ abierto en la pared delantera de la
misma pila. El peguefio depdsito que se construye debajo de la
pila ya descrita, sirve pava recibir el mosto que cae de esta
Altima, ¥ para dar tiempo de recogerlo en el momento oportu-
no, sale {gegun se ve en la figura) como cosa de medio metro
delante de la pila. Finalmente, el fondo del tinillo debe tener
tal configuracion que se vaya estrechando debidamente en una
pequeiia hoya, de la cual se pucde extraer facilmente el liqui-
do, sin que quede resto alguno.

Contigua 4 esta pila, si se quiere seguir la norma de sepa-
rar el mosto de In primera compresion, del de lu sepunda, serd
bueno construir otra pileta mis pequeiia que la descrita (B),
debajo de la cual, empoero, no precisa el pequesio aljibe de cal
y canto, intes serd suficiente que la destilacion del mosto, al
salir de la boca (e, pueda caer en un cubeto, ¢ne se colocard
4 propdsito debajo de clln. Asi, esta pila, como la otra, se
construirdin de materiales de nmmposterid, cor buena ar-
gamasa.

Al rededor de lag pilas que acabamos de describir, se
requiere ademdis, que quede espacio suliciente para colocar lus
tinajas, cubas, cubos, y otros utensilios, con ¢l auxilio de los
cualeg, y mediante e} empleo de los convenientes operarios, se
puedan efectuar todas las faenas del modo que en su lugar
degeribiremos. Ademas, conviene que haya local para Ia pren-
sa, & prensas, y para hacer todas las operaciones que se refie-
ren al prensado de la vinaza. Finalmente, para dar ficil ac~
ceso & la uva vendimiada, que se trasporta en carros, 6 caba-



Tlerfas, conviene que la puerta de ingreso sea cspaciosa, y que
ademds pueda entrarse cémodamente de Ia parie exterior,
de plano, 6 mediante una suave inclinacion verificada en el
terreno. No nes extenderemos mis en exponer otras disposicio-
1es, tambien (tiles, 'que podrian darse al sitio que nos ocupa,
ni ;ca.mpoco en dar razon de todo cuunto levamos prescrito;
porgue serd mis oportuno hacerlo cuando describamos deta-
ladamente en otro lugar las varias operaciones gque en aguel

deben hacerge.
LA BODEGA PROPIAMENTE DICHA,

Hsta, como indica su nombure, es el sitio principal cn donde
¢l vino permancce en pipas 6 en tinajas, G otros recipientes,
durante el primer afio de sun fabricacion. Porque, segun
hemos dicho ya, al lado, 6 mejor, debajo de ella es necesario
que bhaya un local subterrineo, que lamamos cuweva, abri-
gado, de poea kuz, y de baja y comstante temperatura, al
efecto de conservar alli log vinos ya madures, bien en peque-
flas pipas, bilen en frascos é botellas, puesto que no es
buena regla dejar los vinos madures 4 muy estrecho contacto
con las masas de los vinos nucvoes, sobre todo en el tiempo gue
estos (ltimos atraviesan el periodo rumultucse de la fermen-
tacion. El que guiera gloriarse de poseer una bodega bien dig-
puesta y perfecta, en la cual experimentard todas las ventajas,
que dawse pueden, para llevar 4 cabo con la mayor comodidad,
las multiplicadas operacienes, que en ella deben tencr lugar,
preciso es que el edificio que destina 4 la elaboracion de los
vinos consle de las tres partes indicadas, particularmente si le
fuese dado situarlas en tres planos sobrepuestos uno 4 otro, de
los cuales el mds bajo, destinade 4 couservar los vinos ya ma-

- duros, sea subterrdneo; el medio, que constituye propiamente
la. bodega, esté, por lo ménos en parte, por lo bajo del nivel
del terreno que lo rodea; y ¢l superior, en donde debe pisarse



la nva, y cuyas condiciones hemos expunesto, quede tan poco
elevado del terreno, que pueda dar ficil acceso no tan sola-
mente & los operarios, sino ann 4 las bestins de carga, 6 4 los
carros que ge emplean en el frausporte de I uva,

No gueremos decir por esto, al insistir en la distribucion y
disposicion que acabamos de indicar, del edificio destinado i
bodega, que no pueda hacerse de otra, manera. Dejando 4 parte
las dificultades econémicas que no permiten d la mayor parte
de los fabricantes de vino este lujo de fabricacion, por més
atil que lo consideren, sabido es, que en muchisimos paises se
experimentan contrariedades geoldgicas, dificilmente vencibles
que impiden absolutamente la construeccion de subterrdneos,
bien por el agua que se filtra, bien por la roca que se resiste 4
ello. Convenir se debe, por tanto, en que hay que adaptarse 4 .
las circunstanciag, y tener npa bodega, 6 mas redueida, 6 de
ofra manecrs dispuesta. Recomendamos al endlogo, que no se
vaya 4 excusar en las condiciones adversas en que se encnen-
tra, para dejar de hacer lo que le corresponde, sino gue dntes
bien procuré aguzar el ingenio, 4 fin de neutralizar con el arte
log defectos de la naturaleza, v hacer el sitio que dizpone
lo mis acomodado que posible sea, al triple objeto gque he-
mos anteriormente gefinlado. Para este, si faltan en la bodega
las separaciones requeridas, y no es posible introducirlas, bas-
tard que, del tinico sitio de que se dispone, la parte mas clara
¥ mis seca, que es la que de ordinario estd yods préximo al
ingreso, sea destinada 4 pisar la uva, y 4 conservar los uten-
silios, reservando el dngulo mis abrigado, oscuro y frio, para
reducir con oportunos trasiegos los vinos de wna cosecha,
prepardudose de este modo 4 la nueva vendimia que ha de
sobrevenir.

Ahora bien, dado que, prescindiendo de la extension y re-
partimientos de la bodega, lo que acarrea mayores ventajas 4
la, fabricacion del vino es el situar la bodega, propiamente
dicha, d¢ modo que sea en parte, por lo ménos, subterrinea,

2



hueno es considerar los impedimentos y difieultades que por lo
comun se oponen 4 la construccion subterrinen, al objeto de
¢ue los que puedan y quieran tener una buena bodega no ig-
noren el modo de vencer los obsticulos que 4 ello se oponen, y
repararlos, en lo posible, con los oportunos recursos del arte.
Las ordinarias dificultades de las construceiones dehajo tierra
son: 1.2 la falta de luz; 2.2 1a falta de una corriente de aive;
3.0 la sobra de humedad,

La falta de Inz es la dificultad ménos grave, supuesto que,
mejor gue una luz clara, es nna penumbra lo mis & propdsifo
para la conservacion de los vinos, y esta se puede ficilmente
obtener en lo bodega por medic de un traga luz, aunque sea
alto y estrecho; y giendo ihsuficiente esta semi-oscuridad al
huen descmpefio de algunas operaciones enoldgicas que se
hayan de practicar, nada costard suplir la luz que falta del
exterior con una limpara é un farol.

El defecto de una corriente de aire es a la ver una dificul-
tad gravigima, que no obstante es de todo punto indispensable
hacerla desaparecer 4 toda cogta. Siende harto sabido, que ¢l
gas dcido carbdnico se desarrolla en tanta cantidad en el curso
de las fermentaciones aleohdlicas, y sobre todo en el primer
pariodo tumultnoso, en razon de la mayor gravedad cspecifica
de este Auido, que la del airc atmosférico, se estancaria nece-
sarianente en tales sitios subterrineos, y los haria inaceesi-
hles. Serd, pues, del caso acudir 4 persona experimentada en
el arte de edificar las construcciones, para elegir un modo de
dar aire, frecuentemente renovado, al sitio de gue sc trata.
Y suponiendo gue esto sea inasequible en clertos casos, § muy
costoso, en ellos dictard la prudencia, que no se deje veri-
ficar alli ln primera fermentacion tumultuosa, que trasforma
el mosto, sino que {micamente se pongan vinos ya hechos, y
que ya estén préximos 4 su madurez. En las insensibles fer-
mentaciones & gque estos Gltimos estin sujetos, la porcion de
deido carbdnico que se desarrolla, es por 1o comun tan reduei-



da, que no aleanzard 4 viciar el ambiente, hasta el punto de
hacerlo inhabitabb, 6 irrespirable. Como quiera que sca, cuan-
do se trata de penctrar en un local por donde no circula cor-
viente alguna de aire, nunca se debe omitir la precaucion sal-
vadora de llevar una laz encendida, fijindose, ul avanzar, en
¢l estado de ésta, el cual, si ninguna modificacion experi-
menta, agegura que no existe péligro, pero si Ia luz experi-
menta alguna novedad, no hay gue pasar adelante, porque esta
novedad acusa evidentemente la presencia en aguel sitio de
gases homicidas, y por consigniente acusa ftumbien la de un
peligro elerto. '

Por lo que respecta 4 la humedad, no obstante que una
condicion scea es siempre preferible al fratarse de una bode-
@a, todavia, en gracia favorable de otras condicienes de tem-
peratura, y de sosiego, puede tolerarse un’ discreto grado de
humedad que se hard con facilidad inocente, teniendo el sitio
bien barride y limpio de basuras y de todo objeto estrafio, que
sea capas de fermentar. Una excesiva humedad es verdadera-
nmente molesta; pero el ponerla remedio nunca presenta gran-
des difienltades. Eu efecto, la humedad que mana de las pa-
redes puede ser contrarrestada, construyendo contramuros de
argamasa, ¥ la que viene del suclo puede restabarse con la
aplicacion de una capa de arcilla, seca y bien desecha, del es-
pesor de 20 4 25 centimetros; pero no bastard poner esta capa
nna sola vez, sino en tres 6 euatre, apisonindola en cada una
de ellag, 4 in de consclidarla iguslmente en todas partes. Para
rematar Iy obra serd conveniente afiadir & este suelo bien api-
sonado y bien nivelado, un enlzdrillado de piezas bien cocidas,
6 un empedrado de cuadrones, unidos eatre si, con buena y
abundante argamasa de cal hidraulica.

Por dltimo, hay que indagar si conviene mis tener la bo-
dega en la posesion, que produce todo & la mayor parte de la
uva, cuyo jugo se ha de encerrar en aguel edificio, é bien en la
c¢iudad é poblicion, ordinaria residencia del propietario ma-
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nofactor. Bien que aconseje el primer partido la economia de
los tramsportes, y 1a comodidad de vigilar al propio tiempo la
vitia y la bodega en la época de la vendimia, nosotros nos in-
clnamos al segundo; es decir, nuestro parecer es, que ge tenga
la bodega en poblado; y esto por tres razones. Ks ln primera,
gue alli donde existen reunidos muchos edificios, puede mAis
facilmente, que no entre algunas pocas casas de ecampo, con-
seguirse el objeto de tener Ia bodega resgnardada de los vien-
tos, y stbitos cambios de temperatura que se verilican en la
desabrigada atmdsfera, lo cual, como veremos dentro de poco,
©8 esencialisimo. La segunda es, que, estando 1a bodega en el
punto de residencia del propietario, 6 el que en sulugar dirige
las operaciones enolégicas, éste estd mias al caso de efectunar
por si mismo, ¥ no por persona extrafia, los minuciosos deta-
Hes que tanto contribuyen al bueno y seguro resultado de los
vinos. La tercera consideracion del todo econdmica, que nos
hace preferir la bodega urbana 4 ta rural, ¢s que el vino guar-
dado en aquella estd mds ventajosamente colocado para co-
mereiar con él, y pava venderlo, ya sca por rmenor 4 log con-
sumidores de la localidad, 6 bien al por mayor 4 los negocian-
tes que se presentan; 4 mds de eso, la propiedad més facily
astduamente vigilada por el propictario de ella, estd ménos
sujeta & los dafios que pueden ocasionar el descuido y el
fraude.

CONDICIONES RESPRCIALES QUE DEBE REUNIR LA BODEGA.

Supuestas estas nociones preliminares, que hemos creido
conveniente apuntar con respecto 4 Ia situnacion y distribucion
en general de todo edificio, que estd dedicado 4 la fabricacion
del vino y & su custodia 6 conservacion, preciso es ya indagar
mis particularmente las condiciones que se requieren en el
principal sitio ¢ parbe de este edificio, en donde debe verificar-
se la completa transformacion del mosto en vino, y que es la
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que amamos bodega propicmente diche. Discurriremos sobre
eatos cineo puntos:

1.2 Bobre la temperatura.

2.2 Bobre la limpieza.
2 RBobre la guictud § sosiego.

]

iy

2 Sobre la capacidad.

T
&

2 Sobre la disposicion material que debe tener.

Acerca de los dos primeros, esto es, la temperatura yla
limpieza, como sumamente esenciales, deciamos lo siguiente
en el ya citado Tratado de la elaboracion de vinos:

«En cuanto 4 la temperatura, todos reconocen que una bo-
dega debe estar fresca todo lo posible, y por lo fanto cs bien
raro ver una bodega gue no sea subterrinea 6 medio subter-
rianea, 6 expuesta al Norie, 6 defendida de algun modo de Ia
accion directa de los rayos del sol, y apartada de cualquier
ofra cansa artificial de calor; pero muchos ignoran que ng
basta una temperatura baja para constituir la bondad 6 mérite
de la bodega, sino que es preciso ademis, que esta temperatura
1o sea completamente estacionaria, sino que oscile entre cler-
tos grados, sin hacerlo nunca brusca ¢ repentinamente. i la
temperatura de 1a bodega no fuese susceptible de alteracion por
la influencia de lag variaciones de la atmdsfera, lo que sucede
en log subterrdneos muy profundos 6 muy incomunicados con
el ambiente exterior, In bodega seria defectuosa, porgue no se
producirian en ella esas insensibles fermentaciones, que dehen
perfeceionar y acompaiiar 4 la buena vinificacion. Bl vino con-
servado en ella, se volveria mds claro y potable que en otraz
pero no estando libre de Ins sustancias que girven de alimento
i lag sucesivas femmentaciones, y que se precipitan en forma de
heces al verificarse cada una de éstas, apénas se sacase de la
bodega para Hevarlo 4 otra parte, la diferencia de temperaturs.
gue se notaria en el ambiente exterior, le produciria wna pronta.
fermentacion, que tendria por resultado hacerlo llegar al lagar
de su destino, turbio ¢ imperfecto, y dun 4 veees, una fermen-—
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tacion indempestive mal cuidada, podrin, en un largo viaje,
hacerlo llegar completamente descompnesto.

»Se engafian, pues, en absoluto, los que creen gue lag me-
jores bodegas son las grutas & las enevas, Estos sitios podrin
ser huonos para congervar, sin altcracion, los vinos que han
Hlegado ya 4 su perfecta madurez, pero nunca para guardar
vinos sin madurar, ¥ que aln tengan necesidad de perfec-
cionarse.

»No seriz ménos defectuosa é impropia la bodega, silag va-
riaciones atmosféricas se hicieran sentir en ella con demasiada
facilidad; porque en este caso, 4 cualquiera clevacion repentina
de temperatura, se produciria en ¢l vine, no maduro, una pre-
cipitada fermentacion, y 4 cualquier vapido descenso de Ia
misma, esta fermentacion se veria reprimida y contrariada. in-
tempestivamente; v lo que se exige para el perfeccionamiento
de los vinos, es, que lag nuevas fermentaciones insensibles, que
en ellos sc operan, sean prodncidas lemtamente, no por los
bruscos cambios producidos en la atmdsfera por los meteoros
diarios, sino por el desarrollo progresivo y regular de la tem-
peratura en la sucesion de las estaciones, y ademds, que estas
fermentaciones, nna vez ewpezadas, tengan tlempo de des-
arrollarse y completarse sin ningumn obsticulo inoportuno, 4 fin
de que ninguna cosa moleste en ellus lag secreciones de las

- heces, cuya disininueion contribuye principalmente al mejora-
miento del vino. '

»Sean, pues, las bodegas frescas por si, no sdlo por su situa-
cion semigubterrinea, y por la exposicion al Norte, sino que
ademis por tenmer buenas y fuertes pucrtas en las comunica-
ciones con las otras dependencias, cuidando no abrirlag nuneca
4 galeriag espaciosas y ventiladas, Tengan ademis ventanas
pequefias y elevadas,’y éstas nunca curczean de buenas puertas
¥ buenos vidrios, Proclrese fambien que unas y olras no estén
nunca abiertas mucho tiempo, scbre todo, durante los grandes
wcalores del estio, 6 ctiando soplan vientos impetuosos, annque
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sean frios 6 calientes; dntes al contrario, Abranse con precau-
clon ¥ tan sdlo el tiempo que sea necesario para ¢l desewpedio
de lag faenas enoldgicas, las cuales, como veremos, exigen en
su mayor parte, la concurrencia del tiempo seco y pacitico.
Con estas advertencias, no serd dificil mantener en la bodega
una temperatura media que oscile entre los 10 y los 18° cen-
tigrados, 6 que al ménos se diferencie poco, pues csta es la
temperatura que se reconoce como mas favorable para la fa-
bricacion de log vinos.

»La bodega que reuna tales condiciones termométricas serd
conveniente pura toda clase de vino, mientras gue, si fuese
muy fria, se perfeccionaria con extremada lentitud. Los vinos
delicudos se conservan dificilmente en locales de temperatura
variable; los muy aleohdlicos, gque se aclavan pronto, resisten
mejor los desequilibrios de la temperatura, Las bodegas cuyo
calor en los meses de verano sube 4 25 grados, son perjudiciales
prara los vinos débiles en alcohol, los cuales prefieven locales
frescos; pero los vinos de cuerpo, esto es, abundantes en tdr-
taro, tanino y materins extractivas, se mejoran en locales cuya
temperatura se halla en equilibric constante con la del ex.
terior, ¢ sea en los que experimentan ficilente ascensos y
descensos de calor. Aunque debemos advertir que despues de
haberse heclhio potables tales vinos, prefieren las bodegas de
temperatura constante.

»De cuanto acabamos de exponer, se sacan dos reglas que
deberdn observarse en cuanto sea posible, y son:

1.+ Todo vino de wdis de un afio de edad, debe guardarse
en bodega fresea y de temperatura poco variable.

2.2 Los vinos nuevos, si son aleohélicos y de tarda madu-
racion, sc reponen en bodegas cuya temperatura cn verano,
pueda elevarse hasta los 25° los que son delicados, poco alec-
hélicos y de dificil comservacion, se tendrin en locales de
temperature baja y constante, pero que no descienda nunca
‘de los 8° centiorudos.
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»Las reglas precedentes pueden ser tiles solamente para
los cosecheros que elaboran uno & dos tipos de vino; siendo
dificil para los que fabrican muchos, & causa de tener gran
variedad de uvas, poder asignar 4 todos los tipos un loeal se-
parado y propio. El que se halle en esta altima condicion, de-
berd procurar, disponer y construir su bodega del modo opor-
tung, i fin de que conserve una tewmperatura fresea y constan-
te, por ser la que, como hemos dicho, se adapta mis é menos
4 todas las cualidades de vinos.

»Con respecto 4 la limpdeza de lag bodegas, tal ves parecera
supériluo Lhablar de ella, y sin embargo, no lo es. No nos refe-
rimos 4 la limpieza ordinaria, é por decirlo ast, superficial, la
cual no es preciso recomendarla, porque se debe suponer gue
cade une tendrd cuidado de tener limpias Ins bodegas que le
pertenecen. Tampoco gueremos hablar del prudente aleja-
miento de euadras, cloneas, letrinag y basureros, porque cs su-
mamente obvio, que estos montones de pedredumbre no po-
drian ménos de dafiar 4 la bodega; nuestro intento es reco-
mendar una limpieza y una remocion de objetos fermentables,
mucho mis minuciosa, mas dilizente y exacta, que tal vez
muchos 1o creen necesario practicor. Pera comprender bien la
importancia de esta eserupulosa limpieza 4 que nog referimos,
08 preciso indicar algunas nuevas teorias sobre la fermenta-
cion, lag cuales, en verdad, no es ahora ocagion de degenvolver
y digcubir; pero cuya siwple indicacion bastard, segun creo,
d justilicar nuestras rigurosas exigencias sobre este punto.

»lmportantes descubrimientos modernos inducen 4 sostener,
que las fermentaciones, las cuales sor variadisimas, se deben
al resultado de un rapidisimo desenvolvimiento de una vege-
tacion microsedpica sobre ciertas sustancias, En efecto, los
gérmenes de estas vegetaciones microscépicas, que son impal-
pables y de una exigiiidad swmna, se encuentran suspensas y
difondidas en el aire, y cuando caen sobre sustancias que
ofrecen base § su desarrollo bajo condiciones higrométricas y
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termométricas favorables, se desenvuelven en ellas pronfa-
mente, produciendo esas especiales transformaciones, que la
quimica conoce con el nombre de fermentaciones, Segun esta
teoria, la fermentacion vinosa, 6 aleohdlica, seria producida
por el desarrollo en el mosto de una vegetacion mieroscdpica
especial, que tiene origen del Hamado wmicoderma vini, y des-
pues de la primera fermentacion tumulinosa, la reaparicion
de esta misma vegetacion en el vino, seria tambien la cansa de
otras fermentaciones sucesivag é insensibles con las que llega
4 su perfeccion. (Geasion tendremos de volver 4 hablar de esta
teoria, v desenvolverla mds ampliamente para hacer conocer
todas las deduceiones que pueden sacarse de su aplicacion en
lo tocante 4 la conservacion y perfeccionamiento de los vinos;
pero por ahora debemos limitarnos 4 hacer comprender de
cuanta importancia es, que en el ambiente de una bodega, los
gérimenes del micoderma vind, (log cuales abmndam, tanto
mds, cuanto mejores vinos contenga lo bodega habitualmente),
no ge vean impedidos en su accion, y estorbados por otros gér-
nienes alli esparcidos, capaces de engendrar las fermentaciones
acéticas, patridas 6 de otro género, por las cuales el vino esta.
expuesto 4 ser dafiado y contaminado. Sabed, pues, que no
basta la [impieza usual ordinaria, que sin embarzo hasta ahora
se ha creido suficiente en las bodeeas; porque alguna cantidad
de Ngnido que en ellas se vierta, polvo sucio gque se amontone
en el suelo, gi no se barre con frecueneia, 6 que se adliera &
las paredes s1 no estin bien enlucidas, la reunion de insectos
en los agujeros y en las hendiduras, la aceion misma de Ia
humedad natural de la bodega sobre los toneles, sobre las vigas,
4 sobre otros objetos cualquiera, que alli por casualidad se dejen
olvidados y llenos de polvo, ofrecen por si solos largo campo al
desarrollo de una grandisima cantidad de vegetaciones micros-
cbpicas, las cuales llenan con sus gérmenes el ambiente de la
bodega, de modo gue, cuando ¢l vino, ya por cstar iinperfecta-
mente tapados los recipientes, ya con ocasion de un trasvase, o
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por otro motivo, se encuentra en contacto con estos gérmenes,
corre gravisimo peligro de precipitarse en degeneraciones aci-
dag, putridas, viscosas, ete., que se llaman enfermedades de los
vinos, y gque son verdaderamente transformaciones orgédnicas
del Licor vinoso, con cuya retencion es dificil é imposible la
perfecta curacion.

»Tenga, pues, la bodega esmeradamente embaldosado el sue-
lo, sin hoyos; las paredes bien enlucidas y blanqueadas, sin
agujevos ni hendiduras; esté perfectamente lipre de toda ela-
se de objetos extrafios; y en el suelo, en las paredes, en las vi- ‘
eas, en cualquier objeto que exista en ellag, haya continnamen-
te una Hmpieza esmerada, ¢ impidase toda reunion de polvo, to-
do trabajo de arafias 4 otros insectos, inutilizando todo cvinde-
1o de suciedad. No nos cansaremos de recomendar estas minu-
closas pricticas, con cuya constaneia y efieacia inicamente se
puede crear en una bodega, sobre todo si es algo hmeda, una
atmdsfera al rededor de los vinos, libre en lo posible de los ma-
lignos gérmenes de fermentaciones contraviag 4 la buena fer-
mentacion vinosa.n ,

Nada mis en sustancia tencmos que aftadir & lo dicho so-
bre estos dos puntos; porque creemos contenido en ellos, en
compendio, todo enanto se puede v debe tener presente sobre
estas dos esenciales prescripeiones, Pero como aqui podemos
extendernos mds gue en aquella obra, en razon de la estre-
chez de Tos limites que le fijamos, por esto creemos conveniente
tocar los olros tres puntos indicados, Antes, sin embargo,
afindiremos sobre la temperatura, que, si la graduacion, que
naturalmente hay en la bodega, parece algun tanto clevada, y
por lo miswo capaz de acelerar y awmentar los movimicntos
fermentativos mis de lo que conviene, se deben encerrar las
masas en recipientes mis pequefios; debe procurarse dificultar
la difusion del gas dcido carbdnico; se debe hacer un uso wds
en grande del azufrado, ete; y, al contrario, sila temperatura
parcciese mis baja de lo que eémodamente serviria para lograr
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&l desarrollo de fermentaciones endrgicas y prontas, se calen-
tari una parte del mosto; se hard uso de recipientes muy
grandes; se recurrird 4 la mezela artificial de los caldos gqne

fermentan, etc., ete.
TRANQUILIDAD 6 BOSIEGO.

Estando destinada Ia bodega 4 encerrar un lignidoe, & cuyo
perfeccionamiento son indispensables las alternativas de agi-
taciones mis 6 ménos efervescentes, que deben ser juiciosa-
mente reguladas, parasacar de cllas un buen partido; no siendo
ménos indispensables las alternativas calmas, mds 6 ménos
prolongadas, que dehen ser escrupulosamente respetadas, 4 fin
de no perturbar la lenta precipitacion de las partes que cons-
tituyen las heces, nada dificil es el entender, que, cualguiera
sacudida, por leve que sea, cualquiera temblor, por poco sen-
sible que parezea, siendo frecuente y continuado, acarvea gra-
ves dafios 4 la bodega; porque engendra en el vino un ruido,
una agitacion molecular, que apresura inoportunamente la
Negada de las fermentaciones insensibles; y ora las prolonga
més de lo que conviene, ora las reanima enando deberian cal-
marse; de modo, que el viro, l&jos de adquirir sn perfecciona-
miento con estas fermentaciones, conforine correspondia, se
vicia, se enturbia, y le predispone & malss degeneracienes.
Agi, pues, debe estar bien protegida la bodega contra el divecto
soplo de los vientos, los que no tan solamente por scr ora ca-
Tientes, ora frios, alteran con demasiada rapidez lo tempera-
tura de ella, sino que ademds, con su furioso y descompasado
impetu, agitun con violeneia el ambiente que en ellu domina-
ba, y perturban la calma de los vinos que tiene depositados.
Xs tambien necesario que esté situada 1&jos de aqmuellas calles
gue son frecuentadas por coches y earretas, cuyo paso ocagio-
na un temblor poco ménos‘que incesante; que esté situads
1&jos de establecimientos fabriles, ¢ne muevan mucho ruido, y



sean ocasionados 4 violentas percusiomes, que no esté debajo
de labitaciones poco firmes, que retiemblan al solo andar de
sus moradores. Cualquicra sacudimiento, en fin, leve é fuerte,
continuo 6 interrumpido, debe cuidadosamente evitarse en un
sitio, en el cuul, lag delicadisimas fases quimicas, que perfec-
clonan el vino, no deben ser ni excitadas fuera de razon, ni In-
oportunamente frustradas por extrafiag cansas,

CAPACIDAD.

Ly que 4 esta propiedad de la bodega atafie, se roduce &
decir, que sea proporcionads 4 la cantidad de vino que en ella
se ha de conservar; pero es oportuno tambien advertir, quela
cantidad de vino que en una bodega ha de gnardarse, dista
mucho de ser siempre ignal 4 la cantidad de mosto que el pro-
pietario se propone convertir anualmente en vino: en primer
Ingar, porque hay vinos que no pueden recibir en un solo afio
Ia perfeccion de que son capaces, y porque afios habrd en los
cuales 1o sea conveniente vender todo el vino producido, por-
que seran desventajosas lag condiciones de la venta. Y hé aqoi
una de las razones de la existencia en toda bodega enregla, de
una seceion dedicada de un modo especial, 4 la conservacion de
aquellos vinos que deben quedar en easa mis alld del primer
afio, seccion de cuya conveniencia hemos hablado al principio;
pero sobre la cual decimos ahora, que podra suprimirse, en
gracia 4 que la capacidad de 1n bodega propiamente dicha,
gue es la que ahora nos ocupa, sea superior 4 la cantidad de
mosto gue haya de encubarse todos los afios en ellu. En efecto,
todo propietario disereto, aun cnando tuviese la mira de acti-
var por medios artificiales la madurez de sus vinos, O estuviese
habituade & despacharlos dentro del afio, 4 pesar de quedar po-
co sazonados & imperfeetos, regla, que en cualquiera circung-
tancia es altamente digna de reprobacion, deberia de todos
modos estar siempre precavido contra cualquiera ingblita ¢ im-~ -
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prevista eventnalidad, que pueda retardar é entorpecerla ven-
ta de su vino, y no exponerse 4 la inevitable necesidad de ven-
derlo 4 cualquiera precio gue le ofrezcan, 4 trueque de hacer
lugar en su demasiado estrecha bodega & Ja cosecha que va &
sobrevenir, ‘

La bodega, por tanto, que tenga 6 no el departamento en
donde se han de conservar los vinos afiejos, es eonveniente que
su capacidad total pueda contener una cantidad de vino ma-
yor que la cantidad de mosto que cada afo acostumbra 4 en-
gerrarse en elle. Ahora, la mayor 6 menor sobra de capacidad
que haya de tener, no es cosa facil de determinar, ni es por
otra parte necesario, porque el propietario inteligente sabrd
muy hien aconsejarse sobre cste particular, segun lag exigen-

cias econdmicas de su propia industria.
CONDICTONES MATERIALES.

Bl ir & Ia bodega, y el permanecer en ella, para dedicarse
4 las faenas enoldgicas, debe ser edmodo y ficil, asi para el
fabricante que lag dirige, como pars los operarios que las ha-
cen. Tambien ha de ser comoda la bodega para les recipientes
vinarios, y los utensilios de tedo género, que sirven para con-
tener y tragportar el vino, que ¢on frecuencia se ha de sacar
A fuera, sea para prepararlos, sea para restaurarlos. Iin la si-
guiente seccion veremos, gue lag pipas son los recipientes pre-
feribles para contener el vino eu cantidad considerable; v alli
Tazonaremos mAs oportunamente acerca de sus formus y sus
dimensiones; por ahora nos concretaremos & decir de qué ma-
nera debe prepararse la bodega para tener dispuestas lag pipas
con drden y comodidad,

Es pues conveniente que, en el sentido de la mayor longi-
tud del edificio y 4 una, dos, 6 mds filas, conforme lo consin-
tiese el ancho de él, se levanten como cincuenta centimetros
sobre el guelo, oportunamente dispuestos, para sostemer las



botas cchadas sobre sus flancos, lo que comunmente se llaman
sitiales de lus pipas. Bstos sitiales cuyo ancho debe ser tal, que
los fondos de lus botas que sobre ellos descansan, sobresalgan,
asf por la parte de delante como por la de detrds, cerca de
quinee 6 veinte centimetros, mejor ¢ue construidos de mam-
posteria, como en algunas partes fuera de propdsito se acos-
tumbra, deben serlo de sdlidas vigas de encina, situadas para-
lelamente, ¥ conservadas 4 las convenientes distancias por me-
dio de traviesas encajadas y clavadas de trecho en trecho.
El plano superior de estas vigas debe cstar convenientemente
nivelado, elevandose oportunamente 4 beneficio de pequefios y
Frecuentes pilarcitos de ladrillos, bien unidos con argamasa, 6
bien de piledra, colocados no tan solamente en las uniones de
unas vigas con ofras, gino tambien en aquellos puntos en que
égtas por razon de su excesiva longitud podrian ceder 6 vacilar
bajo el peso de las pipas.

Las filas de sitiales se dispondran de tal conformidad, que
guede un conveniente espacio, asi delante como detris de las
pipas, al objeto de que se puedan practicar con comodidad, ¥
sin estorbo alguno las multiplicadas operaciones enoldgicas,
relativas 4 la fabricacion del vino. Conviene ademis que el
espacio que media entre el fondo de Ias pipas y los muros del
edificio sca capaz de dar cémoda entrada 4 uno 6 mis hombres,
cuando haya necesidad de hacerlo.

Debajo de estos sitiales, el pavimento de Ia bodega, que se-
gun hemos indicado, ha de ser, 6 embaldosado & enladrillado,
debe estar de fal modo nivelado que ofrezeca una cavidud gne, 4
guisa de canal, corra por debajo delas pipas, y de todas partes
vaya 4 parar 4 una pila cavada cn el punto mas céntrico de la
hodega, 6 & un recipiente enterrado en el suelo. La cavidad ¢
pila, debe estar revestida en la parte interior de baldosa vi-
driada; y tener una razonable capacidad, para recibir una bue-
na cantidad de vino, De oste modo, si por un accidente se der-
raunase alguna pipa, 6 por rotura de algun arco, 6 por haber-
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g2 dessapado, 6 por otro motivo, este lignido no se perderia
del todo. Inttil es decir que, la eavidad é canal que recoge el
vino, como 14 pila que lo recibe, deben barrerse con frecu'encia,
y tenerse constantemente limpios.

DF LOS MECIPIENTES PARA CONTENER EL MOSTO.

Visto todo 1o perteneciente al lagar y 4 la bodega, pasemos
4 apalizar la cucstion de los reeipientes que contienen el vino
que se guarda en ssla Gltima. Se pueden estos dividir en dos
clases en general, 4 saber: los recipientes en los cuales se pone
el mosto con sn respectivo orujo, para que tengn lugar la pri-
mera fermentacion, llunada tumultnosas y los demdés en que se
pone el mosto fermentado § el vino ya hecho. Vamos 4 hablar
de la primera clase. De ellos deciamos tambien en el referido
Tratado, hablando de las vasijas de fermentacion, lo sipuiente:

«Bl mosto convenientemente preparado, debe ponerse 4
ferméntar, sirviéndose para este objeto de cubas, Numadas
tinas, lagos, ete. Las hay de dos clases: construidas de madera,
¥ de piedra 6 mamposteria.

nLias cubas de fibrica han sido objeto de vepetidos elogios
por parte de ciertos autores, mientras otros las han despres-
tigiado mds alld de los limites razonables, por lo cual debemos
reconocer que, si no tienen todo el mérito que por algunos se
les ha atribuide, tampoco poseen todos los defeetos que se les
han sefialado.

»En las regiones del Norte no existen por regla general las
cubas de mamposteria, porque en esos paises las duelas no tie-
nen un precio muy elevedo para que no haya ventaja en cons-
truir cubos de madera, mis bien que de piedra: por otra parte,
hay pocos propietarios en esas comarcas que cosechen bastante
vino paray neccsitar esos vastos recipientes. Por ¢l contrario
en el Mediodia, en donde se recogen considerables cantidades
de vino, y en donde la madera estd siempre & precio elevado,



esas cubas podrin ofrecer alruna ventaja. Ademas, aqui se en-
cuentran obreros acostumbrados 4 esa elase de construcciones,
seguros de su frabajo, y no hay la cventualidad, como sucede
en las comareas del Norte, de tener lagos mal construidos, y
gque dejan escapar el liguido que se les deposita.

nSe ha ohijetado 4 cstos recipientes Ia accion que sobre el
vino c¢jerce la cal, qure entra en la composicion de la argamasa.
Pero cuando esta es hidriulica, y el enlucido de cemento ro-
mano; cuando se tiene ademis la precaucion de echar agua en
ia cuba por dos 6 .tres veces, dntes de servirse de ella para el
vino, éste experimenta sélo ligerisimos cfcetos con ¢l contacto
de la argamuasa que nada tienen de noeivos.

»Sc ha dicho tambien por algunos, que las paredes minera-
les sustraen al mosto el caldrico, y 1o esparcen por irradiacion.
Pero si las paredes de mamposteria tienen mayor poder absor-
bente y emisivo para ¢l ealdrico que las de madera, es natural,
gue se deben mantener tambien en equilibrio de temperatura
con la del aire extevior, y si ésta dltima en el otofio desciende,
la de la tina bard otro tanto, es verdad, pero con lentitud, por-
gue estd provista de paredes de gran espesor, Un mosto en tina
de mamposteris estd ménos sujeto, precisamente por el espe-
sor de sus parvedes, 4 pertnrbuciones de temperatura, y fer-
menta con regularidad, Si en afios muy frios fuese necesario
calentar la tina, esta operacion no acarrearia grave embarazo,
porque seria ficil poner en el interior combustible encendido
por el tiempo que se creyere necesario.

»Lagtinag de mumposteria de pequeiias dimensiones resul-
tan mis costosag que las de madera, pero cuando su capacidad
pasa de G0 hectdlitros, son de aconsejar hasta por razones eco-
némicas. No han de tener mas alld de tres metros de profun-
didad, cualquicra que sea su diimetro, porque la presion del
liquido sobre si mismo debilitaria demasiado la fermentacion
en las capas inferiores, Sin embargo, en los grandes recipientes
se traspasa algun tanto esta regla 4 fin de no aumentar exce-
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givamente el didmetro. Rl grueso de las pavedes podrit ser de
60 4 70 centimetros.

{Figrre 2.%)

La fignra adjuuta representa una de estas tinas: M MM
son las paredes, que en la pavbe superior terminan en bove-
da. En el centro de la biveda hay una abertura S circular,
de 14bio inclinado, sobre el cunal estd fijo un anillo de goma
eldstica ¢ ¢ del espesor de cerea de un centimetro, destinado i
sostener un alma de piedra, provista de dos unillos de hierro
 «. Esta alma es suficiente para cerrar, pero para colseguir
una mejor clauswrn hay el tornillo ¥, fijo en un brognel, de
hierro colado F que sostiencen dos grandes lafias introducidas
en la piedra del brocal. P H es una doble pnerta, que consta
de la correspondiente madera I, y de an broguel de hierro
colado H, wnido todo por un tornille V': Z rcpresentu una
de las orillas de la reguera por donde ha de fluir el Hquido, ¥

han de salir las heces; [ R representa un tubo, con llave para
3
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extraer el vimo: £ sirve para el desahogo del gag dcido carbé-
nico; X es otra abertura para aplicar otro tubo semejante al £
cnando haya pecesidad de ello. Por Gltimo, en T hay un ter-
moémetro, cuya esfera esti en lo interior de la tina y se halla
preservada por nna chapa metilica agujereada para evitar que
se rompa, El difwnetro de estas cubas suele ser de ocho piés por
seis de profundidad hasta Ta linea donde comienza la bdveda.

En genemf nunch se emplean estas tinas de mamposteria
para la preparacion de los vinos finos y delicados.

En cuanto i las tinag 6 enbas de madera presentan ordi-
nariginente la forma de un cono truncado, & de una gran bota
de 30 4 440 hectolitros de capacidad, si bien las hay mucho ma-
vores. Bis Gtil tenerlas de muchas dimensiones; pero como las
cubas de una capacidad media, exigen ménos tiemypo para lle-
marse, deben preferirse en cuanto sea pogible 4 las grandes.

Para los pequeiios productures y para los gque estan obliga-
dos 4 elaborar distintas clases de vinos, Jas enbas de madera se
prestan maravillosamente. Construidas de maderabien compae-
ta, sin eapa dewlbury; cercadas con aros de hierro y barnizadus
por la superficie exterior y bien ¢nidadas, duran muchoe tiem-
po, y compensan de muchos modos Jos castos de su primer plan-
teamiento. 8i se considera gue, pav uni buena vinificacion, el
local en donde se verifican las fermentaciones ha de ser & pro-
pasito, v separado de el en que e conservan los vinos, no tie-
ne lugar la usercion de los gue estidn en contra de las tinas de
madera, 4 saber, que ocupan un local en el establecimiento que
podria ahoerrarse, d ser mejof atilizado. Hsas tinas, por otra
purte, en afios de excepcioual abundancia de cosecha, bien que
provistas de una tapadera ensamblada en su abevtura, pueden
prestarso 4 I conservacion de los vinoes por alzunos meses.’

La forma de lag tinas de madera deberia ser eilindrica; asi
fermentaria ¢l mnosto wis regulurmente, pues se lia caleulado
gue en recipientes de estu conformidad, en su movimiento de

fermentacion, el liquide encuentri mencres obsticulos entre



lus paredes internas, al par que la temperatura se mantiene
mejor distribuida, Sin embargo, se ha encontrado, que debian
gacrificarse éstas, aunque pequefias ventajas, adoptande la for-
ma de cono truncado, con la base en la parte inferior, forma que
permite fijar mejor los aros, ¥ obliga & las duelas 4 permane-
cer mis cstrechamente unidas unas con otras. Los cubos 6 tinas
de copa, esto es, las que tienen la boca mds ancha que el pié,
van cada dia méds en desuso. :

Aquellos & quicnes por difienltades econdmicas & por otras
razones, no les es permitido adoptar las tinas, pueden echar
mano de lag botas dispuestas horizontalmente, y provistas de
ung puertecilla er el vientre y otra en el fondo delantero. Es-
tas botas, despues de haber servido para la fermentacion, se
emplean en la bodega para conservar el vino. Tal prictica, aun-
que no se le puede negar una ventaja econdémica, presenta na
obstante sus inconvenicnbes, entre los cuales notaremos la ne-
cesidad de Ia puertecilla en el vientre para poderlas introducir
la casca, lo que perjudica bastante 4 la conservacion del vino,
4 cauya de no poder &ste gnedar nunca perfectamente aislado
del aire enando se esloca en tamafios recipientes. Con la adop-
cion de las hotas tendidas en el suelo en su posicion natural
se nota el inconvenicnte de todos log recipientes que, como las
tinas rectangulares de piedra, que cstin en uso en ciertas lo-
celidades, no tienen circular la seccion horizontal, impidiende
los dngulos €l movimicnto rotatorio del liguide en fermenta-
cion, 1o que es causa de gue la poreion de mosto que se encuen-
tra en los dngules fermenta con harta mis fentitud.

Hay qunien eoleoca las botas verticalmente, aprovechandose
de 1a abertura gne hay en el fondo para introducir el mosto y
la casen; esta practica, sin embargo, presenta obsticulos no pe-
quefios para sacar las raspas despues de la fermentacion, al
paso que hay que agnjerear una duela en Ia parte inferior para
peder colocar una canilla por donde poder vaciar el liguido. Fi
quitar el fondo que mira & la parte superior de Ja pipa i fin de



que ésta e preste mejor para las operaciones que se han de
practicar, es tambien cosa, si no dificil, inconveniente, y las
pipas se deterioran mds pronto ademis, por los frecuentes tras-
portes de un Ingar 4 obro & gue estdn sujetas.

De cualquier manera que se coloque la bota, y lo propie
convicue decir de las tinas ¢ enbas, en sn parte interiov y de-
lante del agujero en donde se ha de fijar despues la espita, se
soloca en forma de abanico un pequefio haz de sarmientos asc-
surado en gu puesto por medio de una gruesa pledra: el des-
tino de este haz serd el de interceptan ¢l paso de la casea, que
sin esto podria obstruir el agujero de Ia caniila, lo gue seria
nn obsticulo para el esewrrimiente del vino.

Bl primer e¢nidado del propietario debe ser el empapar y
lavar los cubos algunos dias éntes de servirse de ellos, lavado
que debe reiterarse basta que el agua salga perfectamente
clara y limpia.

Degpucs de cuanbo Hevamos expuesto, no es diffcil conece-
bir, que los wejores veciplentes para la fermentacion tumul-
tuosa son las tinas 6 cubos de¢ madera para los productores en
pequeiio, al paso que, para los propietarios gue han de fabri-
car grandes masgas de vino de pocos tipos, pueden ser muy
atiles las de mamposteria, de forma cilindrica. Para que los
primeros puedan gozar de las ventajas que prezentan las tinas
de cal y canto, hay un expediente que hemos visto practicado
en algunas comarcas de Espafia, donde lag usun. Congiste en
reunirse varios de dichos pequefios cosecheros pare llenar una
sola tina; se pesa toda la uva que se echa en ella, y lnego
despues se dividen entre si & prorata el caldo producido, asi
el que se escurre del lagar, como el que resulta de prensar la
casca 1 orujo. Aqui vemos una bella aplicacion del espivitu de
asociacion, que proporciona 4 los asociados ventajas que como
alslados individuos no podrian esperarse; serin excelente que
tuviese rauchos imitadores,

Acerca de la capacidud de las tinas de mamposteria debe-
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mos aconsejar, que no pasen de 100 hectdlitros, en razon de
gue las mases de mayor volimen pueder, espocialmente en los
otofios calurosos, fermenfar con sobrada violencla. La més
convenicnte seria de 50 4 60 hectdlitros, pero hay estableci-
mientos en donde se encuentran hasta de 250 y 300 heetdlitros.
I, sin embargo, indadable, que la capacidad influye mucho
en la temperatura, y bajo este respecto las tinas de madera de
distintas dimensiones se prestan harto mejor gue los grandes
recipientes de cal y canto, porque en aquellos, en los afios ca-
lurosos, se pueden fraccionar los mostos, segun lo aconseja la
temperatura. Afladiremos todavia, que generalmente las for-
wentaciounes tumultuosas, conducidas con eierta lentitud, dan
vinos mds privilegiados que lag que sc verifican con sobrada
presteza. '

La tinaja  jarra es nna vagija de barro, que se emplea en
toda la region central de Espafia, y en algunos puntos de la
provingian, de Cérdoba. En Castilla se usan como vasos de fer-
mentacion y de eonscrvacion, difiriendo en ser mayores log
unos que los otros, |

Las tinajas se construyen de cabidas muy diferentes, sien-
do 1o general que las usadas, para cocer el mosto 6 fermentar,
sean de 150 4 209 § mis arrobas; los empleadas para la segun-
da fermentacion suelen medir de 50 4 100 arrobas.

En la actualidad se fabrican en Francia cubas de cemen-
to, silicatadas en su iaterior, que son mucho més econémicas
que los cubos de madera. Segun M. Faure, sc les dd con un
pincel una primera capa de silicato de potasa, que margue 35
grados al areémetro, con 75 por 100 de agua en volimen; se
pasa luego una segunda capa como la primera; despues una
tercera y cuarta capa con 50 por 100 de silieato y 50 por 100
de agua; y por Ultimo, una quinta capa con 75 por 100 de
silicato y 25 por 100 de agua. Con este procedimiento se ob-
tienen cubas de una impermeabilidad absoluts, con la super-
ficle interior lisa como un vidrio, y por consiguiente, basta.



-pasar una csponja para conservarlas limpias como una porce-
lana lavada.

Despues de los recipientes de fermentacion siguen los que
se emplean para conservar los vinos; los difcrenciaremos en pi-
pas 6 toneles, frascos y botellas,

DE LOS RECIPIENTES TARA CONTENIR EL VINO,

Pazzndo zhora 4 hablar de los recipientes, los distinguire-
mos en tloneles, frascos y botellas. La capacidad decreciente
de estos recipientes es Ia mejor apropiada i las diversas fages
fermentativas que deben sucederse para el perfeccionamiento
de los vinos. En efecto, las primeras fermentaciones gue lim-
pian el liquido, por decirlo asi, y lo libran de esa masa princi-
pal de sustancias nocivas, conocidas con cl nombre de heces,
deben ser enérgicas y duraderas, y por esto se verifican mejor
en los grandes recipientes, como son las pipas y los toncles;
por el contrario, en lag Gltimas fermentaciones, que tanto con-
tribuyen 4 la delicadeza del vino, se desea que los fenémenos
fermentativos se desenvuelvan 6 realicen de una mancra lenta
é insensible; por cuyarazon, el altimo recipiente destinado para.
guardar vinos ya maduros csla pequeiia botella, en la cualel
desarrollo de Ia fermentacion vinosa, acaba por extinguirse.
Pero entre ¢l tonel que contiene muchos hectdlitros y la bote-
1la que contiene ménos de un litro, son de grande utilidad al-
gunos recipientes intermedios de tamafio mediano, 4 saber:
los pequeifios barriles de madera y las grandes botellas de vi-
drio Hamadas frascos, en las cuales se verifica oporbunamente
un transito gradual enire las primeras fermentaciones fuertes
de las cubas, y las altimas casi imperceptibles de la botella,
mediante una série de fermentaciones no tan activas como hs
primeras, ni tan pequefias como las ltimas.

Nos vemos obligades aqui 4 indicar solamente estos prin-
cipios, que justifican Ia decreciente capacidad de los recipien-



tes que deben usarse en la elaboracion de los vinos. Para mas
adelante nos reservamos desenvolverlos y demostrarlos, cuan-
do tengamos gue ocuparnos de la conscrvacion de los mismos
vinos.

No nog detenemos en discutir sobre ‘las formas y sobre las
dimensiones de los toneles, de las vasijas, frascos y botellas,
pues no son cosag que interesen sobremamera; cada productor
de vinos escogerd ficilmente lag formas mds cdmodas y las
dimengiones mds oportunas, consultando en esto su propio
gusbo y la propia experiencia; s6lo nos detendremos algo en
hablar de la materia de que suelen componerse las pipas o
toneles y de la que snelen hacerse los frascos y las botellas,

Las pipas no admiten otra materia que la wadera; las va-
sijas de otra especie que se emplean en diferentes comarcas
vinicolas, no vacilamos en asegurar que son vituperables cien-
tifica y econdmicamente. Clentificamente, por razon de la dife-
rente porosidad de la materia, que tan directamente influye en
la fermentacion vinosa, y bajo el punte de vista de las consi-
deraciones meramente ccondmicas, baste reflexionar gue una
tinaja de buen barro barnizado, no es de ménos coste gue una
pipa de madera, y tiene el inconveniente de permanecer fija é
inamovible, mientras que las de wmadera pueden ficilmente
trasportarse i cualquier lado, adoptindose sin difienltad algu-
na 4 todo eambio & modificacion que tenga que hacer el pro-
pietario en el drden interior de la bodega.

Asi parva las cubag, cuando se hacen de madera, como para
las pipas ¢ toneles, si es posible, empléese en su construccion
la encina 6 el castafio, porque son las mejores clases de ma-
dera, tanto econdémicamente hablando, como para la conser-
vacion del vino. El roble se presta mejor que el castafio, no
solo porque es ménos porozo, sino tambicen por estar ménos im-
pregnado de sustancias solubles, capaces de comunicar al vino
extrafios sabores, y de alterar sa color y aroma. Las maderas
resinosas como el abeto, el alerce y el pino, deben quedar pros-
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critas, porque aunque se las lhmpie repelidamente, siempre
degpiden y eomunlcan al vino mds & ménos sustancia resinosa.
Lias maderas flojas, como ¢l dlano, el haya, y otras, no convie-
nen, porgue siendo bastante porosas, favorecen una traspivacion
yuna pérdida muy grande de vino, al que disponen ademas 4
torcerse; pudiendo toleravrse Gnicamente para los enbos de fer-
mentacion, cn los cuales el vino permenece tan poco tiempo,
que la mayor ¢ menor porosidad de la madera influye poco.

A lo sumo el moral, seria ¢l que podvia sevvir para pipas de
trasporte de una capacidad mediana, y para vasijeria pequefia,
asi como para cubstos, tinillos y otros utensilios propios para
recoger y trasegar el vino de nno d otro recipiente. Pero lo gue
sobre todo debe ohservar eserupulosamente el endlogo esla bon-
dad de In madern destinada 4 la construccion de las pipas.
Conviene que se tome de arboles de edad mediane, que csté
despojada de albura, como parte mils esponjosa y sujeta 4 po-
drirse, bien seca y cortada en época oportuna, homogénea
cuanto sea posible en todas sus partes, no corroida por la car-
coma, ni por ningun otro insecto.

Reflexionando que asi cono los materiales de fabrica cons-
tituyen la solidez y duracion de un edificio, los de constyuceion
de lag pipas y otros recipientes, constituyen la larga duracion
y la grande economia de una bodega, y deciden del resultado
de los vinos que en ella se¢ guardan, creemos que nuestros lec-
tores nos digpensarin i todavia nosg detenemos algo mis en el
asunto que venimos tratando. Las precanciones dichas todavia
no son suficientes. La procedencia de lug maderss es de tal im-
portancia que no puede ser desatendida. Segun de donde pro-
cede la encinu y el castaiio, exigen mayores ¢ menores enida-
dos en la depuracion: asi estd probado, gue las pipas cons-
truidas de madera de cierta localidad, despues de lavadas sim-
plemente con agua, pneden llenarse ya de vino; al paso que
otras de madera procedente de otros puntos, deben experimen-
tar otras depuraciones con disolventes de varia naturaleza, 4



fin de no exponer el vino al peligro de tomar extrafios y des-
agradables saborcs; ¥ esto por la cantidad y ealidad de los prin-
cipios solubles en el aleohol, & en el agua que contienen. Los
componentes generales de las maderas, de que se hacen las
duelas, segun Fauré, (1) son: la cerine, la querciin, quercitina
(materia colorante amarilla} lanino, deido agillico, materins ew-
tractivas amarges, mucilago, albiimina, lefloso, corbonato de cal,
sulfato de cal, alumbre, oxido de hierio v silice; despues de cuyos
estudios ha podido coneluir esle autor:

al.9  (Que la madera de las duelas empleada en ln consgtrue-
cion de pipas contiene todos los mismos prineipios, pero que en
cada una de las maderas las proporciones de ellos varian en
razon de los sitios de produccion.

2.2 Que los principios solubles de la madera de las duclas
pueden influir de una manera notable sobre 1o calidad de los
tiquidos espirituosos que se ponen en prolongado contacto con
ellos, ¥y en particular sobre ¢l vino.

3. (Que esta accion es mas manifiesta en los vinos blancos
gue sobre los tintos, y mucho mas sobre las especialidades finas
y delicadas con respecto 4 lag mis ordinarias,

4.2 Que lug maderas de América y las del Norte de Europa
contienen 11181101'Aproporcion de prineipios solnbles compuradas
con las de otras procedencias.

5.2 Que lag maderas de América, de Dinamarea, Danzig v
de Stettin, son las que ejercen ménos acclon dafiosa sobre los
espiritus en general, y que con frecuencia los vinos encuentran
en la madera de las duelas de las dos altimas localidades eita-
dag, elementos de consgervacion y de bonificacion, § que favo-
recen 4 su colidad.

6.2 Que los dlealis aumentan el colorido ¥ la solubilidad de
las materias extractivas de la madera de las duelas; que los

(1) Traité surles vins de Médac ete. par M. W. Fruuk, Bordeaux 1338.



dcidos minerales, por ¢l contrarie, debilitan el color y la solu-
hilidad de dichos principios.s (1)

Fn la depuracion § lavado de la piperia nueva, cstin dis-
cordes los enélogos: mientras unos gostienen que cs suficiente
una simple lavadura eon agna, otros dicen que se requieren
muchas operaciones que les han sugerido la experiencia, las
cuales si se descuidan resulta en dafie del vino en el colorido,
en la trasparencia y en ¢l sabor. Estas discordancias provienen
de que porlo comun se trabaja 4 ciegas: el vinicultor que pro-
ceda segun los prineipios de la ciencia enolégica, que alli don-
de es necesario es ilustrada por la quimiea, verd al punto gue
todo se explicapor 1o que acabamos de decir de la diversidad de
maderas de que se echa mano para la construceion de las pipas.
Por lo demis, en esta materia de la depuracion de los envases
de madera, pucde el endlogo con harta utilidad, tener una guia
en experimentos primordiales asaz sencillos, Témanse algunos
gramos de serrin de la madera que debe depurarse, se ponen
en infusion tres partes iguales, una en ua frasco de vino blanco
sano y generoso, otra, en un recipiente de igual eapacidad le-
no de agua, y la tercera, en un tercer recipiente lleno de al-
cohol puro, diluido conla mitad de agua 6 sea aguardiente de
19.0 Cartier, Pasados alguncs dias, se prucha ¢l vino, y si no
se ha alterado d& un mode muy sensible cn el sabor, en el olor
y en la trasparencia, sino que 4 lo mis se ha cargado de color
y de tanino, es indicio seguro de que la madera no tendrd ne-
cesidad de largas depuraciones, y por consiguiente se suprimi-
ran ¢stas con grande ahorro de tiempo y de dinero. Si, por el
contrario, el vino confrajere defectos, se procederd 4 la cata
de las otras dos infusiones.-Por una atenta obgervacion de estas,
se vendrd en conocimiento de si los principios que se han di-

{1) De los bosquer de las regiones meridionsles del Austria, esto es, de la Escla-
vonia, vicne una excelente madera de encins para la construccion de pipas, de cuyas ma-
deras B¢ hace graudisimo comercio, hajo la forma de duelas en el Tirol, y en Trieste, de
donde seexpiden hasta Bardeos.
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suelto son még solubles en el agua que en el aleohol, § vice-
versa, ¢ bien si algunos se disuelven primere en la primera y
otros en el segundo, y desde Inego se adoptara el disolvente de-
purador que mis aconseje la naturaleza delamadera, conviene
4 saber, de los principios que contiene entre sus fibraslefiosas.

La encina debe ser gencralmente preferida al castafio.
Segun Meyer, tanto launa como el otro contienen sustancias
extractivas, solubles en el agua y ménos en el vino; y tanto mé-
nos, cuanto mayor sen su rigneza alcohdlica. Si han crecido
en terrenos secos y siliceos, contienen mas quercina, principios
extractivos de naturaleza vesinosa, y de ahi poco solubles en
el agua, pero mis solubles en ¢l vino, y banto mis, en razon
de la riqueza de aleohol que contienen. La encina del Norte de
Europa se presta mejor a la construceion de pipas porgque es
ménos resinosa, i pesar de que ofrece mayor porosidad,

Generalmente, para depurar las pipas nuevas, se acostum-
bra mantener llenos de aguna los envases por muchos dias,
cambidndola bastantes veces, despues se introduce agua salada
hirviendo, 4 bien el agna del mar si se tiene la comodidad de
poderla emplear, enjunagindola, por dltimo con agnay con vino.
Otros, para corregir este vicio de las pipas, toman tres partes
de dcido sulfarico concentrado, gque se diluye en doce partes
de agua; se echa en la pipa 4 barril, que se tapa, y se pone
derecho sobre una cara; una hora despues ge vuelve de la otra,
y cuandd se ha saturado de agua acidulada, se tiende en el
suelo, haciéndole rodar sobre si misme, varias veeces, durante
el dia. Al signiente se quita el liquido y se lava el barrit con
agua pura.,

Algunos cosecheros tienen por buena prictics poncr pri-
mero mosto en ¢l vaso, bien depurado de antemano, y poner
luego despues el vino, M. Moll ha sugerido un excelente sis-
tema de depuracion, que da muy buenos resultados. Consiste
en inyectar con fuerza vapor de agna, mediante una presion
de varias abmdsferas, en las paredes interiores del recipiente,
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tomando fa precancion de hacer pasar primero el vapor al
través de vino aleoholizado, ¢ bien de heces de vino bueno, 6
en fin, al través de agua aleoholizada. Con este método, en
pocas Lioras, se pueden depurar inuchisimas vasijas. El vapor
aenoso se insinfia cn los poros de la madera, y voba de la
misma, con prootitnd azombrosa, las materias extractivas, la
guercina ¥ ¢l tanino; de modo que el vapor condensado que se
reune al fondo de las pipas, 4 veces, segun la naturaleza de la
madersa, se vuelve negro como la tinta. Bl que posea una mi-
gquinn de vapoer cstd en Ly oportunidad de aplicar cste proce-
dimiento seguro, y en gran mancra expedito, v con ¢l In de-
puracion de lag vasijas pequeflas, que llenas de vino se expiden
en gran niimere en log establecimientos enoldgicos; es breve v
acondmica, mientras con los otros métodos cg larea y dispen-
diosa. Eun razon de esto, creemos conveniente poner agul un
aparato adopado en Alemania, Austria y Francia, y referir
las apreciaciones pricticas, liechas en el tan reputado periddico
de viticultura y enologia, dirigido por el Baron Babo de Klos-
terncuburg (1).

(Fequra 3.%)

a es una miguina de vapor de la fuerza de enatro 4 cineo ab-
mésferas; estd provista de mundmetro, hidrometro y vilvula de

(1) Die Weinlaube.
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seguridad. Sealimenta deagna la caldera, yalli se calicnta hasta
gue el mandmetro sefiala una tension de dos 6 tres atmdsferas;
loego se abre lentamente el escape ¢ por donde se comunique el
vapor por el tubo b y vaya 4 pavar 4 la hota Jd; esta debe estar
colocada sobre un recipiente e, provisto en sus costados de cua-
tro estriay pura permitiv el desahogo del vapor al propio tiempo
que se egerce clerta presion en lag paredes interiorves del roci-
piente, v pueda permancecer algunos instantes. Ko In Loea de
la cspita f se fiju un tubo ¢ de goma, continuacion dol tubo b,
El vapor entra en las bolas mds 6 ménos prontameite, scomn
la mayor 6 menor abertura que se da & In llave ¢, Tuesia de
este modo 4 funcionar la miquing, pronto wua parte de vapor
acuoso se condensa en la bota y sale por ol agujero del tapon,
bajo la. forma de un liquido negre, cargado de Ins sustancias
de la madera en soluncion, v en suspension, y se recore en el
recipiente que estd debajo del tonel,

Para avingr, en flu, la pipa, se desprende el tubo ¢ y se
prende en ¢ 4 un rveeipiente & lleno hasta los dos tercios de
heees del mejor vino, el cunl & su ves se pone en comrunicacion,
mediante el tubo b, con la caldera de vapor. Tsto se hace cuan-
do la pipa estd suficientemente purgada de vapor denco. Ha-
ciendo atravesar este (ltimo por las heces vinosas e obtiene
que, pasando luego & la pipa, é insinuindose por los poros de
la migma, toma un buen olor 4 vino. Terminada e oporacion,
se retira el recipiente, se lava con agua fria, y despues se en-
juaga con buen vino. Con ese sigbema, en diez minutos se pone
nna bota nueva perfectamente upta para contener y conservar
el vino inalterable. ,

Las ventajas que se obtienen por este método, son tales y
tantas, que es de desear que todos los establecimientos enolé-
gicos lo prefieran 4 todos los demds, puesto gue con é! ahorran
tiempp y dinero. En un solo dia pucden avinarse vasijas para
150 hectélitros de capacidad, con un gasto bastante inferior
al que cuesta con los antignos sistemas, porque solamente el
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calentumiento del agua y de las heces para la envinadura,
cuesta mis de lo que vale el combustible para mantener todo
el mecanismo en acclon. Por medio del vapor desaparcee per-
fectamente el gusto de madere. Aun las botas viejas y resecas
se ponen en estado de servir, Las que hayan servido para el
vino tinto, despues de la accion del vapor, pueden emplearse
para el vino blanco, con I entera seguridad de no comuniearle
color alguno tinto. Por el método del vapor, en fin, sc llega &
conocer, easi il momento de la operacion, si la madera de las
butas estid exentu de defectos y st las duelas estan bien nnidas.
Ts en efecto curioso ver con qué Fuerza sopla el vapor ol traviés
de la cariey de las inds insignificantes hendiduras de las duelas,
Siun foudo estuviere mal sujetado en el jable, con la fuerza del
vapor se desprenderia de la pipa, y si ésta fuese demasiado dé-
bil, se desharia enteramente, Los defectos de construcelon en
los envases pueden muchas veces, no solo derramar el vino,
sino perderlo i lo largo de los viajes, en lo que puede pade-
cer la reputacion de log establecimiontos; estos inconvenien-
tes se evitan por medio del vapor de agua.

Los cosecheros vinicolas de- Jerez, enando lus botag gue han
du recibir el nuevo vine no estin avinades, ¢ aunque hayan
servido tienen mal olor, Ias endulzan lenindolas de agua comun
por espacio de cuatro & cinco meses, cuya wgus se renueva cada
quince & veinte dias, con lo enal desaparece ¢l resubio de la
maderd nueva, O of mal olor.

I o hay tugar de hacer esta operacion por fener gue ser-
vir tas botas inmedintamente, se endulzan saturdndolas de vapor
de agua por espucio de unw hora. Para ello existe en las bo-
depas de Jerez un apogento egpecial, por cuya pared corre una
caiieria con varias cspitas que se introdwcen herméticamente,
¥ cuyas cspitas inyectan el vapor de ugua al interior. El agua
que resulta de la condensacion, que se recoge en el fondo,
s¢ tira.

Preparadas las vasijus en una & otra formu, se vierte en
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ellas la cantidad de aleohol mecesaria para impregnar sus pa-
redes, y se enjnagan bien, retirando el sobrante, Luego se que-
ma en su interior una pajuela, 6 una cantidad determinada
de azufre en una carxuelilla de hierro que impide que log resi-
duos de la combustion caigan al fondo, y las vasijas asf prepa-
radas se tapan con un buen corcho.

Tnmediatamente se colocny en sus asientos, asegurindolas
debidamente para no tener que moverlas durante las manipu-
laciones subsignientes, evitdndose asi el peligro de que se
tuerza el vino,

La forma mis racional de las pipas es la eliptica de rota-
cion. Casi en todas partes tienen las pipas esta forma, 4 favor
de ta cual, aunque sean 4 veces de gran mole, se pueden fheil-
mente. tragportar, 4 causa de poderlas hacer rodar de un lugar
4 otro. Log aros de madera, 6 mejor de hierro que las sujetan,
pueden ser apretados oportunamente hicia el vientre cuwando
se reseca v constrifie la madera, que descoyuntindose habria
peligro de pasarae el vino. Dicha forma se presta tambien ad-
wirablemente para lan conservacion del liguido, porgue las
heces que del mismo se desprenden se depositan y reunen en
i parte central edneava, y de este modo pregentan ménos sn-
perficie de contacto al liguido sobrepuesto; asi se enturbia mis
dificilmente, aungue por cualquiera causa se agite. Al propio
tiempo estando lag pavedes internas de la purte superior como
las de la inferior, plegadas formando curva, asi longitudinal
como trasversalmente, vemos que el liquido ¢que lena el vaso,
presenta harto pocn superficie al contacto del aire, por lo enal
estd sujeto & ménos cvaporacion, aungue la pipa no esté ente-
ramente llena. Esta formu presenta en algunos paises, mis 6
ménos curvatura, hasta acercarse mucho 4 la cilindrica fizura,
“como sc desprende de lo dicho, Ja ménos conveniente. Lo cur-
vatora de las duelas se obtiene 6 al agua, 6 mis generalmente
al fuego, & fin de truncar sus fibras lopgitudinales lo ménos
que sea posible.



El método de doblar lag duelas 4 fnego tiene ademis la
ventaja de que, earbonizando la superficie inferior de lag due-
lag, sirve admirablemente para quitar las impurezas de la ma-
dera, 1o que hace innecesarias muchag de lag medidas que he-
mos preserito parva la depuracion de las pipas: este método esta
en use desde tiompo inmemorial entre nuestros compatriotas
los toneleros catalanes y jerezanos.

Elespesor de las duelas cjevce tambien su aceion: cuanto
mis réeias seawu, tanta menor influencia experimentara el vino
de los desequilibrios de la temperatura que pueden sobrevenir
en unu bodega no muy bier acondicionada. Los clavos 6 gra-
pag de hierro en elinterior de los envases, deben abolirse, por-
gque pueden ejercer una influencia dafiosw al color y sabor del
vino, especialmente si es blanco. (1)

Las pipas de una dimension media (de 8 4 40 heetdlitros)
deberian tencr Tas duelas nn espesor de 5 & b centimetros: las
mds pequenas y las mayores lo deberdn tener proporcional. No
obstante, s¢ ha notado que en pipas euyas duclas tienen ménos
grueso, el vino madura mds prontamente. Su capacidad pre-
senta tambien clertas diferencias en los resultados del vino. En
general los recipientes pequetios desde 2 & 8 heeldlityos, se
prestan mejor que los grandes, pero regularmente el local de
que se dispone y otrag civcunstancizs impiden adoptar reci-
plentes de mayor & menor calida. M. Guyob cstd en contra de
los recipientes grandes, y asegura, no sin razon, que ex los pe-
quefics el vino mejora ¥ madura mas pronto; pero csto no se

(1) Eltanine del vino al contacto con el dxido ferroso forma tunnate ferreso que
permanece en ¢l caldo, Luege queel vino estd en contacto con el aire, el ixido ferroso se
convierte con el oxigeno en éxido férricoy de ahi un tannato férrico (tinta) que ofusca y
ennegrece, comunicande al lquido el saborestiptito caracteristico de las sales de hierro.
Los vinos blancos fabricados con uvn que provensa de terrenos {erroginesos, puestos en
recipientes nuevos y mal depurados, ¢ mal lavados, disuelven 4 veces tannino y luego
despues experimentan el mismo cfeeto de ennegrecerse al aive. Se puede poner remedio
4 este mal disolviendo en el vino un gramo, poco mis é ménos segan Ias circunstancias,
de dcido tartédrico. En tal easo se forma un tartrato de hierro, y la formacion del tan-
nato ya no se repite, sino es por sl contacto sucesivo del vino con los hierros de las betas.



debe 4 las explicaciones que daba este mismo autor, que con-
gisten en las perturbaciones que experimentan los vinos cuan-
do se encuentran reunidos en grandes masas; dntes se debe 4
la influencia del oxipeno, la que se ejeree poniéndose por en-
dosmosis tanto mds en contacto, cuanto mayor sea la super-
ficie, es decir, cuanto mis repartido estd ¢l vino en pegueios re-
eipientes; y 1a accion benéfica del oxigeno absorvido por el vino
lentamente y por enddésmosis no se puede contestar, despues de
los hermosog estudios hechos sobre este argumento por Pasteur,

Guyot tiene razon por experiencia prictica, pero la regla
por &l sentada 4 este propdsito, como todas las de la vinifica-
cion, tiene muchas excepeiones. En efecto, los vinos muy aus-
teros, esto es, aquellos que tardan mucho en hacerse potables,
teniéndolos en grandes recipientes, se despojan mis prestd de
su acerbidad. Esto sucede tal vez porque el vino reunido en
gran masga es mis ficil que conserve una temperatura suave,
la que es oportuna para favorecer las lentas fermentaciones y
las reacciones quimicas que sirven para defecarlo y perfeccio-
narlo. Con los recipientes de gran capacidad se tiene en fin
otra ventuja, cual es la de sacar vinos mis uniformes en sus
caractéres de sabor, aroma, color, ebe., 4 mds del no desprecia.
ble de utilizar wejor el espacio. Asi es que Tos pequefios reci-
pientes se adoptan para los vinos blunces, y para los tintos mds
finos y delicados; y se usan pipas grandes de 16 4 60 heetdli-
tros para los dsperos, que tardan en hacerse potables.

Por lo que toca i 1o conscrvacion de las botus en la Dodega
se han sugerido muchos sistemas. Luezo despures de haberse
vaciado el vine, se lavarin bien al efecto de limplarlas de to-
das las heces que puedan haber guedado insinuadas cntre las
inerustaciones del tartaro; para cuya operacion sirve mucho una
bombu aspivante y de presion como las que se usan para los
incendios; puics con ella se puede inyectar el agua con fuerza
en las paredes interiores, y sacar con la mayor exactitud todo
lo que haya en ellus. En defeeto de una bonba, se puede igual-

4



mente conseguir el propio objeto, introdneiendo en el recipien-
te el brazo provisto de una robusta escobilla, empapada en
agua, con la cual frotard enidadosamente todos los puntos de
dichas parcdes internas. En las botas de menor capacidad, se
introducird por el agujero del tapon, despues de haberlas lava-
do groseramente, nna cadena de hierro y agna, primero calien-
te, despucs fria; se Lardn redar en todos sentides y no se ter-
minard la operacion hasta que ¢l agua salga perfectamente
limpia. En los Estados-TUnidos cmplean un aparalo que repro-
ducimos en la figura adjunta, para lavar los barriles y toneles
antomdticamente.

(Figura 4.%}

El chorro de agua se arroja directamente 4 través del agu-
jero del tapon dentro del barril, no bien se coloca sobre la mé-
quina, el cual penetra en todos los recodos de aquel, y por con-
siguiente lo limpian completamente en pocos momentos,

El aparato puede trasportarse ficilmente, y sus brazos 6
perchas para el barril son de hierrc maleable cubiertos de go-



ma. eldstica para amortecer el golpe del barril en caso de lan-
zarlo de repente sobre log brazos.

Conforme lo indica la fignra varios de estos aparatos pue-
den ponerse en comunicacion con el mismo tubo de conduc-
clon de agua.,

Despues de bien lavados los envases, se dejardn secar, v
antes de aplicar el tapon, se gquemari en el interior una
buena mecha azufrada, despues de lo cual se cerrard her-
méticamente, El azufre ardiendo se convierte, 4 espensag del
oxigeno atmostérico, en dcido sulfuroso, y manteniendo de este
modo en el interior del reeipiente una atmdsfera de este gas, se
hace imposible cualquiera clase de moho. A no ser gue, por la
avidez da que estd dotado el dcido sulforoso por el oxigeno,
Iz pipa se llene de aire despues de cierte tiempo.

s preciso, por lo tanto, renovar el azufrado, operacion que
se harda nna vez al mes. Las ténues huellas de fdeido sulfdrico
que se producen y se estienden por la superficie de las paredes
interiores contribuyen & impedir todo desarrollo eriptogimico,
cowo quiera gque es uno de los dicidos minerales mds enérgicos.
Antes de volver i usar las botas, cs Gl enjuagurlas primerc
con agua y despues con vino. No haciendo las debidas dili-
genciag, dejun desarvollar las pipas en su interior impercep-
tibles, & pequefifsimos longos, llamados wmaucedinens, y Cstas
eomunican al vino su caracteristico sabor, debide d& un-acelte
esencial, elaborado por dichas vegetaciones, eonocido por oles y
sabor de moho, el que se mezcla con ¢l vino, El guitar 4 los en-
vases el defecto del moho puede lograrse de muchas manerag.
Carpené sugirié un medio seguro harto econémico, sencillo y
expedito, el que consiste en tomar un vasito de cerca 70 cen-
timetros ciibicos, ¥ del didmetro conveniente para que se pue-
da introducir por el agujero del tonel. Se cuelga el vasito de
tres largos alambres 4 guisa de platillo de balanza y se ponen
en ¢l 30 centimetros cibicos de dcido nitrico coneentrado con
12 6 18 gramos de virutas de cobre. Si el dcido cs concentrado,



pronto da principio la reaccion entre el cobre y el Acido nitrico,
se desarrolla gas éxido nitrico, el cual, i espensas del oxigeno
delaire, se convierte easi simultineamente en perdxido de ni-
trégeno, hajo la apariencia de vapores rojos rutilantes de un
olor particular y poco agradable. Tan pronto como prineipian
estos vapores, se introduce por el agujero el vaso de modo que
éntre en la hota hasta debajo de su centro y se deja en ella
hasta que esté llena de dichos vapores, Se extrae, por Glti-
mo el vaso, se cierra la hota con el tapon, y se deja aban-
donada 4 sl misma por el espucio de diez 6 doec horas. Pasado
este tiempo, se lava primeramente con agna de cal, 4 con le-
ola, luego con agua clara, con lo cual termina la operacion.
Los vapores nitrosos producides y formados por n accion del
dcido nitrico scbre el cobre, y despues por el contacto del aire,
poseen la enérgica facnltad de atacnr rapidamente las sustan-
ciag orginicas y desorganizarlaz, Una vez introdneidos en la
bota, destruyen potentemente, no tan solo los wmolos que se
encuentran en lasuperficie, sino ¢ue insinudndose por los poros
de la madera, ejorcen su aceion hasta en el interior de la ma-
dera misma i donde podria haber penetrado el mohoe. Para que
la operacion salga bien se necesita gue In pipa esté enteramen-
te seca, y contengn poquisimo tirtaro, Bi cxfas Wltimas condi-
ctones se descuidan no se obtiene un resultado completo.

No esraro que 4 los que tienen poeo cuidado de sus vasijas
les suceda que éstus contraigan otvog defectos, y uno de los
mis frecuentes es el fuerte, O sen olor 4 vinagre, Los bailos de
agua de la colada, O legia hirviende, bastard para quitarle
completamente, St no obgtante, Ty vasija fuese de madera muy
porosa, quedard siempre propensa 4 acedar el vino, y 4 volver
4 contraer de nuevo of vicio. Los recipientes que tienen esta
tendenciu, es mejor que se inutilicen. A veces el vino confrae
malos sabores de In maders dafiadu, en cuyo case es Titil exa-
minar con detencion si hay alguna duela que sea defectuosa y
eambiarla.



En las bode gas muy himedas los recipientes se cubren de
moho, y los aros de hierro se oxidan facilmente. Conviene por
tanto que las botas se limpien con frecuencia, porque como el
vino absorhbe el oxigeno del aire, penctrando este en el inte-
rior de los envases, al insinuarse por los poros de la madera se
impregna de los olores producidos por la putrefaccion, comu-
niedndolos al vino y echéndolo 4 perder.

Para preservar los toneles del enmohecimiento y darles
mayor duracion, se ha aconsejado por muchoes autores barni-
zarlos 6 cubrirlos de una capa de aceite cocido; pero es un sis-
tema que no puede recomendarse, porque aparte de que el
aceite al enranciarse comunica su olox y sabor al vino, tiene
ademds el grave inconveniente de tapar los poros de la made-
ra, y los fendmenos de enddsmosis y exdsmosis gue perfeccio-
nan el vino, se verifican con mucha mayor lentitud. Para con-
servar los aros de hierro pueden barnizarse com aceite de lino
cocido con minio.

FRASCOR Y BOTELLAS.

Agl como la madera es la sola materin de que deben ha-
cerse los toneles, el vidric es la Unica de que conviene cgtén
fabricados los frascos y las botellas. Los romanos conservaban
los vinos afiejos en dnforas, y en muchas provincias de Espafia
estdn en uso todavia las tinajas 6 Jarras barnizadas; pero sdlo
el elevado precio del vidrio puede explicar la preferencia que
en otros tiempos han tenido las vasijas y botellus de barro, 4
pesar de su indisputable inferioridad relativamente al vidrio;
pues apenas el precio del vidrio ha bajado & un término razo-
nable, la tierra cocida ha caido en desuso, y no hay que pensar
siquiera en volverla 4 adoptar; conviene, por el contrario, pen-
gar en perfeccionar en las vidrierias de nuestro pais la cons-
truccion de frascos y botellus, en la persuasion de gue para la
fabricacion de vinos delicados y de precio es indispensable la



abundaneia y la buena calidad de esos recipientes. Creemos
que una de las cosas gue mds se oponen en Ezpafia 4 la pro-
dncsion de loz vinog generosos, y los impide sostener la con-
currencia extranjera, es precisaments el elevado precio 4 que
tenemos que comprar los vidrios en las fibricas axtranjeras,
cgpecialmente las botellus, porgue nuestras fibricas, é no los
trabajan bien, é no pueden darlas & un precio moderado.

No basta que las botellas estén bien construidas y recocidas
con el mayor cuidado, 4 fin de que tengan la solidex convenien-
te, sino que es indispensable estén compnestas de log elemen-
tos quimices que constituyen los buenos vidrios, Una mala ca-
lidad del vidrio de lag botellas puede deteriovar ¢l vino conte-
nido en ellas. Todos sabon gue ¢l vidrio resulta principalmente
de Ia comlinacion de la silice proporcionada por la arcna
blanca con los dlealis, ta sosa y la potasa, Hsta combinacion,
indicada por la fusion completa de lag primeras materias, se
hace en hornos calentados 4 una muy alta temperatura, y el
gasto del combustible entra en mucho en el precio del coste
de las botellas, Asf, pues, por poco que se anmmente la propor-
cion de los dlealis, 1o fusion es mids econdmica, por no exigir
tanto fuego, Los vidricros tienen, como se v, inferds en auman-
tarun poco la ddsis de los dlealis, paro entonces el vidrio resul-
ta alterable, y mds 6 ménos soluble al contacto prolongado del
agua, v sobre todo al contacto de las soluciones dcidas, ¥ en
particular del decido tarbarico, uno de los elementos del vino.

Un accidente eélebre en Champaiia demostrd gue el vidrio
de las botellas puede alterar ¥ hacer impropic para el consumo
el vino que contengan. Una vidrieris, instalada para fabricar
vidrio por un nueve procedimiento, librd al comercio botellas
cargadas de sulfuros alealinos, habiéndose perdido todo el vino
4 cansa de la accion reciproca del vino y de los sulfuros. Los
acidos del vino desarrollaron dcido snifidrico, y cambiaron el
Champafia en agua de Bareges. lsto debe ensefiar 4 los nego-
eciantes, y hasta 4 los consumidores 4 tener cuidado en la cua~-
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lidad de los envases que emplean para este caldo tan intere-
sante. Antes de confiar los vinos en botellas, higase examinar
su composicion por un gnimico, Muchos negociantes se han la-
mentado de encontrar botellas de vino alteradas en la propor-
cion de 3, 5 y 10 por 100, sin gue les viniese al pensamiento
acnsarlo al vidrio de las botellas, y se necesitd el accidentean-
terior producido en vasta proporcion para provocar un exdmen
recurricndo 4 la quimica. _

No podemos entrar aqui en grandes detalles en cuanto 4
la proporcion guimica, yims limitaremos 4 dar la composicion
del vidrio de tres excelentes botellas analizadas por Maumené
destinadas al vino de Champafia. Su densidad ern de

2,684 2,689 2,680

Acido silicico. . . .. ... 384 58.95 58.65
Potasa, . . .. ....... 1.8 1.18 0.73
Sosa. . .. ... ... .. 99 10.02 11.16
Cal.. . ... ........ 185 19.95 19.44
Aldmina, . .. .. ... .. 21 1.60 1.73
Oxido de hierro. . . . ... 8.9 8.30 8.17

Yo ....... 03 0.00  0.14

100.0 100.00 100,00

Las tres botellas no contenian magnesia, lo que es esencial;
porque dos malas botellas, analizadas por el misme quimico,
le dieron: la una 2.4 por 1090, v la otra 3.6, Los silicatos de mag-
nesia dan poea consistencia,

Pondremos término recomendando grandemente & todo pro-
ductor de vinos, que ante todo se proporcione una buena bo-
dega, y buenos recipientes. La bondad de la bodega y de los
envases puede compensar su economis en otras cosas; pero
sus mias diligentes cuidados no podrian hacerle producir buen
_ ¥ino en una bodega sficia y con recipientes defectuosos.




CAPITULO 1I.

NATURALEZA DE LOS VINOS.

Efode de deierminar (dosar) la fuerza aleshsliea de log vinos

¥ otros liguidos espirituoses,

Los liguidos espirituosos conocidos en el comercio con log
nombres de aguardientes, espirilus, ete., son mezclas de aleolol
y de agua en proporciones variables sin tener disuelta ninguna
otra sustanecia. Su valor venal depende dela cantidad efectiva
de aleohol que cada uno de ellos contiene. Para esta clase de
liquidos, el dosar 6 apreciar su rigueza alcohélica se haee por
el empleo combinado de un termdémetro y de un areémetro sin
necesidad de ninguna operacion prévia; pero para determinar
la proporcion de aleohol puro eontenido en licores producidos
por la fermentacion de los jugos 6 de los frutos, tales como el
vino, la sidra, cerveza, elc., como contienen siempre en disolu-
cion sales, 4dcidos, materias colorantes y azucaradas, debe
recurrirse & la destilacion por medio de pequefios alambiques
de ensayo, para convertirlos en liquidos que solo contengan
agua y aleohol. Antes de ocuparnos de csa destilacion daremos
4 conocer los Instrumentos necesarios para resolver el pro-

blema.,



— 57 —
TERMOMETROS,

Los termdémetros son instrumentos de fisica que sirven pa-~
ra medir los grados de temperatura de lasg diferentes sustan-
cias con las cuales se ponen en contacto. Su construccion estd
fundada en la propiedad de que gozan todos los cuerpos de di-
latarse & anmentar de vollunen por el calor, v de disminuir 6
contraerse por el frio. Consisten, como todos sabemos, en unos
tubos graduados, cerrados herméticamente y que contienen una
cantidad determinada de mercurio 0 aleohol coloreado que por
efecto de la dilatacion se alarga 6 acorta en la columna que for-
ma, y segun la altura 4 que se eleva su nivel, se lee en una es-
cala el grado de calor en gue el instrumento se encuentra.

No es nuestro d4nimo dar en todos sus detalles el sistema de
graduar este instramento; pero eg conveniente que digamos
algo sobre semejante particelar. Hay que buscar en él dos pun-
tos fijos: el del hielo y el del agua hirviendo, y despues de ha-
Uaxrlos, ¢l resto interinedio de la columna se divide en un ni-
mero de parfes que obedecen & la graduacion del termémetro.

Los termémetros méas en uso son: el de Reamur y el cendi-
grado, que es el mis aceptado yalunico 4 que nos referircmos
en estos estudios. En Alemania y en Inglaterra se sirven del de
Fahvenheit, Para todos estos ingtrumentos se hia tomado como
punto de partida, segun acabainos de indicar, Ila temperatura
del hielo, y la del agua hirviendo como limite 6 término,

La division de los termémetros no es In misma para todos;

asi
El de Reamur marca  0°alhieloy 80°¢4dla ebullicion.
El centigrado » Qe » 1007 »
El de Fahrenheit» 320 » 212¢ »

Como se usa indistintamente del termdémetro Reamur y del
centigrado, es conveniente conocer las relaciones que existen
entre estos instrumentos, Las dos tablas siguientes presentan
las graduaciones comparativas:



Rerscion pE LoOS 6GRADOS DEL TERMOMETRO CENTIGRADO

EN GEADOS DE REAUMUR.

Centig. Regumur.
I..... 0,8
I 1,6
G 2.4
e, 3,
B 4
6.oro 4,8
e 5,6
B 6,4
e 7,2

10 8

11. 8,8

19...... 9,6

13...... 10,4

Tduv, 11,2 !

1B 12|

160, 12,8

170 13,6

18, 14,4

19...... 15,2

90...... 16

M...... 16,8

2. 17,6
e, 18,4

24...... 19,2

25...... 20

Centig. Remnmn-.*é Contig, Rerumur,
= A S o
26...... 20,8 | 5l...... 40,8
27 e, 21,6 i 52 41,6
28...... 924 1 5., 42,4
29...... 23,2 | Sl 43,2
80...... 94 | B5u... 44
2) S 24,8 | bb...... 44,8
32...... 25,6 | 57, 45,6
83 26,4 | B8u. 46,4
Bhoee 27,2 | BOuen. 47,6
55 e 28 | 60....., 48
36, 23,8 | 6l...... 48,8
57 eeene 29,6 | 62...... 19,6
38 80,4 | 63...... 50,4
89...... 31,2 | 64u..... 51,2
40cee 32 65 52
41..... 32,8  66...... 52,8
4200 83,6 | 67..... 53,6
43...... 34,4 | 68..... 54,2
4o, 83,2 | 69..... 55,9
45uie 36 T 56
d6.es 36,8 | Tl 56,8
Y - 87,6 | 72...... 57,6
48...... 33,4 | 73.u. 58,4
49...... 39,2 | Tu.o.. 59,2
50, 40 | 75 60

Centig, Renumur
76...... 60,8
i 61,6
780 62,4
700 63,2
80...... 64
8l...... 64,8
82...... 65,6
83 66,4
84...... 67,2 |
85...... 68
86...... 63,8
Y 69,6
8%...... 70,4
89...... 71,2
T I 72
91 72,8F
92..u0ne 73,
93...... 74,4
D 75,2
iqa. .76
[96 ...... 76,3
C 07 77,6
98...... 78,4
99...... 79,2
100...... 80




RELACION DE LOS GRADOS DEL TERMOMETRO REATMUR

EN GRADOS DEL C]llN'l‘fGR.ADO.

Resumur.  Centfy. | Reaumur.  €entig:[ Resnmur.  Contfy.| Reawmur.  Centis.
1. 1,25 | 21.... 26,25 | 41.... 51,25 | 61.... 76,25
2o 2,300 22.... 27,50 | 42.... 52,50 | 69.... 77.50
... 8,75 | 23.... 28,75 | 43.... 53,75 | 63.... TB,75
4.... & 24.... 30 44.... 55 © 64.... 80

... 6,25 | 25... 81,25 | 45.... 56,25 | 8h... 81,25
6., 7,50 | 26.... 32,50 | 46.... 57,50 | G6.... 82,50
7. B75 | 27... 83,75 | 47.... 58,75 | 67.... B3,75
.. 10 28,... 35 48.... 80 63.... 85

9. 11,25 1 29.... 36,25 | 49.... 61,25 | 6%.... 8G,25
10.... 1250 ; 30.... 87,50 | 580.... 62,50 | 70.... 87,50
11.... 15,75 ! 31.... 38,75 | 51.... 63,75 | 7l... 88,75
12.... 15 | 32.... 40 2. 65 72.... 90

13.... 16.25 § 83.... 41,25 | 53.... 66,25 | 73.... 91,25
I4... 17,50 | 84.... 42,50 | 54.... 67,50 | 74.... 92,50
15... 18,75 | 35.... 43,75 | 5b.... 68,75 | 7. 93,75
16.... 20 36.... 45 56.... 70 76.... 95

17... 21,25 | 387.... 46,25 | 57 71,25 | V7. 96,25
13, 22,50 | 38.... 46,50 | 58 72,50 | 78.... 97,50
19.... 23,78 | 89.... 46,75 | 50.... 73,75 | 79... 98,75
20..., 25 40.... 50 60.... 75 80 100




AREOMETROS O ALCONOMETROS.

Log areémetros son aparatos flotantes en log ligquides, que
sirven para dar 4 conocer la densidad de los cuerpos; su
construccion estd basada en el principio de fisica, debido al cé-
lebre geémetra Arquimedes, de que un cuerpo flotando en un
lguido desaloja un voldmen cuyo peso es igual al suye propio,
principio que aplicado al areémetro, es lo mismo que decir que
este Wltimo se sumergird tanto mds en los lignidoes, cuanto mas
ligeros scan, y tanto mdénos cuanto mas densos,

Hay dos clases principales de aredémetros: nnos para ligui-
dos mds pesados que ¢l aguna, tales como los deidos mis comu-
nes, disoluciones salinas, lejiag, jarabes, mogtos de vinos na-
turales 6 artificiales, ete., por lo cual reciben tambien los nom-
bres de pesa-deidos, pesa-jurabes, pesa-sales, ete,, segun el uso 4
que se destinan, y otrog empleados para conocerla densidad de
los liquidos mis ligeros que el agua, como los vinos, aleoholes,
éteres, conocidos con los nombres de pesa-licores, pesa-dleres,
eteétera, Los aredmetros son generalmente tubos de eristal 4
cuya extremidad inferior hay una bolita llena de lastre para
que se mantengu vertical, y otra csfera un poco mds arriba
para hacerle mas flotante.

Estos instrumentos sélo son exactos cuando la graduacion
se hace 4 Ia mizma temperatura en que se fabricaron.

Otra observacion debe hacerse, ¥ es que no debe conside-
rayse como verdudero punto de enrase la cima de la curva que
ta capilaridad determina contra las paredes del tallo 6 espiga
del instrumento. '

Se conocen los pesa-licores de Beaumé, el de Cartier y el
alcohémetro de Gay-Lusscac. No nos ocuparemos de los dos
Primeros porque van cayendo en desuso.
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ALCOHOMETREO CENTESIMAL,

El areémetro de Gay-Lussac, Uamado aleohdmetro centesi-
mal, gue es mas exacto que ninguno de los anteriores, d4 el nii-
mero de céntimos de aleohol absoluto que contiene un liguido
espirituoso; estd lastrado de modo que el agua destilada deja
todo el tubo fuera, en cuyo punto se coloca ¢l cevo; se sumer-
ge despues en mezelas de agua y de alcohol absotuto, conte-
niendo 100, 90, 80... 6(..... 30..... 10 por 100 de alcohol en vo-
lamen, y se colocan las divisiones 100, 90, 80, ete..... 10y 0 en
los puntos de enrage de estas diferentes mezelas. La division
cero corresponde al agua destilada, 7 la division 100° al alecohol
abscluto. 81 se smmerge el alcohdmetro en un liguido espiri-
tuoso, ¥ el punto de enrage se verifica al ndimero 50, por ejem-
plo, la fuerza de ese aguardiente serd de 50 céntimos, 6 que
estd formado de voltimenes iguales de alecohol puro y de agua;:
y si se sumergiese hasta la division 90, indicarin una fuerza de
90 eéntimos 6 90 voldmenes del primero y 10 de la segunda.
Determinada por medio del alcchdmetro la fuerza de un li-
quido espirituoso, se obtiene ficilmente la cantidad total de al-
cohol absoluto que contiene, multiplicando el volamen del 11~
guido por la fuerza del nismo. Supongamos, por ejemplo, una
pipa de agnardiente de 450 litros, marcando 56¢ al alcohbéme-
tro; se multiplicard 450 por 0,56 lo que dard el producto si-
guiente:

150
0°56
2700
2250
25200
que indica contener la pipa 252 litros de aleohol puro. La gra-
duacion del instrumento estd hecha para la temperature de 15°

centigrados, asi que sus indicaciones sélo son cxaclas d esta
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temperatura., Modificando esta altima Ia densidad de los li-
quidos, se sumergira el instrumento mds 6 ménos en un mis-
mo liquide aleohdlico, segun que el termémetro marque mds &
ménos de los 15°.

81 el alcohdémetro de Gay-Lussac dd inmediatamente la ri-
queza alcohdlica de un liquido compuesto de aleohol y de agua
tan solo, no sucede lo mismo cuando los ligquidos contienen
ademds clertos privcipios minerales 10 orgdnicos en disolucion,
que alteran la densidad, como sucede en los vinos,

Para conocer la proporeion de aleohol contenida en un vino
1 otra bebida espirituosa, debe destilarse una parte y medir por
medio del alecohémetro, la rigueza del lguido espirituoso que
resulta de esta, operacion, y que se ha reconocido no conbener
mis que aleohol y agua. Para estos ensayos se nsan pequefios
aparatos de vidiio ¢ metal en forma, de alambique, con su hor-
nillo de evaporacion y su refrigerante, se destila un voldmen
préviamente conocido del vino que se qniere ensayar, y cuando
el volumen recogido es igual al tercio del volimen del vino que
se analiza, la evaporacion ha terminado; basta enténces medir
ta riqueza del liquido espirituoso obtenido.

ALAMDBIQUE DE GAY-LUSSAC,

Para determinar la cantidad de alcohol que existe en los
vinos, uno de los procedimientos més comunes es el de Gay-
Lussac. Se emplea un aparato destilatorio del mismo autor @
otro alambique parecido, y se siguen las recomendaciones da-
das por aquel ilustre quimico.

El alambique de Gay-Lussac consiste en un hornillo de la-
ton en donde se calicata por medio de una lampura una pe-
gueiia ealdera de cobre estaiiado, en la que se coloca el vino que
ge tratu de ensayar. Iin Ja parte superior hay un tubo que co-
munica con el refrigerante. A este alambigue acompaiian dos
campanags graduadas, La mayor tiene 300 divisiones y la me-
nor 100.



Arreglado el alambique cuya capacidad es de '/, 4 1 litro,
se miden en la campana graduada 300 centimetros cidbicos de
vino y se vierten por medio de un pequefio embude de vidrio
en la tubulura del matraz. Para no omitir nada se lava la cam-
pana con una cucharada de agua que se vierte en el vino dela
caldera. Se tapa el aparato y se d4 fnego al hornillo. Interin
se calienta el vino, ge llena de agua de pozo fresca ¢l cubo del
serpentin, manteniéndola siempre fria, sc coloca la pequefia
probeta de 100 centimetros cibicos 4 la extremidad del ser-
pentin, y se destila hasta que se hayan obtenido 100 centime-
tros ciibicos de producto. Enténces se gnitala campana y apaga
el fuego por haber terminado la operacion,

Todo el alcohol contenido en ¢l vine se halla en este voli-
men de liquido que es el Y5 del vino ensayado. (1) Resta para
terminar, observar ¢i nimero de grados que marca ¢ el al-
cohdmetro centesimal, y dividir este ndmero por 3, lo cual nos
indica la rigueza aleohdlica del vino. Snpongamos, por ¢jem-
plo, gue se haya cbtenido 36 centimetros ciibicos de alechol en
log 100 centimetros recogidos; esos 36 centimetros se hallaban
en Tos 300 del vino empleado. En este caso el vino esta formade
de 12 por 100 de aleohol en voliimen, y por consignicnte de 88
por 100 de agua y otras materias. Como se vé se redunce i to-
may ¢l tereio del grado encontrado en log 100 centimetros de
la destilacion.

A veces sucede que la cantidad de vino que se destina para
dosar sn aleohol es insuficiente para Ja aperacion; ‘en este cago
se mézela al vino dos veces su voltmen de agua destilada y se
hace el ensayo del modo explicado. Se comprende gue habiendo
empleado un sélo voltmen de vino por dos voltunenes de agna,
el grado alcohométrico que marque el liguido espirituoso resul-
tante de la destilacion debe dar, hechas las correcclones, el
nimero mismo de la riqueza en alecohol del vino ensayado.

(1) Lacucharada de agus afiadida no cauea error.
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Si el vino es muy rico debe prolongarse més la destilacion
y recoger la mitad en vez def fercio. En este caso se toma la
mitad del grado marcado por log 150 centimetros etibicos del
producto de la destilacion.

Por regla general los vinos ordinarios, cerveezas, sidras, y
todos los liquidos cwya riqueza no pase de 12 415 por 100, pue-
den destilavse al tercio; pero los vinos ricos, tales como el Ma-
dera, Jerez, Milaga, y todos los liquidos cuya riqueza varia en-
tre 15 y 25 céntimos, deben destilarse hasta la mitad.

Sucede algunas veces que destilando un ligunido cuya fer-
mentacion alechdlica no es completa, ge forma una tan gran
cantidad de espuma en la caldera, que una parte del liguido
contenido en esta fliima pasa en el gerpentin sin cambiar de
naturaleza, es decir, sin convertirse en alecobol. Se remedia este
Inconveniente poniendo dos § tres gotas de aceite en la cal-
derita. .

Para determinar la cantidad de aleohol contenida en el
vino que se ha destilado, se emplea como teremos diche, el
alcohdmetro; debilende observar que las indicaciones del ins-
trumento son perfectas y no exigen correccion algana silatem-
peratura del liquido destilado es de 15° centigrados 6 12 de
Reamur, lo que sucede regularmente si se ewplea, como he-
mos indicado, ¢l vgna fresen de pozo alrededor del serpentin.
No obstante, como debe tenerse seguridad completa, dntes de
sumergir ¢l alechdmetro en el liguido espirituoso, se tomard
la temperatura de este Lquide con mwn termbmetro exacto, Es
il dejur ¢l termémetro al lado del alcohdmetro para no co-
1nUt@-1‘ ]_'lj.llg'Ll.l'l 2rror,

Si la temperatura’es alta, disminnyela densidad del liguido
por efecto de la dilataecion, ¢l instrumento se hunde mds y
wmarca un grado demasiado elevado; sucediendo lo contrario si .
lo. temperatura es baja, pues condensindose el liquido, ¢l ared-
inebro se sumerge ménos y sefiala un grado muy débil. Unli-
guido formado de 68 centdsimos en volturen de aleohol y 52



centésimos de agua, no marcaria ménos de 73 grados en el al-
ecohdmetro si la temperatura fuese de —-30° en vez de 4-15°,
Se cometeria, pues, un error de 5 volimenes en 68 6 cerea un
déctmotercio.

Se puede conseguir con facilidad llevar el lquido de en-
sayo 4 la temperatura de 159, sea dejindolo por algun tiempo
en una cueva 6 bodega, 6 bien en un vaso refreseado 8 calen-
tado con algunos litros de agua.

Gay-Lussgac formd unas tablas de correceion para todos los
grados del termdmetro desde cero hasta 30° ¢, que indican in-
mediatamente la riqueza de un liguido en alcohol absoluto, tal
eomo seria & fuese la temperatura de 159, ¢,
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TABLA DE LA RIQU gzA ALCOHOLICA.
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Wssarno.  Siel alcohdémetro sefiala 10 y el termémetro 19, la rigee 4 alcohélica del vino serd de 9,5, esto es, que 100 litros de dieho

vino, contendran 9 litros y 3 decilitros de alcohol puro en volamen.
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Cuando no se tiene, 6 no puede congnltarse la fabla an-
terior, ni pucde clegirse & regularse la temperatura, se hard
ugo de una formula debida 4 Frangueur, expresada de cste
mode: B— G =0,4><T. La riqueza aleohdlica la llama R:
al nfimero de grados O al coeficiente constante 0,4, y 4 la
diferencia de temperatura entre 15° centigrados 4 aquella 4
gque sc encucntra el Hquido T. Segun que la temperatura en
que se oper:a cs superior & inferior 4 4-15 ¢. se sirve del signo
ménos (—) 6 del signo mds (). uponganos que un alcohol
nos sefiala 50° en el areémetro centesimal 4 10° ¢,, diremos:
R:SO”—]—-O,%)&Sf—S% centesimales. Hs decir, gue es una
mezcla en voldmen de 52 partes de aleohol y 48 de agua. Por
el contrario se tendrdi R=30°—0,4><1d—24° 4 &i el pro-
ducto de Ia destilacion de vn vime mearca 30°4 la tewpera-
peratura de 299 centigrados. 8i, por ejewplo, en ves de nn-
meros enteros tanto para cl grado aleohomdtrico como para
la temperatura, se hallan niameros fraceionarios, el ecaleulo es
el misino como vamos & demostrar. Supdngase haya marcada
el areémetro 58° y medio 4 18, tendremos 58,5—0,43<3—
57,8. Admitamos ain haber obtenido 729,6 4 4 2194 aplican-
do la misma regla, tendremos 72,6— 0,45 6,4="70.4.

ALAMBIQUE DE ENSAYO DE SALLERON.

Bl método de Gay-Lussac es exacto y de una ejecucion tan
facil que estda al alcance de cualquier vinicultor, (1) si bien
exige algun tiempo, y cl empleo de un aparato poco portatil,
lo que no deja de ser un inconveniente en algnnos casos, Bl
negociante deseoso de conocer la verdadera fuerza de los vinos
que v 4 comprar 4 lurgas distancias, necesita un aparato

1) Seha querido ver un defecto en la posibilidad de evaporar el dcido acitico con el
aleohol, lo que altera el grado aleoholico, pero puede evitarse ficilmente este inconve-
niente. Baosta dilair un poco de creta en el vino dntes de la destilacion y despues de ha-

ber medide su voldmen. Hay ofras materias volibiles que la creta no debiene; pero su
proporeion ee es suficlente parn perjudicar..
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poco voluminoso y que le permita hacer los ensayos en breve
tiempo. Tanto par: -2 satisfacer esta doble exigencia, como tam-
bien porque 4 veces ¢s muy poco el vino de que se puede dis-
poner para ¢l ensayo, (como sucede en los vinos de precio, &
cuando lag muestras han de expedirse léjos, en cuyo caso es
muy frecuente servirse de botellas que solo contienen 15 cem-
tlitros, cantidad inguficiente para la degustacion y aprecio del
alcohol que contienc), construyé M. Salleron un alambique de
poco volimen y que puede funeionar con pocos ctnhhtros

de vino,
Kl aparato de uso general en el dia se compone de (lig. 5)

(Figure 5.2

1.0 Una lampara L alimentada con expliritn de ving.

2.»  Un recipiente de vidrio B que sirve de caldera.

8.2 Un serpentin § contenido en un vaso, sostenido por tres
pids, que hace las veces de refrigerante. Kl serpentin comunies
con la ealdera por medio de un tubo de auttapercha ¥, termi-
nado por un tapon que s¢ adapte -al cucllio del recipiente.

4.° Tna probeta ¢ en lu eual hay grabadus tres divisiones;
la una M de 35 centimetros de cabidu que sirve para medir ¢l
vino sometido # la destilacion; las otras dos narcadas /s y s
tienen por objeto evaluor el volimen del liguido recogido baje

el serpentin.
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5.2 TUn aredmetro 4 enyas indicaciones son como las del al-
cohdmetro de Gay-Lussac.
6. Un pequefio termdmetro T
7.2 Por Gltimo, un pequefio tubo de vidrie # que sirve de
pipeta.

Para servirse del aparato se vierte el vino destinado 4 ser
destilade en la probeta, colocindola bien 4 plono, ¥ ¢on ayuda
del tubo O pipeta se procura enrase exactamente hasta el ni-
vel de Ia marea O sefial superior.

Tsta medicion debe ser hecha con una exquisita eserupulo-
sidad, perque de ella depende la mayor 6 menor exaclitud en el
resultado, pussto que se opera sobre ura cantidad muy débil
{65 centimetros cibicos 4 lo mds). Sc vacin Inego ¢l contenido
de la probeta en el recipiente, dejondo se escurra bien; se cler-
ra éste con el tapon y se lena de agua fria el refrigerante. Se
eoloea la campana 6 probetabajo el serpentin y enciende la lam-
para para que funcione el aparato, regulundo la mecha de ma-
nera que produzea un calor moderado. El vino entra pronto en
chullicion, pasa al serpentin en donde se condensa para caer en
1a probeta. Bies necesario se renovard el agua del refrigerante
para que se mantenga constantemente frin. Cuando hay la mi-
tad del liquido destilado en la probeta, cuyae mitad cetd indi-
cada por una sefial, se apaga la ldmpara y queda terminada la
destilacion. Para los vinos débiles, cervezag y sidras, podria
destilarse huste ¢l fercio; pero es 1is prudente hacerlo desti-
lando hasta la 1mitad, 4 fin de que se tengs seguridad de ha-
berse recogido todo el alcohol.

Por dltimo, se retira la probeta y se llena con agua pura (1)
hasta Ia sefial en que se echs dntes el vino, se agita el liguido
¥ seintroduce ¢l termémetro en la canal hecha para recibirlo;

"y el alcohdmetro en la parte mis ancha de la probete. Se leen
las indicaciones de los dos instrumentos y se busca en la tabla

(1) Seevitard el nso de las aguas de pozo ¢ cargadas de maberias calizas, empleindose
#0lo &l agua destilada 6 agua de lluria.



-] —
que acompaiia al aparato, cuil es la fuerza real del liquido. En
defecto de esta tabla, corrigese la indicacion del aleohdmetro
gegun la temperatura sefialada por el termémetro por los me-
dios que tenemos indicados.

En la practica se suele hacer uso del alambique de Salleron
cuando se trata de ensayar vino 0 otros liquidos poco & nada
viscosos; pero cuando los Hquidos levantan mucha espuma, con-
viene el empleo del de Gay-Lussae, puesto que en ¢l redueido
de Salleron, la espumaabundante que se produce en el acto de
la destilacion levantaria el vino hasta hacerle penetrar en el
serpentin, pasar al refrigerante y turbar la operacion. 8in em-
bargo, puede remediarse este inconveniente propio de los li-
quidos c¢uya fermentucion aleohdlica no ha sido completa, ver-
tiendo dos & tres gotas de aceite en el balon B.

Cuando no se dispone de los aparatos que acabamos de in-
dicar puede suplirse su uso con otros mstrumentos comunes cn
todos los laboralorios quimicos y farmacdutices, esto es, con
una retorta de vidrio, y con un balon tubnlado que se enfria
con agua y hace las veces de refrigerante. Bl resultado de la
operacion debe ser hallado del mismo modo; esto e, conviene
haceruso de la probeta, del aredmetro y del termdmetro, de la
misma manera.

El aparato de Salleron reune verdaderas ventajas; pero es
dificil de evitar el inconveniente 4 que estdn expucstos todos
log instrmmentos de piezas muy reducidag, ¥ deben por lo tanto
dar una gran precision. Ast los termoémetros v los aleohfme-
tros 4 pesar de los cuidados que se leg dd, no siempre son de
una exactitud suficiente, y cunando se hace uso de este aparato
para los espiritus no pueden evitarse algunos errores.

Puede emplearse otro medio para econocer los voltunenes de
aleohol que contiene un vino, procedimiento, que si bien exige

- més tiempo, es en cambio mds exacto, ¥ sobre todo til, cuando
no se tiene una completa confianza en el instrumento, pues sa-
bido es ya, que muchos alcohdémetros del comercio no ofrecen
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esa exactitnd, ya sea por la mala posicion de su escala en pa-
pel, & bien por In dificultad de conocer bien el punto de enrase
del lignido.

En este caso so enepleara el método siguiente:

Se vierte el liquido destilado en una pequefia botella 6 fras-
co de fondo plano que sellena hasta su cuello, en donde de an-
temano se ha hecho una sefial; se pesa el lignido y se compara
con el del agua pura que lenase la misma capacidad.

Hs preferible para esas experiencias elegir un frasco de 100
centimetros edbicos y recoger directamente en ¢l el produeto
de la destilacion del vino., Conio los 100 centimetros represen-
tan 100 gramos de agua, basta pesar el producto destilado, pa-
ra fijar su riqueza aleohélica, y por consiguiente la del vino.

En efecto, supongamos sea el peso de 95 gr. 74 se sabe in-
mediatamente que su peso comparado con ¢l delagua, tomado
por unidad, & su densidad, es de 0,9574, y ese ndmero permite
encontrar en seguida la riqueza alcohométrica 86,8 en la tabla
siguiente debida & Gay-Lussac:



TABLA DE LAS DENSIDADES CORRHSPONDIENTES A4 LOS GRADOS

DEL ALCOUOMETRO A —— DE 15° cENTicRADOS,

% E Densgidades, g— Densgidales, ;—:;-“ g‘ Densidades. g-‘ % Dengidadoes.
O | 1,000
| 0,999 F 26 | 0070 § 51 | 0,934 § 76 | 0,876 |
2 | 0,997 f 28 | 0,960 § 52 | 0,932 8 77 | 0,874
3 1 0,996 1 28 | 0,963 3| 0,930 § 78 0,871
4 | 0,994 § 29 | 0,967 § 54 | 0,828 § 9 | 0,868
5 0,993 8 30 | 0,966 § 55 | 0,926 § 80 | 0,865
G | 0,902 § 31 1 0,95 § 56 | 0,024 F 81 | 0,863
70 0,990 4 32 0 0,964 f 57 | 0,922 § 82 | 0,860
8 0,089 § 33 | 0,963 | 53 | 0,920 { 83 | 0,857
9 | 0,988 § 34 | 0,962 § 50 | 0,918 § B4 1 0,854
10 | 0,987 § 85 | 0,960 § 60 | 0,915 ) 85 ; 0,851

LT | 0,086 ) 36 | 0,959 § 61 | 0,013 ) 86 | 0,848
12 | o9s4 8 37 | 0057 | 62 | 0011 1 &7 ’ 0.845
13 1 0,983 § 58 © 0,956 § 63 | 0,909 § 88 | 0,842
14 | 0,982 § 39 | 0,954 § 64 | 0,006 § 89 0,838
15 | 0,981 | 40 | 0,953 § 65 | 0,904 §F 90 [ 0,835
16 | 0,980 § 41 | 0,950 § 66 | 0,902 § 91 | 0,832
17 | 0:979 1 42 | 0,049 1 67 | 0,800 § 92 | 0,820 |
18 | 0,078 0 43 | 0,048 §. 68 0,806 § 93 | 0,826
19 | 0,077 1 44 | 0,946 § 69 | 0,803 } 94 | 0,822
20 | 0,976 § 45 | 0,945 F 70 | 0,891 95 | 0,818
21 | 0,975 § 46 | 0,943 | 71 | 0,888 3 96 © 0,814
22 | 0,974 4 47 @ 0,041 | ¥2 | 0,886 § 97 1 0,810
23 0 0973 F 48 | 0,940 | 73 | 0,884 § 98 | 0,805
24 | 0,972 F 49 | 7,038 0 74 | 0881 F 99 0,800
25 | 0,971 § 50 | 0,936 | 75 | 0,879 {100 0,795

Ln nuestro ejemplo, la densidad 0,9574 se halla compren-
dida entre 0,957, densidad que corvesponde 4 37 céntimos de
aleohol en voltunen, ¥ 0,959 correspondientes 4 36 céntimos. La
diferencia de 0,957 4 0,959 es de 2 milésimas 6 20 diezmilési-
mas, que corresponde d 1 eéntimo de aleohol. Nuestra densidad
0,9574 siendo inferior de 16 diezmilésimas 4 0,959, resulta que
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Ja rigueza aleohdlica es superior de /1t 8 déeimos de cénti-
mo 4 36; la rigueza, pues, cg de 36,8, El tércio de este nimero,
6 12,27, representa la riqueza delvino, Para este método debe
emplearse tambicn el termdémetro, porque la tabla séloes exae-
tw i 150 8iel liquido tiene una temperatura menor, .se ca-
lienta con la mano, 6 bien se enfila poniendo el frasco en un
cubo de agua fresea do pozo, si aquella es mayor, Ta balanza y
los pesos deben ser exactos, lo que es ménos raro que nn al-
cohdmetro bueno.

LrctuETRe DR Muscurnus ¥ VALSOX.

Tn la prietica, cuzndo por cualguier motivo no sea ficil
Lacer detalladamente ¢l experimento, y sin embargo se de-
seen obtener datos, si se cavece del aparato de M. Salleron
para fijar el grado alcohdlico del vino que se compra, sin fiarse
de la cata que pudiera inducirnos i crror; entdnces puede
echarse mano del aparato ¢ instrumento inventado por los

Sres. Musculus y Valson. Este aparato

M1 estd basade eu la capilaridad deun li-
quido mis 6 ménos cargado de aleghol.

La‘ 8 Este aparato (Hp. 6.4 dd resultados
é- 3 de wwa exactitud bastante satisfactoria
e 10 parn la practica; pero 4 condicion de
NEN (Ue TG Se OPETe N VINOs My azucara-

dos 6 que scan muy espesos. Allicometro

se le puede acusar de sefialur una canti-

dad aleohdlica superior 4 la real, v de

exigir una gran costumbre para leer los

grados. Con todo, es de una ventaja
superior 4 los pesa-vinos y 4 otros ins-
tramentos fundados en la densidad. La

proutitud c¢on que se puede hacer la
(Brigura G.2) operacion le hace preferible en muchos
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casos al alambique de Gay-Lunssac y de Salleron por mds que
no dé resuitados tan precisos como los que se obtiemen por
medio de la destilacion. .

El licémetro consiste en un tubo eapilar que se coloea ver-
ticalmente de modo que la extremidad inferior del mismo, que
terming en punta, toque apenas la superficie del liquido, cuy:
fuerza 6 riguera alcohdlica se quiere conocer. Eanpleandola as-
piracion se hace subir encl fubo, y la altura de la columna que
queda elevada por la atraceion capilar, y que varin tambien
segun la proporcion de alechol, es la que di 4 eonocer la can-
tidad que contiene de esta sustancia.

Detalles de li operacion.—Se coloca la pequefiz plancha 6
porta-tubo P sobre la probetu y en defecto de ésta, sobre un
vago cualquiera que contenga el liquido que se pretende exu-
minar, se introduce el tubo en la montura bajindole basta que
la punta del mismo csté apenas en contacto con la superficie;
esto se consigue con grande exactibud ¢bservando @ un wnisieo
tiempo la punta del tubo v sw imdgen refiejada en aguel, ba-
jandolo con cuidade haste que la punta del tubo y su imigen
se toquen.

En esta disposicion se aspiva el liguido por la extremidad
supervior del tubo hasta que Negue 4 Ius labios, Inego se deja
descender la columna, cuyo nivel se detiene en la sefial que in-
dica el grado 6 riqueza centigrada.

Xs convenicnte que la aspiracion se repita dos ¥ tres veces
para comiprobar su exactitud. Esta senciila observacion en la
températura media de 15 grados centesiwmales, por la cual Ia
graduacion lio sido hecha, indicu los gradus desde cero & vein-
te con tanta exactitud, segun su autor, cowmo puede hacerlo el
procedimiento por destilacion.

Para graduar los aguardientes y los vinos reforzados & los
naturales muy ricos en aleohol, se mezclard con precision una
mitad, tercera 6 cuarta parte de aguw por medio de la probeta
graduada. (Medida exacta de 1 decilitro, ¢ sea 10 ctans. cébic.)
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Pero si despues se viere que lag divisiones resultan dema-
siado lejanas & apartadas del cero, y que lalectura 4 '/, de
erado es mils facil y precisa, se podri afiadirle agua por mi-
tad hasgta en los vinos ordinarios, v esta segnnda observacion
servivd de comprobante y confirmacion de la primera.
IsxpLreENers DE La TEMPERATURA—CORRECCION.—Supucste
que el tubo fué graduado en la temperatura media de 15 gra-
dos, conviene, en cuanto posible sea, operar 4 esta temperatu-
ra. No obstante, la observacion puede heecrse en cualquiers
estacion y 4 cualquier grado que indicave el termdmetro intro-
ducido en el liguido que se guicra ensayar. Se fijard la aten-
cion en los grados que indique el instrumento por arriba 6 por
debajo de los 15 grados, y la tabla adjunta dird las décimas

de grado aleohdlico que habrd que afiadir é quitar.

CUADRD DE LAS CORLECCIONES GUE HAY QUE APLICAT 4 LA GRADTACION DADM
FOR BL L[CGTJIIL-TILO, SEGUN SLA LA TEMPERATURA, PARA ORTENER EL GRAIM:
YELRDADERO.

I DECIMAS IR GRADO
Gﬁfln{]s |7 ane hahrit que anadir § dedieir de) geule fndieade por el licometro
. | paia obtener el grado verdadero, Conndo In temperninrs es Hiferior &
d[!] llCﬂlllﬁ[i'O 15 zrados centigrados, habra gue ahndiry enando aeiella os superior,
| i fuhra gne dedneir.
v, lolojolo]oltj1 1)1z
2, hNojojojor1 111 1122
S ojoelolr 1]y 22
I B
4, | oo 1y 1112 22 ;2
5. . el T TP 202 20323
6. 1|11y 112)2°'2 2138|343
7. . 11t 272122 3]138]3
... l1!'1]2, 212218 3|34
9. dgi1rtae } 212313 34/|4
10, ...02 2902 203 313 4 4/4
11. d2,212!3 /31814 4,415
12, 212,383 84| 4 4|55
3. . 2:313 14|44 5i5]|6
4. . .03 3,3 4414185 HI16|6
15, 3 3[4 40408508 50617
T 2208 40750 6272 8510010

(13 Niimeros de lay columnes que indicsn los grados del termdmetro superiores ¢ in-
feriores & lu temperatura media de 159
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Por ejemplo; &1 el termémetro puesto en el vino se eleva 4
18 grados, es decir, 4 3 prados sobre los 135, v la columna ca-
pilar se para en los 12 grados alcohélicos, se buscard en la 14~
nea 12 y en la columna 3.2 [a cifra correspondiente, que es 2.
Se deducirin, pues, dos décimas y se tendrdn 11 grados */,,
y como la concordancia con el alambique, linea 12, es de 7/,
4 deducir, gnedardin limpios 11 grados '/, como titule del vino
para la destilacion.

Si el termometro, por el contrario, desciende 4 10 grados,
es deecir, 4 5 grados debajo de los 15, hallaremos en la eolum-
na 5.* la cifra 3 que en este caso es necesaric afiadir, 6 sea 12
grades */,y deduciendo las 7/, para la concordancia, se ten-
dran 11 grados “/, para ¢l titnfo que seria dado por el alam-
bique. -

Conviene evitar cuidadesamente la introduceion de saliva
y materias grasas en el tubo, porque lo inutilizarian. Este ins-
frumento no es & propdsito para medir la cerveza ni los vinos
tflulees & emboendos.

Para asegurarse, dntes de operar, del buen cstado del tn-
bo, que es la pileza principal de egle instrumento, se bard un
ensayo con agua que deberd marcar cero.

Si cuando se hace lu operacion se interpusicran en la co-
lamna del Hquido algunas burbujas de aire quela cortaran, es
necesario agpirar de nuevo. Luego de concluida Ia operacion,
se pagard agua por el tubo, y despues de seeo se colocard en
otro tubo gnardador que le sirve de estuche, teniendo cuidado
de que la punta vaya & la parte inferior y descanse sobre la
esponjita colocada al intento en el fondo.

Este aleohdmetro, que se halla basado en la capilaridad de
un tubo, ya hemos indicado que no dé resultados en su aplica-
cion 4 los vinos embocados, porque obrando el aztcar y al al-
eohol una influencia considerable sobre las columnas & alturas
capilares, la solo indicacion del licémetro en los vinos comu-
nes no es suficiente para los liquidos azucarados, porque di en
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este caso el efecto resultante de la accion del aziicar y el al-
eohol. Sin embargo, segnun el antor de este aparato, puédense
por separade encontrar lag proporciones de aleohol y azéear,
combinando simultineamente las dos indicaciones dadas por

el tubo capilar y el densimetro del azdear.
DILATHMETRO ATOOHONETRICO DE STLREERMAN.

Tstd fundado en la propiedad gue posee el alechol de ser
tres veces mds dilatable que ¢l aena. Bl instrumento prinei-
pal es mna espeeie de tevmémetro en formu de pipeta, cuya
deseripeion no damos, porque si la idea es muy ingeniosa, el
ingtrumento exige en ¢! operador una habilidad cextremada,
¥ no es tan cxacto como Ia destilacion y el empleo del aleohd-
metro de Gay-Lussac. ' '

TERMOMETRO ALCOHOI‘J]@TRTCO.

Hste aparato conocido tambien con ¢l nombre de ebu-
tidscopo de M. Conaty estd fundado en la diferencia de tem-
peratura & que hicrven los diversos Hguides. 8i ¢) agua enfra
en ebullicien £ 100, v el alecokol puro d 78,4, una mezela vinosa
de agua y alecohol, hervird 4 una temperatvra tanto menor cuan-
to s rica sea la mezeln en aleohol, ¥ vice-versa. Un termd-
metro, con Ja escala de lag divisiones comprendidas entre los
dos puntos de ebullicion puede en rigor scrvir de terméme-
fro alcohométrico. *

El ebullidscopo de M. Conaty consiste en un pequefio vasoe
eilindrico de cobre, sobre el eual sc coloca una cépsula con el
vino que se quicrc cnsayar, ¥ que se calicnta por medio de una
lampara de alcohol, '

Bs un instrumento sencillo, de pequefio volamen, portdtil
¥ poco fragil; permite hacer el ensayo de un vino en cuatro 6
cinco minutos; pero es precisa una grande atencion y mucha
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costumbre en semcjantes experiencias para conocer bien el
punto de ebullion verdadero, sohre todo en una tan pequefia
cantidad de vino.

Bl sistema Conaty pueds eonsiderarse como el mds pric-
tico de todos los que no estdn fundados en 1a destilacion, por
méis que no pueda compararse en exactitud con el alarabique
de Salleron. l

APARATO SCHARTIFR.
Se compone de un pequefio aparato destilatorio m ny sen-
ctllo que reproducimes en la figura adjunta. Se reeoge la quin-

(Figura 7.0

ta parte del liguido destilado en wna pequefia probeta gradua-
da, en la cunl se sumerge un flotador de vidrio construido de
tal 'suerte que se sostenga en perfecto equilibrio dentro de un
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liguido que contenga exactamente 10 por 100 de alecohol. Al
producto destilado se afiade agua pura en cantidad suficiente
para obtener el cquilibrio del flotador, ¥ una vez conseguido,
se tiene lu certeza de que la mezcla contiene la proporcion in-
dicada dntes. De mancra que si representamos por e (1) el
volimmen total del liguido contenido en el vaso graduado, de-

n
ducicnde el del fAotador, la rigueza alcohdlica sera v si se
ha tenido enidade de operar eon 10 de vino.

.
Para 100 de ealdo, se tendris H}—XIO.

Es decir, gue la riqueza aleolidlica serd representada por el
niimero de centimetros cibicos de liquido que se encuentran
en la probeta graduada al fin de la operacion.

EBUTLLIOSCOPO DE MALLIGAND.

Aunque muchas publicaciones agricolas cxtranjeras han
anunciado con pomposos articulos las ventajas del ebullidscopo
de Malligand, v aposar de gque las indicadas publicaciones re-
conocen en elaparato recientemente inventado excelentes con-
diciones de ventajosa aplicacion, nogotros no le recomendamos
eon la misma eficacia 4 nuestrog lectores, porque creemos gue
gl hien este aparato sea de una hermosa teorta, en la prictica
tropezard con grandes inconvenieutes, puesto que las materiasg
digueltas influyen mucho en la temperatnra de ebullicion.

Nosotros, sin embargo; le deseribimmoes por no privar 4 nues-
tros lectores de esta novedad, absteniéndonos de recomendar-
le y sin condenar en completo su uso por cuanto no le hemos
ensayado todavia.

(1) ne* representa el niimero de centimetros cibicos ocupados por el producto de la
destilacion ¥ el agun, Asi, sielliguido ge eleva en la probeta graduada & 8¢, siendo 8l
volimen del flotador de 1e¢ tendremos

et = Bee - Jee=7,

ndmero que 8¢ pondri en In ¢cuacion en vez de n.



Figura 8.
La descripeion del cbulliéscopo cs la siguiente:

F es una pequefia caldern destinada 4 reeibir el vino gue
eireula en un termosifon, anillo metdlico que recibel cl ealor
de la limpara L colocada debajo de la chimenea 8; T es un
termémetro doblado en dngulo vecto que entra en ¥ ¥ tiene el
tallo exterior horizoutal. En el momento de Ia ebullicion la
columna de mercurio indica la riqueza aleohdlica ue se lee
ficilmente sobre la escala E, dividida cn grados aleohométri-
cos y colocada por bajo de la columma horizontal del termd-
metro; C es un puntero mévil que facilita la lectura; B es un
refrigerante en el cual los vapores aleohélicos se condensan
para volver 4 la caldera.

Con el aparato acompafia una instruccion acerea del mo-
do como se debe operar,

6
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Segun Malligand, todos los vinos cargados de color, y has-

ta los ligeramente licorosos, deben ser rebajados con agua por
partes igaales. Los vinos generosos como el Jeres, Oporto, Mos-
catel, ete., deben ger diluidos en lo proporcion de tres partes

de agua por una de vino,
PROCEDIMIENTO DE Lacansra.

Se funda eseucialmente en la insolubilidad del earbonalo
de potasa seco en aleohol pure. Hé aqui las diversas operacto-
nes indicadas por el autor.

1.2 Precipitar la materia colorante y mmeilnginosa de un
voliimen determinade del vino que se quicre ensayar, con li-
targivio pulverizado que se agita en un vaso hasta la decolo-
racion del caldo. '

2.2 Agitar el liguido incoloro y filtrado, cou curbonato de
potasa fundido y dividido, el cnal se disuelve eu el agua con-
tenida en el liguido vinoso, dejande al aleohol en libertad. Se
deju por algun tiempo en reposo la mezcla; la solucion ncuosa.
del earbonato de potasn y el earbonato sobrante se deposita en
el fondo del vaso. Del volimen del alcohol que estd encima se
puede deducir aproximadamente la rigueza aleohdlica del Ii-
guido examinado,

Este método es basfante expedito y puede ser empleado
ventajosamente. En algunos casos presenta sin embargo algu-
na leve causa de error, que consiste en la dificultad de separar
toda el agua del vino, y Ia presencia del acetato de potasay la
del alcohol en la solucion acuosa del carbonuto de potasa.

Mirono DE GUENSBRERG.

Para determinar la cantidad de alechol contenido en cier-
tas soluciones azucaradas, Guensberg propuso en 1861 cmplear
una solucion de goma aribiga y obrar directamente sobre el
liquido cspirituoso sin recurrir 4 la destilacion.

Este método estd fundado en los hechos siguientes:
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81 poco 4 poco se afiade alcohol 4 una solucion acuosa ¥
soncentrada de goma ardbiga, primero se produce un entur-
bhiamiento que desaparece al revolver el liquido. Mas cuando
éste contiene una cierta cantidad de aleohol, el enturbiamiento
persisfe por precipitarse la goma. La presencia del azicar no
influye para nada en este fendmeno, y para producir un pre-
cipitado persistente no haee falta afiadir mas ni ménosaleohol,
sea que el lignido contenga azdcar 6 bien que carezca de ella.
Para determinar Ja cantidad de aleoho! contenido en un agnar-
diente, no hay mdis que mezelar un veldmen de éste con un
igual volimen de solucion saturada de goma, y afiadir con
ura proveta gpraduada nn poco de aleohol absolute & de otro
aleohol de riqueza conocida, hasta gue se comience & producir
un enturhiamiento estable. Por otra parte, se puede con la ex-
periencia determinar cudnto aleohol normal es necesavio para
producir Ia precipitacion de la goma en el mismo voldmen de
Hquido sin la intervencion del agnardiente.

De estos datos, con un caleulo sencillisimo, se puede dedn-
cir la riquera cn aleohol absoluto del liguido azucarado alco-
holico examinado. El método ahora descrito es solo convenien-
te en ciertos casos especiales, esto es, cuando no se neccsita
grande exactitud, e¢uando se han de hacer muchos ensayos al
mwismo tiempo y en pocas horas, y cuando no se puede conse-
guir con los aparatos destiladores dntes deseritos.

SATUROMETRO ‘DUVALDESTIN.

Por Gltimo, el aparato de invencion reciente llamado safu-
rémetro Duvaldestin cuya descripeion 4 continuacion inserta-
mos, es el con que damos fin & esta seccion.

Xl instrumento no es mas que un areémetro basado en el
principio de la saturacion de los liguidos por el swfato de
cobre,

Esta sal tiene las propiedades siguienbes:

1.» Ser insoluble en el alechol.
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2. Disolverse hasta saturacion en el agua.
3.2 Ber soluble proporcionalmente 4 la mezela de estos dos
Hguidos.

Se comprende, pues, que si la disolucion del sulfato de co-
bre en el agua aumenta de una manera apreciable su densidad.
v que sila cantidad de sulfato que sc disuelva estd en razon
inversa de la de alcchol contenido en el liquido, debe haber
una relacion entre ésta y ¢l aumento de peso especifico expe-
rimentado despucs de la disolucion del sulfuto de eobre.

Esta relacien es la que da el saturémetro. El aparato en su
esencia no es mis, segun hemos dicho, que un aredmetro con
dos escalas, una (blanca) densimétrica, de lo que cada division
corresponde 4 2 gramos de azlcar seco, disuelto en 100 gramos
de agua destilada; bajo cste punto de vista puede recmplazayr
con ventaja al pesa-mostos construido segun escalas arbitra-
rias: y otra (verde) que es la escala de satmracion.

La manera de proceder es la signiente: seintroduce el apa-
rato en ¢l vino, aguardiente § alcohol contenide en une peque-
fia probeta de pié para conocer su densidad real; despues se
guita el aredmetro, se afiaden de 20 & 25 gramos de sulfato de
cobre reducido & polvo y se agita; se deja algunos segundos en
reposo y se introduce de nuevo el aredmetro, véaselo gue mar-
ca, retirese por scgunda vez, agitese el liquido, déjese reposar,.
sumérjase nuevamente el aredmetro, y si marca la misma di-
vision que dntes, es prueba de que el liquido habia quedado ya
saturado. Despues de la segunda agitacion, el liguido suele
quedar saturade; sin embargo, si se desea mayor segnridad en
la. determinacion, agitese el liguido hasta que en dos inmer..
siones consecutivas, separadas por una agitacion, acusc ¢l apa-
rato igual nfumero de grados. La diferencia que existe cntre
las densidades antes y despues de la saturacion, d4 sobre la
escala verde la cantidad de alcohol, y por medio dela tabla gue
acompaiia al aparato la de tanino 6 aztcar que contiene 6l 13-
quido ensayado,
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Acompafian al apavato, una probefa, que paralos vinos or-
dinarios no es necesario que sea graduada, un pequefio termd-
metro y una tabla de correceion; el todo estd contenido en un,
estuche de hoja de lata de forma eliptica, de 30 centimetros
de alto y 7 de didmetro majyor,

El signiente enadro comparativo de log resultados obteni-
dos en el alambique Salleron y el saturémetro, demuestra la
exactitud de este Gltimo;

Alambique Salleron.—Cerveza, 5,3 9, vino, 7,6 ¢/,; vino,
10,4 °/,; vino, 7,8 2/, licor, 38,9 of,.

Saturdimetro,—Cerveza, 5,86 %y vino, 7,4 °fy; vino, 10,0 °fy;
vino, 8,1 ¢/ licor, 39,2 /..

Como se vé, los nimeros dados por el saturdémetro se dife-
rencian tan golo en aJgunas déeimas de los obtenidos con el
aparato de Salleron.

K1 saturémetro, segun su inventor, ya por la exactitud de
sus indicaciones, ya por la rapidez con que permite hacer los
ensayos; ya, en fin, por su lijereza, gne le hace muy portatil,
esun aparato que ha de merecer la aceptacion general en el co-
mercio de vinos; por mids que nosotros tenicndo en cuenta lo
veciente del invento y el no haber aun tenido ocasion de ensa-
yarle, omitamos nuesfra opinion hasta que esto suceda.

Coxcrusion. Todos estos procedimientos que acabamos de
analizar, mis § ménos ingeniosos, mas 6 ménos detallados, des-
cansan en teorias verdaderas, 81 se trata de una simple mezela
de agua y alcohol; pero gue no dan resultados exactos en el
vino 4 causa de tantos clementos éliferentes como contiene, que
modifican la densidad, dilatacion, fension, capilarided, ete., ¥
si hemos mencionado todos los aparatos alecohométricos, no es
para aconsejar su empleo, sino para apreciar las ventajas del
método Gay-Lussac, y evitar & las personas gque estuviesen
tentadas de buscar mejoras, lus penas ¢ inquietudes de esfuer-
zos hechos en el sentido de los trabajos de M. M. Tabarice,
LConaty, Silberman, ete. El método de Gay-Lussac no deja



nada que desear desde que Salleron ha construido su pequedic
aparato portatil.

Coneluyendo con lo relativo 4 la determinacion del aleohol.
nos falta inseribir tablas en lag cuales se hallavd Ia relacion
gue existe entre los grados del aleohdémetro centesimal y todos
los demds aredmetros.

EQUIVALENGIA DE LOS GRADOS CENTRESIMALES EN GRADOS
pE CARTIER.

& b ¥ &L £ |
88 $ & 188 182 !
.3"'%1 Grados de uc:'g Grados de} gTé Grados de] gg tirados de;
'E:E;, Cartler. ’Eg Cartier. '535 Curtior, ":::J; Cartier, E
[-S-o-'- B iaw 5-.: i
!
1 10.2 1261 14.1 551 1.5 § 76| 28.9
21 10,4 27 14.2 : 52 19.8 1 77| 29.4
3110.6F 28] 14, 45583 20.1 4 V8] 29.8
41 10.8 F20 | 14.5 ¢ 54| 20.5 ¢ 79 8.3
510,930 14,7 § 55| 20.8 | 80| 30.8
6 11.1 }81 | 14.9 ; 56 | 21.1 § 81! 31.3
71115 |82 1500 57 | 21,4 ] 82| 818
81 11,8383 15.2 £ 68 | 21.8 1 33| 82.3
91 11.6 F34 ) 15.4 559 | 22,1 § 84| 82.8 i
10 11.8 §851 15,6 60 | 22.5 85( 33.3 ¢
11 | 12.» g 86| 15.8 § 61 | 22.8 | 86] 33.9
12 1 12,8 371 16.» 62| 25.2 | 87| 34,4 |
13 12.3 83881 16.2 {63 | 23.5 F 88| 35.»
141 12.4 §3% ] 16,4 864 | 23,9 § 89] 35.6
151 12,5 140 | 16.6 165 | 24.3 § 90| 36.7
16 | 12,7 {41 { 16.2 466 | 24.7 } 91| 36.9
17 1 12.8 42 | 17.1 §67 | 251 | 92| 87.6
181 12,9 143 | 17.4 § 68 | 2.5 § 93, 358.3
191 13.1 144 | 17.6 § 69 | 25.8 § 94| 89.»
20 13.2 545 | 17.9 0¥ 7 26.3 { 95 89.7 ||
21 18.L F46 | 181 71 ) 26.7 § 96| 40.5
22 | 183.5 f 47 | 18,4 972 | 27.1 ) 97| 41.4
23 | 13,6 [ 48 | 18.7 173 | 27.5 | 98] 42.3
24| 13.8 F 40 | 19.» 1 741 28.» | 99| 43.2
25 | 14.n [ 50§ 19.2 175 | 28.4 100 44.2




BouivarLeNcia DE 6RADOs DE CARTIER EN GRADOS
CENTESIMALES.

(zrados de| Grados cen- [Grados de| Grades cen-|Grrdos de |Grados cen-
Cartier. | tesimales. | Cartier. | tesimales. | Cartier. | tesimales.
10 0. 0 22 a8. 7 34 86, 2
11 5 3 23 61. 5 35 83. »
12 11. 3 24, 64, 2 36 39. 6
15 185, 4 25 66, 9 37 91, 1
14 25. 4 26 69, 4 38 92, 6
15 31,7 27 71. 8 30 94, »
16 37.» 283 T4, » 40 35, 4
17 41, & 29 76. 3 41 0946, 6
18 4d. 5 30 78. 4 42 a97. 7
19 49, 2 31 80. 5 43 98. 8
20 52. 5 32 82. 4 44 99. 9

21 55. 7 33 .| 84, 3

TABLA DE COMPARACION DEL ALCOMOMETRC DE Gav-Lussac
CON EL HIDEOMETREO DE SYKES.

G 8 G. 8. G. 8. 1 G. S.

1 1.17 J16 |27V, 8 |31 |53, 9 46 | 80. »
20 3.5 117 |29, 6|32 (b3 7 |47 | 81. 8
31 5.2118 |31, 8 |33 |57. 4 {48 | 83. 5
40 7.0 {19 |83, 1 {84 159, 2 149 | 85. 8
51 8.7 (20 |34. 8|85 60,9 }50 | 87. »
6 ;10,4 |21 |86, 5 |36 62,6 |51 | 88. 7
7012, 2 122 |38, 8 137 |64, 4 |52 | 90, 5
8 |13, 9 |23 [40. » |38 |66. 1 |53 | 92, 2
9 (15, 7 124 (41, 8 |39 {67, 9 |54 | 94. »
10 |17. 4 |25 [43. 5 |40 {69, 6 |55 | 95. 7
10 [19. 1 |26 |45, 2 |41 | 71. 3 |56 | 97. 4
12 120, 9 |27 |47. » |42 {73, 1 |57 | 99, 2
13 (22, 6 |28 | 48. 7 [43 |74. 8 |58 |100. 9
14 124, 4 129 | 50, 5 |44 | 76. 6

15 126, 1 [30 |52. 2 {45 |78, 3




TABLA DE COMPARACION DEL HIDROMNETRO DE SYKES Y EL

AncomdmETRO DE Gav-Lussac.

S G S G. i8S G 8 G. §8S G.
1] 06 §21| 121 §41| 236 §61 | 351 f 81| 466
20 19 |22 129 42| 241 §62 | 35°6 | 82) 471
| 3| 17 1231 152 E43| 2447 63 | 36°2 B 477
4| 243 {24 138 j44| 253 §G64 | 368 § 841 483
51 299 425 14°4 145| 250 165 374 | 35 489
6| 39 §26| 14°9 446 | 264 66| 379 § 36 494
71 Ay §271 155 §47| 27 (67| 385 § 87 50
81 46 19287 161 §48| 2746 163 | 391 § 381 50
9 59 120|167 l49| 282 §60| 397 1 89| 514
10| 57 £30| 172 §50 | 287 §70 | 402 ¥ 90) 51¢
11| 693 §31| 178 51| 295 71| 408 § 91| 5295
(121 69 §32| 1844 152 209 172 419 § 92 52%
13| 755 §33| 189 153 8045 |78 419 & 93| 534 |
14| 8% 34| 195 54| 31w §74 | 425 § 94! 5dé»
15 8% §35| 2041 §55) 816 §75| 431 95! 546
16| 92 436 207 156 3242 §76 | 437 g 961 55°2
17| 98 37| 219 [57] 32:8 §77 | 443 § 97" 557
18| 108 §38| 2148 58| 333 {78 | 448 § 98] 563
19| 109 139 229 159 339 F70 | 454 § 99 569
20| 115 340 | 239 §60 | 345 {30 | 46y ilOO" 575 ] '

R]QUEZA ALCOHOLICA DE LOS VINOS EN GENERAL.

La proporcion notural & media del alcohol en los vinos que
no han recibido adicion alguna de espiritu, segun numerosos
anilisis de diferentes endlogos, parece hallarse comprendida
entre 10 y 12 céntimos de voliunen del vino. Esta cifra re-
presenta 4 la temperatura de 13°, 8 4 9!/, céntimos en peso.
La cantidad mayor que por regla general se ha encontrado,
ha sido la de 15 v 16 céntimos en volamen, y la inferior de 8.
B pasa de lu primera proporcion, es probable que el vino ha
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reeibido aleohol; si baja de 8, casi es seguro se le ha afiadido
agua. Adoptamos, pues, la tabla siguiente, debida 4 Maumend:

Riguesa alcohdlica de los vinos.

Volimen Tegn del alenhol
del nleahol absoluto abanlinto e e pege
on 100 volimenes del vino i toda
del vino & 14 temperadir.
son - -
Maximo. . . .. ... .. ... 15 12
# - . - -
Térming medio. . . . ... .. .. 12 4 19 4, 48
Minimo, . ... .. .0 ..., 3 61/,

Los detalles gue acabamos de exponer demuestran la impor-
tancia del alcohol en el vino, & cuyo lignido debe principal-
mente todas las bebidas vinosas sus bunenas ¢ malas propieda-
des. Examinarcemos, pues, los caractéres esenciales del aleohol
completamente separado del agua y considerado en su estado
de pureza.

Drr avcomon,

Con el nombre de aleohol (del drabe al-ca-hol, cuerpo muy
sutil), designan los quimicos modernos un liquido espirituoso,
cualguiera que sea su densided 6 su grado. Son varios los al-
colioles conocidos; pero la especie misimportante y la que for-
ma el tipo es el aleohol de vinoy cuyo descubrimiento se atribu-
ye 4 Arnoldo de Villanova, y que como es sabido es el producto
de la fermentacion de la glucosa 6 aztcar de uvas. Para obte-
nerle delos liquidos en que se forma, se usa la destilacion, y los
aparatos son més § ménog variados, desde el alambique comun
hasta el aparato de Dubrunfaud, Savalle ¥ otros que son bas-
tante complicados.

Bl comercio designa con el nombre de aguardiente 4 una
mezela de 50 por 100 de aleohol y agua; y de espiritu de vino
cuando contiene de 85 4 90 por 100 de alcohol. Hay ademds
el aleohol anhidro, absoluto 6 puro, de los guimicos.
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Los aguardientes se obtienen por destilacion parcial de log
vinos, los espiritus por destilacion parcial de los aguardientes,
y por destilacion de los cspiritus con el intermedio de un cuerpo
absorbente del agua, se consigue el alcohol absoluto. Losinter-
medios que se emplean para obterer el alcohol anhidro & pri-
vado de agua, son el carbonato potisico seeo, el cloruro cilcico
6 la cal; lo mejor ex emplear dos reunidos, como el carbonato
potisico y la cal; se destila primero con el carbonato potdsice
y despues con Ia cal.
El aleohol puro 6 anhidro estd compuesto de tres elementos

en lag proporciones siguientes,

Carbono. . . ..... C e e e e .. 8217 CF

Hidrégeno. ... .o vvvviin v innen ... 13,05 HE

OXIgeno. « v v o vt e iieei s v e .. BRTE O
100,00

Es un Hquido trasparente, incoloro, muy fluido, de un olor
penetrante, sabor acre y urente, muy volitil; hierve 4 78°,4;
es mis ligero que el agua; su densidad es de 0,794 4 la tem-
peratura de 15°, de 0,792 4 20°, y de 0,8095 4 0° ticne
afinidad con el agua, y al mezclarlos en cicrtas proporciones
se nota que la temperatura se cleva; pero con la nieve  hielo
machacado el fendmeno es inverso, de manera (ue una niez-
cla, de partes igunales de nieve y aleohol estando los dos 4 0,°
producen um frio tan intenso, que el toyrmdémetro desciende
hasta, 37° bajo cero, el suficiente para helar el mercurio. Se
ha observado tambicn que al incorporarse cl aleohol con el
agua, el voliumen de la mezela era siempre inferior 4 Ta suma
de los voltimenes primitivos de los dos liquidos; de manera que
un litro de alecohol y ofro de agua mezclados, producen ménos
de dos litros de aleohol débil. Bl médximun de contruccion 6
disminucion de volimen, tiene ugar en una mezela de 55 H-
tros de alcohol y 45 litros de agua, que disminuye 3,77 litros.

Tl aleohol no se congela ni por los mayores frios, Una tem-



peratura de 90° bajo cero, sélo lo hace cspeso y aceitoso, A
esa propiedad debe ¢l vino resistir 4 12 congelacion en el in-
vierno, necesitando en gencral un frio de 6° bajocero para que
la parfe acunosa del vino comience 4 helarse.

Uno de los principales carvactéres del aleohol es el que es-
perimenta con el oxigeno del aire. Iin presencia de este no
sufre alteracion &lgﬁn&, pero si se hace intervenir virutas de
madera § algun fermento, se oxida, se aceda y se transforma
en deido acélico 6 vinagre,

Todos saben que el vino se convierte ficilmente en vina-
gro; pero este cambio no es inmediato comoe generalmente se
erec. El oxigeno del aire ataca al alcohol del vino deshidroge-
nandole, y convirtiéndolo por esta causa en aldehido. Este. ab-
sorbe una nueva cantidad de oxigeno, v queda transformado
en deido asefoso, ¥ este iltimo 4 medida gque absorbe mis oxi-
geno forma el icido acético, base del vinagre,

El alcohol arde con una llama pilida sin dejar residuo, y
se trasforma en dcido carbdnico y agua. Debilitado con el
agua, arde con mis dificultad, desapareciendo la llama cuando
aquella forma log seis déeimos de la mezela, como sucede con
los agnardientes ﬂojbs, y sobre todo con el vino.

La inflamabitidad y facilidad de reducirse en vapores le hacen
muy peligroso. Su vapor en presencia del aire constituye mez-
clas que al acerearse con una bujia encendida se inflama ins-
tantineamente, produeciendo explosiones de la mayor violencia.
Por esto son tan espantosos los efectos del espiritu de vino en
un incendio. Como el vapor del aleohol estres veces mds pesado
que el del agua, en el manejo de los espiritus evitese colocar
luces debajo de las vasijas que contienen vapores sbundantes.
En estas condiciones la explosion é incendio serian inminentes.
Aconsejaremos por lo tanto servirse siempre de limparas de
seguridad para visitar los almacenes en donde permanecen
grandes masas de liguidos espirituosos.

El alcohol es disolvente de varios cuerpos, comunicando al
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vino la facultad de disolver la mayor parte de las sustancias
desarrolladasg por la vegetacion en el racimo de la uva. Por esto
es la base del perfume 6 bonquet, como lo es ignalmente de Ia
vinosidad. Disuelve los gases mejor que el agua; 4 cuya condi-
cion deben los vinos la propiedad de disolver el oxigeno mejor
que el agua pura, y lu cansa de su fieil trasformacion en vi-
nagre. Disuelve tambien mejor el dcido carbénico; de agui
resultan las cualidades prineipales del vino cspumoso.

Para obtener el alcohol puro ¢ anhidro se destila el vino
varias veces 4 fin de conseguir sucesivamente aguardientey es-
piritw, y cuando este no aumenta su fuerza sleohdlica, gue su-
code cuando contiene 90 céntimos de aleohol, se le quitan los
10 déeimos de agua destilandole con cal viva.

Se pone dos veces tanta cal como espiritu & 90 eénti-
mos en el bafio-maria de un alambique; se dejan las dos ma-
teriag por espaecio de veinticnatro hovas lo ménos, v se procede
4 la destilacion. ¥l agua queda retenida por la cal, destilando
el aleohol pure y absoluto. Las primeras destilaciones del vino
deben hacerse al bafio-maria, y mejor en el vacio, por cuyo me-
dio se obtiene un alcohol de gusto muy pure y conservando el
aroma del vino.

_ Segun los quimicos, el vino couticne otros alcoholes; pero
lo mismo que log aceites esenciales no se conocen, desgraciada-
mentle ain, estos productos de una manera satisfactoria.

Kl alcoliol, en presencia de los deidos, produce los

Ereres.

Se denominan éteres los productos resultantes de la accion
de los dcidos sobre los alcoholes. Bl éter ordinario, por si solo,
no nos interega, porque no existe en el vino; pero se une facil-
mente con los dcidos produciendo numerosas combinaciones, éte-
res compnestos, dignos de atencion porlainfluencia gque gozan en
todos los vinos. Hay tantas séries de éterescomo son los alco-
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holes, y cada aleohol tiene despues tantas especies como hay de
dcidos. La produccion de los éteres es en general fdcil. Basta
poner en contacto el alcohol puro y los deidos concentrados, y
activar la accion por un lijero awmento de temperatura. En
el vino, en donde el alcohol y los dcidos se hallan mezclados
con mucha agua, log éteres se forman con mds lentitud; pero
de una maneri continua durante muchos afios. Su desarrcllo
es una de las causas del cambio que se verifica con el tiempo
en el aroma y sabor de Ing vinos,

AztoaR.

El aztcar es wua sustancia orgdnica susceptible de experi-
mentar la fermentacion aleohdlica; esto es, desdoblarse en al-
cohol y dcido carbonico. Log quimicos admiten muchos aziea-
res; pero para nnestro objeto log dividiremos en dog clases, 1a
glucosa, ¢ azicar de uvas, y los azicares propiamente dichos.
Kl primero existe en las wvas, miel, higos, peras etc., forman-
do las concreciones blancas que enbren los frutos secos, tales
como los higos, pasas, ete. En los frutos dcidos se halla asocia-
do generalmente al azidcar incristalizable, llamado levuloso por
los quimicos modernos. _

La existencia del azdcar en el vino resulta natwralmente de
su preseucia en el mosto. Durante la fermentacion puede trans-
formarse casi completamente en aleohol y en fcido carbdénico;
el primero le reemplaza en el mosto, cambiando este ltimo de
licor azucarado en leor winoso, y en cuanto al segundo, 6 gas
deido carbdnico, se desprende casi por entero, no quedando di-
suelto en el vino mas que una pequefia cantidad.

100 partes de azdcar de uva producen (1)

Aleohol puro. . . . . . . 48,46
Acido earbénico. . . . . . 48,67

{1) En las teorias antipuas, se admitia que 100 partes de aziicar producian 48,8 de
4cido carbonico y 51,2 de alechol.



Gliceyina. . . . . . . . 3,23
Aecido suecinico. . . . . . 0,61
Materias cedidas al fermento. . 1,03

81 la fermentacion ha sido completa, el azicar desaparece
en totalidad; por consigniente el vino bien hecho no debe con-
tenerlo; pero con bastante frecuencia resiste el azacar 4 la fer-
mentacion, ya sea por falta de fermento & bien por otras cau-
sas, v el vino gnarda entdénces mayor ¢ menor cantidad gue in-
Hluye en la calidad, sabor y conservacion del liguido. En efecto,
el azficar de unvas moedifica de dos maneras el sabor del vinog
direcetamente endulzando el gusto picante del tartaro, € indi~
rectamente oponléndose & la conservacion de los produetos cbé-
reos gque componen el aroma. Estos productos se disuelven bien
en un liguido alecohdlico, ¥y adquieren todo su desarrollo en una
fermentacion rdpida y completa. Su proporeion no puede ser
tan grande cuando el vino acaba mal y queda azuearado, por-
que log que se desarrollan no pueden disolverse por eompleto.

Baijo el punto de vista de la conservacion, el azicar no tie-
ne ménos importancia. Se sabe cuan ficil de guardar es un
vino espirituoso, y dificil de conseguirlo c¢cn un vino poco al-
cohdlico y muy abundante en azicar.

En las comarcas en donde la uva madura imperfectamente,
el mosto es generalmente pobre en azdcar y abundante en fer-
mento, en cuyo caso por mas ¢ue la fermentacion gea regular
y completa, el vino queda poco espirituoso ¢ incapuz de una
larga conservacion, 4 causa de Ia abundancia del fermento y
del tirtaro, defecto que se remedia con la adicion de asficar’
COmMoO Vercmos.

La glucosa 6 azticar de uvas se obtiene por distintos proce-
dimientos:

1.° »E 1as UVas mMaDURAs. Se hierve el mosto, y despues
de sacar la espuma, se neutraliza Ia acidez con earbonato de
cal 6 mirmol en polvo, se concentra hasta la mitad de su vo-
ldmen, se deja posar, se decanta, se clarifica con clara de hue-
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vo, se concentra hasta la consistencia de jarabe, y se coloca en
sitio fresco en donde eristaliza 4 las poeas semanas. Si se desea
obtencria pura, se disuelve otra vez en aguna y se deja que eris-

talice de nuevo.
2.° DE LA MEL. Se toma wiel de buena calidad, gue se

deslie en '/, parte con aleohol concentrado que disuelve ol aza-
car incristalizable, y deja inscluble casi toda la glucosa.
Se decanta la parte liquida despues de algunas horag, se ex-
prime con fuerza la parte insoluble; se tritura con '/, de al-
cohol, se exprime de nuevo, sc disuelve en agna, y sc deja
cristalizar,

Se obtiene tambienpura y cristalizada por el procedimien-
to signiente: se vierte Ia miel buena y consistente sobre ladri-
llos porosos, en sitio fresco y hitmedo, con el objeto de que el
azficar inervistalizable [se licue y sea abgorlida por los ladrillos,
Kl vesiduo granuloso que gueda es glucosa eristalizada que se
purifica disolviéndola en el bafic-maria con aleohol de 90°, se
decolora con carbon animal si se quiere, se filfra en caliente,
v ol enfriarse y evaporarse el liquide aleobdlico, abandona cris-
tales de glucosa. '

3.° DEL ALMIDON O ¥EcuLa, D la industria se preparaar-
tificialmente tratando la féeula por los dcides 6 por un fermento
Namado diastasa, scgun las aplieaciones que hayan de darse
a dicho azficar; de cuyos procedimientos nos ocuparemos en
otra obra que verd prounto la luz piblica.

La glucosa no es tan dulee como el azicar ordinarie, nece-
sitandose tres partes para edulcorar tanto como nna de amicar

de cafia.
Dru rErRMENTO.
Opintones diversas.

T.os fermentos son materias azoadas ¢ albuminosas, que
puestas en contacto con un liguido fermentescible dispucsto



— 08 —

eonvenientemente le hace fermentar con mayor encrgia. El
fermento por excelencia es la levadura de cerveza; pero hay
otras muchas sustancias que tienen lag mismag propiedades,
tales son la albiumina, la fibrina, la proteina ete. Las materias
animales y muchas vegetales que eontienen materias albumi-
nosas, el gluten de trigo, la gelatina en putrefaccion obran
igualmente como fermento. Bl mosto no contiene el principio
que hemos Hamado levadura de cerveza; pero contiene mate-
Tias azoadas y albuminosas que son indispensables 4los fend-
menos de [a produccion de los fermentos.

g¢Debemos congiderar desta materia, que tiene la propiedad
de descomponer el azficar y convertirlo en alcohol, como par-
ticular, ¢ bien no es mas que una modificacion gue han experi-
mentado cicrtas materias animales? Esta altima lipotesis es
admitida por muclos sibios, porque segun ellos muchas mate-
rias animales en cierto estado de descomposicion obran como
cl fermento en el aziicar.

Los quimicos estan discordes para explicar el modo de obrar
de los fermentos en los liquidos fermentables, pues mientras
unos creen son animdleulos inferiores de una especie Hamada
mycoderma cerévisie, cuyos séres organizados sc desarrollan, co-
men el azicar, lo digieren y lo transforman en dcido carbénico
v en aleohol; ven otros el desarrollo de los glébulos del fermento
comoe una vegetacion rapida que desarrollindose, y vegetando
tendria la fuerza de descomponer el azdear en dog partes; el
alcohol y el dcido carbdnico. Liebig cree, que la cansa de la’
fermentacion estd en Iz atraccion que el fermento, estando en
un estado de movimiento gquimico, hace pasar el aztear al mig-
mo estado de movimiento. Para Bercelins el movimiento es
producido por una fuerza cataliptica; mientras que para algu-
nos es debido 4 wn poder electro-vital, y para ofros & lus atraec-
ciones capilares, cte.

Se vé por estas diversas teorias cuyas definiciones exigirian
un voltmen, log esfuerzos hechos por los sabios para explicar
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el fenémeno de la fermentacion vinosa, gue como dice La-
voisier, es una de las mas admirables y extraordinarias de to-
das lag que la quimica nos presenta,

La materia azoada, dice Dumas, que existe en gérmen en
la, mayor parte de las sustancias organizadas; coloeada en con-
diciones convenientes y bajo ciertas influencias, se desarrolla,
modifica y obra, como demostraremos mis adelante. Tan pron-
to estd ya formada, perdiendo su cualidad de fermento mien-
tras la fermentacion, como por el contrario, no tan s6lo existe
y obra, sino que, durante la fermentacion, se desarrolla hasta
adquirir un peso de cinco, seis y aun siete veces mayor.,

Se distinguen, pues, respecto al fermento, tres condiciones
en el fenémenc de la fermentacion: en la primera cl fermento
no existe aiin, pero puede producirse; es lo que sucede en los
frutos azucarados; en la segunda, el fermento cxiste y obra,
pero no se repreduce; es lo que ocurre cnando se mezclan azdi-
car y levadura de cerveza, é cuando fermenta el mosto de Ia
uva por Gltimo, en la tercers el fexmento pucde nacer, obrar
y reproducirse como acontece en la fabricacion de la cerveza.

Cualquiera que gea la naturaleza del fermento, es evidente
que 4 su accion en la fermentacion vinosa sc debe la transfor-
macion del azficar en aleohol. Kl fermento, como tenemos di-
¢ho, es un cuerpo en descomposicion euyas particulas se en-
cuentran en un continuo movimiento, el cual, comunicindose
al aztear, destruye el estado de equilibrio de sus propios dto-
mos, que se agrupan entdénces de otra mancra, segun sus atrae-
ciones especiales.

Segun las ideas antiguas, los elementos del fermento no to-
man parte en la formacion de los productos que di el azficar
por la fermentacion; el fermento es sclamente un excitante
que provoca la metamdrfosis sin experimentar accion gquimica
alguna. Las opiniones modernas son muy diferentes, como ten-
dremos ocasion de examinar mis adclante,

Como al tratar de la fermentacion vinosa volveremos { ocu-

7



parnos de la naturalezs v modo de obrar del fermento, no des-
cenderemos 4 mis detalles; pero dntes de concluir vamos 4 de-
cir algo de los diferentes fermentos cinpleados por Jos fabri-
cantes de bebidas aleohdlicas.

El fermento mis generalmente empleado es la levadura de
cerveza, prefiriéndola los destiladores 4 causa de la energia de
su poder fermentescible, y de Ia facilidad con que se procura
en las capitales donde se fabrica,

La levadurs ¢s una sustancia espumosa, que se reune 4 la
superficie del liquido durante la fermentacion del mosto de Ia
cerveza. Las cervecerias Ia expenden al estado Hquido, v al es-
tado sdlido, esto es, fresea & seca.

La fresca debe preferirvse; pero como es muy dificil su trans-
porte, y seaceda § pudre con facilidad, se emplea con frecuen-
¢ia seca 6 sen prensada para privarla del liquido gue retiene.

La facilidad eon que entra en putrefaccion la levadura, obli-
aa & conservarin en sitio fresco, teniendo cuidado de cubrirla
de agua que se renneva todos los dias.

Hay otro medio mésg eficaz, que consiste en mezclarla con
melaza muy espesa, de manera que forme nna masa compacta.
Segun Dhmas, el foermento mezelado con el azicar 6 la mrﬂaz&,
conservi por aflog sus propiedades cavacteristicas, afiandiendo
que Mr, Massy emplea este medio en su Fibrica de destilacion
de 1o melaza de remolachas, para conservar las levaduras de
que hace uso. Payen aconseja para su conservacion extenderla
en una eapa delgada, y dejarla secar expontineamente al sol,

Las diversas calidades de levaduras respeete al fermento
gue contienen, y la distancia de ciertus fibricas de destilacion
de tas cindades en donde pueden procurdrselas ficilmente, ha
obligado & muchos fabricantes & prepurarlus por si mismos.

Una de las formulas mds usadas consiste en tomar:

Malta (1) de trigo seca y pulverizada. 1 kildgramo

(1} Llémase Malta 4 la cebada 1t ofro cereal despues de haber germinado y separado
los gérmenes, que sirve para la elauborzcion de Ia cerveza.
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Cchada maltada, molida y seca. . . 200 gramos
Lapulo.. . . . . . . . . . 125 »
Cola.. . . . . . . . . .. 125 »
Agmapderio. . . . . . . . . 20 litros
Buena levadura fresea 6 seea. . . 750 gramos

Se Lierve el lipulo en 12 litros dec agua hasta que se re-
duzea 4 la tercera parte, se filtra 4 través de un lienzo, y cuan-
do se ha enfriado 4 36° centigrados, se amasan lag harinas. Bn
los 8 litros de agua restante se disuelve la colaal calor de la
ebullicion, sc mezela esta disolucion con las harinas amasadas,
y deja enfriar la mezcla hasta 24° centiprados, en cuyo momento
se afiade la levadura. Lamasaentra en fermentacion bien pron-
to, y 4 las veinticuatro horas se haconvertido en un muy buen
fermentopropio para ser emypleado inmedintamente. Una peque-
fia cantidad de esta levadura puede servir para preparar otras,
por cuyo medio se procura siempre la cantidad que se necesita.
Puede conservarse en paraje fresco sin alterarse por espacio
de ocho dias,

QOtros fabricantes emplean el siguiente procedimientos

Miel comun.. . . . . 6 kildgramos
Malte.. . . . . . . 3 kildg, 500 gramos
Cremor tartaro.. . . . 500 gramos

Agua. . . . . . . . 10 lilros

Caliéntase el agua 4 la temperaturny de 50° 4 lo mis, afa-
dese el cremor, la miel y la malta, remuéyase el todo, y aban-
dénese por muchas horas. Asi que el calor ha descendido & 24°
se cubre hasta que sobrevenga la fermentacion.

PRINCIPIOS ORGANICOS.
Los principales son: la manita, que se produce por la fer-

mentacion viscosa; el mucilago, la dextrina, la goma, la pee-

tosa y la pectina.



DE LAS MATERIAS GRABSAS.

Los quimicos admiten la presencia de las materias grasas
en ¢l vino, si bien no han podido aislarlas y especificar su na-
turaleza, Como el vino se produce fermentando al contacto de
las pepitas, debe disolverse cierta cantidad del aceite conte-
nido en lag mismas,

Para obtener el aceite fijo que contienen las pepitas, basta
secarlas convenientemente y triturarlas en un molino harinero
hasta, que s¢ obtenga un polvo fino. |

La harina obtenida se coloca en una caldera, que se ca-
lienta 4 la temperatura de 60 & 80 grados, despues de haberle
echado 25 litros de agua por cada 100 litros de semilla em-
pleada; se agita continunamente, y cuando aparece el aceite se
prensa en sacos la pasta. Despues de la primera presion, se
trituran de nuevo las tortas 6 panes, se vuelve 4 calentar la ha-
rina, y prensa como antes. Por este método se obtienen de 6
# 8 litros de accite por 100-litros de pepitas.

Ademds del aceite contenido en el granillo, algunos qui-
micos admiten otro acre que se encuentra en el hollejo de la
uva, parecido al que se volatiliza en la destilacion del alecohol
de cebada y de patatas. Mas adelante veremos que principal-
mente 4 las materias grasas deben los vinos su bouguet,

GLICERINA.

Entre las materias grasas, debemos colocar la glicerina 6
principio dulce de los aceites; producto constunte de la fermen-
tacion alcohdlica, que se encuentra en todos les vinos, general-
mente en la proporcion de 5 4 8 gramos por litro.

DE LAS MATERIAS COLORANTES,

La materia colorante del vino es aznl cuando pura, pero en
contacto con los dcidos enrojece, y asi es como existe en log
vinos, Los quimicos han hecho numerosas observaciones acerca
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de a referida materia, sin resultados positivos, porque los sis-
temas son tantos como los antores que la han estudiado,

Si se afiade al vino un poco de tanino y luego gelatina, el
precipitado que se forma arrastra consigo toda la materia co-
lorante, de cuya propiedad puede sacarse partido para conocer
2l fraude & falsificacion, como tendremos ocasion de observar.

DEL ALDEHIDO, (1)

El aldeliido es un intermedio entre el alechol y el fcido
acético, A medida que el alcohol absorbe el oxigeno del aire
para trasformarse en 4cido acético, se forma primero el al-
dehido; por consiguiente, todos los caldos que contengan dcido
acético, todos los vinos dgrios contienen aldehido. Su presencia
en el vino tiene una importancia real; como todos los cuerpos
olorosos y sipidos, contribuye 4 formar el aroma y el gusto.

DE LOS ACIDOS,

Se di el nombre de deidos & los cuerpos que tienen la pro-
pledad de enrojecer la tintura de tornasol y combinarse con las
bases para formar compuestos llamados sales. Su sabor es ge-
neralmente dgrio. Los vinos contienen muchos acidos libres;
tales son el t(b?;t(lj?"ico, el citrico, el mdlico, el péctico, el tdnico &
tanino; procedentes todos del mosto & del granillo de la uva;
pero otros, y entre ellos los de que pasamos 4 tratar, son pro-
ducidos por el acto de la fermentacion.

DEL ACIDO CARBONICO.

Entre todos log 4cidos, ¢l mds importante es el gas produ-
cido por la fermentacion alcohdlica, 6 sea el deido carbinico.
Existe en todo vino nuevo, convirtiéndole en espumoso, si se

(1} Elaldehido, que hace pocos afios era solamente una curiosidad clentifica ¥ uo se
encontraba més que en las colecciones de los laboratorios de guimica, ha dado dléima-
mente ovigen 4 una importante fabricacion, qae sirve dc anxiliar & la de los colores de

nilina, otro admirable descubrimiento de la ciencia moderna aplicado 4 la industrin.
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le retiene disuelto por una fuerte presion, y comunicandole un
sabor picante, anilogo al del agua de Secltz. Su solubilidad en
el agua, aumenta 4 medida que se le comprime, de manera ¢ue
asi como en la presion ordinaria disuclve un volimen igual al
suyo, puede absorber cinco veces mis, con una presion cinco
veces mayor, Cuando la fuerza que favorece esta disolucion
desaparece, el exceso de gas se escapa con ruido. Esta es la
razon porque el vino de Champafia, la cerveza v la sidra, es-
puman y son arrojados fuera cuando se destapn la botella que
los contierne.

El dcido carbénico posee la propiedad de impedir gue el
vino absorba el aire atmosférico, y por consiguiente todas las
fatales consecuencias de esta absorcion, como el avinagramien-
to del liquido, y casi todas lag alteraciones de que es suseep-
tible. Bajo este punto de vista seria ntilisimo comservarlo en
totalidad en el vino; sin embargo, terminada la fermentacion
tumultuosa, no puede dejarse desarrollar cste deido, a mén;os
que se trate de vinos espumosos, si deben envejecer en buenas
condiciones.

Bl gas carbdnico es méas pesado gue el airve, & cuya propie-
dad se debe el que pueda ser trascgudo de un frasco 4 otro &
manera de los liquidos, sin que sea esta operacion visible. Apa-
ga los cuerpos en combustion y asfixia rapidamente alos ani-
males que le respiran; por eso ocurren con tanta frecuencialos
desgraciados accidentes que tienen lugar en las bodegas, prin-
cipalmente en los obrercs que descienden 4 los lagares 6 cu-
bas para prensar el orujo $ casca con los piés, con el objeto de
reanimar la fermentacion. Con frecuencia se les retira asfixia-
dos. Nunca debe penetrarse en una bodega 6 local de que se
sospeche puede estar el aire viciado, sin llevar una vela 6 una
bujia encendida. Si 1a llama languidece, y con més razon si se
apaga, debe retrocederse, pues el obstinarse en seguir seria sui-
cidarse; y no se entrard hasta haber saneado la atmosfera. De
ordinario se rceurre 4 la ventilacion para conseguir este ob-
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jeto; pero si fuere necesavio penetrar con prontitnd en la esea-
vacion para retirar las personas asfixiadas, el medio mds sen-
cillo que puede emplearse es regar el suelo eon amoniaco débil
(dleali voldtd), el cual absorbe el dcido carbénico para formar
carbonato de amoniaco. Hs muy buen medio tambien la cal
viva diluida en agua, Con ayuda de una bomba y hasta de una
Jeringa se pueden lanzar estas materias en las partes més se-
paradag del subterrdneo. El dcido carbénico siendo un gas
asfixiante y no deletéreo, permite salvar 4 las personas que
han sufrido sus ataques. De los medios que en estos casos de-
ben emplearse, nos ocuparemos al tratar de la elaboracion del
VNG,

El deido acético (dcido del vinagre)., Muchos quimicos han
sefialado su presencia en el vino; pero su formacion las mds de
las veces es accidental y producto de una fermentacion secun-
daria que puede y debe evitarse en una buena fabrieacion.

Acido lictico, Como el anterior, es un producto aceidental.
Se halla alguna vez en mostos flojos cuyos racimos sc han ma-
gullado 4 enmohecido. Este dcido es muy parecido al acético.

Acido butirico (dcido de la manteca), Lo que acabamos de
decir del dcido lictico se aplica al butirico. Es un producto de-
bido 4 las mismas causas,

Por altimo, el vino contiene una pequeda cantidad de dei-
do suecinico, y probablemente algun otro.

Todos los dcidos contribuyen al sabor de los vinos, anunque
sea en muy pequefins cantidades. Los tres primeros, el tirtrico,
el citrico y el mélico tienen un sabor parecido; son dcidos y pi-
cantes; los zarcillos de las vides y las manzanas verdes nos
dan una justa idea. Lios otros no tienen el mismo gusto, sobre
todo los tltimos. Todos conocemos el sabor del vinagre, sin co-
nocer bien el del dcido puro, que difiere poco del de los deidos
tartrico, mdlico y citrico.

El dcido lactico tiene el sabor de suero dgrio, y el butirico
se parece 4 la manteca rancia.
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Los deidos sirven para formar los éteres, de los cuales to-
ma origen principalmente el aroma § bouquet de los vinos.

MATERIAS SALINAS.

Las sales son numerosas en el vino, si bien poco abundan-
tes, y podemos dividirlas en dos grupos: sales orgdnicas y sales
minerales. Las primeras, proceden de la misma planta y pue;
den considerarse como eseneiales; las @ltimas, son aceidentales
y varian con la naturaleza del terreno en que ha vegetado la
vid, y abonos empleados en su cultivo. '

Las sales vegetales 4 organicas dependen tambien de estas
dltimas causas, porque no se desarrollarian si la potasa, la sosa,
6 la cal que les sirven de base, no se encontraran en elsuelo 6
en los abonos; y en este caso la misma cepa no podria vivir.

SALES VEGETALES.

La prinecipal, que se encuentra en todos los vinos sin excep-
cion (4 no ser en ciertos vinos muy afiejos) es el tartrato dcido
de potasa 6 {drtars, costra salina mis 6 ménos espesa que se de-
posita en las paredes de los toneles donde se conserva el vino.
Esta sal, que se designa tambien con el nombre de cristales de
bdrtaro y eremor tdrtaro, tiene un sabor dcido gue comunica al
vino y contribuye 4 darle su gusto especial. El vino recien he-
cho confiene mucho tartrato dcido, en tanta mayor cantidad,
cuanto mis acuoso 6 ménos aleohblico es el vino; porque ésta
sal, que ge disuelve ficilmente en ¢l agua, es completamente in-
soluble en el aleohol, Al tértaro se le atribuye por algunos qui-
micos la propiedad de disolver el fermento, sustancia del ma -
yor interés para todos los vinos y en particular para el espu-
moso § de Champafia, como tendremos ocasion de ver.

Tl tértaro ataca muy ficilmente los Gxidos metdlicos (el
orin); por eso no puede trasvasarse el vino, ni mucho ménos
conservarse en utensilios de cobre, plomo, zine 6 hierro. A esta
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propiedad disolvente se debe el empleo de muchas mezclas des-
tinadas 4 pulir y limpiar los metales. (1)
Ademis del tdrtaro se hallan en el vino otros tartratos, co-
mo el de cal, de al@mina, de hierro y algunos otros.

SALES MINERALES,

Su cantidad no es considerable en el vino natural; pero
aumenta algunas veces accidentalmente, por ejemplo, en los
vinos enyesados. Las sales minerales son principalmente los
sulfatos, fosfatos, cloruros, silicatos, ete., pero ninguno de es-
tos compuestos merece una mencion especial,

CANTIDAD DEL EXTRACTO CONTENIDO EN LOS VINOS.

Nos falta examinar el peso de los residuos s6lidos que con-
tienen los vinos, Por regla general, segun resulta dc los infini-
tos experimentos hechos con este objeto por muchos quimicos
y enélogos, con cast todos log vinos conocidos, el peso del ex-
tracto 6 residuo s6lido de los vinos completamente hechos, y
en los euales no ha quedado aztcar sin fermentar, no baja de
20 gramos sin pasar de 30 por litro; por 1o tanto puede tomarse
por término medio.

Para los vinos ordinarios. . . . . ... .. 204 30 gramos.
» finos y duleces. . . .. ... 204 50 »
» licorosos.. . . . ... ... 804100 »

En la tabla que insertamos 4 continvacion, hallarin nues-
tros lectores todos los elementos conocidos que componen el
vino en general.

(1} La vajills de plata se limpia perfectamente si se frota con un lienzo himedo ¥ un
poco de la mezela siguiente:
100 partes cremor tartéro
100 id, cretu.
50 id, alumbre
perfeciaments pulverizados
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Co3POSICION GENERAL Y MEDIA DE LOS VINOS.

Agua, porun litro. . . . De 880 4 900 y 920 ctms. cabicos.
Alcohol de vino (pure) F. (1).... De 80, 1004120 » »

Aleohol butirico, amilico, propilico y capréi-
Otros aleoholes, lico.. . . ... .

-—  agetoso 6 aldchido F.

Fter acético

—  butirico.

— endntico

—  ¥inico.

— tirtrico
Eteves . . .. . { — milico o

— amtlico

— propidnico.

— caproico.

V — eaprilico.
\ — pelargdnico

Aceites esenciales.

Aztear de uva, glicosa 6 glucosa.

Glicerina. . . . . . F.

Manita (muy rara) F. .

Mucilago.
} Goma.
Materias neu~- A
Dextrima.
tras. . . . )
Pectin,

Materias colorantes.
Materias grasas.
Albfimina.
Materiag azoadas.. . . { Gliadina.
Fermento.

(1) Los cuerpos marcados eon una F son producides por la fermentacion; los otrog
proceden de a vid.



Sales vegelales.

Sales minerales,

Actdos libres, .

(
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Tartrato deido de potasa de 54 6 gramos,

neutro de cal raramente acido.
de amoniaco.

dcido de altmina,
— de alimina y de potasa.

de alttming v de hierro.

Racematos. A

Acetatos,

Propionatos. Productos poco determina-
Butiratos, ) dos todavia. F,
Lactatos.

Malatos. ]

Sulfatos 4 base de., \DPotasa,
Azotatos. . .. . .. |Sodio.

Fosfatos. . . Cal,

Silicatos, . . . . Magnesia,
Cloruros. . . . .. . { Aldmina,
Toduros. . . ... . \Oxido de hierro,
Fluoruros. . . .,

Amoniacao,

Carbénico (2 gramos al maximo.}
Tartrico.

Racdémico

Malico,

Suceinico. . ... ... -
Citrico,

Tanico.

Metapéctico.. . . . . . ...
Péctico.
Acélico. . . . .« .. oo
Tactico. . . v v v o v v v s

|

Butirico. . . .
Valérico.

de alimina de hierro y de potasa.
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La proporcion en que se encuentran todas las sustancias
que llevamos enumeradas, 4 parte el agua y el aleohol vinico,
esla de 20 & 30 gramos por cada litro.

Como se vé por la tabla anterior, la composicion del vino es
muy compleja, variando su proporéiorl segun el viduefio, el
clima, los abonos, y hasta segun los cuidados empleados en la
fermentacion; y si por otra parte se considera que el vino con-
tiene probablemente otras sustancias ademds de las indicadas,
se comprende ficilmente por qué nos ofrece tanta diversidad
de clases.




CAPITULO III

PROPIEDADES GENERALES DE L0OS VINOS.

Nociones sobre la deguastacion,

Por degustacion seentiende el arte de reconocer por medio
de la vista, del olfato y del gusto, el color, el bouquet y las
cualidades buenas ¢ malas de los vinos. Este artc no se apren-
de por la prdctica sola, y mucho ménos porla teoria. Para ser
buen catador se necesita haber recibido de la naturaleza un pa-
ladar y olfato esquisitos. Antes de probar un vino, el catador le
mira,le examina con atencion,leagita vivameunte para facilitar
el desprendimiento de las partes mdis volitiles del aroma que su
olfato debe saber apreciar, como tambien los olores agradables
6 desagradables que exhalan los vinos sometidos & su censura,
Es raro que el paladar desmienta la opinion que el olfato ha
emitido. Cuando estos dos sentidos tienen mna gran sensibili-
dad, la practica desarrolla esa aptitud.

Un catador para ser infalible, no debe abusar de lo que es
susceptible de irritar 6 embotar los drgancs del gusto y del
olfato, como los licores espirituosos, viandas saladas 6 muy
cargadas de especias, ¢l tabaco, ete., y evitard tambien su pa-
recer mids & ménos positivo despues de haber probado mucha
. variedad de vinos; porque entdnces el paladar estd enervado y
ha perdido momentinecamente una parte de su sensibilidad;
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guardando la misma reserva despues de una comida abundan-
te, porque los sabores variados de un gran nimero de platos
salados, aromaticos 6 azucarados, podrian influir en su juicio
de una manera muy notable. Sabido es que despues de haber
comido frutos dulees, los vinog parecen mds dsperos de lo que
son en realidad, mientras que el queso, por ejemplo, y lasnue-
ces lo hacen parecer mag pastoso y fino,

8i los vinos que se han de eatar son del mismo género,
pero de diferentes afios, conviene empezar por los mas secos,
verdes 6 flojos, y reservar para lo altimo los pastosoes. Es atil
tambien erjuagarse la boca con agua fresea si deben apreciar-
se vinos de caractéres diferentes y la depustacion es larga.

Para la practicu de dicha operacion se aconseja sorber un
poco de vino con la eabeza inclinada, teniéndolo sobre la pun-
ta de la lengua que se acerca al paladar respirando Hgeramen-
te; asi se descubren los virios sabores azucarados, dcidos, as-
tringentes 6 estipticos. Se levanta la cabeza, con lo cual pasa
el vino 4 colocarse al fondo de la boca, en donde se retiene con
un insensible movimiento de gargarismo; asi es como se des-
cubren los saborés de la madera, del terrufio, el amargor 6 in-
sipidez accidental del vino, y su fnerza é debilidad alcohdlica.

Déglutese despues el vino, el que desciende al exéfago, ex-
perimenta una evaporacion que engendra en el paladar y en
los conductos de la nariz nuevos olores, de lo que procede la
sensacion calificada de resabio, si dicho vino deja um sabor
desagradable.

Para percibir bien los aromas, los perfumes y los jugos, no
es preciso dejar mucho tiempo el vino en la boca, porque se
debilitaria Ja sensibilidad especial de la misma. Niprecisa te-
nerla cerrada despues de haberse hebido el vino, dntes al con-
trario es 1til operar un movimiento de deglucion y mascar
como si se comiese, al efecto de estimular las papilas de la
lengua y afinar los olores y sabores; sin semejante precaucion,
estos disminuirian sensiblemente.
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PROPIEDADES FISICAS,

Las propiedades fisicas de los vinos son hien conocidas,
Todos saben que esbos se clasifican segun su color, en blancos
y tintos, En rigor no hay vino blance propiamente dicho, pues
siempre tiene el que lleva este nombre, un finte mis § ménos
amarillento. Kl tinto ofrece tambien inlinidad de matices, des-
de el palido hasta ¢l pirpura ogeuro.

La densidad de los vinos depende de la presencia del al-
cohol y de lag materiag sélidas disueltas. Bl primero la dismi-
nuye v tiende 4 hacerla mas débil quela del agua, v las segun-
das por el contrario la anmentan. Segun los andlisis de muchos
gquimicos el vino Oporto seria el mds ligero, v el Milaga uno
de los mds densos. Los vinos que no tienen un exceso de azicar
y sales debidas & la concentracion del mosto, son en general
mis ligeros que el agua; por eso sobrenada el vino si se vierte
con. precatcion en un vaso que la contenga.

La densidad no ticne relacicon directa con la cualidad del
vino: ella disminuye 6 awmenta segun la cantidad de los prina
cipios del mismo, y no por la buens 6 mala naturaleza deestos
prinecipios; por tanto no puede servir para apreciar los vinos.

Aeidez,  Un cardcter notable del vino cs su poder deido, que
lo debe principalmente al tartrato dcido de potasa y 4 algunos
dcidos libres, Se mide neutralizando el vino por medio de una
disolucion de sosa. Diferentes andlisis han demostrado gue los
vinos contienen mayor cantidad de dcido libre de lo que era de
esperar; pues que ge ha encontrado para el Madera, por ejem-
plo, contener 2,5 gramos de vinagre por eada lifro.

Sabor, aroma y bouguet. Bl sabor difiere del aroma 6 bou-
quet. Tl primero es una impresion aromitica agradable ¢ des-
agraduble que se aprecia con el paladar, mientras que el se-
gundo es un perfume que sblo se manifiesta al sentido del
olfato,
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La formacion del bouquet no ¢s bien conocida, y no se des-
arrolla bien sino despues de algunos afios de cuidados, Es de
naturaleza muy compleja, y se forma principalmente por los
elementos que existen en el mosto; pero que no desarrollan su
aroma sino 4 causa de las combinaciones que se producen 4 la
larga entre los alcoholes y los dcidos, y que forman los éteres,
aceites esenciales, ete.

Se puede modificar y mejorar ¢l sabor y aroma de los vi-
nos, eligiendo cepas que den lag uvas mds finas y arométicas,
como el moscatel y el palomino blanco, que produce el rico
amontillado de Jerez, plantando las vifias en buenas exposicio-~
nes, y no empleando abonos que por su olor pitride puedan
aumentar el gusto del terrufio.

Con respecto al aroma y bouquet hay una cuestion muy
debatida entre los enélogos. ¢Es lo mismo aroma que bou-
quet? (Puede haber en un vino indistintamente una de ésfnas )
dos cosas?

En concepto de muchos, existe una grande diferencia entre
aroma y bouquet: cl aroma lo constituyen los aceites esencia-
lgs disueltos en el vino; mientras que el bouquet provienc de
la formacion de varios éteres, debida 4 1a accion de los dcidos
sobre log cuerpos grasos: el aroma se halla en log vinos meri-
dionales; el bouguet es mds propio de los paises septentriona-
les. Mas alin cuando domine el aroma del fruto en el vino ob-
tenido, éste siempre contiene alguna de las combinaciones eté-
reas; por cuyo motivo en estos casos el vino posee 4 la vez el
bouquet y el aroma propio del fruto, modificado el uno por el
otro.

INFLUENCIA DE LA LUZ.
La luz ¢jerce su accion en el color de los vinos como la ejer-

ce con todos los colores vegetales, pudiendo llegar hasta des-
truir toda la materia colorante. Si se quisiese modificar el color
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del vino exponiéndolo 4 la luz solar por algun tiempo, deberia
atenderse al color del vidrio de las botellas, porque mientrasg
que el efecto seria pronto en un vidrio blanco, se necesitaria
algun tiempo en el vidrio verde, y mucho mds en los azu-
lados; porque compuesta la luz de rayos de diferentes colores,
no todos estos rayos colorados son capaces de producir iguales
acciones quimicas, Los que atraviesan los vidrios azules no tie-
nen acecion.

Este método de envejecer y bonificar el vino era conocido
de los antiguos, Galeno, célebre médico griego, contempora-
neo de Marco-Aurelio, dice que en su tiempo (afio 180 de nues-
tra era) los romancs hacian envejecer clertos vinos colocindo-
los sobre los techos de sus casas, expuestos al sol. 8i desde una
época tan remota, este procedimiento de envejecimiento no se

ha extendido, es porque no es favorable 4 todos los vinos.

La insolacion no puede ser ventajosa mas que 4 los vinos
euyo titulo alcohdlico pasa de 15°, & los vinos licorosos y 4 los
blancos encabezados 4 189, destinados 4 Ia. fabricacion del vino
de Madera artificial; pero los caldos de una riqueza alcohdélica
media de 10 por 100, no pueden experimentar este modo de
envejecer sin alterarse mis 6 ménos, & consecuencia de la oxi-
genacion (e una parte de su alcohol que es dransformado en

deido acdtico.
INFLUENCIA DEL CALOR EN LOS VINOS.

Sujetar los vinos 4 la accion del calor para su bonificacion
y envejecimiento cs cosa muy antigua, pues se sabe gue log
romanos calentaban sus vinos en estufas, y en nuestra pétria,
al igual que en Grecia, ltalia, efc., se dejaban envejecer en lo-
cales de temperatwa elevada. No debe confundirse el efecto
rapido y momentdneo del calentamiento & mis de 50° aconse-
jado por M. Pasteur, y del que hablaremos en otro capitulo al
tratar de la calefaccion de los vinos; con los efectos que puede

8

2
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producir en el vino una temperatura constante de cerca 30°en
la, bodega por 15 6 20 dias,

Este calentamiento que no mata los gérmenes microdérmi-
cos, sino gue por el contrario hace mas enérgicas y més dura-
bles las fermentaciones que se desenvuelven naturalmente en
el vino, puede ayudar y apresurar verdaderamente la mejora
6 sea el envejecimiento de esos mismos vinos, pudiéndose ob-
tencr por una gola fermentacion producida asi, lo mismo que
era preciso conseguir por medio de fermentaciones sucesivas:
4 1o ser que este procedimiento (siempre peliproso si no se vi-
gila eserupulosamente la extraordinaria efervescencia que se
desarrolla en el caldo y se aparta cuidadosamente del contacto
del aire) sea tambien por si poco convenicnte, cnando se trata
de vinos finos y lizeros cuya elaboracion no puede apresurarse
sin comprometer ciertas cualidades dclicadas que forman su
mérite, ¥ 4 veces pucde ser muy ventajoso para los vinos
sustanciosos y pesados, cuyo envejecimiento cos swmamente
tardo por la ineficacia de las fermentaciones ordinarias que se
desarrollan en ellos.

Babemos que los antiguos acostumbraban en el verano 4
exponer sus vinos muy densosylicorosos 4 los rayos del sol, en
las azoteas, y se congratulaban de sus buenos resultados, y
acaso en nuegtros dias en los paises meridionales, si los gran-
des calores de verano no penetrasen en la bodega y promovie-
sen enérgicas fermentaciones, aquellos vinos robustos 4 log cuas
les el clima y el suelo dieron elementos pesados y sustanciosos
en abundancia, dificilmente llegarian 4 conseguir un sabor bas-
tante seco y un color bastante trasparente. Por tanto el que
tenga vinos de esta clase sujétielos con las juiciosas adverten-
cias indicadas 4 un fuerte calor estival, pero no por esto llegue
4 creer que los buenos efectos que saca, tengan nada que ver
con los resultados que pueden obtenerse por la calefaccion se-
gun el sistema Pasteur. k
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INFLUENCIA DEL OXIGENO DEL AIRE EN LOS VINOS,

Con respecto 4 la accion del oxigeno en el vino constiltese
el capitulo carrraccron DE Los vinos, donde tratamos extensa-
mente dicha cuestion.

OZONO.

Elozono, llamado tambien owigeno electiizado, oxigeno alo-
trépico, ete., es el oxigeno que sometido & una influencia elée-
trica mas 6 ménos directa, adquiere un olor particular y un
poder de oxidacion quie no posee & la temperatura ordinaria.
Descubierto en 1785 por Van-Marum y olvidado despues por
los sabios, fué descubierto segunda vez por Schonbein. Es un
gas incoloro, dotado de un olor ca,racteristiéo, que segnn la ex-
presion muy exacta de Van-Marum, recuerda el olor deln ma-
teria eldctrica. En efecto, es el que se percibe despucs de Ia
caida deun rayo en todos log puntos que ha recorrido. Hs mas
pesado que el oxigeno, y en estado hiimedo es un oxidante
enérgico, 4 cuyo poder de oxidacion se debe el que oxide el al-
cohol, haciéndolo pasar primero al estado de aldehido y luego
al de dcido acético; de ahi que pueda acedar el vino, Esun in-
termediario de la electricidad en muchas circunstancias im-
portantes: es producido por este fluido, y causa casi fodos los
efectos quimicos de que somos testigos en tiempo de tem-
pestad.

Reina aun mucha oscuridad acerca de todo lo que se refiere
4 la historia del ozono, sin poderse desconocer que la existen-
cia de este principio en la atmoésfera es de tal naturaleza, que
Irard cambiar nuestras ideas actuales en ciertas cuestiones de
meteorologia, v en la explicacion de un gran niimero de fené-
menos agricolas incomprensibles 6 mal interprefados. Bs im-
posible, en efecto, que un agente tan activo como el ozono, y
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cuya difusion en el aire del campo es tan real, no participe de
las mil reacciones quimicas que incesantemente se operan en la
superficie del globo, y de lag cnales nos dan evidencias, que no
son por cierto las finicas, las metamérfosis de la planta v del
animal.

Ultimamente se ha empleado ¢l ozono para envejecor y bo-
nificar los vinos y demds bebidas alcohélicas, sin tener que
esperar para conseguir ¢l mismo objeto al largo trascurso del
tiempo. Segun Pasteur el ozono puede producir en pocos ins-
tantes la metamérfosis que el vino y los liquidos alcohdlicos
adquieren solamente despues de muchos afios; en consecuencia
se han buscado medios de prepararlo ficil y convenientemente,
habiéndose aplicado con ventaja segun afirman los experi-
mentadores.

Widmann montd e¢n Baston un establecimiento 4 dltimos
de 1869, en & que se emplea el ozono para quitar al wisky cl
olor desagradable que le comunica el accite esencial que con-
tiene, En dicho establecimiento se tratan con el ozono 300 bar-
riles de wisky, de cabida 40 gullones cada uno, cn seis dias de
tiempo; despues de veinte minutos de aceion del ozono, el olor
del aceite esencial desaparece, y el licor queda convertido en
wisky afiejo de diez afios.

Habiéndose experimentado igualmente que la accion pro-
longada del ozono sobre el wisky diluido con 7 veces su peso
de agua, convertia este liquido en vinagre, se han creado al-
gunag fabricas para sacar partido de dicha propiedad, y se
transforman todos log dias en buen vinagre gran nimero de
harriles de wisky.

ACCION DEL TIEMP(O SO0BBE LOS VINOS,

Cosa es de todo el mundo conocida, el que los vinos expe-
rimenten 6 sufran distintas variaciones 4 medida gue van en-
vejeciendo, y todos saben tambien que los indicados liquidos
durante el trascurso de los afios mejoran unas veces y empeo-
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ran su calidad en otras ocasiones, por mis que porlo comun
asto no suceda, y si al contrario vayan perfeccionindose 4 me-
dida que avanzan en edad. Despues de perfeccionados conser-
vinse en este estado durante largas épocas, al cabo de las
cuales ocurren en ellos modificaciones que suelen deterio-
rarlos. Difieil es precisar el tiempo que los vinos necesiian
para, adquirir en absoluto 4 su completa perfeceion, 6 su com-
pleto deterioro, y esta falta de datos seexplica bien sise tiene
en cuenta que el vino es una mezela compleja y sujeta por
asta razon 4 cambios numerosos y variables. Algunos vinos, y
generalmente los mejores, parccen ser susceptibles de una
conservacion indefinida, al paso que otros no se conservan sino
durante dos § tres afios. Kl vino descrito por Plinio se habia
conservado durante 160 afios. Horacio alababa el vino de cien
hojas, y en nuestra Espafia no seria dificil hallar vinos de se-
mejante edad. Sucede al contrario con los vinos flojos. Su con-
servacion es dificil, y sobre todo ecuando estos conticnen mé-
nos de 8 eéntimos de aleohol, no deben guardarse.

Los cambios y variaciones que con el traseurso del tiempo
estos lignidos experimentan, dependen de caunsas distintas, Las
principales son las siguientes,

1.0 Elaumento 6 perdida de alcohol.

2.0 Disminucion ¢ alteraciones del azficar.

3. Disminucion ¢ alteracion del tirtaro.

4.2 Desarrollo de los dcidos volatiles.

5.2 Produccion de log éteres.

6. Alteracion del tanino.

7.0 Modificacion de lag maferias azoadas.

8.° Descomposicion de la nateria colorante, ete.

1.2 La cantidad de alcohol varia segun de la clase de ma~
-dera con que estan construtdos los toneles, segun su edad y
espesor, v segun la humedad y temperatara de las boldegas.
Bl vino que se conserva embotellado mo experimenta mds
-avaporacion que la que sufre al través del eorcho.
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Si el vino cnando se saca de los lagares contiene todavia
aziicar por haber sido incomplets, Ta fermentacion, puede an-
mentar el aleohel, tanto en los toneles como &1 estd embotella-
do, sucediendo siempre que la fermentacion pueda completarse.
La formacion del alcohol va acompafiada siempre de un des-
prendimiento de deido carbdénico que ejerce una presion en
los toneles y botellas escapiandose silvando bajo los tapones,
arrojando estos, ete., en cuyo caso deben fomarse precauncio-
nes de que hablareinos en otra parte. En la preparacion de los
vinos espumosos se observa perfectamente este efecto, paralos
vinos ordinarios apenas se percibe. La fermentacion debe ser
completa al colocar log vinos en los toneles, y entdnces no
aumenta el alcohol.

2.9 Tl aztear exisbe 4 veces en un vino bien preparado;
pero su cantidad al salir de lag cubas no es mucha, y ordi-
nariamente desaparece al terminar la fermentacion latente,
A pesar de esto debe tenerse en cuenta si al afladir 4 los vinos
generosos una parte de aziicar despues de preparados contie-
nen la bastante dosis defermentocapaz de desarrollar aleohol.
Nada mis podemos decir en esta seccion.

3.2 El tirtaro produce 4 la larga cambios que tienen lugar
principalmente en los vinos eon poco azficar y alcohol; estos
liguidos por lo generalson ricos en tanino, en materia coloran-
te, en principios azoados, causas todas que favorecen la altera-
cion del tirtaro. Si sélo llega 4 cierbos limites no es muy per-
Judicial esta alteracion, pero si sigue su marcha destructora
puede ocasionar una enfermedad grave, cuyos agentes quimi-
cos, los fermentos, son la causa prinecipal, y el tiempo un ele-
mento indispensable. _

4.° El dcido acético necesita aire para desarrollarsc ripi-
damente. Puede producirse en los toneles cuando no se tienc
cuidado de tenerlos llenos y bien cerrados, y se desarrolla so-
bre todo en los vinoes privados de deido carbénice por trasiegos
Tnumerosos, Kntre ciertos limites no es perjudieial, porque con-
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tribuye 4 acrocer el sabor y aroma de los vinos, por el éter acé-
tico 4 que da nacimiento. Pero si el aire tiene facil aceeso, cl
vino ge vuelve dgrio, y la excesiva cantidad de decido acético
desarrollado en tal caso, produce los resultados mds fatales,

5.2 Uno de los efectos producidos porla influencia del tiem-
po, es la formacion de los éleres. Los-dcidos se combinan poco
4 poco con los aleoholes, v dan origen 4 numerosos éteres com-
puestos, cuya presencin es de suma importancia, puesto que
de ellos depende principalinente el aroma y el gusto particular
caracteristico de log vinos.

Su niimero pavece ser exeesivo, En efecto, cada aleohol pro-
duce an éter simple, y este puede unirse & casi todos los dcidos
para producir éteres compuestos. Para no selo alechol cuentan
los guimicos muches éteres compuestos, ¥ como se conocen
muchos alcoholes, se comprende el nimero crecido de los mis-
mos, ¥ sumo interés de su presenciaen el caldo, pues explicala
naturaleza del bouguet, y demuestra la infinita variedad de
aromas que presentan log vinos.

TLa proporcion de log éteres reunidos en el vino es muy
délil; segun los mejores endlogos no pasa de ‘e, ¥ 58 varle-
dades de sabor y olor, manera de formarge, ete., explican en
parte los cambios que experimentan log vinos con el tiempo.

6.2 La alteracion del tanino mercee atenderse, Con la in-
fluencia del aire y aun sin ella produce con el tiempo una ma-
teria nepra insoluble que al precipitarse arrastra la materia
colorante, Ia albiiming, v las buses de algunas sales. La sepa-
racion del tanino en estas condiciones disminuye la aspereza
del vino, como se observa en los vinos afiejos, contribuye 4
despojarlos de su color, decoloracion (ue se busca, porque es el
signo cierte de la mejora do gque acabamos de hablar.

7.° En cuanto 4 las modificaciones de las materias azoa-
das, nada diremos por el momento, por ocuparnos de ellas en
otra, parte de esta cbra.

Concluiremos el punte en cuestion, manifestando gque en
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ciertos vinos produce el tiempo una série de modificaciones
raras y dificiles de explicar. Con efecto, los que se ponen en
toneles toman en los primeros meses un gusto desagradable
que cambiz de alli & poco en un aroma y paladar inesperados.
Es dificil explicar estos hechos de un modo satisfactorio; y
por esta razon no hacemos otra cosa sino indicarlos,

INFLUENCIA DEL MOVIMIENTO EN LO3 VINOS.

Los largos trasportes activan 6 precipitan los periodos de
existencia en los vinos, y era. costumbreadmitida, con el objeto
de apresurar el perfeccionamlento de dichos caldos, hacerlos
viajar, es decir, trasportarlos, noen enalguier direccion ni 4 in-
deterininados puntos ¢ localidades, ys1 tan sélo hicia aquellas
regiones que, sin conocida causa, producian el efecto dessado,
El vino de Valdepefias, al decir de un autor contemporaneo,
empeora conduciéndolo hicia el Mediodia, y se mejora nota-
blemente cuando se le remite al Norte. De esto se deduce que
en Sevilla, porejemplo, el indicado vino tiene poca aceptacion,
al pago que en Madrid merece erccida demanda, siendo este
dltimo punto indndablemente donde se bebe mejor aun que en
el mismo Valdepefiag, su punto productor. Como consecnencia
de lo dicho, arguye el autor de quien hemos hecho mencion, que
lag influencias atmostéricas de Madrid aceleran logmovimien-
tos intrinsecos que constituyen & son cansa de la mejora del
vino, movimientog de indole quimica, pero debidos al origen
organico del lquido en que se verifican.

Los vinos catalanes, obedeciendo 4 la misma ley, mejoran
notablemente al trasponer el Océano, v el vino que se expor-
ta 4 las Anfillas, gana en los dias del viaje mdas gue con un
afio de bodega en la localidad productora, Por esto era enotro
tiempo usual y acreditada costumbre, que loscomerciantes na-
vieros de Barcelona entregasen al capitan de un buque una
pipa de vino para su consumo doméstico, con el {in de gue hi-
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ciese & bordo el viaje de ida y retorno & la Habana, con lo
cual se conseguia en seis meses que duraba el indicado viaje,
un vino que aparentaba tener dos afios. Pero debhe observarse
que 4 pesar de lo seguro y beneficioso de este sistema, sélo era
aplicable 4 los vinos que se destinaban al uso individual de
los aficionados, puesto que constitnia una especie de lujo, im-
posible de sostener en grande escala por lo engorroso del pro-
cedimiento. Y para que el sistema que acabamos de 'enunciar
fuera de positivos y buenos resnltados, era conveniente tener
en cuenta que los vinos sometidos al mismo, debian ser re-
clentes y no afiejos, y contener un 20 por 100 de alcohol 6 Ia
cantidad suficiente de azficar para formarle, pues dificilmen-
te pasan la linea si tienen ménos de 10 4 12 por 100 del pri-
mero. Esindudable que los movimientos y agitaciones que sufre
el vino, despierta y vitaliza organizando de maneras diversas y
combinando de distintos modos sus principios constituyentes,
de manera que por mucho alcohel ¥ aroma que un vino tenga,
aparecerd debilitado y su bouguet serd escagamente pronuncia-
do si el exdmen dque se 1o sujeta ticne lugar asi que cesa el ya
indicado mivimiento. Cuando el Hquido queda en reposo, des-
pues de las alternativas del viaje, ¢ producidas por la agita-
cion, vuelve otra vez 4 presentar su anterior aspecto, ysi se le
ha dejado (lo cual esconveniente) en el mismo envase, al cabo
de algunas semanas, sus elementos toman otra vez su primitivo
drden de colocaciony reaparecen sus primitivas y buenas cua-
lidades, mejorindose estas algunas veces, y ostentando su aro-
ma y sabor naturales, La ignorancia de estas reacciones, ha
hecho en muchasg ocasiones surgir disgustos y difercucias entre
cosecheros y comerciantes, interin el tiempo ha justificado de
terminante y no equivoca manera la razon de cada cual. Los
vinos & los que se hace viajar; interin organizan sus mejores
cualidades & beneficio y por influencia del calérico, no presen-
tan el verdadero caracter que les corresponde, porque han
menester del trascurso de periodos determinados para desar-
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rollar su hougquel v aroma, y con justa razon hace observar un
autor, que hosta ¢ia _olhol no manifiesta sus naturales carac-
teres sino algunocs meses despues de haber sido obtenido.

De lo anteriormente expuesto se deduce que los vinos via-
jeros, lo mizmo que los hombres des_pues del cansancio y la
fatiga, necesitan reposo y descanso, para ponerse en sus primi-
tivas condiciones de vigor. Este descanso ha de ser 1égicamen-
te mayor, cnanto mas largo ha sido el trasporte, y por conse-
cuenciz la agitacion que log veferidos caldos hayan podido
sufrir,

CONCGELACION DE LOS VINOS.

Ya que estamos hablando de las mejoras practicables en log
vinos con los medios que la clencia quimica indiea y seiiala 4
la enologia en sug progresos, divemos algunas palabras acerca
de la congelacion de log vinog. En algunos paises septentrio-
nales, donde 4 pesar de todo crece la vid y da productos suma-
mente delicados, se acostumbra 4 exponer los vinos en grandes
vagos descubicrtos al influjo de Ins heladas, muy fuertes en
agquelias regiones. La parte acuosa, convertida en hielo, des-
aparcce de este nwdo en gran parte en aquellos caldos, los cua-
les, siendo ligeros y poco alcohélicos, ganan mucho con esta
sustraccion,

La congelacion natwral se obtiene sacando el vino en toneles
4 an corral donde sople bien el Norte en época de fuertes he-
ladas, v exponiéndole 4 la accion del frio por el ticmpo sufi-
ciente, Se necesita una temperatura de 6 4 7° bajo cero du-
rante una semana, cuando ménos, para.alcanzar buen resulta-
do, bastando unh elevacion nusea de temperatura para perder
el vino asi tratudo; y como, por otra parte, hay que dar som-
bra 4 los toneles de dia, si hace sol, y descubrirlos de noche,
1l operacion, aungue econdmica, es engorrosa ademis de in-
gegura,
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Kl Sr. Vergnete Lamotte, para obtener la congelacion en
todo tiempo, emplea el procedimiento signienfe: Despues de
exponey log toneles al aire libre hasta que la temperatura de
su econtenido baje 4 cero, s¢ echa el vino en garrafas 6 sorbete-
ras de cobre estafiado, cuya cabida sea de unas seis arrobas y
euya tupadera encaje pefectamente por la parte exterior de la
boca. Estas sorbeteras, se colocan en*una ¢ virias cubas des-
tapadas, algo mas altas y de capacidad proporcionada al na-
mero de aquellas, y en su interior, alrededor de dichas vasijas,
se disponen tres capas denieve, allernadas con otras tantas de
sal comun, de modo ¢ue rellena la euba, haya unas 30 libras
de mezela por cada garrafa, Bn scguida se cubre ¢l recipiente
exterior con wn lienzo mojado. A las doce horas se saca por la
espita de la cuba la salmuera formada, que puede destinarse 4
diferentes usos; se extrae con un cucharon ¢ paleta de madera
el hielo sobrante, y se vellena otra vez como anteriormente de
vieve y sal. Pasadas lag segundas doce horas, esti logrado el
objeto, con un gasto que puede mirarse como insignificante,
atendida la bondad y resistencia que el vino adquiere.

Por cualquier método que se haya operado la congclacion,
hay que apresurarse 4 trasegar el vino, cuidando de adaptar al
extremo del tubo de Ia bomba ¢ sifon un embudo proviste de
una rejilla métalica 6 un tamiz de crin, para que no dé paso
los pedacitos de hielo. Este se desprenderd luego y s extraerd
de lag garrafas, dejindole que se lietie, para nsarlo en casa como
vino muy acuoso. 51 el trasegado gqueda turbie, se dejard repo-
gar uno § dos mesges. Una vez aclarado, sele puede trasvasar
y trasportar 4 cualquiera parte.

Los gastos de esta operacion mno son muy considerables:
segun Maumené, parvece que no pasan de 20 reales por cada
pieza de mediana capacidad. Bl agua saluda puede aprovecharse
para varios usos, entre otros para preparar el alimento de los
animales.

Cuando el vino que se quiere mejorar, peca mas de icido 6
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de facilmente alterable que de acuoso, en vez de someterle &
la congelacion completa, es mejor limitarse 4 enfriarle durante
todo el tiempo posible, hasta cero é una temperatura poco
mas baja; lo que se consigue teniendo cubiertos de nieve los to-
neles algunas semanas. En tal caso, va depositando heces abun-
dantisimas, y una vez trasegado, no s6lo presenta ménos acidesz,
sino que queda bien clarificado y puede conservarse largotiem-
po, resistiendo los viajes y todas las variaciones atmosféricas.

Esta practica, inaplicable en paises poco frios, puede decir-
s& que se ha hecho practicable desde que la miquina inventada
- por Carré permite rebajar facilmente v 4 poca costa la tempe-
ratura hasta 25° bajo cero; ¥ el que tenga vinos de gran esti-
ma, pero poco alcohdlicos y muy acuosos; podra intentar el
experimento con alguna utilidad. '

Queda pues sentado, que este procedimiento debe usarse
preferentemente con vinos delicados y ricos. Respecto & los
vinos comunes y de poco precio, este sistema, si precisamente
no es perjudicial, tampoco es ttil. Lo que si puede hacerse es
someterlos 4 un enfriamiento para clarificarlos y darles vista.
La accion del frio precipita las materias en suspension, y el
vino 4 los pocos dias se aclara y clarifica, Este es un seneillo
medio de purgar los vinos y puede aplicarse sin distincion 4
los tintos y & los blancos.

Respecto 4 la congelacion propiamente dicha, ociirresenos
por iltimo afiadir que es conveniente emplearla con suma pru~
dencia y hacer ensayos en pequeiias cantidades, puesto que no
falta quien crea, que este procedimiento priva 4 los vinos del
tartaro, y gque cuando los calores vuelven, se alteran por la
falta de este elemento conservador.

ACCION DE LA ELECTRICIDAD.

Modernamente se anuncian algunos descubrimientos, de
los cuales parece resultar que las corrientes eléctricas produ-
cen admirables efectos en la perfeccion de los vinos; por
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cuya razon serd Gtil hacer algun experimento sobre esto,
mediante la ficil aplicacion que puede hacerse de la corriente
que se desenvuelve de las pilas eléetricas, comunicada al li-
gquido contenido en un tonel; siendo muy posible que un
agente de tanto poder, como lo esla eleetricidad, tenga una
influencia notable y tal vez til sobre el vino.

Segun ensayos recientes de Scoutteter, el vino se mejora
ripidamente por medio de corrientes eléetricas. Héaqui el mo-
do de operar en las bodegas.

El ndmero de elementos que han de formar Ia pila, depende
de la cantidad de caldo que se trate de conservar: para un li-
tro basta con un elemento; para cien litros se necesitaran tres
6 enatro elementos segun su dimension.

Los hilos conductores pueden ser de laton, pero deben es-
tar terminados por un hilo de platino del cual pende un elec-
trodo del mismo metal.

Los dos electrodos se inmergen en la cuba que contiene el
vino, lo que permite al fluido eléctrico que se escapa del polo
positivo de la pila, pasar al negativo formando un cireuito gue
estd constantemente en actividad, si la pila se halla conve-
nientemente alimentada.

Una pila del sistema Daniel, puede funcionar muchos dias .

' sin que haya que cuidarla. '

i se opera sobre vinos nuevos muy dcidos, no es convenien-
te introducir el electrodo positivo en el vino: en este caso el
electrodo se introduce en un vaso poroso que contenga una
disolucion alealina formada con 10 gramos de agua y1 de sosa
6 de potasa, v este vaso se introduce 4 su ves en la cuba de
vino.

En el caso de que este sistema produzca todo el resultado
que €l inventor se propone, seria mucho mis ventajoso que el
sistema, Pasteur, pues con €], se puede actuar sobre grandes
cantidades de caldo y en todos los toneles de una misma

bodega.
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OBSERVACIONES.

Hemos querido llamar la atencion sobre estas cosas para
probar el auxilio que puede sacar la enologia de los actuales
progresos de Ian quimica y de la fisica, no s6lo para animar &
log ricos propietarios y 4 log hombres de eiencia 4 no olvidar
v desdefiar estos auxilios, sino tambien para experimentar jui-
closa y concienzudamente estos nuevos inventos, Cuando éstos
hayan encontrado su valor y los hayan aplicado 4 la mejora
de sus vinos, los productores de ménos instruecion y de ménos
capital, hardn otro tanto tomando su ejemplo, y podrin llegar,
siguiendo sus huellas, 4 resultados mas seguros, Déjense, pues,
estos experimentos y estas tentativas & los pocos que pueden
y saben hacerlos, y entretanto todos los productores de vino,
grandes & pequefios, ilustrados 6 no ilustrados, comprendan
perfectamente que su principal empefio debe ser el sacar de
las mejores uvas que tienen, un vino natural y exponténeo,
sin recurrir 4 artificios extrafios, y permaneciendo fieles a4 la
prictica puntual de aquellas reglas sencillas v razonables que
les iremos ensefiando. De este modo cada comarca produciri
su vino especial, incapaz de confundirse con otros vinos, pose-
yendo cualidades propias; y estos vinos formaran los tipos que
tanto escasean y sin los cuales no es posible dar verdadera im-
portancia 4 nuestros productos. Luego vendrin los procedi-
mientos enclégicos para mejorarlos, y en cada region prevale-
cerdn los que se consideren mas convenientes para desarrollar
las cualidades especiales de aquel vino determinado; y sien
lugar de esto, desde hoy todo productor de vinos corriese en
busca de artificios recomendados por la ciencia, no podria tal
vez hacer de ellos una aplicacion acertada y eficaz, puesto que
no es ficil conseguir mejorar un vino, cuyas verdaderas cuali-
dades no se conocen atn con precision,



PLOPIEDADES HIGIENICAS DEL VINO.

Es del mayor interés part los cosecheros, el conocimiento
de las condiciones higiénicas del vino, reguladoras en gram
parte del consumo. En este conocimiento puede fundarse la
eleccion de los viduefios para lag nuevas plantaciones, y 4 él
pueden tambien reducirse en mucha parte, las priacticas de la
vinificacion, que tanto influyen en las cualidades del pro-
ducto.

Los efectos del vino en la digestion, depeaden slempre de
las proporciones de sus principios constitutivos; y se eifrun so-
bre todo en la cantidad de aleohol, en la de azitcar no descom-
puesto, en la de materia colorante extractiva, y en la de dcidos
contenidos en el cald..

Los vinos pobres de alcohol y cargados de materia dcida,
estimulan débilmente las visceras, y s6lo convienen 4 las per-
sonas delicudas... Estos vinos proceden algunas veces de vifias
gue se abonaron con exceso, para hacerlas produeir con abun-
dancia.

Los que contienen mucho alechol y han sufride una fer-
mentacion completa, estimulan mis ¥ acelerun poderosamente
las funciones digestivas, A esta clase pertenecen los del R6-
dano, del Rosellon, de Oporto, y los mds de los de Espafia.

Los vines mas saludables y cuyo abuso tiene ménos incon-
venientes, sou los ligeramente acidulados, provistos de canti-
dades woderadas, tanto de alcohol como de mucilago sacari-
no, y no muy cargados de materia extractiva. Tales son los de
Burdeos afiejos ¥ despojados en parte, por el tiempo, de su
materia. colorante; los de Borgoiia y de Champagne, aungue
més acidulados que aguellos, los que cosechan ¢n el otro lado
del Rhin, y generalmente todos los vinos procedentes de re-
giones cuya temperaturs media no es muy alta. Estos son los
vinos acomodados al uso diario del mayor nlimero de consu-

midores,
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Los vinos tardios en perfeccionarse y provistos de alguna
aspereza, aun despues de perfeccionados, como por ejemplo los
tintos de Burdeos, y la mayor parte de los vinos tintos espa-
ficles uwsados & pasto, principalmente log del Priorato, log
de Valdepefias, ete., son témicos, poco estimulantes y solo produ-
cen la embrizguez en désis muy fuerte. Con una alimentacion
moderada, sosticnen las funciones digestivas, sin estimular ni
fortificar tanto como los vinos generosos, en los que el prinei-
pic alcohdlico estd muy desarrollado.

Los vinos blancos, ordinariamente mds ligeros que los tin-
tos, son agradables al paladar y apagan la sed, siempre que no
contengan un exeeso de aziecar no descompueste, ¢ una fnerte
proporcion de alcohol.

El vino blanco no produce Ia embriaguez tan pronto ni tan
facilmente como el tinto, en iguales circunstancias de alecoholi-
zacion: lo cual indien, al parecer, gque lu embriaguez no se debe
exclusivamente al principio aleohdlico, sino que contribuyen 4
ella Jas materias extractiva y colorante. Robustece esta conje-
tura la observacion hecha con la cerveza, que descomcierta 4
los bebedores tanto mis pronto cnanto mis subido es su color.

Los vinos blancos ¥ ligeros, embotellados antes de la total
descomposicion 6 fusion de la materia azucarada, terminan su
fermentacion encerrados en la botella, y sobrecargindose en
eonsecuencia de dcido carbdénico, se hacen espumosos. Estos
vinos estimulan von tuerza y celeridad, sin enardecer mucho,
Tomados con templanza, producen una sobrecxcitacion agra-
dable, y aun cuando el exceso puede siempre embriagar, nun-
ca perturban la digestion, ni producen otra mala consecuencia.

Los vinos muy sobrecargados de mucilago azucarado y de
priucipio alcohdélico, & la par que provistos de cierta sustancia
especial, aromatica y amarga, como el Milaga, el Jerez y el
Pajarete, son para bebidos en corta cantidad, y tanto mis
ttiles, cuanto mds afiejos y més despojados por el tiempo de
Ia materia edulcorante. Son admirablemente apropiados para
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confortar 4 los convalecientes, cuyas fuerzas digestivas no bas-
ten para asimilar toda la cantidad de alimentos sélidos (e la
naturaleza necesita para restaurar sus fuerzas.

Los vinos azucarados, arowdticos, poco alcohdlicos v sin
amarger, como por ejemyplo, los moscateles, los vinos de Hun-
gria, los de Grecia y otros semejantes, que conservan partes
fermentubles y no fermentadas, son perjudiciales 4 los estd-
magos lentos en digerir, y lo son tambien aun para los {uertes,
despues de comidas opiparas y sustanciosas que requieren be-
bidas de potencia proporcionada.

Los vincs generogos se distinguen en ires clases: 1.% Gene-
rosus propiamente tales, como los de Jerez, Pajarete, Milaga, Pe-
ralta, Tintilla de la Rota, Alicante, garnacha de Carifiena, mal-
vasia de Sitges, ete.; 2.2 Flojos & débiles, como el blanco de Pa-
niza en Avagon, y otros; 8.° Indulzudos, como el dulee de Mé-
Iaga, el de Caviilena, el tostado, de (Galicia, ete. En Rueda, en
Pobaleda y en otras vavias Jocalidudes de Espaiia, se elaboran
viztos, que por no ser wray exacto referir exclusivamente 4 unos
1l & otros de los anteriores, se Haman seces. No son ménos esti-
mados.

Los vinos llamados licorosos contienen por régla general
de 15 4 20 por 100 de¢ aleohols los generosos de 10 & 15; los
buenos ordinarios de 7 4 190, y los Qojos, cozechados en malos
afios, de 6 4 7 por 100,

Bl uso de vinos gencrosos ligeramente aguados, es afil 4
los bebedores habituales y de estémago robusto, que necesitan
estimulo nervioso y no giastrico.

Para beber i pasto en las comidas diarius; el vino aguado
es mis provechoso que el puro, asi como dntes y despues de
camer, el estimulo de un poco de vino puro, es preferible & la
débil influencia del aguado,

La mezcla de diferentes vinos en umna misma comidu, re-
sulta siempre perjudicial en todos conceptos, sobre todo, si tras
de vino dcido se bebe vino azncarado, § si se beben indistinta-

15
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inente vinos de mucho y de poeo cuerpo, vesultando ia mezco-
lanza tanto mas nociva, cnanto mis abundante y suculentu
es la alimentacion. Bebiendo, por el contrario, vinos suaves
durante la comida, y despues de ella vinos afiejos, secos y
espiritnosos, ¢ bien espumosos, se da curso 4 la digestion de
los alimentos que puedan haberse ingurgitado, y no suelen
resulttar malos efectos ni al estémago ni 4 1o cabeza.

Fl usd habitual del vino debe prosceribirse en la infancia,
para no irvitar log Srgnnoy de la economia, demasiado activos
en semejante periodo. En la vejer ¢8 necesario, para reanimar
la civeulacion tardia, los mnsculos aletargados v los sentidos
entorpecidos por la edad.

Tstas observaciones, Gitiles 4 los consumidores, lo son igual-
mente 4 los cosecheros, pava cstablecer el debido nivel en la
producetion de vinos aplicables 4 todos los usos ordinarios y ex-

traordinarios.
CLABIFICACTON DE LOS VINOS.

My, Bogues clasifica iss vinos de li manera siguients:

1.0 Vinos ancomdricos; edlidos, estimafantes, dotados demu-
chea esprrituosidad.

2. "VINOS ALCOHOLICOS ATEMPERADOS; swstuicialos, esbintiu-
{onkes, delicados,

8.5 Vinos Actoos O skcos; Fuerbes, figeros, dsperos, weidulos,
aromdivcos.

4.° ViNos ESPUNMOSOS O GASEOSOS; fines, clispsentes, ligeros,
perfumados, ’

5.2 Vivos ASTRINGENTES O 1TON1COS; swwufritivoes, estomacales,
suaves, delicudos, peyfumados. _

6.°  Vinos moscaTELES; dulees, espirvituosos, perfumados, fiios
y suaves, sabor especiel,

7.0 ViNos nicorosos 6 szucaraDos; estimulanles, Enicos, per-
Suwinados, dulces, muy finos.
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Pero para nuestro objeto dividiremos todos los vinos en
tas dos clases quc 4 continuacion expresamos:

1. Vinos de pasto.

2.2 Vinos de lujo.

Se llaman de pasto los vinos no dulces ni muy alcohdlicos,
v sf francos, higiénicos, y que pueden beberse hasta elerta can-
tidad sin dafiar ni producir embriaguez, Hsta clase de vinos es
& no dudarlo Ia mis imporfante, porque confortando la econo-
mia y reparando las fuerzas, produecen el bienestar de nuestros
pueblos.

Se llaman de lujo, licorosos 6 de postre, log vinos muy ricos
en azicar 6 en aleohol, mis 6 ménos aromiticos y que no se
pueden beber mis que en pequefias cantidades. Sien ellos pre-
domina el azdecar, se llaman dulces 6 azucarados, y si es el al-
cohol se les distingue con el nombre de alcokdlicos 6 secos.

De lo que precede, se deduce facilmente que los vinos de la
primera-clase, 6 sea de los de pasto, son los gue con preferen-
«la merecen fijar nuestra atencion, y serd de los que prinei-
palmente nos ocuparemos en el curso de nuestro Libro.

A falta de una clasificacion metddica para los vinos de
pasto, adoptamos la que ha sido preferida por algunos enslogos.

Dividense en tres grupos:

1. Vinos secosy finos, quc soportan viajes lejunos y que
se destinan 4 la exportuacion maritima.

2.9 Vinog de 2. elase que aunque buencs no son tan supe-
riores, ¥y que se reservan para el consumo, en las Jocalidades
productoras.

3.2 Vinos flojos ¢ inferiores que se consumen por las clases
ménos acomodadas, y empleados en algunas parbes parz ex-
traer el aleohol; son producidos generalmente en las tierras fér-
tiles y hiimedas.




SAPITULO TV,

DE LA TRANSFORMACION DEL MCSTO EN VINO,

Para comprender los hechos relativos 4 esta grande ope-
cion, debemos ante todo estudiar la fermentacion aleohdlica
en sus condiciones mas sencillas, Hemos dicho ya, que el azi-
car es la sustancia de donde procede ct aleohol; pere nos falta
examinar cOmo se descompone en la fermentacion, cual es la
verdadera naturaleza del fermento, v como obra sobre el azi-
car. Examinemos, pues, lo que la ciencin ha desenbierto hasta
el dia, de ese migterioso fendmeno de la fermentacion aledho-
lica, la mds Importante y mejor conocida, rogando & nuestros
rinicultores pricticos nos dispensen si entramos cn un terreno
puramente cientifico, en gracia & que esto es indispensable.
porque mal se comprenderia 1 elaboracion de los vines, sine
se explicaran lag razones en gue agquelln estriba sus fanda-

wentos.
TEORIA DE LAS TERMENTACIONES.

Se da el nombre de fermentacion al fenémeno quimico
por medio del cual, las sustancias organicas cambian de estade
isomérico y se desdoblan en varios productos por la influencia
de un agente llamado fermento, que comunica el movimiento
sin que contribuya con sus propios elementos i la formacion
de los productos que toman origen de la primera.
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Ta sustancia que se modifica & se descompone llimase
suerpo ferinentescible 6 formentable, y al agente que provoca esta
mutacion, se le di el nombre de fermenta.

Los botdnicos Bamaron Térula cerevisie, 4 1a planta micros-
copica que constituye el formento del vino; pero en el dia se Ie
considera como una especie del género Saceharomyces, 6 sea el
Saccharomyces ellipsoideus. (1) Bl fermento aleohdlico, 1lamado
tambicn levadura de cervesa, es otra espeeie de hongo del mis-
mo género que el del vino; por consiguiente, el nombre de for-
mento alcohdlico, se aplica 4 todos los Saccharomyces, género de
plantas de las mas elementales que se conocen, y ocupan el
altimo grado en la escala vegetal. Los dos mis importantes
son: el saccharomyces ellipsoideus 6 fermento del vino, y el Sac-
charomyees cevevision, quie es la verdadera levadura de cerveza.
Algunos autores han encontrado ofros seecharomyces en el
mosto en fermentacion; pere raramente en cantidad, no ejer-
ciendo en el azlcar mds que una accion muy lenta.

-La ciencia no ha explicado todavia el modo como el fer-
niento obra sebre la materia fermentable; vy hasta el presente
4 pesar de lus profundas y minuciosas investizaciones de Pas-
teur, Beschamy, Fremy y tantos otros, el carapo se halla di-
vidido en dos partes, desde Tas cuales los quimicos se combaten
con opiniornes opuestas.

Los antiguos solo conocieron Ia fermentacion que experi-
menta el mosto al trasformarse en vino, In de la masa del pan,
y la fermentacion patrida; pero en el dia se conocen un gran
nimero de ellas, determinadas cada una por un fermento par-
trenlar, distingniéndose unas do ofras por un epiteto que re-
cuerdn ¢! nombre del principal products de la reaccion. Por
ejemplo se llama fermentacion aleohdlica 6 vinosa la que pro-
duce el aleohol 6 el vino; fermentacion acdlica la que da origen

(1) T pulabra Saccharemices se compone de sdecarum, (aziear,) ¥ myces, que signi-
Gen Aongo. La palabra ellipsoidens, determing la especie, ¥ e anade para indicar ka for-
ma ¢on gque el vegetal se presenta,



— 134 —
al acido acdlico 6 acido del vinagre; ldctica la que forma el
dcido ldetico. Se admiten tambien las fermentaciones butivico,,
mseosa, glucosica , agdlica, sindpiea, péctica, caseosa, las fermen-
taciones piitridas, ete.

Los antiguos creian que los fermentos no tomaban parti-
cipacion alguna en las rescciones quimicus que se producen
con su presencia, asistiendo sencillamente, separando & desdo-
bando las materias mds conplicadas en otrag de naturaleza
mis sencilla. Tas opiniones modernas son muy diferentes.

Segun los experitentos, tan nuevos como curiosos & inte-
resantes bajo el doble punfo de vista tedrico y practico veri-
ficados por muchos quimicos de fama, las fermenlaciones se
distinguen por la naturaleza de los fermentos que las dan ori-
gen. Un mismo fermento produce una fermentacion bien
definida. SI una fermentacion fuese compleja, daria vida 4
productos inhabituales y habria accidentalmente fermentosg
extrafios, mezclados ol fermento prineipal. Las sustancias fer-
mentables, desempefian ciertamente un papel importante en el
fendmeno; pero en presencia de un fermento determinado,
muchas sustancias quimicamente diferentes, pueden formar
productos en parte idénticos. Los fermentos segun esta opinion
s¢ nutren ¥ se multiplican 4 expensas de las materias on des-
composicion, considerdndose por una gran parte al ménos,
como séres vivos, de tal suerte, que los productos de las fer-
mentaciones provienen de una especie de destruccion de las
materias orginicas, por vegetales de un Grden inferior, rudi-
mentlarios, que asimilan ana parte de la sustancia de esas ma-
terias y dejan compuestos mis sencillos,

Ademis de Ia sustancia fermentescible y del fermento, ez
indispensable para que el fendmeno de la fermentacion se pro-
duzea: 1.° agua en cantidad conveniente; 2.° una temperatura
de 15 4 30° gsegun las diversas clases de fermentaciones; 3.° la
presencia del oxigeno del aire 6 por lo ménos, segun experi-
mentos que parecen decisivos, gérmenes contenidos en el aire
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¥ que son susceptibles de deterininar la fermentacion en las
materias fermentescibles; en dende existen log elementos
completos de la nutricion de los fermentos que tienen necesi-
dad de ser sembrados, para nacer y desarrallarse.

PERMENTACION VINOSA O ALCOHOLICA.

La fermentacion mds importante bajo ¢l punto de vista
agricola, v la dnica de que debemos tratar defalladamente en
esta obra, es la fermentacion alcoldlica., Bsta es la gne se pro-
duce en el mosto para convertirle en vino; en el zumo de las
manzanas y peras cuando se hace sidra; en los jugos de los
frutos para proporcionar liguidos, de los enales se extraen
diferentes aguardientes y licores exquisitos; en los zmnos azu-
carados extraidos de la cafia dulee y de la remolucha; en los
liquidos procedentes de tralamientos convenicntes, i que se
someten los cereales, las patatas y generalmente todas las
materias feculentas. Esta fermentacion se verifica con el in-
flujo de un fermento especial, formado de glébulos gue se
reproducen.

FEn el zomo de la uva, y especialmente en todos los zumos
azucarados extraidos de los frutos que contienen el azticar
especial, llamado por los quimicos aztear de frutos 6 incrista-
lizable, la fermentacion alcohdlica se desarrolla expontdinea-
mente cuando la temperatura es de 15 & 20° ¥ ha estado en
contacto ¢l zomo eon el aive atmosférico. Por mucho tiempo
bhan creido los guimicos, y €l ilustre Gay-Lussac parecia ha-
berlo demostrado, que el oxigeno del aire era indispensable
para que el zumo extraido de la uva pueda experimentar la
fermenfacion alcohélica. Segun M. Pasteur, ¢f confacto del
aire no haria mis que acarrear gérmenes orginicos capaces de
engendrar la, levadura necesaria & la fermentacion. En todo
liquido que contenga azdcar, uny sal amonincal y fosfatos,
puede declararse la fermentacion alcohdlica, con tal que se
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aniada nna cantidad muy minima de levadura de cerveza: lo
mismo acontece cuando un glébulo de levadura cae en un li-
quido, que como en el mosto contiene aziicar, materias albu-
minosas & nzoadas y sales minerales, entre las cuales existen
log fostatos.

En los liguidos que contienen azdear cristalizable, la fer-
mentacion aleohélica no se produce generalmente sino despues
que el wzear primitivo ha sufride una modificacion molecular
que le cambia en azdcar invertido, andlogo por su constitncion
quimica al azticar de nva. Los deidos y los fermentos causan
esta tragformacion. _

El almidon 6 la téeula de los granos, de las patatas & de
otros tubéreulos 6 valees, se trasforman primsro en dextrina
¥ luego en un azdcar andlogo al aziiear de frutos & invertido,
que se llama ghicosa, por la accion de los dcidos 6 por la de
un agente especial llamado diastaza, que se extrae de Ja ceba-
da germinada.

Kntre Tas muchas y variadas sustancias gue componen el
mosto, hay dos esenciales y precisas para su transformacion
en vino; ofras la favoreeen 6 no foman parte alguna en el acto
fermentativo, mientras que algunas de ellas se resienfen por
deeirlo asi, del movimiento intestinal que tiene Ingar en el li-
quido y experimentan metamdirfosis quimicas que las convier-
ten en otros compuestos.

Las materias indispensables para alimentar los séres orga-
nizados en la fermentacion, son los principios sulfo-azoados y
el aziicar que al descomponerse cede parte de sus elementos
constitutivos al fermento y se transforma en aleohol, que se
percibe desde los primeros momentos, comunicando al mosto
cierto sabor y olor; en deido carbdnico 6 sea el gas pesado é
irrespirable que abandona la masa fermentante para perderse
en el aire atmosférico, y en otras sustancias que especificare-
mos mis adelante.

Si despues de estrujada la uva, el mosto se hierve por un
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ingtante en un matriz de vidrio & fin de exhalar el aire inter-
puesto y extinguir la vida de los séres orcanizados microges-
picos que podria contener en estado embricnal, y se cierra
herméticamente el matraz, el mosto no fermenta y se conserva
inalterable.

i se abre el matriz y se introdnce en el liquido el aire fil-
trado por un tubo largo lleno de algodon en rama, 6 bien se
pasa por otro tubo calentado 4 una temperatura clevada, y se
clerra de nuevo el recipiente, el mosto ge maniiene icualmente
sin alteracion alguna.

Pero st abierto de nuevo el matrdz se agita por un instan-
te el mosto que contiene, al aire libre, 4 los pocos momentos
empieza la fermentacion y lo convierte en vino (1).

([} Desde que Gay-Lussac, deciamos ern otro frabajo sohre 1a vinificrcion publicado
en 1869, esbrujando la uva bajo la eampana nenmétien, vid gue el moste no fermentabs
hasta gue ie entraba ung burbuja de aire, se vino en cuenfa de que en el aire habia un
guid necesario para la fermentacion; pero al explicarlo, se entraba en el terreno de las
hipdtesis. Con sncesivos experimentos se observd que si la burbujn dntes de llegur 4 Ja
campana, atravesaba un tubo ealentado 4 50 & 600 Reamur, no fermentaba el mosto,
si en el tubo se ponia algodon en rama, el aive que tenin que atravesarlo dnfes de poner-
se en contacto con el mosto, tampoco podia producir 1a fermentacion. Entinces se con-
siderd prohahle 1a idea de que en las wirindas de dlomos impalpables que un rave de sol
105 hace ver en el aire, () seencontraban los gérmenses vitales gue eayendo sobre ciertas
sustanelng, promnoven esos sigulares movimientos quimices Hamados fermentaciones, ¥
ae comprendid que estos pérmenes muriesen y perdicsen por lo tanto toda su accion 4 an
calor superior 4 509, y fuesen detenides y tal vez atraidos por las téunes fibras del nlgo-
don. Fijose en esto Pastear, yasentd que efectivamente en el moste y lnego despues en
elvino se desavrotlun vegebuciones rapidas ¥ efieaces que Hamé micodérmicas, porque
eomienzan 4 manifestarse en nnasutil pelicnla sobre Ia superficie del liquido. Fatas ve-
getaciones invaden rapidameante de arriba 4 bajo toda L mask transformindola ora en
vino, ora on vinagre ¢ on otras dogenernciones, ¥ con largos estudios micresedpicos ob-
servd 1o distinta npariencin y nsturalesn de las varias fermontaciones eperadas en el
mosto ¥ en ¢l vino por dichos gérmenes, los que necesitan sieinpre encopfiar 2poyo en
las sustancias nzoadas que abundan en ol lguide, lo misno que en los tartutros y bitar-
tatros que tambien contienen .

(%) Parpponer mds al aleance de algnitos de nuestros lectores esta teorfa delos gérmenes da T fevmen-
tagion, procurarenoes explicarln con no gencillisinio ejranplo.

Cuando en una kabitacion iemoes eerrado 1as abermaras yue comunigan eon ef exterior, ¥ 1a ventans

6 pnerta que al efasto sirve, no jnata Bea, comno se dice yulzarmente, ohacrvnmas oon freeucnein que

un rayo de sel penetra por sns intorsticios, ilnminunde un punto delloerl. Ghservamos {ambien, gua n

mea de luz trazada por el rayo solar, se hace percoptible en el eapacio merced & unn especie do polve TS

dlara gure parnce componerls, ¥ que aguello, polve en le forma, estd formado por infinidad de pequenisi-
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Tartiendo de cstos hechos experimentales, es natural ar-
giiir que la fermentacion del mosto no tiene lugar con el sim-
ple concurso de los elementos gaseosos del aire, sino que es
precisa la cooperacion de aquellas otras sustancias que tiene
en suspension, y que pierden toda su accion en ¢l mosto con
el influjodel calor. Dichag sustuncins que & millares obgervamos
en el aire formando ese polvillo atimosférico suspendido en el
mismo, son justainente los cspores & gérmenes de lus fermenta-
ciones.

Los fendmenos quimicos que se producen en la fermenta-
cion alcohdlica se deben por consigniente 4 la presencia en el
wosto de dichos gérmenes procedentes del aire, los cuales en-
contrandy en él condiciones favorables, se desarrollun y repro-
ducen incesantemente, 6 sea hasta tanto que desaparezean las
mdicadas favorables condiciones.

Para ejercer los referidos gérmenes sus funciones vitales,
les bagta una seneilla disolucion de azticar invertido 6 glucosa,
¥ de prinecipios azoados ¥ minerales. Comre el mosto contiene
todas estas sustancias, se verifica perfectamente la fermenta-
cionaleohdlica, con tal que concurra un determinado grado de
valor comprendido entre 2 & 850,

Examinando con el microscopio una gota de mosto turbio
y en plena fermentagion, se pereiben dichos gérenes des-
arrolladog y en accion, en forma de glébulos ovales, 4 veces
esféricos, gne tienen los mayores un didmetro de 11150 de
milimetro, y los mds pequefios 17400 de milimetro, presen-
tandose unas veces aislados y otras reunidos segun la tempe-
ratura & que fermenta el lquido. Cada uno de los glébulos

mad particulas que cn el aive flotan, ae retugreel, gira, ¢ amontonan y revolotaan. Si variuinos lu diree-
cion de I linea de Ins obsgrvarsmoslo misme. HE wgui pues, los corpizculos gérmencs de Ln fermenta-
eion, ohservadoa con indiferencia por Ia generalilad, ¥ que sirven de contingo parn distruer & Jos nifios
o 8wy fuegoy infuntiles, llamandoles la atencion. La duda de si esc polvo eva cowmpuesto por sustansing
inorganican o por msterias orvanizedis ha Gudo o'ri:.;eu. & numerugos caperimentos, asegiuwndo todus_los
wibios despuey de practicarios minucicsamente, gie $i 82 mayor parte estabn cowpursto de mateviale

wranizados ¥y de gérmenes e fernentos infngorios gue gole csperan medis adecundo para desurrotiarse,

producirae ¥ multiplicarse por millaras de millares,
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constituye una célula membranosa, eldstica, Hlena de un liguido
en medio del cual se advierten granulaciones. (fig, 9. A.) Sise
observa cuando la fermentacion es
activa, se ven las granulaciones
acercarse 4 la pared de las células
y formar protuberancias hicia lo
exterior que aumentan de voli-
men hasta adquirir la forma y ta-
mafio de la célula primitiva, en
cuyo estado se desprenden por un
movimiento especial y hacen in-
dependientes.

El desarrollo del Saccharomy-

(Pig. 9.4)

ces & fermento, se verifica con mds
6 ménos intensidad, segun la temperatura en gue tiene lugar.
La mis conveniente es la de 12 4 30 grados; si es inferior 6
fluetdia, entre 20 y 129 del centigrado, la multiplicacion de las
células es muy lenta, se verifica igualmente por yewas; pero
las células producidas tiencn una forma mis estérica, sin ha-
large reunidas en tanto nlmerc, y si no aleanzan todo su
completo desarrollo, no producen nuevas yemas y por lo tan-
tono se multiplican. $ila temperatura es mayor de 48 grados,
el fermento del vino no da sefial alguna de vida, y se paraiizn
el movimiento fermentativo en el liguido. Ademis, los glé-
bulos que fermentan & la temperatura de 12° 4 30° se man-
tienen 4 la superficie, & lo que parece, sostenidos por el gas
Acido carbdnico, que s¢ desprende de lag partes inferiores de
la cuba, mientras en la fermentacion de 2° 4 8° log glébulos
permanecen c¢n su mayor parte al fondo de la vasija.

De lo expuesto resulta evidente la imporfuncia que debe
darse & la temperatura en el acto de la fermentacion.

E] caldrico se conserva mejor en una gran cantidad de li-
quido que en una pequefia, y la fermentacion lo desarrclla
igualmente en razon de la actividad cou que se descompone el
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azlcar, rapidez que estd tambien en relacion con la masa, de

lo que rosulta, que debe elevarse tanto mis la temperatura,

euanto menor sea la cantidad que debe fermentar.

Por vegla general, salvo algunas excepeiones que indicare-

mos, el calor que debe darse serd para

Una cuba de 10 hectdlitros.
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40 »
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Si los medios quimicos de investigacion fuesen mis apli-

cados al descubrimiento de los diversos compuestos que se

originan ¢n la fermentacion, segun la temperatura en que

tiene lugar, poseerfamos conocimientos preciosos para la fec-

nologia enolégica que en la actualidad sc desean en vano. La

practica ensefin que una fermentacion lenta, difiere en los re-

sultados si se compara con otra acelerada por medio det ealor.

Los endlogos modernos llaman fermentacion superior & la

que tiene lugar 4 la temperaturn de 12 4 30 y fermentacion

wnferior 4 la que se verifica de 2 4 8,

El

andlisis demuestra tambign diferente composicion

cuantitativa entre los glébulos del fermento superiory los del

inferior.

Vagner y Reep encontraron las signientes proporciones:

v

Fermento | Fermento W
superior, inferior. Bo més. | Bnménos.
Carbono. . . . . | 44,372 49,761 | 5389 | —
Hidrdgeno. . . 6,040 6,804 | 0,764 —
Azoc. . . . . . 9,203 9,171 — {0,032
1 Oxigeno y ceni- '
zas.. .. ... | 40385 | 34,204 — | 6,121
J 100,000 | 100,000
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Siendo causada la trasformacion del mosto en vino por los
glébulos organizados que constituyen el fermento, nos falta
examinar cuales son los principios constitutives del mosto,
‘necesarios & su nutricion y reproduceion. Segun Payen la conr-
posicion del fermento alecohdlico es la siguiente:

Materias azoadas. . . . . . . 62,73.
Celulosa, . . . . . . . . . 29,37,
Sustancia grasa.. . . . . . . 2,10.
Materias minerales.. . . . . . 5,80,

Total. . . . 100,00,

De tal composicion se deduce que los gérmenes del fer-
mento para desarvollarse, nutrirse y reprodmeirse necesitan
encontrar en el mosto los elementos necesarios para elaborar
las celulas, como igualmente sustancias azondas y minerales.

La eciencia ignora todavia como el fermento se apropia
los elementos que le constituyen; solamente sabe que sin el
concurso del azicar y de los principios azoados y minerales,
la fermentacion aleohdlica no tiene lugar. Iin vano sc aban-
donarin 4 s{ miswmos los liguidos azucarados formados con
proporciones diferentes de agua y azficar & la temperatura
més conveniente (de 25 4 309). Jamds el azticar de uva des-
prende alecohol y dcido carbdnico. Bs indispensable para obte-
ner fermentacion, afiadir al agua azucarada una sustuncia
proteica, Esta ge encuentra convenientemente preparada en el
zumo de casi todos los frutos, y sl les acompaiia el azicar,
puede asegurarse que el liquido obtenido por expresion, no
tardard en fermentar si se le coloca cn circunstancias apro-
piadas. El trabajo se anuncia por un movimiento general del
liquido, al gue sigue el desprendimiento del gas carbdnico, y
se percibe el olor vinoso del aleohol. Este movimiento resulta
de la produccion del fermento, es decir, de un ser organizado,
dotado de vida.

Para los quimicos, la materia azoada del fermento es fa
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profeing pareeida, sino idéntica, 4 la parte esencial de la al-
bumina 6 gluten, la eual por mucho tiempo se ha creido que
constituia por s sola ¢l fermento, 6 sea esa sustancia miste-
1iosa que obrando gquimicamente descompone el aziicar de uva;
pero, volvemos 4 repetir, que recientes descubrimientos impor-
tantes han demostrado que dicha sustancia albuminocide no es
mds que un punto de dl)oyo, una especte de suelo apto al desar-
rollo de la vegetacion microsedpica llamada seccharomyces, de
cuyos gérmenes invisibles estd lleno el aire, que se desenvuelve
vy multiplica rapidamente, y con su modo singular de existir,
en contacto de ciertas sustancias orginicas produce esas mara-
villosas trasformaciones que ge observan en la fermentaeion.
El mosto, repetimos, contiene todos los muateriales indis-
pensables al desarrollo de los fermentos. Despues de trasfor-
mado en vino, varias sustancias se hallan fodavia tal cual exis-
tian antes de la fermentacion. Pero el aziicar, gran perte de
lag materias albuminoides y alguna de las minerales no se en-
cuentran en el vino; porque parte girvicron para formar el fer-
wento, y otras por haberse descompuesto, se precipitan con
el mismo fermento. Kl azficar se trasforma en alcohol, acido
sueinico, glicerina y deido carbdnico; cediendo al fermento por
una céntesima parte de su peso los clementos necesarios 4 la
formacion de la celulosa, como lo demuestra Pasteur en la
tabla siguiente de los productos de la descomposicion del
azdcar.

Acido. . . . . . . . . . L. 16,67,
Aleohol.. . . . . . .. o .. 48,46.
Gligerina. . . . . . . . . . . 3,28.
Acido suceinico. . . . . . . . . 0,6L
Materias cedidas al fermento. . . . 1,03,

Total. .  100,00.

Como el alcohol impide ¢l desarrollo de los fermentos, a
medida que aumenta por la descomposicion del aztcar, la fer-
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mentacion decae hasta el punto de cesar por completo, contri-
buyendo al mismo resultado la disminucion de temperatura y
redunccion del alimento; de manera que no pudiendo el fermen-
to ejercer sus funciones vitales, se deposita al fondo del reei-
piente; pero no por esto pierde su facultad vital; pues que st
se deseca 4 mn calor suave y se conserva, promueve todavia
despucs de algunos afios la fermentacion si se mezcla 4 nuevos
liguidos que contengan los materiales necesarios tantas veces
wencionados.

La levadura de cerveza y el fermento de lag heces, verda-
deros recepticulos de glébnlos de Ia fermentacion aleohélica,
pueden emplearse por los cerveceros ¥ vinicultores pura pro-
mover & reanimar de nuevo la fermentacion de la cerveza & del
vino. ‘

Reagumicndo euanto levamos expuesto, podemos admitir
que la fermentacion vinosa es una operacion en la cual el azii-
car se descompone 4 conseeucncia de un acto vital que fiene
lugar en el mosto, ¥ cuyos agentes son los glébulos organiza-
dos y" vivientes que forman el fermento 6 levadura; que esta
fermentacion se realiza & la temperatura de 2 & 859, y que la
uLis couveniente varia entve los 12 ¥ 802, Siendo el fermento
un sér organizado, permanece inerte si el vehicule en que se
halla es excesivamente concentrado 6 la temperatura es infe-
vior 4 2°, como tambien por la presencia de los dcidos salicili-
co, sulfurogo; de los sulfitos é hiposulfitos ¥ de otras sales mi-
nerales. B} deido sulfdrico, el nitrico y otros fcidos enérgicos
lo descrgamizan, como ignalmente una temperatura superior
a 60,

La buena marcha de la fermentacion se consigue procuran-
do que con el mosto se wmezclen en bastante cantidad los gér-
menes que sé¢ hallan suspendidos en el aire, y el oxigeno del
mismo, que tambien ejerce su accion quimica en los fenéme-
nos fermentativos; por eso recomendamos durante la pisa de
la uva que se agite y se mueva completamente dntes de meter
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¢l mosto en la tina, operacion que hecha de wn modo endrgico
y prolongado, contribuye 4 hacer mds 6 ménos ripido y eficaz
el desenvolvimiento de la fermentacion vinosa, porque permi-
te recoger mayor cantidad de gérmenes del aire; en regular la
concentracion del mosto, porgue si la cantidad de aziicar es
superior 4 25 por 100, fermenta con mucha lentitud; en procu-
rar que el liquido contenga en propoveion debida los principios
suifo-azoados y minerales sin que dstos se hallen con exceso,
y de los deidos como el tartdrico y el fostérico que la favorecen;
en permitir que el deido carbinico se desprends de ln masa
fermentativa sin encontrar mucha resistencia entre las pare-
des del recipiente, porgie la presion de este gas disminnye la
fermentacion, y por tltimo, en mwantener tranguila la masa

fermentante,
OTRAS FERMENTACIONLS.

Ademds del fermento del vino, que como tenemos indi-
vado es una especie de alga, & Sacchavomyees ellipsordeus y del
fermento aleohélico, conocido tambien por log quimicos con los
nombres de criplocens cerevisice y con el de ldrula cerevisice se
conocen otras muchas fermentaciones caracterizadas por gér-
menes de diferente organizacion que se desarrollan en diversos
excipientes y que dan por resultado distintos productos. Tiabla-
remos principalmente de la acética que insidiosamente procura
reemplazar i la aleohdlica cambiunde el vino en vinagre.

La jfermentacion acélica es el vesultado de una transgforma-
cion del aleohol, que se explica por una oxidacion, la cual tiene
por objeto producir 4 la vez dcido acético y agua, El vino, la
cerveza, la sidra, todos los Heares aleohdlicos, son susceptibles
de proporcionar acido acético si se dejan expuestos por cierto
tiempo al aire. El fermento que da nacimiento & este fendme-
no, ha recibido de los fabricantes el nombre de madre del vina-
gre 6 flores del vinagre. Pasteur ha demostrado que este
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nombre estd bien aplicado, y que las flores del vinagre sou
diferentes de las del vino; pero gue unas y otras son mi-
vodermas vegetales que viviendo tienen la singular propie-
dad de fijar sobre el alcohol una gran cantidad de oxigeno
sacado del aire, de manera que transforman ¢! aleohol en
aldehido, en deido acético, cn agua-y ain en 4eido carbdni-
¢o, al mismo tiempo que producen una gran cantidad de ca-
lor. Este fendmeno no se manifiesta cuando los micoderinas se
han sumergido; en cuyo estado no se multiplican. El mricoderma
del vinagre es el gne los fabricantes deberian sobre tode pro-
curarse para obtener ficil y 1'{1,]:Jidmnente el dcido acético con
todos log liguidos aleohdlicos. Se puede, es verdad, acedar nn
liquido que econtenga alcohol fijande el oxigeno por otros me-
dios, pero ninguno es tan activo como el micoderma aceti, cuyo
papel entrevisto por los pricticos, no ha sido bien explicado
sino por Pasteur., Veamos la tcorfa de este autor acerca de la
fermentacion acética, y lus reglas ¢ue de ella podemos sacar
para todas lay pricticus relutivas 4 la perfecta elaboracion del
vino. ’

Tenewnos dicho que los diferentes gérmenes impercepti-
bles esparcidos difusamente en el aire, son de diversa natura-
leza, ejercen aceion distinta con cl'desarrollo de su vegetucion
sobre las materiag azoadas; un gerinen especial se llama wico-
derma vintd, justamente porque su desarrollo natural sobre la
materia azoada del mosto, olvando sobre la glucosa, transfor-
ma el mosto en vino; pero (sin hablar ahora de otras micoder-
mas especiales) existe en la atwéstera un gérmen, taanbien muy
difuso, llamado micodermae acels, que busea apoyo i su vegeta-
cion sobre las mismas sustancias azoadas que han servido para
desarrollar el micoderma vini, ¥ encontrando formado en el li-
quido un nuevo producte que es el alecohol, ejerce en este su
accion quimica para producir la combinacion del oxigeno con
el aire y transformarlo en dcido aeélico.

Lo dicho puede servir para guiarnos en las prdcticas relati-

10
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vas i la vinificacion. La fermentacien vinosa gue excitada y di-
rigida convenientements es I que produce los buenos vinos, ne-
cesita para desenvolverse, recoger en el aive atmosférico los
gérmenes del micoderma que la produce, pero tambien en ol
alre hay sicoderma acels, del que el mosto toma parte: godmo
no dispone esto al mosto & convertirsc en vinagre? Las razones
que exeluyen este peligro resultan evidentes por la misma teo-
ria ya expuesta: o naturaleza ha dispuesto las sustancius azoa-
das del mosto para recoger y fecundar los gérmenes de la fer-
mentacion vinosu, Ly cual con la mayor espontancidad se des-
envuelve fuerte y poderosa, excluyendo por lo general toda otra
fermentacion: ademds, :intes que haya aleohel, producto dé la
fermentacion vinosa, talta 4 la wedticn el euerpo en gue ejer-
cer su aceion; por otra parte el desarrollo del gas deido earbd-
nico, que es tan copiose en la primera fase de la Lermentacion
vinosa, es un obsticulo material & que llegue el aire atmosféri-
co hasta lo masa fermentante, y sélo el alre suministra el oxi-
geno, sin euyo contacty es linposible la combinacion del wleo-
Lol eon aquel elemento que lo transforma en dcido acético.
Poro cwundo las sugtancing azoadas del mosto, sobre lag cunles
encontrd alimento la vegetacion del wdeodsrme wind, al Laltar
vsto vegetacion nadan en et Houido turbio y opaco gque vesulta,
se presentan mis 4 propésifo para recoger gérmencs de fermen-
tacion distinta de la vinosa, asi como un terrenc que estaba
plantado de una planta determninada, es mds propio pava s0s-
tener la vegetacion de otra planta distinta. Entretanto el mi-
coderme acell encuentra formado ya en el liguido aguel pro-
ducto nuevo, sobre el enal por su naturaleza estd Uamado 4
ejercer su aceion quimica, y al mismo tiempo, disminuyendo
ripidamente el desenvolvimiento del dcido carbdnieo hasta ce-
sur por cowpleto, nada hnpide yaal aire ponerse en contacto
con ¢! Hauido, y cederle el oxigeno que se necesita para la sa-
turacion del aleohol, de modo que, i con pricticas oportunas
y bien dirigidas no se llegan & contrariar estas condiciones
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Jdesfavorables y 4 impedir sus naturales efectos, no hay duda
que fermentacion vinosa pronto serd seguida y vencida por
la acética.

Ferueyracioy tiovca.  Es la transformacion de la glaco-
s en dcldo ldctico. Puedce desarrollarse en todas Ias materias
azucaradas, ¢ importa eonocer esta fermentacion en el trabajo
del vino, porque el ferinento de laleche, se dice, no es un fer-
menbo especial, sino que ¢l miswo de la uva puede producir
afectos parecidos; basta que sea alterado por un contacto pro-
longado en el aire, como tiene lugar en los racimos magullados
por el granizo ¢ por un chogue enalgniera, § picoteados por lag
aves, 6 picados por los insectos, como veremos mis adelante,

Frrmesracioy surfrica.  Hsla fermentacion sigue slempre
4 la anterior, pues ¢l lactato de cal completamente formado,
ul cabo de diez & doce dias se convierte en butirato de cal, La
fermentacion butirica, es promovida por infusorios del génerc
vibrion. Kste fermento animal muere en el oxigeno del aire y
vive 4 expensas del oxigeno combinado. 8ilu fermentacion
butivica sc cstableee bajo el influjo del aire atmosférico ¥ en
medio de especiales compmestos favorables, procede entdnces
de pequefitsimog infusorvios baclerinm mones y de ciertos pard-
sitos microscdpices maueoi, macedo.

Furaentaciow viscoga.  El autienr pnede experimentar con
I influencia de fermentos especiales, otras descomposiciones
bien diferentes dela que constituye la fermentacion aleoholi-
ca, siendo wna de ellas la Hamada viscosz, qne le fransforma
en un producto mucilaginoso ¢ incristalizable. No debe con-
fundirse, como lo hacen cierbos autores, el mucilago de que se
trata, con la materia viscosa que vuelve los vinos grasientos,
La sustancia que da 4 log vinos una consistencia viscosa, es en
general azoada: el azticar no puede producir tal materia, pues.
que no entra en sus elementos el dzoe.

Los productos de la fermentacion viscosa son: una materia
gomosa, la manita, el dcido carbénico y agua, cien partes de
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aziicar dan aproximadamente 31 de manite y 45 de goma,
ademds de 6 de acido carbénico; y el fermento organizado que
verifiea dicha transformacion, consta de glébulos unidos en
collar, v segunPasteur, cuando la proporcion de la goma es
mayor que la de manita, se encuentran utriculos mis gruesos y
de clase distinta.

I'vt i¢ dicho se comprende la diversidad de sustancias gue
pueden excsiir en el vino i consecnencia de las fermentaciones
del aziicar de uva. '

Bl alcoliol puede experimentar transtormaciones del mismo
género, que por abreviar no indicamos; pero por lag del azticar
se viene en conocimiento del poderoso interés de los estudios
guimicos para ilustrarnos acerca de la naturaleza y modifica-

ciones del vino.
CONSIDERACLONES SOBRE LA FERMENTACION ALCOHOLICA.

Pisada la uva y colocado el mosto en vecipientes apropia-
dos, se separa por el reposo en capas de distinta dengidad es-
pecilica, hasta que comienza la fermentacicn gue uno se deja
esperar mucho si se halla favorecida por la temperatura.

Del poso reunido en el foudo de la cuba se elevan burbu-
jas gaseosas que turban el reposo, y obligan & las partes mis
ligeras 4 ascender por el liquido & manera de vedijas que lo
enturbian para caer de nuevo al fondo, mientras las burbujas
se escapan del recipiente, abriéndose puso por entre la capa s6-
fida reunida en la superficic 4 ln que obligan tambien 4 un
continuo movimiento. Este fendmeno adquiere intensidad y la
temperatura awmenta 4 medida que las acciones fisioldgicas y
la descomposicion guimica son mis enérgicas, hastay wleanzar
tal vez 35 6 40° en la parte superior de la masa fermentante.
A este grado las burbujas se multiplican por todos los puntos
de la masa del mosto, el que aumenta de volimen 4 causa del
alor y de la gran cantidad de gas dcido carbdnico que se pro-
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duce, generalizindose tanto la agitacion, que el mosto parece
hallarse en completa ebullicion. Ta capa superior formada poi'
Ias materiag sélidas, se hincha y resquebraja 4 causa de la re-
sistencia que opone al gas, y por lag grietas agoma una espu-
ma densa mis 6 ménos abundante, formada por las materiasg
albumindides mezcladas con glébulos de fermento, espuma
que se produce ignalmente i el mosto fermenta sin la casea.
Siendo el desprendimicntio de gas muy abundante, las mate-
rias sélidas lo absorben en gran cantidad, y volviéndose mis
ligeras que el liquido, se elevan y unen formando un capa com-
pleta 4 la superficie, Mamada sombrero de la vendimin, mientras
las materias insolubles contenidas en el caldo, se depositan
formando las heces ninosas.

El movimicnto tumuttuoso dura mis ¢ ménos tiempo, se-
gun la mayor & menor cantidad de materiag azucaradas, azoa-
das y minerales contenidas en el mosto, y su actividad estd en
rizon de la temperatura y de Ia cantidad de aire que ¢l mosto
disuelve. '

Terminada la fermentacion tumultuosa, la temperatura del
liguido se va equilibrando con la del ambiente atmosférico, lag
sustancias sdlidas se posan, y 8t no se brasiega, el sombrero cae
al fondo, micntras ol mosto se convierte en vino y se aclara.

La, composicion del vino difiere de la del mosto, hallindose
con los productos de la fermentacion, el aleohol, la glicerina, el
dcido sueccinico v el gas carbdnico, otros que existian en el
zumo 4§ on la casea, como el aztcar que ha quedado sin deseom-
pouer, restos de sustancias albuminoides, tanino y parte de las
sules que contenia el mosto. Por altimo, otras materias aun-
que no sean producidas por la accion del fermento, toman ori-
gen de las reacciones quimicas que tienen Iugar en ol acto de
la fermentacion, cambiando los 4tomos para formar cuerpos
nuevos. Dichas reaceiones complicadas y no definidas conti-
utan en i fermentacion lenta que se verifica en las botas,

Las popitas, los hollejos y escobajos, ceden al vino el tani-
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vo, lus sustancias extractivas, los principios volitiles y mate-
rias grasas y colorantes. La materia colorante de las uvas ne-
gras, reside en el hollejo, ¥ por sn naturaleza resinosa se di-
suelve en el aleohol y en log deidos por cuya accion pasa del
color azul que tenia al rojo. El alcohel del vino (etilico) no rei-
na en absoluto, sino que se forman peqgueiisimas canbidades
del amilico, propilico, ete., ete. Los dcidos libres obran sobre los
aleoholes formaido éleres compuestos. Los alcoholes, log éteres
v log aldehidos, son los que comunican ¢l aroma mis & ménos
pronunciado, grato y variado segun la calidad de In uva 4 que
deben el crigen. Los dcidos del mosto se unen tambien con los
preducidos por el acto de la fermentacion, como el acético, ¢l
lactico, el cdprico, y otros que se escapan al andlisis gui-
mico.

Bl oxigeno toma gran parte en los fendmanos quimicos de
la vinificacion; giende siempre muy utid la intervencion del
aire eu el mosto, tanto para que absorba gran cantidad de gér-
menes que tambien necesitan oxigeno; comno para escitar las
reacciones quimicas que determinan la fermentacion de loy
principios etéreos y perfumados.

Pero si la presencia del oxigeno en el mosto es necesaria y
muy Gtily ¢i la aireacion le dispone &4 fermentar y & dar ma-
yores resultados, una vez comenzada la fermentacion, el aire
se convierfe en dafioso. Ast lo han experimentado Bossingault.
Pasteur, Berthelot y otros no ménoes autorizados experimenta~
dores. De esto resulta que despues.-de aireado el mosto y colo-
¢ado en las cubas de fermentacion, es preciso impedir el aceeso
del aire.

La mayoria de los endlogoes estin acordes en admitir Ia uti-
lidad de la fermentacion en cubas cerradas; pero mientras al-
gunos abogan porque se tapen completamente; otros, y nos-
otros somos de la misma opinion, creen que basta con que se
cubran de una manera incompleta, pero suficiente para defen--
der la superficie de la masa fermentante del contacto directe
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del aire. Volveremos 4 ocuparnos de esta importante cuestion
en el lugar oportuno,

Las nociones generales expuestas demuestran suficiente-
snente, que una fermentacion conducida sin inteligencia, y por
mucho ticmpo en contacto con la easca, puede Lacer perder al
vino gran parte de su calidad y alferar los principios constitu-
tivos en perjuicio de su conservabilidad, de manera que hasta
cierto punto tiene razon Guyot en lamar vines muerios 4 los de
maceracion larga, y decimos hasta cierto punto, porque algu-
nos mostos procedentes de uvas escasas en tanino y materia
eolorante, y abundantes en sustancia azoada, si no fermentan
por un tiempo prolongado con el hollejo y cseobajo, producen
vinos insipidos de dificil conservacion. En la vinificacion las
prescripelones absolutas y las férmulas son absurdag, La feo-
ria cientifica, y las muchag reglas pricticas sugeridas, deben
servir para ¢l endlogo nada mis que como gufa para condu-

cirse segun las civecunstancias,




CAPTTULO V.

DE LA VENDIMIA O RECOLECCION DEL FRUTO.

La primera operacion que debe ocupar al vinicnltor, es cor-
tar 1o ava de las ecpas, faena que se denomina vendimia, de la
CU.:Ll TANLOS A 0@1113‘1111'!105.

Lia vendimia era entre los antignos una fiesta, de Ia que
adn se conservan vestigios en todas las provineias vinicolas de
Espaiia. Siempre, ¥y en todas partes, es alegre la recoleceion
de un fruto tan sabroso y que pronto ha de convertirse en vino.

Bl tiempo conveniente para vendimiar, no es siempre el de
la sazon de los racimos: el gusto de Europa para los vinos,
el espiritu del siglo altamente especulador y positivo, y el ca-
ricter de la época gue es de transicion, hace adelantar 6 re-
trasar la cosceha de la uvn, unas veces para obtener vinos ver-
des ¥ poco espirituosos, ofrus por el contravio, para que tengan
la mayor fuerza aleohdlica.

Antiguamente el vino lo hacia el afio; pero ahora que se
han aumentado la poblacion y el consumo, y con la civilizacion
el buen gusto y exigencias de Jos consumidores, fuerza es pro-
ducir de todos los precios y para todas las clases, st se ha de
agpecular con unos ljl'ecii)s razomables y econdmicos.

Ta gran diferencin que se obgerva en la época de madurez
segun los digtintas eastas de uva que se eultiva, hace que sea
muy dificil el fijar con seguridad el dia de la vendimia. Hay,
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por lo tanto, necesidad de practicarla dando dos vueltas & la
vifia pard ir efectuando la recoleceion de las que presenten to-
dos los gignos caracteristicos de una madurez perfecta. De aqui
tambien la necesidad de cultivar separadamente las distintas
variedades, y mas que todo la libertad absoluta de eada pro-
pictario para poder elegir el din y la hora mwds conveniente
para coger la nva., ‘

La falta de seguridad en la propiedad territorial, ha sido
causa de que se fijase antiguamente la época de vendimiar por
medio de bandes, obligando 4 los propictarios 4 empezar la co-
sechi, Todavia existe esta costumbre en algunas localidades
de Espafin; y derogada er lo general, hoy ya se principia la
vendimia cuando la mayorfa de los cosecheros lo dstermina.

Juando estaba en pleno uso el que lasg avtoridades y ayon-
tamientos fijasen el dia de la vendiinia, no podian ménos de
experimentay graves perjuicios los cosecheros, tanto en la
cantidad y calidad de sus uvas, cuanto en los vinos obtenidos.
Esta costumbre, sin embargo, podia estar justificada en aque-
Uos paises donde el enltive de la vifia ey poco importante; en-
tonces cada uno se apresuraba 4 vendimiar para no ¢uedar
solo expuesto i los estragos de las aves, de los anbmales sal-
vajes, de log rebuscadores, ete., ete., enyns consecuencias
eran todavia mds fatales que el coger la uva verde y obtener
vinos scidos; pero donde la vid ¢s nn eultive gencral, tales
inconvenientes no son de temer: es prohibir la plantacion de
especies precoces; es impedir la fabricacion de vinossligeros;
es querer que las partes del territorio mejor expucstas retra-
sen el punto de madurez, y las que lo estan mal lo wdelanten.
Cada labrador debe pues ser libre de empezar la cosccha cuan-
do le pareciere conveniente, defendiendo su propiedad y po-
niéndola 4 cubierto de toda irrupcion de rebuscadores, hasta
gue haya terminado la vendimia.

Determinacion del punto de madurez.-—¢En qué tiempo debe

hacerse la vendimia? A esta pregunta, hecha en términos ze-
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nerales, y sin aplicacion concreta, es lo mis natural contestar:
Cuando la uva estd madura, Pero zi refiviéndose 4 una detber-
minada region vinicoly se desea saber en qué época debe ven-
dimiarse en este pais pava obtener buenos vinos, no es tan fi-
eil responder con precision. En cfécto, para que una vendimia
dé seguridades de ser propicia en sus resultados, dice un ené-
logo contemporineo, debe ir precedida de cilerta condicion hi-
gromdtrica v acompanada de ofra termomdétrica. La condicion
higromdétrica consiste en que Laya en el aire atmostérico una
humedad suficiente despues de los fuertes calores del estio, ca~
lores que bastan para preparar To madures de lns uvas, pero
no para completarly; la uva necesita clerta abundancia de
parte acuosa para gue las diversas suslanciag orginicas de
que consta ejerzan unas schre olvas esa accion quimica que
las trasforms, las templa y las pone en el momento oportu-
no, en la mds perfecta proporeion entre si. Las lluvias del
ototio, § 4 falta de ellas, los recfos matutines & la humedad
que en el ambiente de cada pafs se manifiesta en una época
mis & ménos adelantada de dicha estacion, es lo que pone
i la uva en buen estado: si esa humedad no viene & tiempo,
la. uva aparenta una madurez que no es verdadera, por
que no adquiere aquella fiuidez de jugo, aqguella grata dul-
zura, cn nua palabra, aquellas condiciones de sazon completa
v real que se ven en las uvas que han adquirido su total des-
arrollo asi que aparece en la atmdsfera la humedsd suficiente.
La condicion termométrica que debe acompafiar 4 la vendimia,
es la de reinar en la atmoésfera una temperatura de 8 4 140
Reaumur, reconocida como la graduacion wids favorable para
el desarrollo normul de Ia fermentacion vinosa, y cortar log
racimos en tiempo mdag caliente ¢ mis frio, seria cosa muy
desfavorable, que debe cvitarse en lo posible. Por tanto, 4 la
pregunta: ¢Cudl es la época en que debe hacerse la vendimia
en un pais determinado para tener mejores probabilidades de
conseguir buenos vinos? debe contesturse: Cuando segun lag
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ordinarias condiciones metereolégicas del pais, la luvia 6 los
rocios del otofio han podido concurrir 4 la perfecta madurer
de las uvas, y cuando la temperatura atmosférica ordinaria,
baja en él de 15° Reanmur pero sin llegar 4 8. 3i por casua-
lidad no coincide en un pais vinicola, esta época climateldgica
con la sazon natural de las uvas, hasta ¢l punto que la preco-
cidad 6 tardanza en madurar obligue al vinicultor 4 vendi-
miar mucho dntes 6 mucho despues de la época indicada, sevia
vana ilusion esperar vinos buenos y de valor. Por eso en la
eleccion devides no vacilamos en aségurar que uno de log cri-
terios mis absolutos que deben determinar la cleccion, es el de
coineldiy la sazou natural del fruto con la époea climatoldgi-
ca que en el pais para donde se elige la cepa se reconoce como
mis propicia para la vendimia,

Donde el viduefio es buens v adaptado al suelo, propicie el
clima, bien elegida la exposicion y el cullivo esmerado, 1a ma-
durez perfecta de la uva no puede faltar mds que por culpa
del que se empefiase en cogerla fuera de estacion. Mas como
estas condiciones no se reunewn en todos los vifiedos, se hace
imposible en Ia prdetica scguir la escrupulosa chservancia de
lag exigencias tedricas, ya sewn porgue la vifia muy tardia se
halle en un elima precozmente €rio, ya porgue la ealidad de la
uva sea de hollejo frigil y delicado, y se halle plantads en si-
tios bajos, donde la Iluvia y nieblas oloiiales la perjudican, o
bien porque los vientos, granizo 1 otros meteoros dominantes
en el pals, nmenazan casl con seguridad 4 la recoleecion tardia.
Fn estos y parvecidos casos, el seguir ciegamente el precepto de
10 vendimiar mds que cuando la uva estd en sazon, seviz estu-
pidez que conduciria 4 Ja pérdida de toda & de gran parte de
la cosechay por esto nos contentaremos con recomendar 4 los
poseedores de tales vifias desgraciadas, se resuelvan 4 enmen-
dar radicalmente la falta de sus antecesores, infroduciendo ce-
pas de mejor calidad y cultivarlas en terrenos mis adecuados
¥y en exposiciones mas favorables; pero Tnterin llega este caso,
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se dediquen 4 sacar el mejor partido posible de las que poseen,
rectificando el eultivo de sus vifias, y ayudindose de todos los
medios que el arte agricola ensefia para forzarlas ¢ ser mds pre-
coces on la produccion,

Las reclas principales que podemos dar para conseguir di-
clio objeto son lag signientes:

1.0 Anticipar la poda de la vid ejecutindola en otofio lnego
despues de Lo vendimin, y no diferirla 4 la primavera, como se
practica ordinariamente, 4 fin de que concentrdindose en el in-
vierno la fuerza vegetabivi de I planta sobre pocas yemas, su
desarrollo sea mds precoz y se anticipen todas las sucesivas fa-
ses de la vegetacion lasta la madurez del frute. 8i la localidad
fuese tal que hiciese temer pudiese la crudera del invierno per-
judicar al corte de la vid, convendria en tal caso cortar los sar-
mientos en otofio un tanto mdis larzos de lo que el arte acon-
seja, para recortarios despues con la poda definitiva en la pri-
mavera, '

2, Dar todas las labores y escardas que reclama la vid,
con anticipacion y con cscrupulosa diligencin, lo que contribu-
ve 4 que la vegetacion de la planta sea mis activa.

3.0 Despampanar la vid, 4 fin de gque los rayos solares ade-
lanten la madurez de los racimos, y el airve, pudiendo circular
libremente al rededor de los raismos, evite el perjuicio de la
hnmedad excesiva. Empero aconsejamos no se haga el des-
hoje intes de que In uva 46 sefiales de una madurez incipiente,
no hacerlo todo de una vez 4 fin de no privar de vepente 4 la
vid de drganog tan esenciales como son las hojas.

4.* Torcer algun tanto & cortar el pedinculo de los raci-
mos; operacion que se reserva para los dltimos dias que prece-
den 4 la vendimnia.

El grado de madurez de la uva influye notablemente en la
elaboracion de los vinos, pudiendo asegurar que el fruto per-
fectamente madure suministra el vino mcjor, aungue no deja
csta regla de tener sus excepciones.
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La wva de las regiones meridionales, § la de algunos vife-
dos expucstos al Mediodia en las del centro de Espaiia, con-
tiene tanta cantidad de glucosa 6 aztcar, que los vines de pas-
to resultan demasiado alecohdlicos & muy dulzainos; de manera
que i con dichas nvas se desen obtencr vine do pasto con la
rigneza espivituosa en cantidad conveniente, es menester ven-
diwiar en un cstado de madurez no muy avanzado, mientras
que si se destinan 4 In clabovacion de vinos licorosos, podimin
dejarse en la cepa hasta que haya alcauzado el grado de sa-
401 ventajosa.

En algunas partes, especialmente en los deelives expuestos
al Norte, las uvas contienen ménos azlear y son poco apropd-
sito para la fabricacion de vinoslicorosos; pero son excelentes
para los de pasto. En cstag locadidades, para adguirir vinos
de lujo, se hallan précisades & recurrir al concentramiento
del mosto, & la adicion de azficar, ¢ la inmoderada aleoholi-
zaclon.

Entre el sin nidnero de cepag que pueblan el suelo espadol,
las hay que swministran fruto rico en glucoss hagta en las lo-
calidades frias, mientras que por el contrario, otros vidnefios,
cultivados en las regiones meridionales, dan fruto escuso en
materia sacarina, y abundante en dcidos.

Hicon el objeto de obtener uvas mids azucaradas de Tos vi-
duefios ordinarios & de localidades poco favorables, se esperase
4 vendimiar pasado el limite de lu muduracion completa, se
equivocaria lastimosamente, porque procediendo de esta ma-
nera habria pérdida de los waterinles mis preciosos comoson,
por ejemplo, el azdcar (1), porque la uva, lo wmisine que los

(1) ElDr, (. Neubauer de ¥ieshaden, en sus conferencias acerca dela guimiea del
vino, pronunciadas en 1870 en Magenza, Oprenkein ed .dfstrich refivio algunes gxperl-
mentos verificadas por él, delos cuales resulba gue 1.000 grunos de uva llamada Ricsling
sann, pero verde todavia, contenia 202 grames de azdeur, mientras que 1.00U granos e
uva pass, analizada el mismo diz, solo contenia 153 grumes, io que indica una dismi-
nneion de 180 gramos en 1.000 granos de uva, Ademss resulta do sue estudios no sola-
mente una disminueion de sziienr, sino tambien de los deides, de las sustuncias albumi-
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otros frntos, asi que ha alcanzado toda su sazon, disminuye
oradualicente los principios inmediatos de su organismo.

Los vinos de pasto destinados i la exportacion deben conte-
nerde 9 4 12 por 100 de alcohol en voldmen, para euya rique-
za aleohdlica es menester que los mostos contengan de 15 &
21 por 100 de aziear, Los lHeorosos necesitan de 12 4 18 por 100
de aleohol en voltunen; y los mustos de 21 4 30 por 100 de
azicar.

Bu los elimas cilidos ¢s muy ficil conscouir 4 voluntad,
vinos de pasto, de lujo & licorosos, pues basta que ¢l endlogo
sepa escoger las cepas, adoptar el sistema de poda mds con-
venieate, ¥ vendimiar oportunamente. Bn muehas localidades
la. pritctien aconscia acarvenr lo nva en el local de vinificacion
cuando una parte se halla perfectamente madura, y la otra
varte no ho aleanzado tadavia la sazon completa; de esta mua-

uoides y de los prineipios minerales, v conelnye recomeadande se hage Io vinificacion
con uvas bien maduras, ¥ en condenar ¢l diferirlo masalld de estoe ostado.

Anpdlogns observaciones hicieron Pavesiy Rotondi, sibien eatos crecn eu iz pdrdida
del azitear, mas no enlu de los deides. '

Del perididico Tialia agrivola, bruseribinos loa siguienbes experimentos pricticos que
demuestran las observaciones de Nenbanor.

E16 Jde Noviembre de 1871 se pesaron 02 kil. de uva Rabosa nera, la mitad, & sen 137
kil. sedejuron pui que se convirkiera en pasa, los otros 151 kil. se cxprimieron y s¢
obtuvo 1001 de mosto A.

¥n 28 le Noviembre se pes' da nuevo la uva pasa gue habia digminuido 16,6 kil.
Los 1315 kil se pesaron y se obtuvo 30,5 Lil. de mosto B,

Il 100 le moste A, contrnia aziear cl I8 por i, deides, grawos 1,880 por 100.

B, 100: 19,3=805: 17 41'=pdévdida kil. 045 de seicar.

B, 100: 1,485=80,3: 1,550==pérdida grames (1,051 de dcidoes.

161 19 de Ocvtubre de 187 Lse pesuron 264 kil. de nva Ferdiso blauco; lu mifad, 6 sean
132 kil. se wuardaron para pasa, de los ofros 132 kil. se obbuvieron 100 kilégramos de
mosto .

Blugle Noviembre se compars el prsode la uva pasa, ¥ habia disminnido 18,5 kil.
Exprimidos los 113,5 kil., dievon 8} kil.de mosto D,

Kil. 100 de mosto C conteninn 18pox 100 de azdcar y gramos 0,73 de deido por 100.

Kil. 83 de mosto de D, coubenian 18,5 por 100 de azdear, y gramos 0,74 de dcido
por 100,

D 10 18 5=30: !4 R=pdrdida kil, 3,92 de azdcar,

De 100: 0,71=80:0,50=pérdida gramos 0,16 de dcidos,

HKlazienr se determing con el renctivo de Fehlyng, eliminando dutes el taninoy los
dcidos por medio de una solacion dosudi de sosn cdustica.
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nera la abundante rigqueza sacarina de la primera suple la
falta de lu segunda, y los otros principios inmediatos ge hallan
en mayor armonia entre si. El vino qu: de tal mezcls, resulta,
es poco agradable al sacarlo de la cuba, pero lucge sc mejora
y convierte en vino de calidal superior y de mdis ficil conser-
vacion que el procedente de uva muy madura,

Para obtener un vino de pasto superior y de larga conser-
vacion deben equilibrarse todos los prinecipios constitutivos
del mosto, 4 fin de que en la fermentacion no quede una parte
deellos inactiva, pawra producir nego las mAis tristes conse-
cuencias.

Empero, si para lo fubricacion de log vinos de pasio en lag
comarcay meridionales no debe recomendarse la vendimia
hecha en perfecta sazon, para las del Norte nunea se acon-
gejard bastante coger la uva en la época de la wds com-
pleta madures,

luconventendss de lus vendiimdas premntuias.—A excepeion de
algunos puntos donde log vinos deidos v poco espirituosos tie-
nen un gran constng, tales como los de Burdeos y algunes
otros, en los demds la vecoleecion de la uva se hard cnando
esté en sazon, & cuando la temperatura no sea yr suficiente
para completar la madures, como sucede en algunos puntos
de T provinela de Vallwlold, cuya recoleccion tienc gue ha-
corse dntas de que el racimo extd madure, resultando siempre
de ahi log vinos dcidos,

La madurez perfecta produce mosto muy cargado de azi-
car, v necesariamente el vino vesultunte con una fuerte pro-
porcion de aleohol, y con éste otros aleoholes que mis tarde
producirin los éteres que han de formar el perfume.

Ficil es, pues, darse razon de lag ventajas que una madu-
rex perfecta trae consigo y de las preciosas cualidades gque re-
sultan necesariamente, cuyas ventajas se pierden si lu uva se
coge poco sazonada; porque la parte azucarada, fuente de ri-
queza y fuerza, no existe sino en débil proporeion en el mosto,
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y no puede por consigniente venir en ayuda de su debilidad.
puesto que ¢l fermento abunda y los dcidos dominan,

En este casono puede obtenerse mas que un vinosin aleo-
hol, privado por congiguiente de los otros aleoholes que comun-
mente le acompaiian, y por tanto Jos de los éteres, quemds tar-
de no dejurian de fornarse, Rl vino, entdnces, no tiene vigor,
estd, dominado por los deidos; no tiene color, porque los elemen-
gue lo producen apenas estin constituidos; faltan los alecoholes
parw disolverlos, y estd mezelado de una cantidad considera-
ble de materia fermentativa; y de ahi una constitucion déhil,
pobre, que sélotrae inferioridad y altevaciones,

Como cn semejunte ciso Lo dejan nunca de producirse
esos resultados, se couwprende la importancia de elegir, mien-
tras se pueda, la inejor sazon posible de la uva.

Mudurey coagerada.—Un exceso de madarez en la nva pue-
de producir una constitusion detectuosa por lo abundancia de
azlcar y pocos deidos y fermento, orviginando vinos muy dul-
ces, Inconveniente que para los tintos eg atil impedir, porque
en oste estado tlenen poco avoma d causa de gue los elementos
que concurren & la formacion del bouguet, 6 scan los dteres,
no pueden disolverse por completo sino en un liguido aleohd-
lico, y no pueden preparar su mayor desarrollo ulterior, mis
gue en una lermeutacion rapida y completa. Adewmis tienen
el inconvenisute de que casi siempre se acedan. Sefalando 4
los viniewltores los imconvenicntes poco comunes de uua ma-
durez exagerada, 10 queremoes que 1muestres consejos les hapgan
caer en el defecto contrario-d zea el de una incompleta sazon,
porque la madurez exagerada tiene su corvectivo facil con la
mezcla bien entendida de uvas ricas en tanino, ¢ en lag de una
constitucion mds firme, § bien en la fermentacion con el esco-
bajo, ete., medios ficiles y seguros que pueden convertir este
exceso de madurez en provecho del vino, que puede entdénces
no sélo mejorarse, si que tambien sacar grandes ventajas.

Algunas veces, el sabor azucarado de esos vinos se modifi-
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ca y concluye por desaparecer, convirtiéndose enténces en ex-
celentes caldos; pero es raro lleguen 4 este estado sin alterarse.

Por otra parte, la constitucion particular de ciertas cepay
en los afios de excesiva madurez, no tiene verdaderamente in-
conveniente sino para los vinos tintos de las regiones del Norte
y algunas centrales, porque la vigoross organizacion de los vi-
nos meridionales, log pone al abrigo de los accidentes que el
temperamento ménos robusto de los de aquellos paises les ha-
ce con justicia temer.

Supuesto que admitimos la completa madurez del racimo
como punto de partida parainiciarla vendiwia, examinemos
los medios & que se debe apelar para darnos cnenta de qué se
ha alcanzado este estado. Ksos pueden ser fisicos, valiéndonos
de ciertos caractéres exteriores, & averiguando la densidad del
mosto, pary determinar por aproximacion sn rigueza en azdear,
y quimicos cuando se recurre 4 la andlisis.

Entre log caractéres fisicos & que se presta mas crédito, fi-
gura lacata del mosto. 8i en él predomina el sabor azucarado
y el dcido es apenas sensible, sin que Hegue al exceso, seri in-
dicio seguro que ha lograde madurez completa. La degusta-
cion de la uva, el color oscuro de su pediinenlo, el tinte mds &
ménos subido de los granos, son los medios naturales mds al
aleance de todos para juzgar el grado de sazon de la uva. Es-
tas pruebas, sin embarge, uno son infalibles, ¥ sobre todo las
indicaciones sacadas del color, bien que con razon las mis ad-
mitidas, pueden indueir 4 error, como lo hemos obzervado al-
gunos afios en que las uvas, aunque muy negras y cn aparien-
cia maduras, eran, no obstante, dcidas y producian vinos dé-
biles ¥ de mediana calidad,

Fu la actualidad se emplea el glencémetro entre los cose-
cherog entendidos, para averiguar la riqueza en azicar del ra-
cimo que se va 4 vendimiar. Aunque sus indicaciones distan
bastante de la exactitud que se logra analizando los mostos
quimicamente, no obstante, se recurre 4 tan Gtil instrumento

11
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por la facilidad de su empleo, poco coste, é idea aproximada
gue suministra sobre el valor real del zumo que se desting 4 1a
fabricacion del vino. De suaplicacion ¥y manejo nos ocupamos
al tratar de la densidad de los mostos en el capitulo VI; Awnd-
lisis y mejoramiento de los mostos.

THablemos ahora del modo mis conveniente de recoger log
racinos.

Ta vendimia matutina es empleada en Champafia para ob-
tener con uvas neoras ese vino tan limpido € incoloro como el
asua, lo que no se consegniria st se coglesen las uvas durante
el calor del dia vy despnes gque el sol ha disipado el roelo, pues
por muchas precanciones que se tomasen no se impediria que
los granos desprendidos en todo 6 en parte del escobajo, expe~
rimentasen un principio de fermentacion que bastaria para dar.
al mosto un ligero colorido,

La costumbre de eomenzar la vendimia al amanecer, con-
viene en los afios de madurez completa v en los vifiedos del
Mediodia, en donde las uvas contienen slempre con exceso la
materia azucarada, porque la poea agun con que el roeto ha cu-
bierto los racimos contribuye & awmentar la fuides del mosto
¥ & acelerar la fermentacion, al mismo tiempo gue la fresenra
que tienen las avas al condueirse & la cubu previcue los ofectos
de una fermentacion demasiado activa.

Por el contrurio en el Norte y en toda region vinicola en
donde el aziear no es muy abundante, es ventajoso vendimiar
cuando el sol b disipado enteraente ¢l rocio y las nicblag,
principalmente si la estacion es fria y la temperatura atmos-
férica no pasa de 8° centigrados. :

L precaucion de verificar esta operacion en tieinpo sceo y
sereno es mis indispensable en los afios luviosos 6 cuando la
uva ha side serprendida por las heladas, porque en este caso
el mosto tiene poca energia, y debe eviturse rebajar su grado,
pues apenas en tales circunstancias contiene Ja proporcion de
azficar rigurosamente necesario para producir la cantidad de
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aleohol susceptible de impedir los movimientos de vna fermen-
tacion pitrida. Consideramos indtil recomendar gque nunca
debe cogerse la uva en tiempo lluvioso, tanto por la iuferior
calidad del mosto que di la vva aguada, eomo por lo que se
perjudican las vifias pisando el terreno eunando estd mojado.

Corte de la uva. La eleecion de dicstros vendimiadores y su
buena organizacion entran por mucho en la bondad del traba-
jo. Su nimero ha de estar en relacion con el de los pisadores,
4 fin de que no gquede en el lagar de un dia para obro, mis uva
gue Ta indigpensable para empezar latarza & la hora acostum-
brada, interin llega de ln vifia la nueva uva cortada. Se cui-
dard tambien de dar 4 la vendimia y & la mostificacion el im-
pulso necesario para que no quede ninguna cuba sin acabar de
Uenar en el dia.

No debe vendimiarse In vifia de una sola vez, sino en dosy
mejor en tres ocasiones, escogiendo los racimos madures y de-
jando los verdes, como se praztica en ciertos vifiedos de Mila-
ga y otros distritos vinicolus de Espafia; un mayoral § cupataz
se los va sefialando 4 los vendimindores,

Por iltimo, si en la vifia g2 cultivan deseraciadamente va~
rins especies de vides gue maduran con desioualdad, debe ha-
eerse ln recoleccion en dos & treg époeas, porgue mezelindolas
todas, no se obtendria un tipo de vine con caractéres invaria-
bles todos [es afios; pere st la diferencia de sazon no fuese mu-
¢ha, y el vendimiar en varins vecas so hiciess muy incimado y
no conciliable con ofras costumbras locales, podrd vendimiirse

“en mnn sola vez, pero sin desenidar el expurgo de las uvas se-
parando las mis maduras, proping para vino de buena calidad,
de las ménos perfectas, buenas sdlo pare proporeionarlo de ca-
lidad inferior. Hacemos esta conceslon, si bien con disgusto,
porgne no olvidamos, € igualmante debe hazerlo el que lea este
Tratado, que no gdlo importa hacer buea vino, sino tambien
elaborarlo econdmicamente; por cso ¢ preciso coneiliar la ceo-
nomia con los preceptos del arte.
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Los racimos no deben arrancarse con la manc para no es-
trujarlos, y lo mejor es hacerlo con navaja 6 fijera, porque de
esta manera no se estropea cl fruto ni la cepa.

¥n una buena fahricacion se ha de escoger cada clase de
ava por separado, y cnando se quicra hacer vino de primera ca-
lidad no han de enfrar mds que los racimos sobresalientes; los
viedinnos se echan 4 otra vasijo, y asimismo los rebuscos.

A veces conviene mezelar lag diferentes castas de uvas,
pero la experiencia particular es la que lo ha de decidir, ast
#omo las proporciones en que se han de hacer las mezclas.

Hemos dicho que el buen érden contribuye mucho al éxito
de la operacion. En cfeeto, organizadas Ins cuadrillas de ven-
dimindores, y dotadas del nitmero de ayudantes precisos para
recoger las cestas de mano de aquellos y vaciarlas en las apor-
taderas, se cuidard de situar los operarios 4 distancias modera-
das y escalonados en diferentes lineas, 4 fin de acortar en lo po-
gible los viajes de log ayudantes, que deberdn ser & razon de
uno por cada cuatro 6 cinco de los primercs. Es de mucho in-
terds que uo escasee el servieio de ayudantes, que en otro easo
peaslonaria Ia paralizacion de las cuadrillag de vendimiadores.

1a operacion se practica con mis desembaruzo escalondn-
dose en las diferentes lineas 4 la distancia de unn cepa entre
unod de otros. Se empieza por un extremo de las lineas, shra-
gando tantes como vendimiadores, se torna por el extremo
apuesto del paralelégramo inmediato, y usi sucesivamente.

Las. cestas para vendimiar varian en Iz forma y en ¢l mate-
sal. Deesparto, mimbre 6 corteza de castafio, afectan Ia forma
de un cono mas & ménos truncado 6 la de los cestos ordinarios.
Jeprefiered lascdnico-truncadas, que se usan en laRioja y en
muchog puntos de Espafia, y que ofrecen demasiada altura, lag
que por su forma larga y chata, impide que se estrujen lag uvas
eon Ja presion, como sucede cuando son muy altas.

Los recipientes para el trasporte consisten en grandes ces-
fones de mimbres, 6 en portaderas & comportas de la Rioja 6
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Navarra. Son preferibles 4 los cestones, porque no se pierde
el mosto que se desprende por la presion.

Log vinicultores de Jerez usan unog eajones cuadrados de
madera—parceidos 4 las gavetas que en Catalufia tienen los al-
bafiiles para poner Ia argamasa—de tres palmos de largo y uno
6 uno y medio de profundidad, con un atado de egparto en cada
uno de sus angulos para levantarlos ficilmente. Las uvas las
cortan los vendimiadores con una navaja afilada y con muche
tino, y las van colocando con tiento en los referidos cajones
que van situando en medio de cada uno de los euadros que for-
man las cepas. Cuando los cajones estan llenos hasta el borde,
cada trabajador carga con uno de ellos y lo Heva al alngiar, 4
sea el sitio donde se asolean las uvas,

Acarreo 4 frasporte de lo uve, Cuando las vidlas se hallan
cerca del sitio donde debe pisarse la uva, el método preferible
para trasportarla serd en cestos fuertes, de forma ancha y baja,
4 fin de que los racimos no se amontonen, y paedan contener
de 25 4 30 kildgramos de uva, que es el peso adoptado, y gue
soporta una mujer en la cabaza en un trayecto racional.

Si la distancia es mayor, despues de Henas las portaderas
donde gc vacian las cestas de mano, se llevan al cargadero de
log carrox 6 caballerias que las han de trasportar al lagar.

Ta operacion debe responder & Ias siguientes condiciones:

1.* Que la uva se estruje lo ménos posible, y que, no pu-
diéndolo evitar, no se pierda el mosto que desprende.

2. Que haya Iz mayor facilidad en la carga y descarga.

3.0 Que los carros sean susceptibles de dar plazo al nimere
de portaderas que corresponda & la suma de peso con que ge
carga esta clase de vehiculos.

Dos son los sistemas que se disputan la preferencia: el de
carros de caja cerrada, y el de carros con simple tablado & es-
-calera.

Los carros con caja cubierta y forrada interiormente de pa-
lastro barnizado y con grifo 6 llave en el fondo y parte posbe-
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rior, para dar galida ol mosto que se produce por Ia presion y
¢l roce de los racimes, responde & 1o mds esmerada limpieza
¥ 4 lo mejor conservacion del fruto; pero llevan consigo ma-
yares gastos de deseargn, y un estrojamiento mis considerable
por el ndmero de veees que hay que Henar y vaciar. Ademis,
si la descarga puede hocerse sin obsbiculos, cuando penetran
en el Jagar y depositar Ta uva sobre el emplazaniento de pisar,
siempre hay graves inconvenicntes para ejecutarla en las co-
marcus en que se prachica desde la calle, por la piqueta 6 ven-
tana cpaisada que comunica con el lagar. En esta situacion es
mits sencillo y econdmico cargar la uva en portaderas y vaeciar-
las desde los carros.

M, Bouscaren aconseja colocar la uva en un gran toldo de
tela impermeable, suspendido con cuerdas 4 una carreta como
si fuese una hamaca. El fondo debe reposar cn un leclo de
paja, ¥ lo wmismo log costados, para evitar rozamientos. Esta
disposicion es excelente: el peso del tolde es insignificante, no
comunica mal gusto al mosto y conserva mejor la temperatura,
pero ofrece ¢t mismo inconveniente de desearga que hemes
atribuido 4 los carros cerrados.

Bl sistema gue mds facilita la carga y desearga y que no
ocasiona por obra parte pérdidas de mosts cuando s2 presta cui-
dado 4 la maniobra, cs cl de ecargar las portad sras sobre el
tablado del carro y verter la uva y el liguido con la misma
vasija. La operacion se practica sin grandes esfuerzos, con lim-
piezu, y ¢in necesidad de otros carros que los ordinarios.

Nos falta hablar del expurgo de Ius uvas, operacion esen-
clalisima practicada en Francia con gran éxito, y muy descui-
dady en Espaila, si se excepbian Jerez y Milaga,

LXPURGO NE LAS UVASZ,

El qua quiera hacer bien su vendimia debe tener en Ia vifia,
ademas de los operarios necesarios para coger las uvas, otros
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encargados tUnicamente de su eleccion y despalillado, que se
colocan al lado de una mesa triangular, pero que tenga un re-
borde de 20 4 25 centimetros para mantener los racimos. Es-
tos rchordes se redondean en los dngules, de manera gque dejen
una abertura de 30 centimetros, por lu cual se deslizan las nvas
& las cestas, banastas, § portaderas. Tres personas hacen la
eleccion de los racimos maduros, verdes & estropeados, y en-
vian cada una los racimos 4 su dngulo; pero encontramoy pre-
ferible el sistema aconsejado por otros antores vinfeolus, de co-
locar los operarios al lado de nna Jargs mesa donde conducen
los vendimiadores las cestas llenas de uva, lomando otras para
continuar I colecta, y aguellos sacando los racimos nno 4 uno,
separan ante todo sobre la mesa los de distinta calidad, tarea
que puede evitarse signiendo el consejo gue heros dado de se-
parar los plantios de diversas castas, pues cada clase de nva es
4 propdsito para hacer vinos especiales, § mds bien pueden em-
plearse en las debidas proporeiones en la confeccion de un ving
determinado. ‘

Hecha esta division sobre la mesa, dutes de colocar cada
clase en los recipientes de trasporte, los operarios con ¢l auxi-
lio de cuchillos § ganchos, limpian los racimos de toda parte
scea, infecta 6 podrida, cortan los pedinculos demasiado lar-
gos, etc., y colocan cuidadosaineute las uvas limpiag en las vo-
sijas de trasporte, para que no se aplasten ¢ desgranen. Todas
las nvas de deshecho juntas y pisadas pucden emplearse para
elaborar un viuoe de infertor calidad.

: i

OPERACIONES QUE PRECEDLN X LA FERMENTACION,

Para los vinos de pasto se procede, por regla general, 4 pi-
sar la uva asi que acaba de Tlegar de la vifia; pero en muchos
casos particulares es Gtil y recomendamos eficazinente, como
se acostumbra ya cn algunos palses, no pisar en seguida la
uva que acaba de llegar sana y entera de lu vifia, sino conser-
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varla intacta tres 6 cuatro dias depositindola em un monton
de 20 6 25 centimetros de albura en algun granero 6 almacen
que se tenga disponible y esté contigno 6 poco distante de
los artefactos vinieolas, Hl que pueda hacer esto sacard mu-
chas ventajas: la primera es que la uva, conservada asi por
tres & cuatre dias, adelanta cn madurez 4 la que hubiese es-
tado diez dias mds en la cepa. Es indeecible 1o mucho que esta
prictica contribuye & mejorar el producto en los paises en
que la sazon no llega 4 toda la perfeceion apetecida; aun en
aquellos en que la maduver suele ser perfecta en las mismas
cepas y no es conveniente exajerarla, porgue 4 veees perjudi-
ca al aroma y 4 la delicadeza del vino, tiene esta prictica la
ventaja de poder anticipar sin inconvenientes la recolecsion
de Ia uva diez dias lo ménos, sustrayéndola i las alteraciones
atmosféricas y 4 las raterfas 4 que estd tan expuesta en el
campo. La segunda ventaja es dar & la masa de uvas rccogidas
una, temperatura uniforme y elevada, lo que facilita mucho el
bueno y pronte desarrollo de la fermentacion cuando dicha
uva esti pisada; miéntras que en el sistcma de pisarla con-
forme se va cogiendo, sucle darse el inconvenienle de gue las
uvag, cogidas por la mafiana trias aun por el rocio, dan un
moste de muy baja temperatura y por lo tanto tardo en fer-
mentar, y 4 su vez, las cogidas cuando el sol calicnta el am-
biente, tienen una temperatura mucho més alta y su mosto
estd mdy dispuesto & una pronta y viva fermentacion; ahora
bien: es evidente que poniendo juntos en una misma cuba esos
mostos de diversa temperatura y con distinta disposicion 4
fermentar, se desenvolverd en el recipiente, no una fermenta-
cion homogénea, sino muchas discordantes y deformes que
se estorbarin y descompondrin, Otra ventaja digna de aten-
cion se congigue igualmente con semejante procedimiento,
que se refiere 4 la parte econdmica 6 administrativa de los tra-
bajos enolégicos, porque la atencion y vigilancia del que la
dirige no se divide ni distrae por varias operaciones simulta-
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neas, gino que primero asiste 4 la reeoleceion que se hace en
el campo, y despues & la pisa y otras faenas anilogas que se
hacen cerca de la bodega; ademis, estas filtimus operaciones
no deben estar subordinadas 4 la mucha 6 poca cantidad de
uva que 1llega cada dia del campo, y pudiendo hacerse zobre
gran porcion de uvas ya recogidas y amonfonadas de los dias
anteriores, se verifican con economia de tiempo y dinero; y
como no ge hacen al descubierto, sino bajo techado, pueden
aprovecharsge para estas labores los dias luviosos gue suelen
interrumpir en otofio las faenas de recoleceion (1).

~ Creemos que estas razones animarin 4 todo el que pueda
seguir esta prictica tan cédmoda y tan ventajosa 4 la ver, pero
no debe olvidarse quela condicion indispensable que para ello
se exige, es que la uva llepne intactd y seca al sitio donde se
amontona; por lo que se havd el trasporte por mujeres, pues
cualguier daflo & desgrane ¢ aplastamiento en los racimos 6
derrame de mosto produciria, en lugar de las ventajus indica-
das, verdaderas consecuenciag funestay por las malignas fer-
mentaciones que prodrian desarrollarse en la uva amontonada;
de modo, que cuando la uva por cualquier motivo, no puede
amontonarse en perfectas condiciones, el mejor partido es
pisarla en seguida absteniéndose de lu prictica propuesta, la
eual perderia enténees al producto en vez de mejorarle.

DESPALILLADO.

El desgrarier & despalillar, esto es, separar el escobajo 6
ragpas, es cosy muy controvertida v que tiene decididos enco-
miadores al paso que vesueltos enemigos. Veamos lo que dice
nuestro sabio y autorizado Rojas Clemente.

{1) Sampayo{Ann.de Chemie xr11, 173) ndmite que conservando lauva amontonadn
por algunos dias 4 fin de gue se culiente algun tacto, nmnenta en riquezn sacurins, ¥
recomienda tul priciica parbicularmente en los afios ¢en que lauva no aleanza su per-
fecta madurez.
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«Tl despalillado § separacion del escobajo, gabazo, raspajod
rampajo, sucle eiecutarse dntes de la pisa, y entdnces se llama
propiamente desgranado, en medio de ella, & ya verificada
para formar el pié en la prensa.

»Se eousiguen con él generalmente vinos mds claros y de
ménos color, nds aromiticos y més seaves. Pero se pierde slem-
pre un poco en la cantidad, y aun se aventura mucho en el
aguante, cuando se opera con uvas no bleu sazonadas & mostos
flojos, & no cumendar ¢l arvte estos defectos; siendo incontesta-
ble que tauto el cseobajo como el hollejo y ann Ius granillag
favorecen la fermentacion y dan 4 los vinos resistencia, junto
con una aspereza ¢ fruncido que suele no desagradar cnando
de suyo son débiles & insipidos. Se atenderd tawbicn para de-
cidirse 4 practicar § no la operacion, 4 la calidad del viduefio,
habicndo unos que ticnen ¢l palillo mds grueso y verdoso y mds
desagradablemente dspero que otres, scgnn lo observé D. Juan
del Vao cportunamente.n

Bis imposible, pues, determinar de una manera general si
es 0 no util el despalillado, porgue depende de la naturaleza
del fruto, del terruiio, del a0 y de la calidad del viuo que se
dusea obtencr. Sin desgranar la tobalidad del fruto, seria al-
sunas veees Util practicar esta operacion en la mitad, el tercio
6 el enarto de la cantidad de la uva que se cosecha.

Serd Gtil el despalillado, y hasta necesario, para lis uvas
de suyo dsperas que produzearr vinos dures, astringentes, al-
cohidlicos y de una duracion larga; perjudicial para los vinos
flojos y de poco agunante, é inGtil pura los vinos bluncos gue
experimentan inmediatumente la aceion de la preusa, y cuyo
Zumo no scmacera con la raspa, hollejo ni pepitas. De aqui
proviene 4 veeces cierta debilidad 6 enfermedad en 1os vinos
blancos, delicados y fiojos, la que se remedia suspendiendo el
escobajo en un saquito en medio de los mostos en fermen-
tacion, .

Esta operacion cstd intimamente enlazada con la naturale-
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7, quimica del grano de Ja uva y con la del escobajo. Creemos
con Maumené, que cesaria toda discusion respecto de su utili-
dad entre los enélogos, si se estudiara la proporcion en que el
fanino y los cuerpos albuminosos se encuentran en la uva, cu-
ya relacion detrostrariu si es Gtil 6 perjudicial el despalillado.
Bastaria para esto analizar los racimos, 6 coun mds sencitlez,
elaborar vino con un poco de uva desgranada; si este vino da
despues‘de su completa fermentacion, un precipitado sensible
fratindole por el tanino, § mejor avn por una infusion de ras-
pas hiecha con el agua hirviendo, es bueno conservarine, por-
que hay necesidad de su tapine: pero si no se forma precipi-
tado alguno, debe quitarse ¢l escobajo, perque de lo contrario
perjudicald al -Vino, toruandole ademds wuy amargo.

Pur 1o que 4 nosotros toea, debemos confesar que para los vi-
nos comunes nunca hemos obtenido del despalillado una vencaja
murcada, considerando tanto mds in@til esta operacion, cuante
tenemos la conviceion de que si alguna vez comunica al vino
una aspereza 6 sabor d verde que no se desen, lo falta no pro-
viene de fus raspas, sino de las manos inhdbiles que no sabien-
do apreciar el momento en que debe cesar su contacto eon el
vino, las dejan permanecer indefinidamente en ¢l liqquido.

El escobajo lo consideramoes de nn wso veniajoso, tanto
para los viduefios cuyas uvas han madurado bien, como en las
localidades donde la uva ha sazonado incompletamente, y que
por consiguiente domina el fermente; porgue el tanine, de qie
estd abundantemente provisto, hace inscluble una porcion de
ese formento, y modificando asi de una manera feliz la orga-
nizacion del vino, le impide muchas altercciones comunes 4 los
vinos desprovistos de tanino, en los cuales el fermento no se
deseompone sino de una manera imperfecta, A su feliz cons-
titucion debe la raspa la singular y preciosa ventaja de pro-
ducir buenos efectos en los afios en que es incompleta lu ma-
durez y en los en que es excesiva, por cousiguicente, en los vi-
fiedos del Norte y en los de las regiones del Mediodia.
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Por dltimo, entre lag eircunstancias que militan en pré y
en contra de la presencia del escobajo, podemos afiudir que el
desgranar los racimos debe desaconscjarse con tanto mayor
motivo, en enanto se generalice el sistema de dejar fermentar
por un ticmpo limitado ¢l mosto en contacto con la casca, ¥
cerramoes por fin este argumento, admitiendo la conveniencia
de la separacion pareial & total de las raspas, cuando se trata
de elaborar vino con uvas ricas en tanino y materia colorante,
cuyo cgcobajo sea herbicco; con wvas abundantes en acido ma-
lico y tartirico que prodncen vinos duros y pesados, v enando
se prolonga mis de ocho & diez dias la fermentacion del mosto
con la vinaza.

Cuando, por el contrario, la uva sea bien madura, pobre en
acidos, se arriesga mucho el buen aclerto del vino sacando el
raspajo.

En esta como en otras operaciones, la experiencia debe ser
la consejera; pero en la duda aconsejamos ser preferible no
despalillar, pues que en nuestra larga prictica, tan solo en
casos muy excepelonales nos hemos visto obligados 4 separar
mayor § menor cantilad de raspajo. Atiéndase que tratamos
Gnicamerte de los vinos tintos de pasto.

En los afios en que el granizo ha dafiado la uva, § bien se
ha secado por el calor excesivo del sol, podri ser ventajoso el
sacar una porcion del escobajo, con tal que no pase de un ter-
cio, § todo lo mds de la mitad de Ia uva; pero exceptuando es-
tos 6 parecidos casos, no dudamos en afirmar gne la separacion
del raspajo no puede acarrear mAas gue perniciosas conse-
cuencias. '

Sin embargo, como en ciertas ocasiones tiene su razon de
ser el descobajar, daremos & conocer los tres métodos conoci-
dos para verificarlo.

Ante todo debemos recomendar no se haga con vasos &
utensilios de metal, porque el contacto del zumo dcido con el
aire y el metal, es siempre bastante prolongado para acarrear
funestos efectos. '
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El primer procedimiento para verificar el despalillado es
muy sencillo ylo exphca, perfectamente lafig. 10. Se (‘m_p](_d. un
tridente de madera y un cubo

6 una mitad de tonel, dos pe-
quefios ntensilics gue en todas
pavtes se hallan y cuyo manejo
no presenta dificnltad alguna.,

Se Ilena hasta su mitad el re-
cipiente, que un hombre é una
mujerineling apoyindole entre

hasta. donde convenga, agita
circularmente las uvas, gue
desprendidas de los peduncali-
Hos eaen al fondo de la cubeta,

(Fig. 10.)

al paso que el bagazo se va quitando con fucilidad de la parte
superior para amontonario en otro cubo.

Bl segundo método inénos fatigoso y mds expedito, pues
gue un muchacho lo practica, exige una pequedia miguina ori-
ginaria de Alemania, representada en la fig. 11, y compnesta

A de una tolva A B,
- en la que se echa
la uva, de 1 me-
tro por lo ménos
de largo, abrién-
dose por debajo
en un cilindro

{(Figura 11.) : claro C D, que se
pone en rotacion por medio del manubrio C. El mecanismo es
facil de comprender. Los racimos contenidos en la tolva son
cogidos por las paletas a b, ¢ d, fijas en el ¢je G M, figurn 12, y
frotados contra las varillag redondeadas del cilindro, separa-
das centimetro y medio entre si.
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El movimientoy fro-

[
FLQ’-WE}; te hacen desprender los

cranng de las raspas

gue quedan en el inte-
{Figura 12.) rior, ¥ se sican cnando
se acumnula bastaute cantidad de ellus poy la pueriecita p, prac-
ticada en la parte opuesta al manubrio. Este aparato puede co-
locarse sobre la cuba por medio de dos traviesas pasadas por los
ganchos ¢ ¢, ¢ bien puede instalarse sobre un recipiente mdvil
cuyo contenido se vierte lnego enla enba & en la prensa.
Y por Gltimo, hay otro método sencillo y econGmico de des-
granar la uva, representado por la fig. 13. Consiste en un mar-
eo horizontal de madera colocado sobre cuatro piés, circuido

(THgura 13.)
de un reborde, de 25 4 30 centimetros de alto y gnarnceido
de un entejado heelo de varillas de madera de 2 centimetros
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puadrados, cruzadas en dnguloe recto y redondeadas en los dn-
gulos, pregentando entre ellas agujeros cuadrades de 2 centi-
metros (1), Este marco es mévil 4 fin de que se preda limpiar
facil y comodamente. Debajo existe un plano con rebordes, dig-
puesto como en P, econ una ancha canal por la cunal salen el
zumo y los granovs.

El aparato representa una doble mega de Im30 enadrados;
1o de encima esg un bastidor claro y horizoutal; Ia inferior es
un planoe inclinado. .

Cuatro personag con los brazos desnudes y limpios oenpan
los cuatro dngulos de la mesa y van frotando en todos senti-
dos por la superficie del enrejado nn hectdlitro de racimos que
se echan eada vez, El resultado es inmediato; los ovanos pasan
i través de las mallas 6 espacics vaclog y caen sobre é1 plano
inclinado, que los conduce sobre la tolva de nna miqunina es-
trujadora que estd contigua, 6 bien sobre ln enbn § lagar don-
de se compleia el estrujainiento de la uva. Los escobajos se
gchan por uno de los trabajadores en un tonel abierto v coloca-
do & su alcance pars ser utilizados despues, prensindoles y ex-
trayéndolos el mosto de que estan impregnados. En dos minu-
tos y medio el beetélitro de racimos debe quedar desgrana-
do. Resulta, pues, que enatro hombres funcionando como aca-
bamoes de indicar, despalillan 240 hectdlitros de uva por dia.

FISATIO DE LA UVA,

La wuva se pisa con objeto de estrujar el frato, & fin de
que se rompan las eeldillus vegetales donde estin naturalmen-
te contenidos v separados los difeventes principios que entran
en el mosto, 4 fin de gue reunidos todos en éste, por lo acclon
del aire pueda tener lugar la fermentacion.

(1) Elenrejade poede eonstruirae de unn euerla resistenke de 4 milimetros de didme-
tro, ¥ de maners que los wgujeros tengan 3 centimerros de nncho. La altura del aparato
serd de 1 metro 20 centimetrus, ¥ ¢l enrcjado de euerds de 1 metro cnadrado con corba
difereneia,
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Esta operacion, la primera en el érden y no la Gltima en
importancia en esta industria, es la que mis sc ha prestado 4
Ia critica. En nuestro pais se hace andando los obrerog con los
piés y picrnas desnudos sohre la uva, verificandose de distintos
maodos.

Iin el jareiz, esto es, circunseribiendo, st no estd hecho
de antemano, un espacio de 2 melros de largo por 145 de an-
cho, levantarndo lag correspondientes paredes § rebordes desde
10 hasta 15 centimetros de alto. El fdrea comprendida, que se
cuidara de enladrillar, debe tener nna inelinacion de 1 centi-
metro por cada metro; en su mayor declife se practica una
abertura, de donde parte un tubo § canal, que sirve para con-
dueir el mosto 4 un recipiente colocado en la parte de afuera;
este recipicnte suele ser de mamposterfa; en su defecto se uti-
liza un gran tonel ¢ una tinaja de bastante capacidad; despues
de echar en un dngulo del jaraiz cierta cantidad de uva, des-
parrama ¢l operario la correspondiente tanda de racimos (1lama-
da vulgarmente pié), y comienza 4 andar sobre ellos, hasta que
ve que estin bien despachurrados. Cou la pala de madera que
leva en lo mano derecha, y dv cuyo utensilio se sirve como de
sosten para mo resbalarse mientras pisa, va arrimando 4 un
lado del juraiz todos los residuos, formando con cllos una es-
pecie de pila que oprime algun tanto; inmediatamente des-
pues, poue uueva tanda de uvas, y sigue analoga tarea. Tue-
go que pisé una cantidad notable de racimos, se extrae el orujo
del jaraiz, para que no estorbe,

E] método de pisar la uva dentro de anchos recipientes de
manpogteria, muy en uso en todas las localidades donde se fa-
brica cl vino en vasta escala, consiste, como lo demuestra cla-
ramente la figura 14, en una especie de pila ¢ balsa aboveda-
da, A, con el piso bien enladrillado y ligeramente inclinado,
en la que pueden trabajar 4 la vez tres, cualro ¢ mis hombres.
La uva se introduce en el pisadero por la puerts b, y despues
de bien pisada se sacan los escobajos y hollejos por la otra
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puerta ¢. E]l mosto sale porJa abertura inferior ¢ se recoge en
¢l pozo & depdsite R, y se conduce Inego por medio de la bom-
ba P, en la canal ¢g para distribuirlo eu las cubas CCC eolo-
cadas, como se ve, unas 4 continuacion de las otras. Seria pre-
ferible que dicha balsa se hallase enciina 6 mds alta que la

canal por donde fluye ¢l mosto, & fin de poder suprimir la
bomba.

HillH
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Figura 14,

En otras partes se valen de una balsa § pisadero portatil,
al que se da en Mdlaga y Jerez cl nombre de lagar de pisar,
como diremos luego.

Bn algunos puchlos de Catalufin, Valenecta y olros pun-
tos, pisan la uva sobre el mismo cocedero {frull), & sea gran
recipiente fabricado de mamposteria, que sc eleva de 14/, hasta
2 varas del piso ordinario; sobre aquel recephiculo colocan y
afianzan varias tablas bastante aproximadas, pero que sin em-
bargo permiten pase el mosto por los pequefios espacios que
dejan. Este sistema tiene entre otras desventujas la de que
puede caer, 6 al ménos lastimarse el operavio, si se desarregla
& rompe una tabla.

En Jerez pisan Ia uvaen ¢l llamado logar, cuyo aparato con-
siste en un cajon grande de madera de 4 varas de largoy lde
profundidad, con los lados algo abiertos, y cn uno de ellos, al

12
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nivel del fondo, nna canal 4 pico por donde se escurre el mos-
to. Al lagar se le da una inclinacion hicia el lado de la canal,
y estd wontado sobre vnos pids de madera i bastante altura
del suelo, para que el caldo que de 8] Huya vaya & nna tina co-
locada 4 su pié, que acosbumbra sov una media bota, en eny:
boca & parte superior tiene colocado un alambrado movible y
bastante espeso para que el moste caiga lo mias depurado po-
sible. El lagar tiene snjeto en el centro un tornillo de madera
de la altura de 10 4 12 palmos con una tuerca que ge aternilla
en €1, terminada en su parte inferior por un plato de madera
de tres y medio palmos de didmetro.

Colocada la uva en esos lagares, los trabajadores la van
pisando por partes, aplastindola con unos zuecos que tienen
tres linens de clavos de hierro salientes. El mosto corre por la
canal & la tina 6 media bota, pasando al través del tejido me-
tilico en ¢l que deja las inmundicias: de esta tina se saca en
cazos ¥ se introduce en las cubas ya preparadas, por medicde
un embudo que tiene en su fondo un cedazo de crin que lo
filtra completamente.

A medida que se pisan ins tandas «e uva en el lagar, se
van recogiendo en log dngulog para gue se vayan egcnrriendo
hasta que estd pisada toda. En este estado se renne toda la
masa hicia el centro del lagar, formando con arte un eilindro
de nua vara de altura y de un didmetro ignal al de la plancha
inferior de la tuerea, procurando apelmazarla bien alrededor
del tornillo, y sujetando la masa con una soga de esparto fuer-
temente liada & su alrededor; se hace descender In tuerca con
su plancha, y se prensa hasta que quede todo bien exprimido.
Hecho esto y reeogido el mosto, se separa & un lado el orujo y
se hace otra pisada, ¥ asi sucesivamente,

Hste prensado lo consideramos inttil en todaslas provincias
donde se pisa la uva con los piés desnudos porque queda ente-
ramente estrujada, lo cual no sucede con los zucees que usan
an Jercz, que es lo que hace necesario este prensado preliminar.
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Los piés desnudos, préviamente lavados, son 4 nuestro en-
tender un medio excelente de despachurrar [a uva, porque el
peso del hombre, 1a flexibilidad de la carne de los piés y 1a fu-
cilidad de sus movimientos, convicnen pexfectamente para ex-
trujar suficientemente lag uvas sin triturar demasiado el esco-
bajo y sin reveniar los granillos de la uva, lo que produciria
ur vino malo. Por otra parte, no debe inspirar repugnancia al-
guna, pues que de lo contrario las manos del hombre, gue sir-
ven en la preparacion de nuestros alimentos, deberinn proseri-
birse igualmente, lo que fuera poco ménos que imposible. Kn
Jerez y otros puntos vinicolas, conforme acabamos de decir,
andan los pisadores calzados con zapntos llenos de clavos, para
mejor agegurar el sstrujado de la uva; pero como 4 la vez des-
truyen las pepitas de la misma, condenames csta costuimbre
que tanto desdice del esmero con que los cosecheros de aquel
pais tratan todas las operaciones vinicolas.

La pisa debe reunir dos condiciones: In primera gue sca
completa, esto es, que ni un solo grano quede entero; la segun-
da que sea eficaz, & fin de que ponga bien en contacto las par-
tes liquidas y semiliguidas de T uva con las partes sdlidas, ras-
pas v semillag, pero sin triturarlas ni descomponer su contex-
tura lefiosa & coridcen. Si fulte la primera condicion, los gra-
nos cnteros no entran en fermentacion, y cuando despues se
abren, ya sea por disolucion 4 eausa de In largs permanencia
en el mosto, 4 artificiulmente por una presion mayor § mis ge-
neral, hecha por medio de la prensa 1 otros medics mecinlcoes,
vierten sustancias no muy homogéneas 4 Jas que ya constitu-
yen ¢l liquido vinose, dando origen 4 fermentaciones intem-
pestivas é irregulares. Si falta la segunda condicion, esto es,
sl las partes glutinosas y semiliquidas gue tanto abundan en
lag uvag buenas y bien maduras, no se desprenden bastante de
las partes sélidas, y se diluyen bien en las quidas, uua gron
parte de cllas se pierde er las heces, y el vino se ve privadoe de
sustancias cuya conveniente proporcion influye rucho con su
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‘bondad: si se incurre en ¢l extremo opuesto de romper y des-
trozar con una presion violenfa las partes sdlidas de la uva,
dan al liquido ciertas sustancias extrafias 4 la buena compo-
micion del mosto y vician por consiguiente su naturaleza.

El método de pisa que se usa en varios puntos del extranjoro,
v consiste en echar la uva en lagares 6 en el recipiente de fer-
mentacion, y despues de haberla dejado alli algun tiempo, ha-
ser entrar hombres que la pisan con imperfeccion y bastamen-
te, es malisimo, porque muchos granos, sobre tolo los ménos
maduros, son arrastrados por el liquido 4 la wmenor tentativa
que se hace para pisarlos, y no participan de la fermentacion
gencral. Peor es el sistema que usan en algunas partes de
aplastar [a uva en sacos con mazos de madera; los golpes vio-
lentos que dan con el mazo no aleanzan 4 muchos grancs que
quedan intactos, y en cambio estrujan y aplastan los racimos,
troncos y pepitag que rectben-la perension.

En cuanto 4 la pisa hecha por medio de maquinas mas 6
ménos complicadas y dispeudiosaé, Namadas pisedoras & estru-
Jadoras, y recomendadas por casi todas las obras de enologia, no
sstamos de acuerdo con ellag, perque tienen el inconveniente, 6
de no estrujar bastante los granos, 6 aplastarlog demasiado
majando las partes sdlidas; siende necesaria mucha precaucion
en adoptarlag, pues tenemos por problematico que un aparato
pueda servir con la misma inteligencia y facilidad de un hom-
bre e¢jercitado en una faena en que debe graduar, equilibrar,
proporcionar y alternar la presion, 4 fin de extraer el mosto
sin triturar las pepitas, sin desorganizar los residuos sélidos de
la, misma uva.

Y aun cuando no neguemos sea ficil en el actual é incon-
tegtable progreso de la mecdnica, inventar una migquina inge-
niosa, ordenada conforme 4 las mds minuciosas exigencias del
arte enoldgico, tambien somos propensos 4 excluir las miqui-
nas, siempre que su ventaja no sea evidente y bien calculada.
Cowo ninguna de las inventadas hasta el dia nos ha satisfecho,
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dejamos de deseribirlas y recomendarlas, contentindonos con
representarla en la figura adjunta. Sabemos por experiencks.

(Figuira 15.)

propia que de todos log métodos conocidos para pisar la uvs
es ciertamente el mis ceondmico, pero podemos assgurar no
es el mejor, y por lo que & nosotros toca, preferimos la mé-
quina en uso desde los tiempos de Noé; los pids desnudos de
un operario hibil, robusto y sobre todo lmpio, porque la ver-
dadera objeeion que puede hacerse contra el uso antiquisime
de estrujar la uva con los pids, es el poco aseo de los opera~
rios, Vigilese pues, 4 fin de gue los kombres encargados de Ia
pisa, se laven dntes los piés y plernas, y téngase cerca un cube
Heno de agua, para que los pisadores puedan renovar el lava-~
do de piés tantas cuantas veces emprendan la referida opera-
clon.
No queriendo dejar de consignar aqui, ninguno de los varios
métodos que mis en boga estén, ya en Hspada, ya én o} ex-
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tranjero, vamos 4 describir ¢i procedimiento empleado por el
endlogo Sr. de Blassis. «No pretendo, dice, examinar los distin-
tos sistemas de pisa que se emplean en diferentes paises vinico-
Tas, porque aunque no sean perfecos, no se estd adn en cl caso
de cambiarlos violentauds costumbres inveteradas; pero para
Jas personas que deseen un método bueno y rapido, voy i ox-

poner ¢l que yo uso.

{Figura 16.)

»Consiste en una caja rectangular de metro y medio de
largo y la mitad de ancho, sostenida por piés de mudera 6 de
mamposteria, que la mantengan 4 medio metro del suelo, de
modo que, inclinada suavemente hicia adelanbe, por un agu-
jero practicado en ella, corra facilmente el mosto y venga a
ener en una tina de unos 2 hectdlitros de cabida; es preciso
ademds un saco como los de grano, de 2 metros de largo y unos
£§0 centimetros de ancho, hecho de tela gruess de tejido claro
y de hilo foerte y bien retorcidoe. S6lo con estos utensilios pue-
de hacerse la operacion. Un trabajador, con los piés desnudos
y limpios, salta sobre Lw caja, teniendo el saco cn la mano, y
otro se coloca 4 su lado para ayudarle y repartirse el trabajo
cuando ses necesario, alternando mituamente. Los mozoe
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traen la uva en canastos, de cabida de wnos 25 § 30 kilégra-
mos, que recoge el de la caja en el saco y extiende sobre el
madero, y saltando sobre ella, In pisa; el mosto corre bajando
4 la tina, y entdnces, levantando el saco, reune en el fondo lo
que queda y lo retuerce con fuerza; pisalo Inego nna ¢ dos ve-
ces, y lo oprime con todo el peso d2 su cuerpo para exprimirlo
mejor, y vierte los residuoos en un canasto vacio gue le presen-
tan; despues echa en el saco otro canasto de uvas, y asi sigue
sin interrupeion. Siecl saco es de hilo fuerte y esti bien tejido,
y el trabajador es diligente y experto, basta, poco mis de un
minuto para pisar por este sistema una arroba de uva; en seis
6 siete minutos se pisa un quintal; en una hora de trabajo se
comprimen 10 quintales, y con el trabajo de un dia, que puede
caleularse en 8 horas, sélo dos trabajadoves relevindose md-
tuamente y con ntensilios que no valen mas de 15 6 20 pese-
tas, pisan muy holgadamente cevea do 80 guintales de uva. Na
creo hiaya sistema mds breve v mnids econdinico, y por eso acon-
gejo 4 tolos este método, al ménos para experimentarlo,

En la uva pisada de esta manera es muy dificil que gue-
den granos enteras; pero esto es tan esencial ¢ue lnporta re-
comendar al obrero que recoge los residuos del saco, que los re-
vuelva y comprima con toda la fuerza, v no 6lo para romper
algun granito quec hubiese quedadao ileso, sino para hacer mis
eficaz y general ko pisa y separar las partes ghutinosas de las
solidas que atn pueden estar adheridus; lnego esos residuos se
pasau 4 log que estin encargados de llenar las cubas, y cada
uno de ellos vertiendo sobre los residuos algnnos litros de mos-
to, los oprime y estruja por algun tiempo, y sélo despues de
esto se procede 4 verter ¢l producto en la tina preparada para
recogerlo.

Tratada asi la vendimia, Hega 4 la cuba, no sélo despues de
una buena pisa, sino cuando ya se han hecho varios frota-
mientos y estrujos utilisimos para diluir en el lignido las partes
semifluidas de la uva, y para airear bicn la masa, que se in-
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pregna asi de los gérmenes de fermentacion gue estan espar-
cidos en la atmdsfera, como ya tenemos indicado y como ten-
dremos ocasion de ver mds adelante.

Ahora bien, conbinando la elevada temperatura alcanzada
por [a uva amontonada, con estos movimientos rdpidos y rei-
terardos que se imprimen 4 la masga pisala dntes de entrar en
la cuba, se puele asegurar que aunque reine en la atindsfera
una temperatuwra baja, la fermentacion no dejard de manifes-
tarse ds una manera prouta y vigorosa. A pesar de esto, apé-
nas se vea elevar en la cuba las partes solidas, primer indicio
gseguro del desarrollo tumultuoso de la fermentacion vinosa,
debe darse nn movimiento general y prolongado en toda la
masa; 4 fin de apresurar y gensralizar mis In farmentacion
gue se desarrclla., Este bazuqueo se hace del modo signiente:
por la parte alta de la tina algunos operarios, armados de pa-
los 1 horquillas, empujun hasta el fondo del recipiente los ho-
llejos y raspas que se elevan, formando lo que se llama el
sombrero, y cuando sube otra vez impulsado por la fuerza de la
fermentacion, se rechaza de nuevo hieia abajo, por enyo me-
dio se obtiene una mezela completa que se prolonga mis § me-
nos segun la disposicion natural de la masa 4 fermentar, indi-
ca la necesidad de ser mds 6 ménog excitada, y segun la tem-
peratura del alrve atmosfdrico es mas & wénos favorable 4 la
fermentacion. Higase esta operacion durante el tiempo gue
precede al pleno desenvolvimiento de la fermentacion vinosa,
pero no ge la togue ni revuelva cuando se ha desarrollado; solo
en el caso en que se viera menguar la fermentacion antes que
el liguido tomase clerto sabor vinoso, ya fuera efecto de un
enfriamiento insiantineo en la atmndsfera, ¢ por otra razon
cualguicra, se repetird el bazngueo, dejando Iuegb tranquila 4
la masa hasta taato que se trasiegue. _

Aqui es oportuno hacer otras advertencius esenciales,

La rads importante es la de llenar las tinas 6 ¢ubas 4 toda
sosta. en el curso del dia, para no turbar de ningun modo la
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fermentacion ya emperada y gnizds desenvuelta de la masa
vinosa, con la mezcla del mosto del dia signiente, que natu-
ralmente lleva distinta temperatura y diferente disposicion 4
fermentar. No olviden los cosecheros que una de las primeras
condiciones para obbtener buen vino, consiste en que la fermen-
_tacion comience lo mids pronto posible, y que una ves desar-
rollada no se interrumpa por nada.

Desgraciadamente este principio es con frecuencia de una
aplicacion dificil, en razon de 1y distancia y division de las
vifias, especialmente para los pequefios propietarios que em-
plean pocos vendimiadoras; sin embargo, debemos indicar los
perjuicios que searrea el fatal sisfema de inberrnmpir el acto
fermentativo,

Cuando la cuba acaba de llenarse, los escobajos se hallan
reunidos on el centro, mientras que ¢l mosto ocupa la circun-
ferencia; por consiguiente es indispensable remover la masa
con bastones armados de ganchos, hasta que forme un todo
homoegéneo,

Otra precaucion no ménos itil y necesaria es la de llenar
la tina de modo que no solo guede capacio para ¢l somhbrere
quee en ella se levanta, sino que por ciina del sombrero quede
an egpacio de 20 4 30 ceniimetros, pura gue en &l asiente
una capa de dcido earbénico, que merced 4 su peso especifico,
mayor que el del aire, pueda apartar la masa fermentante del
contacto del aire, y para que dicha capa de deido carbdnico
se halle mds separada del ambiente, serd muy atil cubrirla
con algun trozo de tela basta 6 cosa semejante.




CAPTTULO VI

ANALISIS ¥ MEJORAMIENTO DE L0OS MOSTOS.

[EVVEERRV T

El fruto de la vid, en el momento que se coloea en las cu-
bag, presenta uny parte sélida compuesta de los escobajos, ho-
llejos y pepitas, y otraliquida, quc es el zamo. Bl escobajo he-
mos diclhio era muy rico en dcido tinico, los hollejos proporeio-
nan la materia colorante, y las pepitas taniro y un aceite, al que
se atribuye lu formacion de los dcidos grasos contenidos en los
éteres, que son los elementos esenciales del bouguet (1),

Esas tres partes forman la casea, 4 poca diferencia el tereio
del mosto, despues de prensada, '

La parte liquida 6 el zumo, que es la mis importante, con-
tiene:
© Agua.

Azicar de uva (glucosa).

Goma.

Mucilago.

Pectina.

Sustuncias crasas.

Aceltes esenciales. 3

(1) Actualmente hoy un grar empefio en poseer secretos para conseguir ¢ue nu ving .
de poco tiempeo adquiera las propiedades de uno afejo, y comunicarle instanténcomente
el bowquet, que silo por ¢l truseusso de los uBos conseguiria, En Inglaterra se usa con

sste fin el lamado reeitn do vine {yrape-cil] & accite do cofiae; en Francia el éler endi-
tico, el acétivs, ele., para conseguir esto resultado.
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Materias desconocidas, llumadas vulgarmente extractivo.

Albamina vegetal y sustancias azoadas.

Sales de deidos vegetales (tartratos, malatos, ete.).

Td. de deilos minerales (sulfatos, nitratos, fosfatos, sili-
catos).

Acidos tartrico, clitrico, milico, racémico,

Los mostos, 4 lo que parece, tienen la misma composicion
cualitativa; pero los principios inmediatos, disueltos 6 en sus-
pension, no se hallan en la misma proporcion. De esta manera
se explica por qué existen lantas clases de vinos, y la razon
por gué un mismo vino varia algun tanto en sus caractéres, se-
gun que el afio ha sido mds 6 ménos favorable al desarrollo y
madurez del fruto.

Tl endlogo que se proponga obtener la misma calidad y va-
lor ¢n sus vinos, no puede dispensarse de examinar si en el
mosto se hallan en proporeiones normeles los mas importantes
prineipios que lo coustituyen, Es verdad que aunque Ia ciencia
venga en su auxilio y pueda suministrar los medios para eje-
cutar nn andlisis bastante completo y comparade de log mos-
tos, no es ménes cierto que los viniculteres durante la vendi-
mia no tienen tiempo para largos y calmosos estudios, ni pue-
den tener, por falta dc medios algunos, un laboratorio quimico

& su disposicion; pero no por esto deben dejur de hacer las més
gencillas operacicnes de ensayo que les peruita conocer la par-
te cuantitativa de las sustancias mas importantes, & fin de po-
der compararlas con los mostos obtenidos en los afios mejores,
yen caso de escascez 6 abundancia de dichas sustaneias, reme-
diarlo supliéndolas convenientemente. ,

EXAMEN Fi§1€0 DE LOS MOSTOS.—CANTIDAD DE A4UCAR

QUE CONTIENEN.
)
El elemento que importa conocer al vinicultor para dirigir
la fermentacion, es el azicar; el que scria de desear se pudiese



— 188 —

medir por una operacion muy sencilla, por ejemplo, por medio
de un areSmetro; pero como el mosto contiene ademis princi-
pios mucilaginosos, astringentes y fermentescibles que aumen-
tan su densidad, la determinacion de ésta, sea con el aredme-
tro, el glencdmetro & con el instrnmento que fuere, nunca nos
dard el conociimiento exacto del principal agente de ln vinifica-
eion; sin embargo, siendo muy ficil y hacedero el nso del pesa-
mosto, siguen empledandole la mayor parte de los vinienltores,
que en la elaboracion del vino acostumbran 4 proceder del mo-
do que la razon iluminada por la clencia aconseja; tenicndo
cempere la precaucion de haecer 1a debida eorreccion en el re-
sultalo obtenido, rebajando un grado por cada doce, que se ha
caleulado ser la proporcion media de lag sustancias extrafias al
azticar que el mosto contiene.

Qlenwcémetro.—E] primer instrumento para medir el azticar
contenido en el mosto, fué inventado por Cadet de Vaux. Es
un areémetro lastrado de modo que se sumerge en ¢l agua purs
hasta el medio del tallo, en donde hay la division cero. En la
parte del tallo superior 4 cero estin inscritos los grades del
~aredmetro Cartier, y en la parte inferior los grados del aredme-
tro Banme. Esta escala doble permite saber:

1o La moeyor densidad de wn mosto vespecto o la del agua, ¥
por fanto la proporeion de azhcar que contiene.

2.2 La menor densidad del liguido fermentado, 6 sea cuando
en ver de aztcar contiene aleohol.

Ll glencémetro de Guyot es ¢l més generalizado, y se em-
plea: 1.° Para conocer la époean mis oporbuna para empezar la
vendimia; 2.° Marcar aproximadamente la cantidad de aztear
contenida en lu uva, v 3.° Indicar el grado de espirituosidad
del vino que con ella se produciri,

El glencémetro Guyot tiene tres escalas, que representa-
mog en la ficura adjunta. Los grados de la escala A, hecha en
papel de color azul indican la densidad & peso especifico del
mosto; los grados de la escala B, impresa en papel amarillo, da
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zavse 4 cortar la uva.
Supongamos que el mosto se-

fiala 18 en la escala A. Diremos

enténces que: 1.° Su densidad 6
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& conocer la cantidad del azdcar que corres-
ponde 4 Ia densidad marcada; y por Gltimo,
los de Ta escala C, estampada sobre papel
blanco, representan en centésimos de voli-
men, el aleohol que produciréd el azdecar mar-
cado en la escala anterior.

¥l modo de operar es muy sencillo,

Antes de dar principio 4 la vendimia, se
hardn tanteos en dos 6 tres dias diferentes,
exprimiendo pequefias cantidades de uva co-
gida en diversos puntos del vifiedo, en la mis-
ma hora si es posible, y de cepas de la misma
cluse y edad.

Bl zumo que se ocbtenga se colard, pasa-
v, por un lienzo claro y limplo, y se echard
despuesen la pro-

=

beta que repre-
gentamos en la
(fig. 18), dentro
de la cual se su-

T

mergivd el gleu-
cémetro (fig. 19)

y segun sean los

(L R T I A TED |

arados de densi-
dad que éste mar-
que y la clase de

vino que se quie-

ra produeir, po-
drd 6 no empe-

peso egpecifico es igual 4 13; (Fig. 18.)
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2.0 Que contiene con corta diferencia ¢l 22, 50 por 100 en
peso dz aztear, & bien que en 100 kilégramos de mosto se ha-
1Ian 22 Y/, deazlear.

3.0 Que el vino contendrd un 14, 50 por 100 de aleohol en
volimen, 6 que 100 litros de este vino podran suministrar
14,50 de aleohol,

Conforme tenemes indicado, In densidad de los liguidos va-
ria un poco con la temperatura, por lo que se debe procurar
tenga el liguido que se ensaya la de 15 grados del termdmetro
centigrado, lo que se consigue ficilmente colocando el tubo 6
probeta que contiene el mosto, dentro una vasija llena de agna
Iria de pozo § de manantial sila temperatura fuese superior 4
15, & ealentar convenientemente el mosto st fuese inferior.

Con respecto 4 los grados que debe marcar el pesa-mosto
para empezar u vendimis, depende de In riqueza & titulo al-
cohdlico que se desea dar 4 los vinos; asi es que para hacerlos
bajos y de fino paladar, que gon log qne aconsejan muchos vi-
nicultores para el uso general del pals 4 fin de aumentar el
consumo y desterrar las consecuencias de la embriaguez, bas-
tava que el gleucdmetro margue la densidad de 10 4 11° 4. 1a
mis. Pero si se quieren producir vinos de pasto bucnos para ex-
portacion, debe sefialar de 12 4159 ¥ si se desea obtener vinos
muy vieog en alcohol, propios para remontar los vines fojos 6
para producirlos generosos, en este caso eonvendri gue ¢l mos-
to tenga 15 4 24° de densidad. El moste que sefiale solaments
6 & 8° produeird un vinomuy acuoso, flojo y ficil de alterarse.

En el empleo del pesa-mosto, no vemos nosotros toda Ta uti-
lidad por 12 que le recomiendan distinguidoes vinicuttores, pues
consideramog podrin ser mds 6 ménos convenientes en Ias lo-
calilades para donde se construyeron, y especialmente para la
clase de uva que sirvid de regla para su gradnacion; pero fuera
de ellas las indicaciones del gléucémetro deben aceptarse com
mucha cautela por ser numerosas las causas capaces de indu-
cir en error.
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El sefior Salleron ha constrnido un areémetro densimétrico,

flamado mostimetro de Salleron, que puede servir tambien para

indicar la riqueza del azilicar en los mostos mediante la tabls

gigniente debida al doctor Fleurot.

Tasodel amienr Peso del aziizar ‘ Ieso del aztonr

por yor ! por
DENSIDAD, {1 Titro do mosicd DENSIDAD, |1 litre de mosioy prysIDAD. 1 Htro de mosto.

Gramos. Gramos, ’ Gramos,
105,0 120 ¥ 107.4 183§ 109,8 246
105,1 125 1 107,5 186 | 109,0 249
1052 ' 126 § 107,6 189 { 110,0 252
1053 | 128 |§ 107,7 191 1101 954,
105,4 | 131 107,83 194§ 1102 257
105,5 © 134 107,9 197 110,3 250
1056 1 136 | 1080 199 f 1104 | 262
105,7 139 108,1 | 202 1105 | 265
105,8 141 108,2 1 204 110,6 | 267
105,9 144 108,35 207 110,70 270
106,0 147§ 1084 210 | 1108 | 273
106,1 149 108,5 212 110,9 @ 275
106,2 152 108,6 215 1110+ 278
1063 | 155 | 1087 218§ 111,81 © 281
106,4 157 108,8 220 1112 © 288
106,5 | 160 108,9 223 1,5 | 286
1066 | 162 § 1090 | 225 | 1114 | 288
“106,7 165 109,1 298 11,5 1 201
106,58 168 109,2 251 111,6 294
106,09 170 109,3 233 111,7 299
1070 173 1094 236 1118 302
107,1 176 109.5 239 Y 111,9 304
167,2 i 178 10%.6 241 112,0
107,3 181 1097 944

Bl mostimetro es una cspecie de aredmetro que tiene una
escala densiméirica centesimal de Gay-Lussac; en la parte su-
perior de Ia cafia se lee la division 100 que es la densidad del
agua destilada, luego descendiendo se tiene 101, 102 hasta &
113, v de uno 4 otro grado hay divisiones.
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Para conocerla cantidad de azficar que contiere un libro de
mosto, con el mostimetro de Salleron y la tabla de Fleurot, se
filtra el mosto ¥ s¢ vierte en una probeta de vidrio, se introdu-
ce el mestimetro, y se lee el ntimero de grados; si por ejemplo
marea 108 v 7, la tabla indica que cotiene 218 gramos de azd-
car por litro de mosto; si sefialase 110 y 2 tendriamos 257 gra-
mos de azicar, ¥ asi de los demds,

Un buen mosto debe contener 200 & 300 gramos de aztcar
por kildgramo, que corresponde & 12 6 15 grados del glencéme-
tro de Cadet. Se han propuesto muclos otros instrumentos, ¢
mis bien se ha rehecho el aredmetro de veinte maneras dife-
rentes, caunsando todos estos instrumentos que cada uno altera
y retoca para darles un nombre nuevo las mis veces sin la me-
nor necesidad, la mayor confusion 4 los coseclhieros practicos,

Si hubiese nn medio ficil y expedito de cvitar todas las otras
sustancias, de modo que se convirtiera el mosto en una senei-
1la disolucion de aziicar, los aredmetros podrian determinar con
exactitud la cantidad de aztcar buscada. La misma cansa de
error existe tambien para determinar la densidad comparando
el peso de un volimen determinado de mosto con el de un vo-
lamen igual de agua destilada,_ 4 la misma temperatura. Sin
embargo, este método ofrece la ventaja, sobre log instrumentos
flotantes, de evitar el inconveniente del empleo de los gleucd-
metros falaces por mala construecion, y librarse de la confusion ‘
gue causa ¢l que sehallen en el comercio con tantas escalas di-
ferentes de graduacion,

La densidad del mosto y el por ciento de azficar puede por
consiguiente hallarse con facilidad y expeditamente, sin necesi-
dad de recurrir 4 los sobredichos instrumentos, Se toma medio
litro de mosto y se filtra, procurando operar & una temperatu-
ra de 14° Reaumur; si por ejemplo sefialase el mosto un grado
superior, se inmergira el vaso que lo contiene en agua fria, y
gl un grado inferior, en ¢l agua tibia. Conseguido esto se mide
exactamente un déeimo de litro, gue se pesa con igual exacti-
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tud. Supengames que el decilitro de mosto pesa gramos 105 14,
esto significari que pesa gram, 5 /10 mds que el agua destilada.
Multiplicando este dltimo nimero por 2, tendremos 10,2 que
cg [ cantidad por eiento de azdcar contenida en el mosto. En
suma, nna vez hallado el peso de un decilitro de mosto, el nii-
mero que expresa la diferencia con el agua pura, multiplicado
por 2, da con exactitud el tanto por ciento de aztcar.

La tabla siguiente, compuesta por el profesor de guimica
Fasoli, permite hallar 4 primera vista el tanto por clento de
azdcar despues de conoeida la densidad, ya sea con la balanza
6 bien con los aredmetros centesimules. En efecto, comparando
lag cifras que se obtienen con dicho sistema con las que sumi-
nistra ¢} mostimetro de Babo de Klosterneuburg, muy genera-
lizado en Austria, la diferencia es ivapreciable para ¢l interés
de la vinificacion.

13
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Pesn deun do-] Azdear de- | Azdenr se- . Peandem de-| Aziienr do- | Aziienr ge- frrom.

R e 0 o S R S e
105,1 | 10,2 | 10,5 | 3} 109,101 | 182 @ 183 | Yy
105,2 | 10,4 10,7 = » 1082 1 184 | 185 »
105,3 [ 10,6 | 10,9 | » 108,83 | 13,6 | 18,6 §niawms
105,4 10,8 | 11,1 i » 109,4 + 18,8 | 18,8 »
W55 111 11,51 » 1005 19 18,9 | Ly
1056 | 11,2 | 11,5 | » 1006 | 19,2 ° 19 210
105,7 | 114 [ 11,7 » 1097 7 1904 | 19,2 »
105,8 | 11,6 | 12 | 4/p ¢ 1098 | 19,6 | 193 | 31
105,9 | 11,8 | 12,2 © » 1099 1 19,8 | 19,5 »
106 12 12,4 » 110 20 19,7 »
106,1 | 12,2 | 12,6 » 110,1 | 20,2 | 19,9 »
106,2 | 12,4 | 12,8 » 110,2 | 20,4 | 20,1 »
06,3 | 12,6 13 » 110,83 | 20,6 | 20,3 »
106,4 | 12,8 | 13,3 | s/, § 1104 | 20,8 20,5 »
106,5 | 13 13,5 » 110,5 | 21 208 | 2/,
106.6 | 15,2 | 18,7 » 1106 | 21,2 | 21 »
106.7 13,4 13,9 » 1107 © 21,4 | 212 »
106,8 | 13,6 | 14,1 » 110,8 ¢+ 21,6 | 2[.4 »
106,9 | 13,8 | 4,3 + » 1109 ¢ 21,8 | 21,6 »
107 14 14,4 1 » 11 22 21,5 »
107,1 | 14,2 | 14,6 ) 111,10 7 22,2 | 22 »
107.2 14,4 14,8 ¢+ 44y 1 111,2 ¢ 28,4 | 222 »
1078 | 14,6 | 15 » 111,83 | 22,6 | 22,4 »

- 1074 | 14,8 | 15,2 » 111,4 | 22,8 @ 226 »
107,5 | 15 15,4 » 1,5 | 23 22,8 »
107,6 | 15,2 | 15,6 ) 1116 ! 23, 23 »
107,7 1) 1 | 158 » 111,7 234 | 28,2 »
1078 lo,() 15,9 | 340§ 111,80 23,6 1 23,5 | 3/y
1079 | 158 | 16,1 | » 111,9 | 23,8 | 23,8 |wingnes
108 16 16,3 | » 112 24 24,1 | 15 |t
108,1 | 16,2 Tﬁ b » 112,11 24,2 1 248 | 2
1082 | 16,4 1[),7 » 112,2 | 24,4 | 24,6 »
108,38 | 16,6 | 16,9 » 1123 24,6 24, ,9 »
108,4 | 16,8 | 17,1 » 1124 1 248 | 252 | 4y,
108,5 | 17 17,3 » 1126 | 25 25,;) 5 0
108,6 | 17,2 | 17,4 | 290 112,6 | 25,2 | 257 »
108,7 | 17,4 | 17,6 » 112,7 | 25, 4 25.9 »
108,8 | 17,6 ' 17,8 » 112.8 25,6 26,1 »
108,9 | 17,8 18 » 1129 | 258 | 26,8 »
109 18 18,2 » 118 26 26,5 »




— 195 —

Segun hemos advertido, los métodos anteriores empleados
para conocer la cantidad de aztear contenida en el mosto, son
apenas suficientes. Sin embargo, la prictica seguida en algu-
nas localidades vinicolas, de vendimiar cuando el zumo de al-
gunos racimos, exprimido con una prensita de mano indica al
glencimetro la densidad que sefialan los mostos en log afos
normales, deberia ser mnds extendida; pero deberia ir acompa-
fiada del exAmen acidimétrico, por tener mis importancia que
el gleucométrico, De esta manera se tendria un dato precioso
para conocer no solamente el grado de sazon de la uva, sino
tambicn para temer una idea de la ealidad del vino que re-
sultara. '

PROCEDIMIEXTO Q,UfMIGE) PARA DETERMINAR EL AZUCAR CONTENIDA
EN LOS MOST0S.

En Ia actualidad, gracias al progreso de Ia ciencia, posee-
mos medios quimicos muy sencillos pars conocer de un mode
exacto y preciso la cantidad de aztcar que cxiste en el mosto.
Estos medios, de los que saca gran partido Ia enologiay deben
emplearlos todos los cosecheros gme deseen aprender el arte de
‘elaborar el vino, con tanto mayor motivo, en cuanto que su
aplicacion no requiere mas que un poco de buena voluntad.
Describiremos solamente el ménos costoso, y no hablaremos
del sacarimotro éptico porque exige mucha prictica en el ope-
rador; mientras que el andlisis con ¢l reactivo cupro-potasico
de Fehling, se halla por su sencillez mis ot alcance del end-
logo.

Este procedimiento debido 4 Barresvill, y perfeceionado por
Fehling, descansa en la accion reluctora de que goza en alte
grado ln glucose. En efecto, siempre y cuando una disolucion
cliprica alealina se hierve con otra que contiene azitcur de uva,
desaparece el color azul caracteristico de la primera, precipi-
tandose por completo el cobre en estado de éxido cuproso.
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Es un meolic sumamente expelito para conocer la verda-
dern riqueza en azdcar de un mosto, y decimos expedito, por
euanto no hay farmacéutico alguno que no pueda preparar y
expender ¢l reactivo hasta en los altimos puntos de Ispafia
donle se cultiva la vid, 6 siendo muy ficil prepararlo uno
mismo conforme pagamos 4 demostrar con la siguiente formu-
[z, y modo de operar para obtener el licor ‘de Iehling.

Se pesan exactamente:

_Gramos.
Sosa edustica. . . . . . . . . . 11,32
Tartrato neutro de potasa, . . . . . 13,61
Agua destilada., . . . . . . . . 52

Sec disaelven las dos sales cn el agua destilads, y apavte
se forma otra sclucion con 3,91 gramos de sulfato de cobre
muy puro y seco, y 14 gramos de agua destilada. Cuando las
gsustancias indiealas se han disuelto completamente, se mez-
clan las dos zoluciones, y vierten en un recipiente graluado,
afialién lole agua destilada hasta que el liquido tenga cl vola-
men preciso de 100 centimetros ciibicos. Xl liguido obtenido,
conocido por licor de Feliling, del nombre de suinventor, es de un
eolurazalintenso, que tiene la propiedad de descolorarse cuan-
do se hierve con aztear de uva; siendo la cantilad del liguido
azul que se descolora, proporeional ul peso del azdcar empleado;
de suerte, que dala una proporcion de aztcar descolorard
stempre la misma cantidad de liguido, ni mis ni ménos.

El reactivo 6 licor de Fehling,
herméticamsnte cerralos y al abrigo de la luz, se balla dosado
de mancra que para descolorar 10 centimetros cithicos se ne-

gue 52 COonserva en frascos:

cesitan 48 miligramos de glucose & azdcar de uva.

Para valernos de semejante procedimiento de andlisis, se
aecesita una pequefia balanza muy fina, y los ntensilios 6 ing-
frumentos representados en la pigina siguiente.

Para, ¢l ensayo del mosto, se procederd del modo que pa-
g2mes & deseribir, Se exprime el zumo de la uva y se filtra; se
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Pipata da vidrig. Limp'arn. Malraz de vidrio.
pesan 5 gramos del mismo, 3 vierten en la probeta graluala, se
lava con un poco dz apun el recipiente § cipsula que ha servile
para pesar el mosto, gque se junta con el zumo, y se aiia le mas
agua, hasta tanto que ol lquids edquiera el voléimen de 100
centimntros edibicos, revolvien lo el todo 4 fin de que la mezcls
goa uniformes (1), Prenarads el mosto d=1 molo deserito, so llo-

{1} 5i=e tratase de un aodlisis rigureso, al mosko filkrado ¥ dileido ton un volimez
da agnaigunlul suyo, se deberis abadir ua pejueiz exzeso de acefuts bisics de plome,
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na con él la bureta hasta cero, y se procede al ensayo del mo-
do que sigue:

Se miden con la pipeta, 10 centimetros ciibicos de licor de
Fehling, que se introduca en ¢l matraz, ¥ calienta con la llama
de la lampara hasta que hierva. Para evitar que se rompa el
matraz interin se calienta, téngase la precaucion de tencr en
movimiento el liquido, y procurar que ¢l fondo no toque al pa-
bilo. Con 1a accion del calor, el ligaido azul se mantiene inal-
terable. En este estado se anade gola 4 gota parte del mosto
gue se halla en la bureta, y pronto se verd enturbiarse el reac-
tivo, en este cago e retira el matraz por algunos instantes, co-
locandolo sobre nn aro de paja, & fin de gue por el reposo se
reuna al fondo del mismmo el dxido de ¢obre, y observar al pro-
pio tiempo, si el hermoso color azul existe todavia pronuncia-
do, ¥ por congiguiente, si ¢l reactivo reclamn nueva adicion
de liquido azucarado para descolorarse totalmente.

En este caso se vuelve el matraz sobre la ldmpura, y con
cautbela para no traspasar la cantidad precisa, se vierte gota 4
gota el liquilo sacarino, hasta tanto que el reactivo se haya
deseoloralo completamente. Si se vierte nna cuntidad de mos-
to superior 4 la mnecesaria para obtener la precipitacion total
del cobre, el reactivo toma un color amarillento, en cuyo caso
debe repetirse el ensayo. Es un poco dificil, para guien no lo
haya practicado, apreciar y distinguir el momento en que todo
el eolor azul ha desapareeido, sin haber echado un exceso de
liguido azucarado. Para asegurarse de la completa descomposi-
cion del reactivo y apreciar bien el color del liquido, es menes-
ter esperar que todo el sedimento rojo se haya reunido al fon-
do del matraz, levantar este 4 la altura de Ia cabeza y observar
el liguido & través de la luz de bajo en alto. Con un poco de

con el ohjeto de precipiter la materis coloraute ¥ el tanimo; que tiene 1a propisdad
de deseompaner lus sales de cobre; pero se puede preseindir de dicho tratamiento, por-
que el dcilo ténico que se halla en el zamo de la uva wadura, es con respecto 4 ls glu-
o034, en tan pequeda proporcion, que no puede alterar los resultados del experimento.
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prictica, se consigue en ménos de medis hora el ensayo de un
mosto,

Cuando el liquido ha perdido el color azul, 1a operacion ha
terminado, bastando entdnces un sencillo eileulo aritmético
para saber ¢l tanto por 100 de aziicar que contiene el mosto en-
sayado. Supongamos hmber empleado para descolorar 10 centi-
metros de licor de Fehling, 8 centimetros cibicos de licor azu-
caradeo; en estc cuso es evidente que cada 8 ¢. ¢. conticnen 48
miligramos de glucosa, pues gue ya dijimos era precisz esta
cantidad para descolorar 10 centimetros de licor de Fehling. Y
gl 8, contienen 48, 100 6 sea todo el de la probetn graduada,
contendri 600, pues que

8 1 0,048 : : 100 : w=0,600.

Es decir, que los 600 miligramos de aztcar se hallaar en fas
& gramos de mosto contenido en los 100 centimefros que colo-
camos en la probeta graduada. Para saber la ghacosa que con-
tien® por 100 el mismo zumo, se dird:

5 114,600 : : 100 : a==12,
De suerte que el mosto ensayado, contiene el 12 por 100 de

azucar ¢ glucosa,

Con ¢l procedimiento anterior no solamente se ensaya la
ava, sino tambien todos aquellos frutos que ceden su zumo por
expresion. Cuando tos frutos son muy dulees, como ocurre con
ciertas uvas, en vez de 5 gramos pueden tomarse 2 6 3, y por el
contrario 6 y mids, cnundo sc guiern ensayar zumos con mMuy
poca glucosa, cambiando empero, como es natural, el primer
término al hacer el Altimo cileulo. En ver de decir: 5 : 0,600,
ge dird 2 : 0,600, 6 bien 6 : 0,600, ete.

Si despues de conocido el peso de lu glucosa contenida en
el mosto analizado, se desea saber el que contienc una cantidad
dada de fruto, bastard pesar el zumo 6 mosto que puede suri-
nistrar la uva, 81 por ejemplo, 100 gramos de uva dan 80 gra-
mos deé zumo que contenga el 20 por 100 de aztcar, bastard ha-
cer el cileulo siguiente:
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100 :20: : 80 : =16
para conocer que la uva contiene el 16 por 100 do azficar.

El método analitico deserito, sirve tamdiea para delermi-
nar la glucosa existente en los vinos, si bien el allehids y obras
sustancias ¢ue contienen en muy pequeiia cantida', relu-
cen fambien las sales de cobre, y compromeaten algan tanto la
exactitud del procedimiento,

L, proporveion da azdear que exisks en los mosbos varia se-
gun la clase de vilde que proszle, y e las eirzunshancios mo-
tereologicas d:1 afio. Por término malio, In caati al de gluco-
sa en los mostos ds uvas maduras, varia d3 154 20 por 100, si
bien llega 4 30 por 100 en algunas d2 nuostraz provineias me-
ridionales.

No faltard quien nos repligue: Si el gleuzémetro es un me-
dio seneillo pava aproximarsz 4 la eantidal d» azficar conte-
nida en un mosto, ¢ qué anslar 4 m3sorlos mis eomplicalrs
gue exigen la intervencion de parsonas veraalas ea las mayni-
pulaziones quimicas? A esta objecion contestaremos anticipa-
damente. Siel objeto es elaborar vinos guz imoorbe pozo gzan
més & ménos alcohslicos, bastan las inlicaziones lel gleuzdma-
tro: si aspiramos 4 vinos de un tipo aleohélico daterminaly en
cuanto puele determinarss en operaczionszs tan complejaz, el
cosechero obrard con mucha cordara bussanls el wuxilio dz
una persona competente que le sefale db antzmuino la ri-
queza de su mosto y le marque la férmnula de dilatacion o de
concentracion 4 que ha d= atenerse, pues estd demostralo por
numerosos exparimentos, que en mostos que variun dwsls 12 &
152 areomdtricos, 6 de 9 4 12, las diferencias en la cantidy? do
azicar s2 elevan, entre ¢l andlisis y el aradmsiro, hasta 62
gramos por litro, '

Por tiltimo, enalgniera qu2 s2a el mrdio emdleads para
apreciar la densidad da los mosbos, es may @5l formar tolos
los afios el corrospondienta registro, doade s2 consigasn con la
wayor claridad, exbension y hasta con todos loa deballes mis
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minuciososos, los resultados relativos 4 1a parte del azficar que
aquellos contengan.

Tisbos datos serdn muy importantes, no s6lo para los progre-
gos de la vinificacion, sino tambien para conocer la mejor época
de vendimiar, y hasta para escoger las variedades de que se
haya de plantar un vifiedo; para elegir el terrcno mis apropia-
do, y poder apreciar debidamente las demds eirecunstancias de
localidad. '

Conociendo el cosechero la verdadera riguezn de los mostos
que se obtienen los afios buenos, y anoténdola cuidadosamen-
te, conocerd del propio modo la del que se fabrica un afio cn
que la uva no llegd 4 una completa sazon, cesando la fabrica-
cion tan incierfa de vinos que en el dia se observa, como nos
lo dice el que la rigueza alecohélica de los de Milaga varfa, se-
gun Bonet, entre 16 y 25 por 100, segun fuere el estado dela
uva al tener lugar la vendimia.

Conocido el titulo sacarino del mosto, el vinicultor debe in-
geniarse para aumentarle 6 disminnizle del modo mis conve-
niente, en el caso que fuege inferior & superior al que se desea
para la elaboracion del vino que se propone obtener.

Si 4 eausa del afio malo la uva no llegd & una completa sa-
zon, ¢ cayeron abundantes lluvias, 6 por otros motivos es ne-
cesavio aumentar la riqueza sacarvina, tenemos tres medios muy
distintos para conseguirlo: el del asoleo de las uvas; el del
arrope § coneentracion del mosto, y el de la adicion del azGear,

Asoles. Tl primer método empleado para aumentor el azd-
car ¢u los vinos, consiste en exponer las uvas al sol para que
se sequen. Este medio es muyantiguo y ha dado buenos resul-
tados, sustituyendo ul arropado con notable ventaja. Los vinos
de empefio 5 los de cabeceo, que manipulan con tanto esmero
los cosecheros de Sanlfiear, los fabrican con uvas asoleadas.
Para que el asoleo dé buenos resultados, es preciso que la uva
esté bien madura, y los racimos enteros y lo ménos alterados
posible. Bl asoleo debe ser progresivo, y nunca violento »i pre-
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cipitado. Durard mis 6 ménos tiempo, segun sea mayor 6 ne-
nor ¢l grado de calor de la estacion.

En algunas localidades bastarin cinco 6 seis dias; pero sl
el tiemepo estd nublado y hace frio, se necesitan de diez 4 doce.
Tambien se debe tener en cuenta la fuerza y calidad que el co-
sechero se proponga que tengan sus vinos, porque cuanto mis
dure el asoleo, mids perderd en cantidad de vino, pero mejorar
su calidad.

Hay varios modos de asolear la uva: el mds ficil se prac-
tica cortando los racimos y extendiéndolos en el suelo; los ter-
renos albarizos son los mis & propésito; pero esto tiene el in-
conveniente de que sl el tiempo es Huvioso se pudre la uva. En
Andalucia log ponen al sol, colocindolos de antemano en zar-
08, y muchas veces sobre un lecho de paja. Se cuida de vol-
verlos una ¢ dos veces al dia, teniéndolos de noche bajo techa-
do; pero para evitar esa incomodidad es preferible aprovechar
un edificio que esté deseubicrto por la parte del Mediodia y que
por las demds tenga grandes ventanas 4 fin de que circule bien
el aire. Fn Ta isla de Candia hacen la malvasia con uvas que
dejun enjugar en la cepa misma despues de haberlas retorei-
do el pezon cuando ya estdn easi madweas, y en algunos pue-
blos de Valencia usan unos alicates con los qué machacan el
pedineulo del racimo: de este modo, aungue llueva, no toma la
humedad de la tierra. En Mdlaga y en toda la costa africana,
no es necesaria semejante operacion, pues el calor de aquella
zona llega hasta el extremo de hacer pasa las uvas en los pagos
tempranos sin necesidad de toear al pedinculo.

En el capitnlo IV al tratar de In vendimia dijimos que en
Jerez despues de llenar los cajones donde trasportan la uva,
cargaba cada hiombre con uno de ellos y lo llevaba al almijar 6
sea el sitio donde sc asolean las uvas (1),

Este asoleo dura para el vino blanco de dos 4 tres dias, se-

(1) Estos almijures tienen el pizo enladrillado como 1a8 eraa para la trilla.
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gun el tiempo di de si. Se practica echando los vendimiadores
el contenido de los cajones en unos ruedos, 6 sea redondeles de
esparto como los que se ponen en el piso de las habitaciones de
Catalufia y en otras proviucias en invierno, junto i los cuales
estd un hombre sentado en el suelo 6 en un banguillo 4 prop6-
sito, el que va colocando las uvas en una sola capz encima del
redondel; y asi dispuestas, con una navaja muy fina va cortan-
do 4 cada uno de los racimos ¢l pedinenlo 6 palillo, procuran-
do quitar la mayor parte posible, pero sin por esto despachur-
rar 6 estrujar la uva. Los rabillos ge tiran. Los redondeles don-
de se asolean las uvas, tienen como cineo palmos de didmetro,
y euatro asas del mismo esparto en su circunferencia en sitios
iguales, para moverlos de un puntfo i otro,

Hay que hacer notar que en Jerez rara vez llueve en la épo-
ca de lu, vendimia, por lo que sélo hay un pelipro muy remoto
de que se mojen las uvas que estdn al ascleo; pero si alguna
vez llueve en tal ocasion, log cosecheros no aprovechan para
vino de buena calidad ui la mis pequefin cantidad de las uvas
mojadas, sinoe que las ponen aparte para quemar, ¢ sea desti-
larlas, 6 para vinos muoy ordinarios, Para preservarlas de la
accion del roclo, log redondeles se vetivan cada noche bajo te-
chado, é las uvas se cubren con otros redondeles de mayores
dimengiones, ’ ‘

Observactones.  S1 bien este gistemu implica una pérdida de
azlicar como antes hemos demostrado, tambien es verdad que
el mosto despues del asoleo de la uva, es mnds azucarado, porgue
sl en esta operacion se pierde por descomposicion cierta canti-
dad de principio dulee, hay igualimente una pérdida mayor de
agua que se evapora, y el vino resulta mds aleohdlico, adqui-
riendo un precio mayor que compensa dicha pérdida. En efec-
to, supdngase que 160 kilégramos de uva suministran 100 ki-
16gramos de mosto al 19 por 100 de azicar, y que otros 160 ki-
16gramos despucs de quince dias de asoleo dan 70 kil. de zumo
al 22 por 100; basta un sencillo cilculo para evidenciarnos que



— 204 —
hay ura mermade 3,60 kilg. de materia sacarina, mientras que
gerd tambien cierto gue si el primero tiene ¢119 por 100, ¢l pro-
cedente de la uva asoleadn coutiene el 3 por 100 en mas, esto
gs, 22 por 100 de azdear, con el cual se hard ménos vino, paro
gerd mis aleohdlico.

Empero si el azolear puede serabil en los palses cilidos para
confeceionar ciertos vinos dulees 6 licorosos, buseados en el co-
mercio, no conviene & los productores de vino de pasto, quo
con algunas excepelones elaboran en mas vasta cseala y no tie-
nen locales vertilndos A propdsito, aparte de la easi imposibi-
lidad que habria en acarrear la uva de vifias separadas sin e~
gar mis § ménos averiada. Existe ademais el inconveniente que
los vinos resultantes de uva pasa no desarrollan su natural bou-
qust y adguieren un sabor espeeial, que si conviene para algun
vino dulee y licorose, no es aceptable para los de pasto, que por
otra parte deben ofrecerse al precio mis médico posible.

Arrope, Bl procedimiento por medio de Ia evaporacion y
concantrazion de uaa parvee del mosto, gue vulgarmente se lla-
ma arrope, y 82 reparte al vino no hervids, nunea debe acon-
sejarse, poryue presenta nlgunos inconvenientes y mucha di-
fieultad en la prictica euando se trata de miles de hectdlitros;
ademas, puede comunicar al vino sabor 4 cocide, y aumentala
proporcion de las sales y de los dcidos que convienc eliminar
del mosto procedente de uvas poco sazonadas.

Anilogo resnltado se obtiene exponiendo los racimos en un
horzo por algunas horas: para csto se Jes coloea sobre unos zar-
zog que sc introducen en ¢l horno despues de sacar el pan cnan-
do estd ya poco caliente. Esta operacion seneilla y prictica, en
aquellos puntos frios 6 lluvioses, da buonos resultados y ad-
quicren los vinog, apartz la riqueza aleohdlica ocasionada por
el aumente del azticar en ¢l mosto, una suavidad y un olor
agradable, con tal que sdlo se deje arrugar la pelicula, como-
gucede cuando se exponen al aire,

Todas esbas operaciones tienen por resultado aumentar la
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densidad del mosto, y por consiguicate la proporcion de azticar
que contiene.

Adicion de ezicar en el mosto.  Hace un siglo prézimamente
que diferentes quimicos y enblogos se proponen mejorar ¢l mos-
to de las uvas verdes afiadiéndolas azlcar. Fabroni, Dandolo
y Chaptal re:omendaron cste procedimiento, y aclualmente
la mayor parte de los vinicultores estin de acuerdo en admitir
Ia, ventaja de esta adicion, preferible al asoleo y 4 la ebullicion
del mosto.

Hste métado, muy sencillo, consiste en dar al mosto pobre,
la, densidad que adquiere en los afios favoralies. Segun Pas-
teur, 100 partes en peso de aztcar al descomponerse porla fer-
mentacion producen 48,5 de aleohol, 6 bier 2,06 kil. aumentan
la riqueza aleohdlica del vino en I por 100 en peso. T cileulo
necesario para hallar Ja proporcion oportuna es sencillisimo y
bastante cxacto mediante la tabla expuesta anteriormente en
Ta pdgina 1944, Por ejemplo, un mesto que tenga el 14 por 100
de azidcar, 6 sea la densidad de 107.0, &1 fermenta completa-
mente producird ua vino con ¢l 6,7 por 164 en peso de alcohol,
8 sea el 8,5 por 100 en volamen,

En cste mosto serd conveniente afiadirle el azGear suficien-
te para que pueda dar un vine con el 8 por 160 de aleolol en .
peso, & ¢l 10 por 100 en voltmen, por lo tanto serd preciso
afiadirle kil. 2,678 de aztear por hectdlitre. Pero como no todo
el aziear se desecompone, pues raras veces experimenta el mos-
tec completa fermentacion, serd preferible agregarle 3 Lilos,
con lu seguridad de que el pequetio exceso no perjudicard. St
el mosto fuese todavia mis pobre en materia sacarina, cs na-
tural que deberia awmentarse la proporeion del azdicar; pero

gin traspasar el limite impuesto por la prictica, pasado ¢l cual,
podria quedar ¢l aztear sin descomponer; pucs si en el lquido
no hay una temperatura elevada, el mosto fermentalentamente
con pérdida de su bondad, y el vino puede resultar dulzaino;
aparte de que en mostos muy flojos, la cuestion ccorémica
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aconscja no abusar de semejante adicion, porque el vino resnl-
taria 4 un precio superior al de su mérito real.

Segun Lamotte y otros endlogos, los mostos toleran en ge-
neral sin exponerse 4 malas consecuencias, kil, 8,400 de aziiear
por hectélitro. En este asunto al vinicultor toca guiarse por su
prictica y su interés, pero por regla general, puede admitirse
lIa conveniencia de afiadir la cantidad de azticar necesaria para
aumentar dos grados la rigueza aleohélica, Ia cual podrd au-
mentarse de nuevo, en los limites estrictamente necesarios,
mediante una adicion moderads de alecohol muy bucno, asi gue
se verifique el primer trasiego.

T.a eleccion del aziicar tiene una importancia extrema. La
de caiia y Ia de remolacha, que son idéntiens cuando son bien
puras, se deben emplear bien refinadas, al ménos Ia Gltima. Ta
azicar de cafia en bruto no contiene ordinariamente nada no-
civo al vino; cuando es poco colorada, sin mal gusto y en eris-
tales bien formados, se puede emplear sin el menor inconve-
niente. La de remolacha, cuyos eristales son idénticos 4 los del
azlcar de cafia, pero cuya melaza es muy diferente, debe estar
bien purificada. En panes muy blancos produce buen efecto.

La glucosa de fécula debe proscribivse completamente, por-
que da malos resultados por el desagradable sabor que comuni-
ca al vino. '

Tambien debe reprobarse por completo ¥ en todos casos la
malisima costumbre que tienen algunos cosecheros del Medio-
dia de Espafia, de mejorar los mostos que no son bastante dul-
ces, con [a adicion de cocimiento de higos ordinnrios, de zumo
de los chumbos y demds frutos parecidos; pues, si bien es eletto
que de este modo afiaden 4 los mostos alguna cantidad de glu-
cosa, no lo es ménos que al propio ticmpo les afiaden tambien
muchos prineipics mucilaginosos, y pectina sobre todo, que mis
tarde predispone al vino resultante para que experimente va-
rias alteraciones. '

Adicion de aleohol.  Algunos enélogos aconsejan la sustite-
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cign del alechol & la materia azucarada, cuando la madurez de
la uva ha sido incompleta; es un medio mis econdémico sin duda,
pero ni puede emplearse en las mismas circunstanciag, ni la ca-
1idad del vino es tan buena.

La adicion del alecohol presenta ademds el inconveniente
grave de conservar el fermento. Mientras que ¢l azticar, puesto
en el mosto para aumentar su demsidad, destruye la actividad
del fermento y procura al vino todas las cnalidades necesarias
para su ficil conservacion, el alcohol no produce el mismo
resultado; de suerte que los vinos alcoholizados nuneca tienen
tanto aguante ecomo en los que se ha producido igual cantidad
de espiritu por la fermentacion de un peso dado de awicar.

La adicion de aleohol no puede hacerse de un modo-conve-
niente si no se cumplen lus dos condiciones siguientes: la pri-
mera es que el espiritu debe provenir precisainente de vino, sin
emplear jamas los de olras procedenciag, porgue si bien los al-
coholes de patatas, de remolachas & de granos estin formados
de los mismos prineipios espirituosos gue el aleohol ordinarvio
6 de viue, difieren por ciertos elementos de su constitucion, y
casi siempre dan lugar 4 efectos muy distintos. La segunda
condicion, es la de afiadir muy poea eantidad en el vino que se
traln de mejorvar, I 0 2 litros por hectdlitro.

Bl aleohol no debe echarse 4 la cuba dntes de comenzar la
fermentacion, ni cuando se halla en su mayor actividad, por-
que su accion tenderia en el primer caso 4 impedirla, y en el
segundo contendria su marcha; sino en ¢l momento en que la
fermentacion empieza 4 decaer. El movimiento gue se efec-
tuard todavia en la masa, bagta casl siempre para que se com-
binen {ntimamente todos los elementos y no pueda reconocerse
la presencis del aleohol.

Por lo demds, el adadir alecobol en la cuba se practica poco
dun en los afios desfavorables; porque en realidad, es ménos
beneficioso que el afiadir 1a materia azucarada.

Mostos mauy azucarados.  Xn los paises meridionales 6 en las
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tra un mosto demasiado azucarado para la fabricacion de los
vinos de pasto, que resultan excesivamente alcohdlicos, é dul-
ces, muy cillidos y embriagadores. La poda larga, la vendimia
un poco anticipada, y por tltimo la recoleceion de la uvaen la
madrugada cuando se halla basiada por el rocie, son medios
que eontribuyen favorablemente para congegnir ¢l intento de
diluir el mosto; pero si no bastan, existe el remedio sencilli-
simo y econdmico de afiadir al mosto la cantidad de Lgud ne-
nesaria para dejarle en el grado de densidad que gse desea.

Algunos objetardn, y nosotres mismos hemos condenado
esta practica, que al diluir el principio sacarino se hace ignal-
mente con los otros componentes del moesto que pueden ha-
llarse en pequeiia cantidad. Pero la objecion desaparece al re-
cordar que on Francia se fabrica gran cantidad de vino por el
sistema Petiot.

En efecto, st despues de sacar el vino de Ia cuba, se afiade
como aconseja Peliot, tanta agua azucarada como vino se ha
sacado, se obtiene un vino de tan buena calidad como el natu-
ral, y que repitiendo la operacion, se saca otro vino relativa-
mente bueno 4 expensas de la sustancia que cede la winaza,
Siendo esto clerto, es ficil comprender ¢ue una pequefia adi-
cion de agua en un mosto deunso, no puede comprometer al buen
resultado. Sin embargo consideramos preferible, siempre que
sca posible, mezclar las uvas muy sazonadas con otras ménos
azucaradas, y ordinariamente mids ricag en principios azocados.

DETERMINACION DEL ACIDO BN LOS MOSTOS.

Cuando lag uvas no llegaron a perfecta sazon, especialmen-
te en los climas frios, contiene su zumo abundancia de dcidos
libres que conviene mederar 4 fin de que no resulte el vino
acerbo € inferior al que se obtiene con las uvas bien maduras.
Para remediar semejante defecto convendria que el cosechero
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conociese, no solamente la proporcion de dcidos que deben con-
tener en general los mostog mejores, sino tambien la ordinaria
del zumo de la uva que posee, v la anarmal del wosto de la
misma uva cosechada en los afios en que no madura. El ensa-
yo cuantitativo de la acidez, debe ser el punto de partida para
proceder 4 la correccion que podra resultar conveniente.

Pero si es indispensable que la ddsis de deido no pase de
cierfos limites, porque de lo contrario eomunicaria al vino una
desagradable aspereza que le haria, por lo ménos, impropio
para la exportacion, no es ménos cierto que el mosto parva que
fermente con regularidad, y pueda preducir un buen vino,
debe conteney cierta cantidad de deidos. Quitense estos, y el
mosto fermentard incompletamente; sdquese el dcido del vino
¥ e tendrda una malisima bebida, que ni se conservard, ni ad-
quirird con el tiempo aquella perfeccion y aroma que forma
uno de sus mds importantes caractéves.

No podemos; precisar la cantidad de dcido que debe comte-
ner un buen vino de pasto; pere se puede decir en ésiz gene-
ral que:

1.2 Los mejores vinos suelen ser los que presentan el me-
nor grado de acidez;

2.2 La acidez comprendida entre § y 6 por 1000, pavece Ja
que mejor se adapta & la buena culidad del vine,

3.2 La proporcion de los deidos existentes en el vino, varfa
de vifia 4 vifia, como cambiaigualmente segun los aflos; pero &
ipualdad de condiciones, el vino serd tanto ménos dcido cuan-
to mds sazonada esté la uva.

4.2 La madurez de la uva, y por consiguiente la época mas
oportuna para vendimiar, no debe ser en rigor el momento en
que cesa de aumentar el azticar, sino cuando el dcido no dismi-
nuye, & por lo ménos cuando su proporcion haya descendido 4
5 6 6 por mil.

Por lo que llevamos expuesto, resulta evidente la necesidad
de conocer el grado de acidez de los mostos, nua de lov cues-

14
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tiones mds importantes de la guimica enolégica. Un ensayo
acidimétrico bien heclo, ¥ que no consideramos superior 4 la
capacidad de nuestros inteligentes cosecheros, nos sefiala pron-
to la cantidad del cverpo de gue se trata. Bl método que pasa-
mos 4 describir sirve tambien pars ensayar ¢l vino, y es toda~
via mas ficil que el empleado para determinar el azicar. Con-
siste en neutralizar por medio de una disolucion de sosa, la
acidez producida por los diversos dcides libres 6 combinados
que se hallan en el mosto, ¥y como lo que buscamos 10 es un
dcido determinado, sino la acidez complera, haremos el cileulo
como si toda ella fuese debida al deido tartarico.

Ante todo preparavemos la disoluelon normal de que debe-
mos servirnos. Para tal obijeto, s¢ pesan exactamente 15,75
granos de icido oxilico en polvo y Ien sceo que se disuelve en
200 eentimetros cibicos de agna destilada, v despues de bien
disuelto se aflade el agua necesaria para completar 250 centi-
metros cibicos & la temperatara de 150,

Se toman aparte § gramos de sosa ciustica pura, que sc
diguelve en poca agua, y luego se dilata esta disclucion -hasta
ol voltmen de 250 cent. edb. con agua destilada hervida v de-
jado enfriar hasta Ta temperatura de 15°,

Pingase en un vaso 10 ¢, . de la solucion del dcido oxé-
lico. Bn la bureta graduada en centimetros y décimos de centi-
metrds clibicos de la figura 22, § mejor la Hamada de Mohr
representada en la figura 30, se introducen 10 centimetros
clbicos de soluclon sddico normal, se deja caer pota i gota
en el liguido dcido hasta la perfecta nentralizacion, la que se
habrd conseguido cuando inmergiendo en el vaso una tira de
papel azul de fornasol no se enrojece, y cuando mojando una
tira de papel rojo, tambicn de tornasol, se conserva el color
malterable, esto es, que no vuelve 4 adquirir ¢l color azul. En
este cstado se aifiade 4 la solucion alecalina, 6 nueva agna 6
nueva sosa eiustica, hasta tantose consiga que 10 cent. etib. de
fa solncion mormal de deido oxdlico queden exactamente neu-
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tralizados por los 10 centimetros eifibicos de solucion sédica.

Una vez obtenido csto, se guarda el liquido sédico en un
recipiente con tapon esmerilado que se cubre con una capa de
cera amarilla 4 fin de que cierre con perfeccion. Si el vase
gqueda herméticamente cerrado, el liquido noabsorberd el deido
carbdnico del aire y se conservard pero muchos me;es; pero si
ge ha de hacer uso de él pasado algun tiemyo, serd bueno cer-
ciorarse de su titulo, repitiendo la operacion descrita con la
solucion noermal de dcido oxdlico.

Preparada la solucion sddien, se procede al eximen de
la. cantidad de deido contenido en ¢l mogto & vino. Para esto
se poneenun vaso 10 cent. ¢ab. de mosto 4 la temperatura de
15°. Se llena la bureta graduada del lignido sédico decimal, y
se vierfe gofia & gota hasta gue el mosto no cnrojece la tintu-
ra de tornasal.

Obtenida la neutralizacion, se cuentan en Ia bureia los cen-
thmetros clibicos gastados de liquido alealing, y se consulta Ia
tabla debida & Fasoli que exponemos & continuacion, que dé
el titulo acido por mil, segun la cantidad de solvucion acidimé-
trica empleada,

En vez de la sosa cdustica que suelen emplear los quimicos
de profesion, y que tiene el inconveniente de absorber ripida-
mente el dcido carbdnico del aire; aconsejamos 4 los propicta-
rios que no sepan cnsayar los productos del comercio, y ten-
gan poca practica de laboratorio, hagan uso del carbonato, con-
forme recomendibamos en nuestro primer Tratado de vinifica-
cion, por considerarlo ménos sujeto 4 error, si bien es un poco
mas largo, y euya preparacion estd al alecance de tedos por em-
plearse el carbonato sédico caleinado y bien sceo, 6 como dicen
los quimicos, ankidro, ficil de proporcionirsele por medio del
biearbonato de sosa que circula por el cowercio. Antes, sin em-
bargo, debemos asegurarnos de gue estd libre de eloruros y
sulfatos.

Reconoeida su pureza, se Loma, una, clerta cantidad del mis-
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g . Acido . Acido
olucion por 1000 de Solucion por 000 de
la 5053 normal. mosto 4 de da sosa normal. masto & de
! vino. vino.
cent. clib. | gramos. || cent. ¢ib, | gramos.
3 295 14 10,50
8.5 2.63 14,5 10,85 H
4 3 15 11,25
4,5 3,38 15,5 11,63
5 3,75 16 12
5,5 4,13 16,5 12,38
6 4,50 17 12,75
6,5 4,88 17,5 15,13
7 5,25 18 18,50
7.5 5,63 18,5 18,88
8 6 19 14,25
8,5 6,38 19,5 14,63
g 6,75 20 15
9,5 7.13 20,5 15,58
10 7.50 a1 . 15,75
10,5 7,88 21,5 16,13
1 8,25 22 16,50
11,5 8,63 92,5 16,88
12 9 23 17,25
12,5 9,38 28,5 17,63
13 9,75 24 18
13,5 | 10,18

mo, se pulveriza y somete luego al calor rojo oseuro en una
capsulita de platino § en su defecto en un crisol de barro, A
dicha temperatura, el bicarbonato se transforma por completo
en carbonato neutro, perdiendo toda el agua de hidrabacion
qoe confenin, Bl carbonato producido se enfrasca cuidadosa-
mente y se guarda. l

Cuando se haya de preparar la disolucion acidimétrica nor-
mad, se infroduce en el matraz de vidrio (fig. 25) un gramo
exacto de 4deido tartdrico puro y 40 6 60 gramos de agua. Ob-

-

.
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tenida la solucion del 4cido, se echan en el Hquido 10 6 12 go-
tas de tintura de tornasol (1}.

Eu cste estado se calienta el liquido hasta Ia ebullicion, ¥
despues se afiade en pequedias porciones el carbonato sédiee
anhidro, y se continfia de este modo haciéndole hervir y afia-
diendo de cada vez en pequefia cantidad el carbonato hasta que
sl liguido adquiera de nuevo el eolor azul.

Esta primera operacion tiene por objeto conocer la canti-
dad de carbonato sbfdico gue se necesita para neutralizar el
gramo de dcido tartarico, puesto que el liquido se conserva ro-
jizo hasta la neuntralizacion del dcido, que toma un color azul.
Enténces se pesa de nuevo con toda exactitud el carbonako
para conocer el que s¢ ha empleado, y suponiendo gue 1a dis-
minucion sea de gramos 0,9 se dird que para neutralizar 1 gra-
mo de dcido tartarvico se necesitan ¢ decigramos de carbonato
shdico, y claro es que disolviendo gramos 0,9 de dicho earbo-
nato en 100 eentimetros ciibicos de agua destilada, & lo que es
igual, disolviendo 9 gramos en 1000 centimetros ctibicos, 6 sea
un litro, se tendrd un liquido acidimétrico ¢ disolucion nor-

(1) La tintura de lornagol se prepara ficilmente poniendo el tornaso! pulverizado en
una muiieca de lienzo que se deja en maceracion con'7 & 8 partes de agua, lnego sefiltra,
¥ aiinde nn velimen igual de alechel de 80° centesimnles. Para conservarla se coloca en
un frasco destapade & que eierre imperfectamente, porque se altera ménos que =i esfn-
viese bien tapada.

Papel uzul de tornasel,—Se preparatomando ciertz cantidad de 1a tintura, que g8
divide en dos partes ignales, 4 una de las cunles se afiaden unas gotas de acido sulfitrico
diluide, hasta que tome una tinba rajiza; se mezels con lu obra porcion de tinbura ¥ se
inmerjen tiras de papel bianco y sin cols, que luego se secan ¥ conservan,

Para el papel rajo de toriaso’, con el que se examina si un liquido ¢ un vapor posee
ia reaccion alcalina, se colora de rojo ln tinbura con dcido sulfirico diluido ¥ e inmer-
jen las tiras de pupel blanco. Debe tenerse Ia precancion de no echar dcido sulfarico eam
exceso, porgue ol papel reactivo seria poco sensible.

Algunos antores recaniondan emplear la tinturs de eampeche en vez de Ia de torna-
sol, por la facilidad de adquirirla en todas pirbes ¥ porser mis percepbibles los cambios
de color. 81 wlgun coscchero desen ensayarla le advertiremos que con dicha bintura se
conoce el momente de quednr neubralizado el dcido, por el color rojizo que adquiere el
lignido. Lo tinbura de eampeche se obtiene poniendo en uaa botella de vidrio, unn parke
de pelo campeche tritarado ¥ enabro parbes de ezpirita de vino, se $apa, ¥ pasadas algpw-
nas horas se tieue un liguide de un color amarillo esenro, gue ez 1n finturs indicads.
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mal que cada centimetro c. neutralizard I centigramo de 4cide
farbdrico. )

Paro determinar el grado de acidez del mosto basta poner
al zumo de uva en lugar del liquido preparado con el agfm yel
Acido tartarico, y proceder del mode descrito.

Procediendo ahora 4 la pricticn, exprimiremos algunos gra-
nos de uva por medio de un lienzo bieu limpio, ¥ del mosto ob-
tenido tomaremos 10 gramos que pondremos en un vaso de vi-
drio que pueda calentarse por su fondo, de una capacidad sex-
fupla cuando ménos, 6 bien en ¢l matraz de la figura 25, se lava
conr agua el pequefio recipiente que ha servido para pesar el
mosto, y se vierte ignalmente en el matraz, echando ademds
anas golag de tintura azul de tornasol hasta que el liquido to-
me, por la accion del dcido que contiene, une tinta roja ma-
nifiesta 6 bien determinada. Luego se calienta hasta el punto
de ebullicion 4 fin de que arroje el dcido carbinico que se va
formando por la descomposicion del carbonato, y con la bureta
graduada y del modo referido, se va afiadicndo la soluecion
normal, ¥ se sigue echando priwero el carbonato y haeciéndole
hervir despues hasta que el liguido tome el color azul de la
tintura de tornasol, lo cual indicari que la operacion ha ter-
minado.

. Todas las operaciones descritas deben hacerse con mucha
prudencia, vertiendo el reactivo gota & gota, porque el momen-
£o preciso en que la tintura de tornasol pasa del rojo al azul es
muy dificil de apreciar; y el echar una gota de mnds, influye mu-
cho en el resultado, porque no debe olvidarse que se trata de
cantidades muy pequefias y que el menor error se multiplica
por 100. )

Una vez terminada la neubralizacion, no queda mas que
eontar en la bureta el liquido normal gastado en el ensayo.

Suporgamos que en el caso presente hayamos empleado
8 centimetros cubicos, esto significard que en los 10 gramos
-del mosto analizado habia 5 centigramos de dcido, y es eviden-
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te que si en 10 hay 5, en 100 habrd 50; por consiguiente, po-
- demos decir que 100 gramos de mosto contienen 50 centigra-
mog de deido, 4 sea el medio por 100,

El cosechero conocerd por este medio la acidez de log mosg-
tos de su vidueiio en los afios favorables al sazonamniento del
fruto. Del propio modo la determinara en los que los mostos
fueren mas deidos de lo regular, neutralizando el exceso que
en éstos presentaren; y si al propio tiewpo ha hecho el ensayo
sacarimétrico dntes indicado, y saca partido de lo que va ex-
puesto para corregir 6 mejorar la falta de aziicar que entdén-
ces observare, eg seguro que por esta doble correccion podrd
bonificar sus mostes, de manera que el vino gue de los mis-
mos obtuviere, se acercard muy muchoal de los afiog mds fa-
vorables al sazonamiento de la uva, ya que no se confunda con
el que recoge en los mas privilegiados.

Para. terminar, diremos que la mayoria de propietarios
creen que lag investignciones gquimicas precedentemente des~
critas son superioves 4 su capacidad & inteligencia; pero este
es un error del que conviene se desengailen porque pueden
practicarse fdcilmente y sin dificultad alguna.

Para el completo andlisis de un mosto 6 de un vino, se
necesita sicmpre el wuxilio de un quimico de profesion; pero
tratdndose del solo deseo de investigur la cantidad de aziicar,
de alcohol 6 de acidéz, el cosechero inteligente puede dispen-
garse de recurrir al hombre cientifico. En la primera edicion
de este libro tratamos este aswuto, y muchos cosecheros nos
pidieron consultas, 4 cuya demanda accedimos con guste, y
despues de habernos visto manipular una sola veg, no halla-
ron dificultades en repetir sin nuestra ayuda los experimentos.

Aconsejamos 4 los vinicultores espafioles se dediquen #
esta clase de ensayos, porque sin el recurso de la ciencia no
es posible establecer unn fabricacion racional.
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CORRECCION DE LA ACIDNZ,

Diversag son lag sustancias que se emplean para ecorregir
o acidez superior 4 la de los afios normales; pero el medio
mis conveniente y econdmico de remediar dicho defecto, con-
giste en nentralizar la cantidad de dcido en nds, con el carbo-
nato de cal pulverizado (mirmol) recomendado por Chapal.
EI carbonato de cal echado en ¢l mosto se descompone en eal
y acido carbdnico; la cal seune al deido tdrtrico del mosto,
forma uu tartrato de eal insoluble, que se precipita, mientras
el acido carbdnico, absolutamente idéntico al gue desarrolla
la fermentacion del mosto, queda en disolucion é se desprende
con elervescencia del liquido. Esta operacion requiere discre-
cion, para no echar el marmol en demasiada cantidad, pues
gue hemos visto que el mosto debe tener sicimpre una reaceion
dcida para que marche bien la fermentacion aleohifliea, y para
que se desenvuelvan al propio tiempo los éberes qus concurren
4 aumentar el bouquet del vino. Chaptal experimenté que 5
gramod de polvo de méarmol neutralizaban 6 gramos de dcido.
Si por e¢jemplo, un mosto contiene gr. 8,70 de dcido por litro y
se quiere reducir 4 6, se tratard con gr. 2,25 de dicha sustan-
cia, 6 1o que es lo mismo ss afiadirén gramos 224 por hectdli-
tro, 8 marmol para emplearlo en la vinificacion debe ser puro,
sin contener carbonato de magnesia 4 otras sales y sustancias
esquisto-bitwininosas como algunos mérmoles contienen. El
mirmol muy blanco 6 el llamado de Carrara, se presta bien al
objeto. En ningun caso se debe reemplazar al mirmol por la
creta, porque nunca se halla pura y comunica al vino un sabor
desagradable.

CORRECCION INDIRECTA DE LA ACIDEZ DEL MOSED.

Lo correccion de la acides que acabamos de indicar es di-
recto, BBn Alemania han propuesto hacerla de nna manera indi-
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recta: considerando que los mostos flojos tienen siempre fer-
mento en abundancia, afiaden azficar y agua al mosto muy
fcido, hasta obtener un liguido que contenga la acidez normal
de un bnen mosto. Segun el Dr. Gall, el mosto de wn afic
malo contiene cerca de tres veces més dcido que el de un afio
bueno; por lo tanto aconseja afiadir al mismo dos veces tanto
mosto artifieial de agua azocarada, permitiendo esta correc-
cion obtener triple cantidad de vino,

Este procedimiento podrd ser bueno en Alemania, en don-
de los vinos son cares y los racimos muy verdes; pero en Es-
pafia, aun cn las comarcas del Norbe, esos vinos tendrian en
los malos afios precios mis altos que su valor comereial; no
obstante, daremos algunos detalles por si pueden ser tiles 4
los cosecheros en algunos casos,

Cuando la uva no ha madurade, dice Ladrey, la cantidad
del aztear es poca, mientras la de los dcidos es excesiva. La
experiencia ha demostrado cudles son las relaciones que deben
existir entre los tres elementos mas importantes del mosto: el
azitear, el dcido yel agua, Cumplidas estas condiciones, nada
hay que hacer, pero cuando domina uno de los produnctos, es
menester afiadir cierba cansidad de los otros parn restablecer
el equilibrio. Como en los mostos medianos hay siempre dema-
siado dcido, es necesario para hacer desaparecer los inconve-
nientes debidos al exceso de esta materia, afiadir azgear y
agua. Por este medio se obtendra un mosto normal, preferible
al mosto natural.

Para determinar lag proporciones de agua y de aziicar que
convicne afiadir, es menester conocer la composicion del mos-
to sobre el cual se opera, ¥y su rigueza en los afios favorables.

Gall parte del principio que un mosto de buena calidad
contiene por lo ménos, 24 por 100 de azhcar, y 4 lo miés 6,5
por 1000 de 4cido; por consiguiente, 1000 partes de mosto nor-
mal, debe tener la composicion siguiente:
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Azficar. . . gramos 240,00

Acma, . ., » 754,00

Acido.. . . » 6,00
1000,00

Suponiendo que se tenga un mosto con la composicion si-
guiente, caleculando tan solo e} azficar, el agua y los dcidos;

Azgear. . . gramos 180,00
Agna. . . . » 811,00
Acidos . . . ) 9,00

Y se tenga que reducir 4 las proporciones del anteriormen-
te descrito, mediante una adicion de agua, un sencillo cilenlo
dard la catidad de aztdcar necesaria para que el todo adgquicra
Ia riqueza sacarina de 24 por 100.

6 gramos de deidos en el mosto normal se hallan disueltos
en 754 gramos de agua, mientras en el anormal los 9 gramos
se hallan en 811 gramos de agua. Para reducir este ltimo en
normal respecto & los dcidos, serd preciso afiadirle una canti-
dad de agua representada en la relacion que sigue:

6:754=9:2=1131

Afiadiendo pues 4 los 811 gramos de agua otros 320 gra-
wmos, se tendriel liquido con el 6 por 1000 de acidos.

Lo mismo se hara con el azicar; en efecto, si en el normal
hay 240 por 1000, y cn el anormal 180, se afiadird 4 este lti-
mo el azdear hallado en el siguiente cileulo:

760:240 =1140: =360
360--180=180

8e pondrin, pues, 180 gramos de azficar por cada mil. De
esta manera se conseguird tener 1,500 kil, de mosto, afiadién-
dole 180 kil. de azicar y 320 de agua, cuya composicion serd
igual 4 Ia del mosto normal. La composicion primitiva era:
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deazicar. . . . . gramos 180,00
» agud. . . . . . » 811,00
» acidos. . . . . » 9,00
1,000,060
¥ con la adicion de
Azdear. . . . . . gramos 180,00
deagua. . . . . » 320,00
resulta kil. . . . . 1,500,00

v asf se ha conseguido que con 180 gramos de azacar y 320
de agua, 1a masa del mosto haya aumentado el 50 por 100, al
mismo tiempo que se le han dado las proporciones que tienen
los mostos mejores.

Al asignar al mosto la cantidad de aztcar, debe calcularse
el agua de hidratacion que la misma contiens, de otro modo el
titulo alcohidlico delvino que resultard, nocorresponderd al cil-
culo tedrico. Si se quiere obrar con escrupulosa exactitud, la
cual noe ey muy unecesarvia en semejantes operaciones, deberia
caleularse la cantidad de azdear que contiene la casca fresca
aunque esté prensada, porque al fermentar lo cede en parte
al estado de aleohol.

No somos partidarios de este sistemu, y apinamos que la sa-
turacion del dcido debe hacerse al mismo tiempo que la adicion
de azlcar, conforme hemos explicado al principio.

FALTA DE ACIDEZ.

Con lo que Hevamos expuesto, no queremos decir que si
el endlogo halla un cxceso de dcidos en clertas uvas y en afiog
especiales, no pueda en otros encontrar falta de los mismos.
En este caso, puede ser muy Gtil en ¢l mosto la adicion de
una cantidad determinada de acido tdrtrico, de otro modo el
vino puede fermentar con dificultad 6 mantenerse dulzaino,
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hacerse poco sipido, alterarse facilmente, y hasta perder au
propiedad higiénica. Se remedia ficilmente esta falta, afia-
diendo al mosto tantos gramos de Acido tartrico por Lifre
cuantos sean los que faltan para llevarlo al titulo ordinario.

DESCRIPCLON DE LOS OBJETOS K INSTRUMENTOS NECESARIOS AL
YINTICULTOR.

Vamos 4 terminar el presente capitulo del anilisis y me-
joramiento de los mostos, dando una lista y deseripcion de los
principales objetos ¢ instramentos gue se necesitan para el es-
tudio tedrico del que se dedica al progreso dela enologia, y 4
1a elaboracion de vinos de tipo constante.

1.0 Balanza sensible hasta 4 1 miligramo.

2,0 Una cipsula de platino y algunas de porcelana.
3. Mortero de porcelana.

4.° Vasos de distintas clases. {fig. 26)

5,° Tuobos de vidrio de cusayo 4 probetas, (fig. 27)

{(Fig. 26.) (Fig 27.)

6.0 Matraces de vidrio de distintas capacidades, que resis-
tan la llama. (lig. 25)

7. Dos limparas para alcohol, una grande y otra peque-
fia. (Ag. 24)
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8.c Bafio maria.
90 -— dearena.
10. TEstufa de aire caliente. (fg. 28)

(Fig. 28.)

11. Dos termdmetros, uno cilindrico para inmergir enlos

liquidos y otro de tabla.

12. Termémeiro 4 maxima y & minima.

13. Bardmetro.

14. * Alambigue Salleron. {fig. 5)

15. Alecohdmetro de Gay Lusac. ,

16. Dos arsSmetros Baumé, uno para los liguidos mas pe-
gados, y otro para los ménos densos gque el agua. ;

17. Probeta graduada. {fig. 21)

18. Bureta de Mohr con centimetros ciibicos y décimos de
cent. clb.

19. Bureta de Gay Lussac.

Tas probetas graduadas se cmplean con mucha frecuencia,

y conviene que sean muy exactas; porlo que dntes de comprar-
las es preciso examinar gi ha sido defectuosa su fabricacion.
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Para ensayarlas ge pone la probeta vaein y bien seca en
una balanza muy fina; se tare exactamente, y se Hena de agua
destilada # la temperatura de 4° centigrados, hasta Ia sefial
gue indica, por ejemplo, 100 centimetros elibicos. Se pesa y
si contlene exactamente 100 gramos, es buena, porque un
centimetro clbico de agma 4--4° del centigrado pesa un
gramo,

Se ensaya del mismo modo toda la graduacion de 5 en b
gradog, y con pacicnein se puede tener la seguridad de ser
exacta la graduacion de la probeta que se posee.

Teniendo este primer tipo, nos va & servir para ensayar
las buretas, instrementos delicados gue requieren una grande
exactitud, porque teniendo la division muy pequefia y tenien—
do que operar cn cantidades minimas, cansan errores mis
graves, por ser los multiplicadores mis grandes.

Tara la alecalimettria y la acidimetria, se emplean diferen-
tes buretas, que pasamos i deseribir.

Las tres principales son: la de Gay-Lussac {fig. 22), la in-
glesa {fig. 29) v 1o de Mohr (fig. 80).

La bureta Gay-Lusac consiste en un tubo ancho graduado,
y otro mas delgado y estrecho que sale del fondo del primero.
La tenemos representada en la figura ntim. 22,

Es una bureta muy delicada, por lo que conviene tener la
precaucion de atar el tube pequefio con el mayor poniendo un
pedacito de corcho entre los dos puntos de contacto de los
dos tubos.

Bl grande inconveniente de esta bureta es su fragilidad,
por Ia difercnein de forma gue debe darse 4 la extremidad del
pequetio tubo; pero el mayor es la dificultad de lavarla, porque
siendo el tubo muy fino, es extremadamente dificil proceder &
su limpieza, Ademdas, en la practica es dificil regular la salida
del liquido goba 4 gota.

Se¢ ha procurado modificar de muchas maneras, sin resul-
tado beneficioso. Ademds, no puede construirse sino de la ea-
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i

W

(Fig. 29.

pacidad de 20 4 25 centi-
mletros efbicos 4 lo mds;
porque cuando es muy
grande es dificil de ma-
nejar.

Labureta inglesa, tie-
ne la forma indicada en
la figura 29; es de un uso
més practico que la bure-
ta (Gay-Lusac, porque ta-
pando con el dedo la extremidad del tubo ¢n forma de embu-
do que sirve para llenarla, se regula muy facilmente la salida

del liguido, pero tiene el mismo inconveniente que la bureta
Gay-Lussac, de no poder construirse sino en reducidas propor-
¢iones. Para pequetias cantidades es preferible 4 cualgquior otra.
Tiene la ventajn de limpiarse ficilmente y regular la sali-
da del liquido gota 4 gota con la mds grande facilidad, y sin
pérdida de tiempo ni de lignido.
La bureta mis perfeccionada es incontestablemente la de
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Mohr (fig. 30). Es de una construccion sencilla y prictica co-
mo lo demuestran los grabados que acompafiamos.

|
|

Iy, 31.

La figura 31 representa la parte inferior del aparato en ta-
mafio natural, en la que revela la disposicion de las tenacillas;
Ia figura 50 representa el aparato completo.

Sobre una tabla de madera recublerta de papel blanco se
eleva un tallo de hierre, 6 un pié de madera que sostiene la bu-
reta, permnitiendo variar la altura la clavija de presion que le
acompadia, Colocado el vaso bzjola bureta, por medio de las te-
nacillas se deja caer gota 4 gota el licor que contiene, en el vaso
donde se halla el liquido que se debe analizar.

La tenacilla es de una forma nueva y cémoda cuyo meca-
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nismo ge ve en la figura 32. Basta apretar los dos botones a
para que separen los brazos de la tenacilla y permitir al tubo
¢ abrirse y dejar pasar el liquido, mientras que cuando no se
toca se reunen los dos brazos impidiendo el paso.

La mayor ventaja de csta bureta, es su fdcil conservacion,
porque es muy facil desmontarla para Javarla y volverla 4 mon-
tar. El dnico inconveniente que tiene es su precio bastante
elevado.

20. DPipeta graduada en cenfimetros etbicos (fig. 23).

21, Embudos de vidrio de distintos tamafios, y pids para
sostenerlos.

22, TFrascos con tapon esmerilado de varias capacidades.

23. Microscoplo con SUS ACCEEOTION.

24, Estante con frascos que contengan diferentes reacti-
vos propios para el ensayo del mosto y del vino, como por
ejemplo: '

Agua destilada.—Alcohol muy puro.—Recactivo de Feh-
lign,—Solucion normal de dcido oxdlico.—Solucion normal de
soga.—Papel y tintura de tornasol, que sirve para reconocer si
loa liguidos son alcalinos 6 dcides.—Acidos tartirico, sulfuri-
eo, nitrico, cloridrice y tanico.—Potasa ciustica.~—Amoenia-
co.—Carbonato sédico.—Sulfato de cobre.—Sulfato de hier-
ro.—Acetato basico de plomo.—Gelatina, ete.

16



CAPITULO VIL

FABRICACION DEL VINO.

Wasijas de formentacieon.

En el capitulo T, tratando de los recipientes que han de
contener el mosto, gueda dicho todo lo que es necesario saber
acerca de los que sc emplean en la fermentacion, 4 fin de que
esta interssantisima operacion se haga del mode conveniente.

Pero esta eg tan sélo una de las condiciones; vamos 4 exami-
nar lag restantes.

MODO DE COLOCATR LAS CUBAS DE FERMENTACION.

Pénganse en filas, & 1o largo de las paredes, dejando por 1a
parte anterior ¢l suficiente espacio, para que transiten libre-
mente los operarios, con 6 sin los carros 6 carrctones.

Cada cuba se eoloca ordinariamente sobre un banco bien
fuerte, 6 sea nna verdadera viga horizontal paralela 4 la pared
¥ 4 1o 50 cenbimetros de distancia de la misma; una vy otra
extremidad descansardn sobre dos mesetas 6 postecillos de ma-
dera. 6 de mamposteria; esta viga debs tener una muesea al
nivel de las dos partes correspondientes de la eavidad, donde



- 227 —
ancajan las Hestas de la cude, de modo que el fondo de ésta des-
canse totalmente sobre aquella. Celdquense de manera gue Ia
direccion Qe Ias tablas & cantero del fondo quede perpandicu-
lar al eje del banco. Esta disposicion evita que el enorme peso
del liquido contenido en la cuba haga doblegar su fondo.

Colocada asi la cuba, es visto queda en equilibrin no esta-
ble, ¥ porlo tanto se la puede hacer oscilar hicia adelante &
hiela atrds; disposicion indispensable, sobre todo la primera,
cuando se las limnia O prepara, y tambien sise las eambia de
sitio.

Para que Ta enba guede fija, se utilizan cuatro padazos de
madera, devechos y de didmetrs oportuno, que tengan de G0 4
70 centimetros de alto y presenten una muesca en mitad de st
didmetro, y 4 10 6 15 centimetros de su altura por la parte
superior vengan i parar dos de ¢llos por, detrds de lz cuba ¥
los otros dos por delante 4 igual distancia entre sl y entre los
dos extremos del madero; la parte donde estd la escotadura &
muesca debe corresponder exastamente per debajo de ln cuba,
de modo que la porcion lavga forme respalde hitcin afuerng
unas ealas en forma de eufins que se colozan cntre la cavidad
6 muescas donde encajan las tiestas de los toncles y lu parte
baja de la viga, concluyen de afianzar el aparato. Lo cuba debe
ofrecer sicmpre uny inclinacion de 24 8 centimetyos hieia
adslante,

Antes de echar el mosto en lags cubasg, y con el objeto de
facilitar Inego el trasiego, sc coloca frente 4 la abertura don-
de sc adapta Ia Have, y por la parte de adentro, uan plancha
de barre con muchos agujeros: en su defecto se coloza on for-
ma de abanico un haz de sarmientos finos, afianzados por de-
trdg con una piedra plana, para impedir suban 4 la superlicie,
De cste modo se impide que lag pepitag y hollejos obstrayan
¢l agujere de lallave, ¢ impidan la swlida det vino.

Conservacion ds le tzmperatura. Hemos diclio qu la fer-
mentacion exige cinco condiciones: 1.* aztGcear; 2.* fermento;
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3% agua; 4.* aire; 5.* una temperatura conveniente. La com-
posicion del mosto nos ha mostrado reunir convenientemente
. 1as tres primeras condiclones; cste ligquido contiene & la vez el
azdear y el fermento con una cantidad conveniente de agua,
La cuarta condicion se consigue con la pisa 6 por el prensado;
al aire cs absorbido por el mosto en suficiente proporcion: nos
falta examinar la quinta eondicion, la temperatura. Hemos
visto que el limite 4 que s¢ consigne una buena fermentacion,
es tan sflo de algnmos grados, de 25 4 80°, asi que todos los
cuidados dehen dirigirse para conseguirlo; el primero ha sido
airear ¢l mosto porque la influeneia del aire determina la pron-
ta formacion del fermento y la mayor actividad de su aceion
sobre el azticar, actividad de que depende la elevacion de tem-
peratara. Otra precaucion es la de separar toda causa de des-
perdicio de calor, por lo que debe darse & las cubas una dis-
posicion conveniente y conservar la temperatura mejor posible
en los lagares.

En algunas localidades extranjeras en dende la tempera-
tura es baja, emplean el medio siguiente para conservar el ca-
lor en las cubas y evitar se detenga la fermentacion. Despues
de poner en ellas la oportuna cantidad de mosto, se les enjupa
por defuera, v se las abriga con esterones de balago, 6 euvuel-
ve con una capa de paja de 10 4 12 centimetros de espesor, se
cubre con una tela gruesa y se sujeta con una cuerda. Hste
wedio facil, sencillo y barato, conserva en las cubas ¢l calor
desarrollado por la fermentacion.

En las comarcas de baja temperatura, el mosto preparado
con uvag frias puede resistir a las causas de fermentacion y
quedar inactivo, cuyo inconveniente puede remediarse vendi-
miando en tiempo cdlido; pero si esto no fuese aplicable, en-
ténces podra calentarse el mosto, que si bien es operacion
sencilla, merecé mucha atencion para hacerla conveniente-
mente, pues hecha con vasijas de metal y 4 mucho fuego da-
fiaria extraordinariamente al vino.
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Para obtener buenos resultados con este medio, seria ne-
cesario emplcar un vasgo inatacable por los dcidos de la uva y
calentar el mismo al bafio-maria. Para esto deberia tomarse
una vasija de grés cilindrica 6 de otra forma, sujetarla con
cadenas que permitieran levantarla é inclinarla 4 voluntad,
llenarla de mosto, y meter el aparato en una caldera de hierro -
llena de agua para que se calentase con rapidez. Su fondo se
tendra separado del de la caldera, 4 fin de que el agua rodee
* por todas partes al aparato. De csta manera no hay nada (iue
temer, porque la temperatura no pasard de 100°, Ks siempre
atil quitar la espuma al mosto.

Para calenlar Ta cantidad de mosto que serd necesario ea-
lentar para que toda la masa tenga el grado convenienfe, véa-
se el giguiente cileulo:

1.0 El ntmero de hectélitros de Ia masa total {que lama-
remog ML)

2.2 La temperatura demasiado baja del mosto (id. T.}

3.0 Flgrado de calor al cual se quiere llegar (id. T7.)

4.0 Namero de heetdlitros que deben calentarse (id. X}

5.° La temperatura que se le puede dar al bafio-maria
{id. T}

! nimero de hectolitros que deberin calentarse ul bafio-
maria, se obtendrd mulfiplicando el ndmero total de los hee-
tolitros por la, diferencia T/ —T, esto es, el niimero de grados
que se quiere hacer subir la femperatura, y dividiendo el pro-
ducto por la diferencia I — T 6 sea por el ntmero de grados
que el mosto calentado al bafio-maria puede ser elevado sobre
la temperatura primitiva.

Un ejemplo. Supongamos no puede verificarse la fermenta-
cion de 50 hectélitros porque la temperatura es de 129, y quie-
re darse 4 la masa total 20°, ¢Cudntos heetdlitros deberin ca-
lentarse en el bafio-maria cuyo efecto no puede pasar de 95%

2012
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Es necesario, pues, calentor 4,82 hectdlitros para obtener
el resultado pedide. Como no 83 pueden evitar algunas pérdi-
das de calor, serd il ealentar 5 & 5,5 heotdlitros.

Guyot aconszja g2 calionten log cubas por medio de un tu-
bo de hierro estafindo que penetre en €l vecipiente unos 30
centimetros por la purte deracha del apujero del grifo, un poco
sobre el fondo de ta cuba, y gue descienda sobre el mismo pata
formar une U y salga 4 80 centhmetros por la lzquierda del
agujcro de la Mave lomas bajo posible. Este tubo debe afian-
zarse por medio de la correspondiente soldadurn 4 su entrada
¥ salida de la cuba. Por lo interior de agqudl debe correr el va-
Tor, que rarte de un alambigue; v entre por el orificio de la
devechn, Como ve cendensa cu ¢l trayecto, snecde gue ol agun
resultante fluye por el orificio izquicrdo y cae en un barreilo.
Tambien puede utilizarse ¢l agum enlicnte de un termosifon.

Caands o mozto tarlas en fermontar & ewusacde Ta baja
femperatura, Ladrey aconsein otro sistewra gue consiste en
vertor en fa cuba, clerta cantidad de mosto que se halle cn
plena fermentacion, para ¢uyo cfecto so tiene en reserva una
parte de mosto que se L heeho fermentar en un aposento ca-
liente, y sc lo mcezela con Io mase del mesto parn que le obli-
gled entrar co el movimicnto fermentativo,

Varios euélogos prefieren en vez de calentar directamente
el mosto, aumentar Ly temperatura del lagar y mantener esta
por medio de un bien entendido sistema de vidrieras dobles
deslustrando intes leg vidrios de la interior, cowo hemes di-
cho al tratar de los Tagares. Otras veces conviene moderar la
fermentacion demasiado precipitada & causa del calor que
reina en la atmdsfera, Esto sucede con frecuencia en los
paises mcrilionales, donde en ciertos otofios In temperatura
se mautiene tan clevada eomo en ¢l estio. n semejuntes
circunstancing debe el vinicultor saber aplicar el conveniente
remedio, el enal podrd eonsistir, como fenemos dicho, en eor-
tur la uva muy de mofiona, suspendicndo la vendimia, sies po-



— 231 =—

sible, en Ins horas de calor y fraceionando los mostos distribu-
yéndolos en recipientes pequefios; si bien reconoccmos gue es-
tog consejos, presentan en la practica dificultades que todos
los cosecheros conocen. Se ha visto tambien gue In presion del
dcido carbénico que se desarrolla en lag cubas cerradas, retar-
da la fermentacion., Tenemcs por supérilno, e la mayoria de
casos, el tupur completamente las ceubas, siendo suficiente
aplicar una cublcrta cualquiera que dificulte I mnarcha del
dcido carbdnico formado en la parte no ocupada por ¢l mosto,
la que se efectuaria si se dejuse que el airve tuviese libre acce-
g0 en la hoca de la cuba. Sin embargo, lo cerraduara completa
debe aconsejarse en las regiones cilidas donde con frecuencia
la temperatara cs clevada y tal, gue precipita demasiado la
fermentacion, Dicha cerradnra se obtiene con una enbiertu
que encaje bien en la boeo de la tina y enlodando con arcilla
todas Ins rendijus, cchando ademnds sobre la cublerta uue capa
de yeso en polvo. A la cublevta se aplica un tubo que va i pa-
rar cn un cubo de agua destinado 4 dar desuhogo ul gas deido
carbénico. Cuanto mayor sca la columna de agua en In que
sumerge el tubo, tanto mayor serd lu presion del gus en el in-
terior del recipiente, porque el esfuerzo para salir resultara
mis grande, Bl sistemwa Gervals se halla muy en uso en el
Medoc. Al endlogo tocu aprovecharse de los medios enumera-
dos para alejar los pernicioses efectos de una fermentacion
violenta.

Cubas de fermentecion abiertas ¢ cervadus. Nog falth exa-
minar una cuestion gque ha agitado mucho 4 log endlogos, y
que aun en el dia-no cstd tal vez enteramente resuelta.

Queriendo probar Mdile. Gevvais que la fermentacion en
vasos deseubiertos disminuia mucho la cantidad de liguido y
daba Tugar 4 una gran péedida de principios aromiticos y de
aleohol, propuse para remediar estos inconvenientes muy gra-
ves, si hubiesen sido reales, un aparato que no era nuevo, ¥
que prometia un aumento de 10 4 15 por 100 de productos,
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dando un vino mas perfumado, de mis color y fuerza, y de me-
jor conservacion que por los procedimientos ordinarios.

Desde enténces se han verificado infinitos ensayos compara-
tivos, resultando de ellos que el vino que ha fermentado em
vagos desenbiertos, si no se ha dejado muecho tiempo en las
cubas, tiene tanta fuerza y algunas veces mis que el de los
vasog cerrados; que gu color es mds intenso, porque el prinei-
pio colorante estd ménos expuesto que en estos Ultimos 4 la
accion concentrada del gas dcido carbdnico; que por otra parte
se ha convenido generalmente en que la pérdida alcohdlica
que tanto se habia exagerado, es ingignificante; de manera que
los endlogos estin casi de acuerdo en qua enande la fermentfa-
cton no es de larga diracion, cwando o se prolonge mds de algu-
nos dias, hay tantas ventajas con lag cubas desenbiertas como
con lag cerradas; pero si como sucede cn muchas partes, se deja
por espacio de dos 6 tres meses el vino en las cubas, el uso de
los vasos cubiertos se hace indispensable.

En efecto, con la influencia de las variaciones atmosféri-
cas, & veces frecuentes y sibitas, 1o parte superior de la tina
experimenta, segun la tém_pemtum 6 la calidad de la vendi--
mia, una reaccion deida é pitrida mis 6 ménos fnerbe, y el
sombrero se altera profundamente, trasmiticndo al Hguido gue
se halla debajo las alteraciones de que estd afectado.

Si, como gucede en lag comarcas meridionales, el azficar
casi giempre en exceso, no sc¢ descompone sino con suma len-
titud por efecto de falta de fermento, es preeciso para obtener
su descomposicion muy lenta dejar el vino mucho tiempo en
la tina; no hay duda gue en estas coudiciones la fermentacion
en vasos cerrados es de indispensable necesidad, porgue con la
mfluencia de una temperatura tan elevada como Ia del Medio-
dia, los mostos de este pais, aunque generalmente rebeldes 4
la acetificacion, bajo la influencia de una alta temperatura
por mucho tiempo prolongada, acabarin por alterarse com-
pletamente, .
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Asi pues, en lag condiciones ordinarias de temperatura,
cuando ningun incidente retarda la marcha de la fermenta-
cion, y ésta se muestra franca y viva, cuando por @ltimo no es
de larga duracion y permanece el mosto sclamente algnnos
dias en lag cubas en fermentacion, podra ser conveniente em-
plear vasos descubiertos; y por el contrario, se usarin los cer-
rados cuando la uva estd muy madura, y la gran cantidad de
azicar que contiene hace sospechar una descomposicion de-
masiado lenta y exige por consecuencia una permanencia pro-
longada en las cubas.

Aunqgue el aparato llamado de Mdlle. Gervais por el nom-
bre de su inventora é introductora en Francia, no 48 los re-
sultados gne se prometian sus inventores, es sin embargo &
propésito para evitar los peligros de la primera fermentacion
tumultuosa, pudiendo aconsejar sn uso especialmente 4 lasg
cubas en que se deposita mosto de nvas blancas, porque ade-
wmag de preservar al mosio en fermentacion del conbacto del
aire, se obtiene otro resultado muy 1til, 4 saber, que el gas
dcido earbdnico que se desenvuclve en la masa en fermenta-
cion, no pudiendo csparcirse sin condensarse dntes en el vacio
dejado en la parte superior del reeipiente y en vencer el obs-
taculo que la elevacion del fubo y In resistencia del agua opo-
ne 4 su digpersion, cbra sobre la fermentacion de donde proce-
de, templindola algo, y él mismo es en parte absorbido por el
liguido vinoso, euyo sabor se hace algo picante y fuerte, cosas
todas muy de desear en los vinos blancos.

En cnanto 4 los mostos de uvas negras que se ponen 4 fer-
mentar juntamente con la casca, parece 4 los inventores del
aparato Gervais tanto mis esencial ¢l adoptarlo para preser-
varlos del aire, cuanto que en ellos se revela mnds fieil y pron-
tamente In fermentacion acética. En efecto, en ¢l sombrero de
todas las tinas descubicrtas se manifiesian prontamente los
primeros gérmenes de la acedencia que se comunican fieil-
mente 4 lu masa vinosa, Con esto se ereyd enconfrar un gran
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remedio, no sdlo para impedir toda acidez en el sombrero, sino
paru esperar con tranguilidad el momento de sacar cl vino del
lagur, operacion 4 la cunal siempre sc procede tarle y con dis-
gusto en muclas partes, por una inveternda creencia de que
la larga estancia del mosto en la cuba le da la sustancia colo-
rante que sacn de los residuos solidos de la uva, lo fragante y
el deido tinico; y encontrado ¢l medo de impediv In acides del
sombrero, se pasd al abuso y se adoptd sin eseripule dejar el
vine en la dna con el aparato presevvador hasta que desapa-
reciese Loda seflal de fermentacion tumultuosa y el liguido ya
frioy elare se pudiera embotar mejor separado de sus heces y
mds adoptado al pronto consumo. Esto es un grave error. Ll
supuesto fulso de que parte es, que evitada con el aparato la
acidez en el sombrero, es no sélo un pelipro, sine muy 1l
gue vuclva dste 4 hundirse en el liguido permaneciendo en él
hasta que cese por completo Ia primera fermentacion, & sew
Lasto que ¢ vino csté clave y frio; pero fdeil es convencerse
gue Jos residues diluidos cn el mosto v agitados fuertemente
cn la tina por lu primera efervescencla de la fermentacion, ce-
dzu prontumente al Hguide, color, aroma y dcido tinico, do
moda que si por casualided son rechazados 4 la parte superior
el liguido y alli sostenidos en forma de sowbrero, que sial
decrceer la fermeutacion se dejan caer y permanecen muchos
dias sumergidos en el vino, la parte acuose de éste empieza al
punto dablandar y deshacer las sustanclas corldceas y lefiosas
de los mismoy, adgniriendo asi el vino materins extrafias
opucstas al buen sabor y 4 su duracion. Tl que dudare no tie-
ue wids que ehservar la mala calidad y la teudencia 4 degene-
rar de los vinos hechos con uvas algo marchitas 6 daiiadas por
las tormentas, tempestades, ete., tan comunes en el otofio.

Ficilmente se comprende gue parte de estas faltas, y sobre
todo la de enturbiarse al Hegar ¢l calor, las adquieren los vi-
aog que s dejan mucho tiempo cu la tina abusando del apa-
rato Govvals, que los libra, cs vardad, de avinagrarse, pero les
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ocasions la transmision de otras materias por medio de los
hollejos y escobajos. Por cso crco inttil cerrar lus tinas con el
aparato indicado, porgue conforme vercmos, no deben lle-
narse del todo, y cubrirse con una cobartera enalquiera 6 un
pailo que preserve los vinos del contacto del aire, y asi el dei-
do carbdunico gue oenpa cste vaclo aparta de la masa todo pe-
ligro de acidez. Con todo, creemos que cuanda el vino se sac
de la tiva y se mete en Jos toneles, como entre en una nueve
fermentacion semitumultuosa, debe apiicarse al tonel ¢l apa-
rato Grervais para preservarlo del contacte del airve.

h
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{Figura 33.)

La figura 83 representa una cuba cerrada de ventajosas
disposiciones propuesta por Maumené: la tapaders esld cusam-
blada en las duelas, y tiene una abertura civenlar 8, cerrada
oon su correspondiente valvala de madera, cuya sujecion de-
pende del peso que detormina la piedra P, suspendido en la
extremilad de Ia palanca I P apoyada sobre Ia parte superiore
de la vdlvula. El gas se desprende por un tubo ¢ que se deja
Iibre durante lu fermentacion, conduciéudelo fuera del loeal,
dejandolo abierto, y que pueda sumergirsele 2 6 3 centimetros
en el agua del cubo € G otro vaso cualquiera cuando ke quicro



— 236 —

observar la marcha de la operacion (1); / es el orificio de un
tubo de hoja de lata 6 cobre estafiade con muchos agujeros, 6
mejor aun hecho con ramitas de sanzgatillo; en lo interior de
ese tubo habrd sicmpre mosto sin hollejos ni pepitas, ¥ de este
modo permite alojar un termémetre que sirve para examinar
la temperatura. R es la llave para sacar el vino, y por medio
del tubo en cautchoue 6 cuero 4 que estd unida conduce el
vino donde se gquiere. Por la parte de adentro lleva esta llave
una especie de estuche [ de hoja de lata 6 de cobre estanade,
de 25 4 30 centimetros & igualmente agujereado, con el objeto
de retener las partes sélidas. D es un barreno de cubero, por
donde se dala salida al aire mezclado con dcido carbénico, des-
pues de trasladar el vino 4 los toneles, en cuyo momento es
necesario abrir del todo 1 vilvala 8, y aun levantar la eubier-
ta, si no estd afianzada con tornillos. Entdénces desciende un
hombre en la cuba haciendo el molinete con un gran lienzo
para mezclar bien el gas carbdnico con el aire.

Se acusa, dice el mismo autor, 4 las enbas cerradas de no
permitir ficilmente el mezclar el sombrere con el mosto en
fermentacion; pero eso no es importante, porgue como no en-
tra el aire, no hay peligro que se altere. Ademds poca es Ia
incomodidad de guitar un momento la vilvula para hacer di-
cha mezcla.

Para evitar esta operacion en toda clase de cubas, sc acon-
seja emplear enrejados de madera § redes de cunerda fijados
solidamente 4 50 centimetros y mejor 4 25 de distancia unos
de otros. Colocados esos enrejados & medida que se lena Ia
cuba, inmovilizan la easca en su posicion inicial y la dividen

(1) TLlle. Garvais, por una fulsa idea que tenia de la fermentacion, se imagind que
debia forzar al dcido carbdnico permansecer ea la cuba, ¥ eso 1z conlujo 4 sumergir ea
el agun el tube por el cual se esenpa ¢l gas; pere es un grave vicio de su aparato. Obli-
rodo ¢l gas 4 levantar nun pequeda columna, se halla comprimido, ¥ bien gue esta com-
presion sen poca, como tieoe lugar en todas sus partes, resulta bajo la cubierta delas
cubas un esfaerzo al cund no resisten los betanes ni la misma cubierba st no eshd adlida-
mente unida con iz misms cuba,

€
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por igual en toda la masa. En estas condiciones la casca comu-
pica incesantemente sus principios constituyentes y su pujan-
ra de fermentacion 4 todas las partes del liquido, la tempera-
tura se hace igual por todo, y 1a densidad del mosto aleanza
prouto ¢l cerc del gleucdmetro,

En algunas circunstancias se construyen las cubas de man-
posteria.

En la pigina 33 hemos descrito y representado una de es-
tas cubas y alll remitimos al lector. Las ventajas generales
que presentan, segun Manmené, son las siguientes: conservar
el calor como las cubas de madera abrigadas con cubiertas de
paja; la fermentacion sigue en ellag nny marcha regular; cuan-
do se vendimia en tiempo frio y se extrae el mosto en tan des-
favorables circunstancias, pueden evitarse los resultados que
son consiguientes, calentando de antemano las paredes del re-
cipiente, 4 cuyo efecto se introduce por la abertura superior
un brasero con ascuas, 6 un hornillo que pucda sostener la
combustion, en cuyo caso debe sobresalir algunos decimetros
el tubo 6 chimenea de este Gltimo. Despues que las paredes se
‘calentaron hasta cerca de los 100° centigrados, se saca el hor-
nillo y se vierte en seguida el mosto. Este medio, aunque no
el mejor, porque puede deteriorar algo Ias paredes, en deter-
minadas circunstancias puede ser de grande utilidad 4 pesar
de este incomveniente. Estas grandes cubas son un recurso
inapreciable, mo solo para contener los vinos ordinarios, ya
para pasto, ya para la caldera, sino tambien para evitar en al-
gunas provincias de Espafia el triste trance en que mis de una
vez se han visto los propietarios, precisados & verter el vino
del afio anferior para echar en los toneles de madera 6 en lag
tinajas el producto de la nueva cosecha.

REGLAB PARA DIRIGIR LA FERMENTACION.

De cuanto Hevamos expuesto se deduce que ¢l método
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de eondneir la fermentacion cjerce grande influjo en ol vino.

Hemos demostrado que 1o presencia del aire en el mosgto es
indispensable para que entre en fermentacion; pero que una
vez comenzada esta, sa contacto debe exeluivse. Por lo que
econsideramos que eualquiera que sea el mosto y la ealidad del
vino que se clabore, es mejor aislarlo del aire durante sus fa-
ges fermentativas, '

En Ia fabricacion de log vinos por maceracion, 6 sea de Ios
que fermentan con las partes sdlidas de la uva, es preciso man-
tener la casca sumergida en el liguido.

Se dcbe procurar gne la fermentacion vinosa, una vez co-
merza la, marche nniforme y endrgica en toda su maga 4 lo
que se presta poco ¢l sistema de tener el sombrero que sobre-
na L dezsublerto, porgue con ello se oblizne una fermentasion
enérgica cerca de los hollejos, nctividad que disminuye gra-
dualmente en lag partes interiores de la columna liquida has-
ta el punto de ser casi nnla en el fondo del recipiente. Tsto
resulta evidentisimo, si se atiende al wovimiento que s veri-
fien en clliquido, enando le temperatura se eleva por efecto de
ta fermentacion. Por lay fisica al dilutarse el liquide ealiente,
disminuye de densidad y asciende para ocnpar Tag paries su-
periores, mientras las porciomes més frias desciendon. A su vez
los hollejos como mis ligeros € impulsados por el deido carbd-
nico, snben 4 la superficie. Ksta parte del mosto, siendo 1o mds
riex en privcipios azoa lo-albumindides, constituyen nn verda-
dero recepticnlo de gldébulos de fermento, que reunidos 4 la
parte superior, hazen la fermentacion tan viva, que la casca se
calienta en rizon del trabajo mis enérgico de los formentos,
llegando tal vez hasta 4 40°, mientras que en las partes infe-
riores la temperatura decrece gradualmente hasta el punte
que en su fondo se halle casi en cquilibrio con la del ambiente,
y como s¢ Lo observado que la actividad de la fermentacion se
halla, en relacion con la de la temperatura, en el fondo es, con
corta diferencia casi nula. ¥n las partes superiores existen nu-
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merosos glébulos que van extendiéndose por toda la masa; pero
st bien lag heces contienen In misma proporeion que las eapas
centrales, se hallan en nn estado inerte & poco activo, vesul-
tando que al poco tiempo la parte superior del lignido se ha
convertido en vino, mientras la inferieor es todavia mosto.

K1 inconveniente gne acabamos de sefialar de las dos fer-
mentaciones separadas y diferentes, una muy activa, y casi
nula Iy ofra, la demostrd completamente Pollael, sabio quimi-
co italiano, que gqueriendo darse cuenta cxaeta de los fendme-
nos sucesivos de la fermentacion vinosa, puso en un vaso ci-
lindrico de vidrio, racimos previamente cstrujados, Desle el
momento que se inieid la fermentacion, observd en ¢l fonde
de la vasijo, una capa de melio centimetro de altura de ligui-
do lwpido & inmovil, que poco 4 poco, 4 pesar de aumentarse
la actividad de la fermentacion, estn capa awmentd de espesor
hasta ¢l punto de alecanzar 4 las 24 horas, uwna altura de 18
centimetros. ,

Este resnttado hizo pensar & Pollaci gque In transformacion
del aziicir en aleohol se operaba solamente en In parte del
lquide gue se hallaba en contasto inmediato con el sombrero,
y en la ligera capa de liguido en gue deseansa la casca.

Descando asegurarse de este hecho, despues de lres diag
de fermentacion, hizo el ensayo oportuno, gue le indied econte-
ner el cineo y medio por clento de alcohol en voldmen para el
liquido que estaba en contacto directo con la casea, mientrasg
gue la eana inferior del mismo acusaba sclamente nn medio
por ciento de aleohol. Bu una pa'zbra, el liguido del fondo del
vaso era todavia mosto, cuando el que baiiaba el sombrero era
¥ vino.

Esto prueba, repetimos, que en la porcion superior, la fer-
mentacion es muy activa, mientras en la inferior es nula § cast
nula, y por consiguiente lo esencial es recurrir 4 los medioa
necesarios parn que la fermentacion sea igual en toda la ma-
sz, lo que se consicue con la inmersion forzada de la casea.
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Probada la utilidad de la inmersion de la casca en el mosto,
se puede practicar de muckas maneras, Fijase por ejemplo, en
el interior de la cuba y 4 una altura conveniente, un cerco de
madera que pueda retener fija la cubierta redonda y 1lena de
agujeros, construida como se ve en la figura adjunta de dos
piezas de madera uni-
das por medio de las
correspondientes cuer-
das; con el objeto de
poderlo coloear con mis
facilidad debajo del
Il cerco. Con este proce-
dimiento se mantiene

la casca en la parte in-
&

ferior de la cuba, con-
siguitndosc las venta-

Sl T I

=t jas de una pronta ¥y
{ Figure 34.) completa fermentacion

Para obtener una fermentacion verdaderamente uniforme,
conveniente seria ¢l sumergir la casca en varias capas, como
aconseja Perret; pero esto en la prictica es harto difieil, y si
ge sumerge dicha casca en varias capas, preciso es renunciar 4
la prolongada agitacion del mosto, la gue consta ser de suma
importancia. Sin embargo, vamos 4 dar la descripeion comple-
ta de la cuba Perret, porque merece ser conocida.

En el interior de la tina y segun sca su altura, se estable-
cen tres, cuatro § cinco planos equidistantes, formados de lis-
tones de madera & la distancia de 6 4 8 centimetros unos de
otros. Estos enrejados se colocan 4 medida que se llena Ia cu-
ba, reparten la raspa y hollejos entre toda la parte liquida. Las
dos figuras nims. 85 y 36, hacen comprender perfectamente la
manera como se debe operar para mantener la inmersion de la
casca por el gistema Perret. Este endlogo asegura, gue siendo
la temperatura del local de 15°, se obtiene una vinificacion
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completa en cuatro 6 cinco dias 4 lo mds, resultando el vino
més alcohdlico, mis colorado, y de mayor aguante,

Otro método de tener sumergido el sombrero en el liguido,
consiste cn llenar la tina con el mosto y la casca, pero no mis
de tres cuartas partes de su altura; témese una cubierta re-
donda, cuyo didmeiro ha de scr inferior al de la boea de la tina
por lo ménos en tres centimetros, v toda la cubierta ha de es-
tar llena de agujeros como una eriba, agujeros (ue han de ger

{ Figura 35, )—a Mosto.—b (fisca.

bastante grandes 4 fin de que, al hincharse la madera con Ia
absorcion del liguido no se clerren; hdgasela introducir en la
tina y coldquese horizontalmente hasti que se haya sumergido
no ménos de 10 centimetros dentro del liquido. En la parte
interna de la tina habrd clavados en las duelas algunos taru.
gos de madera, cuya parte mds saliente mire hicia 4 bajo. La
citada cubierts esté provista de otras tantas muescas 6 enta-
Naduras, correspondientes 4 loy indicados tarugos, de modo
que encajando aquellas con déstos, pueda mejor sumergirse
16
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la. tapadera. Wmpiijese dsta basta debajo de lox tarugos,
y luego imprimasele un movimiento giratorio para que las
mueseas dejen de corresponderse con los tarugos, con To cual
Sstos Altimos mpedizin que con el empuje del liguido de aba-
jo arriba, pueda aquolla volver 4 Ja superficie. De esta manera
se obliga 4 la casea i permanceer sumergida dentro del mosto.

diwvante la fermentacion, por el enal se desprende de sus prin-
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{ Figura 56.)

cipios colorantes y tinnicos sin acedarse, y la temperatura se
mantiene més uniforme. (Fig. 37).

Mediante esta sencilla inmersion de a casca algunos centi-
metros dentro del mosto, evitanse muchos de los inconvenien-
tes que tiene el sombrero flotante, aungue en honor de la ver-
dad conficsu ¢l eminente endlogo de guien tomamos esbe pro-
cedimiento, preciso sc hace adadir que no se logra por entero
la deseada uniformidad de la fermentacion: prueba de ello es
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{ Figure 37.)

el siguiente experimento verificado en el aflo 1869 (1). En ia
mafiana del 5 de Octubre se pisd uva rebose negra; mosto ¥
casca se echaron en un cubo de 24 Lectélitros; la casea se
sumergié pocos centimetros en el mosto, y In tina se enbri. Ki
dia signiente eslaba en plena fermentacion tumultuosa; el lo-
cal tenia la temperatura de 20,5 grados. Iif dis 8 por la mafia-
na se hicieron los signientes ensayos:

Altura dela tina.. . . . . . . . mefros 1,50

Diametro de la boca. . . . . . . » 1,30

Pensidad del mosto al areémetro Bau-

wmé dutes de fermentar. . . . . . grados 12,50
A la altura de .
m. 0,15 temper. del mosto gr. 21 en el arcém. gr. 12

0,35 » » 23 » » 8
0,70 » »w 255 » n 6
1,00 » » 31,5 » » 1

En Iz noche del mismo dia se sacé el vino, y éste despues

(1} Sunto bedrico-practico &° enologia pel vinificatori dells provincia Trivignana., por
ARTonIio DoTrore CArPENE.—~Conegliano, 1871,
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de haberse mezclado en pipas, sefialaba en el arcémetro Bau-
mé grados 6,5. La fermentacion, despues de seis horas, revivid
v acabd en las pipas.

Cuando se haga uso de las cubas con la casca sumergida,
debe dejarse, como hemos aconsejado para lag de sombrere
Hotante, un espacio vacio por encima del Wtimo enrejado, de
suerte que una cuba gue tenga interiormente 1m 90 de altura,
no debe Henarse mds que hasta 1™ 40, Una segunda cublerta
aplicada sobre el borde superior de aquella, intercepta el pase
del afre atmostérico, dejando un espacio bastante para conte-
ner ung capa notable de dcido carbdnico. _

Con el objeto de evitar los gastos y la dificultad practica
de la cuba Perret, algunos endlogos han propuesto otres mé-
todoz que reunan idénticas ventajas, sin tener sug inconve-
nienfes; pero creemos sc consigne perfectamente eon el siste-
ma explicado dntes, de un s6lo enrejado aplicado cerca del fon-
do de la cuba, 4 fin de que la ragpa y hellejos se sogtengan un
poco mas alto que lu abertura por donde se saca ¢l vino. Sin
embargo, daremos & conocer los sistemas que nos parecen
mejores. _

Meloni aconseja dos enrejades: uno cerca del fondo de la
cuba, ¥ otro colocado un poco mis bajo de la superficie del
Iquido. De este modo se evitan los inconvenicntes del sistema
Perret, v segun el referido profesor, la fermentacion es mas
activa que si se [ija una sola tapadera agujereada en la parte
swperior de la llave,

Buelli no quiere mis que un sélo compartimiento, y coloca
la cublerta en medio de la cuba, de manera que en Ia fermen-
tacion tenga la casca tanto mosto encima como debajo.

Giret empleanun s6lo enrejado en la parte superior de laTlave.
Pero para evitar el inconveniente de las fermentaciones sepa-
radas, saca por la espita, despues de veinte y cuatro horas de
fermentacion, una parte de mosto que vierte encima de la ta-
padera agujereada. Esto operacion se repite por espacio de
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tres dias, 4 fin de que todo el mosto pase por la casca y resulte
la fermentacion mis igual y completa, y el viro mis subide

s

de eolor.
RESUMEN DE LOS PRINCIPALES MAETODOS DE VINIPICACIOXN.

Expuestas todas las reglas generales que deben guiarnos
en la industria enoldgica, nos falta reasumir todos los métodos
pricticos empleados en la vinificacion; los cuales pueden redu-
cirse 4 los siguientes:

Método de ferinentacion breve. Bien pisada y mezclada la
uva ge la pone en la tina, y tan pronto como se forma el som~
brero se sumerge otra vez, removiendo la masa por espacio de
media 6 una hora, despues de lo cual se deja en reposo hasta
que se trasiega; operacion que se lleva 4 efecto ast que la fer-
mentacion tumultuess comienzi & deerccer,

En este perfodo de la vinificazion, el lignido es todavia muy
turbio, caliente y dulee; sin embargo, siguiendo este procedi-
miento, se lrasiegn en este estado procurando que el liguida
esté lo ménos posible en contacto con el aire. Lz casca se pren-
sa, vy el zwno que se obtiene se mezcla con el que ze sacd di-
rectamente de la caba,

L fermentacion breve se acouseja en todos aguellos casos
en que un contacto mmy prolongado de la parte sélida con la
liquida, perjudica 4 la calidad del vino, y en casi todas las loca-
lidades donde estd en uso, no suelen dejar el mosto con la cas-
ca mis alld de dos dias; sin embargo, en nuestra practica he-
mos obtenido siempre mejores resultados, cuando hemos verifi-
cado la separacion del liguido al cuarto 6 quinto dia de eco-
menzada la fermentacion.

Las precauciones principales gue deben observarse con este
sistema, consisten en no trasladar el liquido turbio y todavia
caliente que se saca de la tina, en un local relativamente muy
frio, porque la fermentacion se turbariz y no podria continuax
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con toda la regularidad necesaria. Las botas donde se traslada
el liquido que se saca de la tina, no deben contener vapor de
azufre é sea el dcido sulfuroso; porgue deteniendo éste la fer-
mentacion, impediria al mosto convertirse en vino; por lo que
en ¢l momento de Henarlas se desazufran y purifican.

Tampoco debe olvidarse que los vinos que han estade poco
ﬁempo con la casea, tardan mds en depurarse, por lo gque deben
trasegarse por Jo ménos una vez mds que loa elaborados con
otros procedimientos.

El sistema de vinificacion deserito tiene en su favor el apo~
yo no tan sélo de muchos endlogos tedricos, sino tambien de
vinicultores muy competentes por su gran practica en la vini-
ficacion; que afirman suminlstra con el tierepo vines de buena
calidad 81 se han eluborado con todo ¢l enidado necesario.

Método de fermenfacion prolongade.  Exirujada la nva, se
echa, mosto y casca en la tina, Hendndola del modo que hemos
expresado anteriormente, y se deja hasta que se inieia la fer-
mentacion, Cuando se forma ¢l sombrero, se procede 4 remo-
ver la masa, operacion que se repite por ciuco § seis veces, y se
deja que la fermentacion proceda con calma, hasta que dismi-
nuye el movimiento fermentativo, en que se hiende sencilla-
mente el sombrero, pero sin revolver la masa como en los pri-
meros bazuqueos, y se deja en reposo hasta la época oportuna
de lrasegar, que como es sabido se conoce, porque ha cesado el
hervor y no se notan las burbujas del acido carbinico que ve-
nian reventando en la superficie del liquido, y porque el caldo
resultante ha perdido de una manera mds 6 ménos completa
gu sabor dulee, sicndo reemplazado por el vinoso. Tenemos por
muy mala prictica la de dejar por mis largo tiempo el vino
con la casca. Esta se prensa, y el zumo obtenido de una mode-
. rada presion, podrd mezclarse con el primer vino, siempre ¥
cuando la casen no dé la menor sefial de alteracion.

Método de fermentacion por medio de lu cusca sumergida. La

fermentacion vinosa para ser eficaz debe ser general y comple-
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ta; condiciones que sélo pueden obtenerse reteniendc lo casca
sumergida en ¢l liquido; pues que conforme hemos visto Antes,
la fermentacion en las cubas ordinarias era muy irregular por
ser muy activa en Ja parte superior ccupada por el orujo, mien-
tras era extremadamente débil § casi nula en el fondo de la
tina. Sin embargo, si bien la mayoria de los endlogos estin
eonformes cn considerar el sistema de fermentacion gue nos
ocupa como el mds vacional, ocurren, acerca de este procedi-
miento, algunas dudas a de Blassis que no queremos dejar de
exponer. Dice asi el enélogo citado:

«No puedo juzgar este sistema, porque no lo he experimen-
tado; sin embargo se me oenrre sobre él una duda, no para di-
suadir 4 otros de hacer el experimento, sino para animarlos &
hacerlo con exactitud, y compardndolo con log sistemas ya re-
conocidos como buenos, porgne sdlo con o comprracion de los
resultados puede decidirse cudl es mejor & peor, blis dudas son
éstas: temo que la segregacion natural que vemos se verifica en
las tinas cntre las partes sdlidas y las liguidas del mosto, sca
cosa mis Importante de lo que se cree; es posible que el som-
brero se interponga no sin utilidad entre el ambiente y la ma-
ga fermentante y contribuya & conservar cn dsta mayor calor;
es posible que los hollejos rennidos en la parte superior cedan
mis facitmente al aleohol, que wcude alll principalmente al em-
pezar la fermentacion, su susbanclz aromitica y cclorante,
mientras que suwergidos en ¢l fondo de la ting donde predo-
mira la parte acuosa, le cederdu con preferencin otras sustan-
¢igs ménos apreciubles; posible es que la parte liquida de la
masi, libre de log hollejos vy cseobajos que estdn suspendidos
en la parte superior, consiga mis ficilmente desembarazarse
de las heces, las cuales pudiendo cacer sin abstdeulo al fondo
de la tina, conforme se van segregando, enturbian ménos al
liquido vinoso y se separan de él con mds facilidad en el mo-
‘mento necesario. Ademas, si la tina permancce con esos divi-
sorios que sicmpre deben permanecer firmes si s¢ ha de conse-
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guir el objete de la constante inmersion de los residuos, es
claro que se ha de renunciar 4 la ventaja del bazuqueo, el cual,
practicado con mis § ménos intensidad, constituye para el ené-
logo uno de los medios mas propios para influly en la infensi-
dad de la fermentacion y en disminuir la accion de otras cau-
sas que pueden retrasarla & hacerla declinar. Pero entre mis
dudas y este sistema. sélo In experiencia ha de deeidir.»

ARFIXIA POR EL ACIDO canrndNIco.

El deido earbénico que se desprende de las cubas en fer-
mentacion, produce funestos resultados para las personas gue
no eonocen sus propiedades. Es un gag fivespivable gune puede
ocasionar la muerte en circunstanciag gque iiporta conocer.
Tnodoro, sin color ni sabor, es enteramente pareeido al aire
pure, y por lo tanto ninguno de nuestros sentidos es apto para
dirnoslo 4 conocer divectamente. 86lo por algunos fendmenos
quimicos®que presenta, como son los de apagar los cuerpos en=
cendidos del mizsio mode que si se metieran en el agna, pode-
mos juzgar de su presencia, y en tales condiciones, ficil es
comprender podemos estar expuestos & respivarlo sin advertir
de antemano el daiic. Los accidentes que produce son nume-
rosos, y ravo es el afio que no produzean alguna muerte.

Como el gas carbéuico es mds pesado que el aire atmosfé-
rico, puede trasvasarse de un vaso 4 otro & poca diferencia como
un liquido, por lo que puede formar nna capa separada del aire
en la parte inferior de las cuevas 6 bodegas.

Sabido es que existe en las inmediaciones de Napoles la cé-
lebre gruta del Perro. K1 hombre que penetra en ella no expe-
rimenta malestar apreciable; pero el perro gue le acompaifia se
sofoea pronto, y moriria si su duefio no le diera libertad para
salir, Bl dcido carbdnico, exhalado por el terreno volednico de
la. gruta, se extiende en una capa separvada del aive 4 la altura
de unos 50 centimetrog; el perro, en razon de su forma, tiene
la cabeza sumergida en esta capa que le ahoga y mataria en
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pocos-momentos, mientrag que su duefio, respirando el aire
puro, no experimenta incomodidad alguna.

Esos fenémenos no son tan varos como se podria creer.

Hechos del mismo género se observan con freeneneia: los
que limpian pozos, estdn continuamente expuestos 4 las influen-
cias perniciosas del dcido carbénico, y muchas veces ese gas es
bastante abundante al fondo de los pozos para obligarles 4 in-
terrumpir sus trabajos. *

Los operarios que trabajan en los lagares estin muy ex-
pucstos 4 su pernicioso influjo. El dcido carbdnico, produeido
interin la fermentacion, llena primero la cuba hasta el borde,
y cae despues siguiendo la linea vertical alrededor de las pare-
des del recipiente. En el pavimento del lagar forma una capa
que ird aumentando de espesor mientras la puerta y venfanas
de aquel permanezcan cerradas, 8i entonces se entra en ¢l la-
gar y se cierra la puerta, puede suceder que el operario no se
aperciba del dafio, porgue no se le apagard la vela gue lleve,
aungue Ia deje encima de un tonel; In razon de esto es porque
la capa de dcido carbénico estd todavia muy baja; sdlo los piés
se hallan sumergides en clla; pero si se divije & la enbu y snbe
la escalera, sucederd cuando tenga su cabeza proxime & la ori-
1la, si continna activa la fermentacion, gne de repente le aco-
meten vértigos y un aturdimiento completo, cayendo por lo re-
gular al suelo. B1le queda algun conocimiento y fuerza, podrd
levantarse y pedir anxilio; pero si el entorpecimiento no se lo
permite, enténcees, comeo respirard de continuo dcido carbonico,
el riesgo es inminente, y tardard poco en sucumbir,

Las personas 4 euyo cargo csté ¢l hundir la causca en plena
formentacion, corren los mismos peligros.

Son tan frecuentes los accidentes cn las bodegas, que no
podemos prescindir de indicar algunos consejos higiénicos, se-
guros de que nos lo agradecerin los propietarios vinicolas.

Cuando se enfre en una bodega 6 en un lagar donde haya
mosto en fermentucion, llévese siempre una bujia encendida;

.
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gl 12 luz que produce sge enturbia 6 torna linguida, vuéivase
atrig; cuando hay mucho dcido carb6nico se apaga al momento.

Los obreros que inmerjen el sombrero & casea, deben tener
la cabeza levanladu y nunce estar sofos.

Si un operario hubiese caido en la tina ¢ se asfixiare al en-
trar en la bodega, siguesele inmedialamente, dbranse de par
en par todas lus puertas y ventanas de la pieza en que se halle,
pongase al enfermo en cama eon la cabeza y pecho levantado,
rociesele el rostro con agua y vinagre, friccidnesele el cucrpo
con una franela scca 6 empapada en aguardiente, agua seda-
tiva 6 de Colonta, apliquesele 4 Ja nariz un poco de amoniaco
debilitado con agua, y en su defecto désele & oler vinagre muy
fuerte 6 una pajueln azufrada encendida, irritensele las nari-
ces con las barbus de una pluma, administrescle una lavativa
de agua con medin onza de sal, de tanto en tanto compriman-
sele las altimas costillas para simular los movimientos de ele-
vacion y de hundimiento naturales en la respiracion, y por fin,
8l no bastdran estos inedios introdiizeasele en la boea un tubo,
¥ por medio de un fuelle 4 propdsito, impélase un poco de aire:
decimos un pocs, porque si se le introdujese demasiado, en vez
de devolverle la vida se la guitaria.

Debemos afiadir que las fricciones deben ser continuadas
¥ por mucho tiempo, pues ejemplos se podrian citar de perso-
nas que no han recobrado la vida sino despues de cuabro y
hasta seis horas de cuidados incesantes. Todo lo du,ho gin per-
juicio de llamay al médico en seguida.

M. Collin ha coustruido un aparato lamado eSPIrOfOI‘O des-
tinado 4 promover la respiracion artificial, que parcee puede
rendir grandes ecrvicios, por lo que seria dedesear hublese
uno en cada pueblo 6 cada hospital. ‘

Lag cubas cerradas no sélo permiten desembarazarse ficil-
mente de un gas tan pernicioso, sino que en lag explotaciones
de alguna congideracion se puede utiiizar con ventaja el dcido

-¢arblnico que se desprende de las cubaa,
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Al efecto, se dirige la extrcmidad dcl tubo de desprendi-
miento de la cuba en fermentacion 4 un barril con agua hasta
sn mitad, en donde se desembaraza el gas de la parte alechd-
lea que consigo lleva, penctrando en seguida por otro tubo en
un tonel-lleno de carbonato de sosa eristalizado, el cual, des-
pues de absorber dicho gas, va amontonindose poco # poco,
separada que es su agua de eristalizacion, 4 medida que el &ei-
do carbdnico absorbido le cambia en bicarbonato: de este tonel
pasa el gas 4 otro, donde se produce aniloro fendmeno, Al bi-
carbonato obtenido en los toneles, sélo se necesita secarle para
expedirlo al comercio, EI valor obtenido cubre con usura el pe-
quefio gasto de mano de obra que se necesila para su prepara-
cion, puesto que 100 hectdlitros de vino desprenden suliciente
cantidad de dcido carbdnico para preparar 2,900 kilégramos
de bicarbonato (1).

Y.os propietarios que deseen utilizar el 4cido earbénico de
sus cubag, tienen el medio expedito de hacerse colocar el apa-
rato por cl farmacéutico de su pueblo v pedirle las instrueeio-
neg convenientes.

VINOS BLANCOS,

To docuanto llevamos dicho hasta aqui, se refiere al moste

{1} Segun Pasteur 160 kildgramos de azdear de uva al descomponerse por Ia fermen-
tacion, producen 46,67 kil. de dcide carbonico, los cuales corvesponden 4 25 mil litros,
considerando la temperstura del Jocul 4 159 ¥ la presion atmosférien de 0 m 78, Supo-
niendo que ¢n un lagar hays 400 heetdlitros 6e mosto en fermentacion tumultnosa, con
la densidad de 1100, ¢ sea el 20 por 310 de azicar; los 400 heetolitros de mosto correspon-
derdn 4 41 000 kil, que confendrin 8800 kil. de gineasa. Este azticar al desdoblarse enal-
cohol ¥ dcido carbdnico, producird 4107 kil, de este yas, los cunles 4 la temperatura y
presion barométricen indiesdns, formardn 2 millones y 200 mil litros. Culenlando que L
fermentucien dure diem dins, s¢ desenvolverdn en el locul 220 wil litros ul diarde pas car
bénieo, 4 sean 2320 metros edbicos; voldmen que sumenturi considerablemente si (a tem-
peratura ee més alta, porque ¢l dcido carbénico re dilnta 0,00371 de su voliwen per cada
19 que se eleve su temperatura, y como la temperatara del lagar asciende 4 menudo d
859, los referidos 2.200,000 litros podrén producir 900 metros eibicos de aire impropio 4
la respiracion,

Por los datos enteriores se comprende ficilmente los graves inconvealentes que pue-
den resulfar en la época de la fubricacion del vino, en los locales faltos de veabunus ¥
aberturas que faciliten la renovacion del aira.
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de uvas de color para obtener vinos tintos; tambien pueden em-
plearse uvas blancas en cierta cantidad mnezeladas con las de
color; pero donde haya muchas de Jas primeras, se deben em-
plear aparte para vinos blancos. Para estos no son aplicables
las reglas indicadas, porgue la diferencia entre los vinos blan-
cos y de color no reside sélo en el color, sino en olras varias
cualidades que conviene desenvolver convenientemente con
procedimientos del todo diversos. El mosto de las nvas negras
conviene que despues de pisado esté en contacto algun tiempo
con los hollejos y raspas, no sélo para adguirvir un color mis
intenso y brillante, sino tambien para facilitar una fermenta-
cion mis activa y ripida que atague vigorosamente la parte
azucarada llamada glucosa y la convierta en aleohol, y ademds,
para quitar 4 la casca durante el principio de la fermentacion
una buena dosis de la snstancia astringente lamada deido té-
nico, que predomina en las partes sélidas mdis que en las li-
quidas.

De aqui resulta ese sabor scco, tan apreciable en log vinos
tintos, que los hace tan ténicos y saludables para los cstéma-
g0s sanos y para las constituciones vigorosas. Por el contrario,
la vinificacion de los mostos de wvas blancas debe hacerse sin
los hollejos y pepitas, no sélo porque conviene no sagquen mis
color, puesto que el de dmbar que tienen es tanto mis estima-
do cuanto mds bajo es, sino tambien porgue siendo vinog pro-
pios de paladares amantes de la snavidad y de estémagos deli-
cados, no se debe consentir que una fermentacion muy enér-
gica, excitada inoportunamente por el contacto de las raspas,
les prive de aquella finura y dulzor que tiene la glucosa aun no
descompuesta del todo, y haga nacer en ellos el dcido tdnico,
4 veces desagradable al gusto y que hace el vino grave y pesa-
do. Por tanto expondremos aqui las reglas que deben seguirsc
para los vinog blancos,

l.* Suprimir é hacer muy corta (24 horas) la estancia de
las uvas bajo un cobertizo, y tenerlas por este tiempo exten-
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didas en capa dc poeo espesor para que tomen una temperatu-
ra uniforme, pero no muy elevada, y aun no serd walo en la
noche precedente & la pisa, dejar expuesto, el lugar donde des-
cansa Ia uva, al fregco de una noche de otofio.

2.» Pisar lag uvas blancas perfectamente, como hemos in-
dieado para las tintas, pero metiendo en las eubas el mosto in-
mediatamente despues de obtenido; los residuos conviene tras-
portarlos en seguida 4 la prensa, ¥ ¢l liquido que resulta debe
cuidarse de no mezclarlo con el que se ha metido en las cubas,
sino echarlo en ofras que al mismo tiempo se estin Tlenando
de mosto de color § bien fermentarlo aparte; pero si In uva
fuese muy madura y abundante de glucosa, el mezclar 4 los
mostog blancos puestos ya ¢n las eubas una parte del produci-
do por Ia primera presion de la prensa, podria serles Gtil, res-
tableciendo un justo equilibrio entre In glucosa y ¢l deido t4-
nico, de que no suelen estar mny abundantes las uvas muy sa-
zonadas.

3.2 Las cubas de fermentacion deben ser de un tamadfio

. mediano (de 8 4 12 heetdlitros), colocadasen el sitio mis fresco
y recogido de la bodega, para ¢ue ni la mucha cantidad de ma-
sa, ni la alta temperatura exterior influyan en apresmear 6 re-
tardar la primera fermentacion,

TLa fermentacion tumultnosa se desarvolln mis 6 ménos
pronto en lag cubag segun la temperatura del mosto y del lo-
cal, y la riqueza del liquido en materia asucarada. En general
estd en plena actividad veinticuatro horas despues de colocado
en los recipientes. Lo formentacion comienza como en los vi-
nos tintos, por el desprendimiento de numerosas burbujas de
4cido carbéunico, que se elevan 4 la superficie dél liquido, 1o
dilatan y arrastran consigo las materias ligeras gue encuen-
tran. Hstag materias, que en la fermentacion de los vinos tin-
tos forman el sombrero, producen en los vines blancos una es-
puma que, elevindose sobre el liquido, es arrojada fuera de la
cuba por la abertura 4 medida que lega & la superficic sise
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rias grasas, y acelera la formacion de log éteres compuestos.
No seria tampoco fuera de lugar dice Carpene, el admitir
la formacion de pequefias trazas de aldehidos; si no fuese aven-
turada ln opiniom que, del mismoe modo que los perfumes de
las flores, derivan de principios inmediatos eminentemente
oxidables, asi los del vino derivan ignalmente de pricipios in-

(Fig. 38.)

nmediatos, transformados bajo la influencia del oxigeno, el eual,
disuelto en parte simplemente en el mosto, no vuelve ya mis
al aire arrasirado por la corriente de deide carbénico como al-
£ unos suponen.

Por mis que la causa de los felicisimos resultados que con
Iy agitacion prolongada del mosto e obtienen, no sea todavia
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bien conocida, no vacile el referido aufor en recomcendar el
indicado procedimicnto, asi paran les vinos blaicos, como para
los tintes, por mis que presente algunas dificultudes practicns
en su aplicaciou. Ahora se eslin estudiando meennismos que
puedai reemplazar los brazos del operaric, Bl Baron Babo de
Klosternenburg ided nn ventilador purs aivear el mosto gque no
satisfoce del todo al objeto, aue es el sucudiv toda la masa del
mrosto, & mis de airearly, haciendo gorgotenr el aive en el -
quido. Enla pdgine anterior damos ol disefio (g, 58) de nu
mecanismo ideada pov Lomend y modificado de tnanere gue
mejor pueda satisfrcer al vesdadere objeto de la agitacion, Co

egte aparato so pueden revolverd lo ver muclios vecipientes.
WEASVARE DEL VING NN LS TONELES.

Pasemos ahwore 4 exawinar ly inportante cuestion de cudl
es el momento opertuno de sacar log vinos Lntos de los lagn-
res & eubos. Pare sabor con exnetitnd endndo se ha ds verifi-
car el trasvase, debe conoccrse o composicion de todus lus

el iotlajo do eada una do sllus

partes del mosto & flu de ju
deterpiinay el momento s e debe ecesar esw Wlaenciu.
|

fin terininado, ehando tod

Cuando o fervoentnelon turnnilivosas

el wztear se ba trasformado en aleobol, excepto en

T iy
SRS

o
en que se fabriguen vines dulees ¥ gonerosog, trasidgusse en
seguida, sobre todo s luw partes sélidus del wosto, Tas rugpas.
hollejos y pepitas han proporeivnado ya sus principios dtiles.

Lo cuestion es suber sien el tiempo que hw durado la fer-
mentavion, esas tres portes solidas Dhau abandonado o mejos
poreion de los elementog que pueden swwministrar, Siesasi, si-
quese el vino en geguida, porque v pereancueia mds pro-
longada seria perjudicial, por introducir cn el vinv wu exoeso
de tanino 6 de color, y hasta cuerpos grasos mas O meénoy mo-
dificados y capaces de dastar. Por el contrario, st lus raspas.
hollejos y pepitas no han dado lo bueno gue debis esperarse.

17
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i

= ol meesto en las subaa Losty o momento con-

g pucde gnar

veniouia.

Tambien se pusds formontar €] mosto dirvactamente en las

pipa,s & tonoeles, sin enarloy comnleinmente y aplicando en el
agujery snpevior no wipon hidrdnlico, gue sivve poara cerrar
heridticamente In vosija, al nuimoe Hempo que pernite la sa-
iida dol gas earbonico.

Bl tapon hidranlico consiste en un tube de hoja de lata del
difametro de 3 6 4 cantinetros, encorvado de modo gue forme
un dngnie dyoios 05% Lo extremidad encorvada bicia abajo
se siumergs on wn peguefio reeipiente lleno de ngun: la ofra

.

s e tapon aplicado en el agujero superior

extremidad.otravi

‘H, " s I BRI

de da pipa. T aplicacion del lapon hidrdulice es convenisnde

porgue il o gie perinite I salida del gus earbdnico, ojeree
este una iiu,--l'a‘ presion A in superficie del quide gue modera

la fermentacicn en lu pipa. Diclio anarato priva ol vine del
contaecto del aire, ¢ indlen con su gorgoveo st la fevnentacion
marcha mis 6 méaos aceleradainente; micutras se cononce gue
haterminado cuande el deido carbéaice wo burbujea on el

agua. Se recomienda tambien anlicar indistintamante ¢l refe-

rido tubo 4 todas s pipas lenas de vino, cuys ferinentacion

tuinultuoss no ha cesado, N

oo tlene lugar cuaido la fermentacion ha ce-

¥l primervrasi
sado, €sto es, despuos de alzunos ding gue el viao se ha aelrado.

Segun las veglas tedricas um.pueotas, el mosto ablo debe es-
rar en la tina junéanente con los residuos, en lo primera faz
del desarrollo é incremento de la fornentacion lumultuosa;
basta fijur la atencion en el iuslante en gue ésta decling para
conocer tedricamente el momento de sacar el mosto de la cuba;,
pero como puede eesar el periodo tnmultnoso, dntes de com-
pletarse la fermentacion, por ser muchas las causas que pue-
den templar su actividad y abreviar su duracion, creemos que
antes de proceler ul trasiego, se haga la pruchba siguiente. Se
saca del medio de ia cuba un vago dal liquide, y se observa si
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al falso color dol mosto ha sido reemplazado por otro mis vive
y fijo, si el dulzor desagradable del mosto ha sido sustituido
por ¢l snbor seeo y pieante del alechol, y si claro y destacado
se advierte el gusto agradablemente dspero del deido tinico; si
existen estas seflales ineguivoeas no se espere & que ¢l vino
ogté mis é ménos caliente & turbio, sino trasidguese en sepruida,
porgue es preciso que el viro, dejando en Ia cuba la casea, pase
4 las botas algo caliente y turbio, para que se reanime en ellag
ana nueve fermentacion semi-tumulinoss promaovida por el
contacto de! aive en el momento de practicnr el trasvase.

81 el mostu se enfrin ¥y empicza & aclararse, sin perler el
gugto dulee, y no degcubriy en &l el sabor picante del alechol, ni
el acerbo el tauino, no se trasiegus, sino prectrese reanimar
la fermentacion en Ly cuba, agitando v mezclando la masa pars
despertar la efervescencia, v si el enfrimmiento ha side ocasio-
naddo por un ripido descenso de temperalura, reclrrase & ca-
lentar una parte del Hgunido para echarlo despues en Ia cuba
mientras s hunde 1a easce: cuundo se veo desonvolver nueva-
mende In fermentacion, se tapu la cuba v se dei en reposo la
masa por veinte y cuatro 6 treinta y seis horas & lo mds, pasa-
dag lay cunles so envaga en toneles proparados con laxs adver-
tencias que ya conocemos.

Con el objeto de reconocer por medio de 1 signo cierto el
momento wis favorahble de envasar el vino, se ha propuesto el
cmpleo del gleucémetre. Sumergido elinsirumento en una pro-
bata que contenga el mosto procedente de Iz enbr en fermenta-
clon, se juzgn gue cl vino estd snficientemente hecho parn sa-
carlo de la cuba si desciende 4 cero; pero en razon do las dife-
rentes snstaneing exfrafiag que tiene en suspension el vino, esta
indicacion no es exactz y debe renunciarse al empleo de dicho
instrumento; sin embargo, puede usarse pava adquirir alguna
luz y sin darle mds importancia de 1a que mersce.

En vez del densimetro 6 gieucdmetro, emplea el Sr. Verg-
netfe-Tamotte un aparato sencillo. Consiste en una esfera de
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cobre estafiado, & en su defecto de hoja de lata, lastrada dc
modo que represente la misma densidal que el agua, cs decir,
uan peso de 100G gramos, y el volfimen de un litro & Lu tew-
peratura de 149, Iste distingnido endlogo ha reconocido que
el vino se halli en las mejores condiciones para trasegurls (al
ménos et su pals), cnando la densidad es por término medio
de 1.000 gramoes, csto oy, entre 990 y 1.010, Lo esfera fotant
sobre el vino, mientras lo deusidad del mismo gea de 1.000;
cuanto mds disminuya, mds ird sumergiéndosz, hasta quedario
totalmente. Kl momente en qua lo vevifique ¢s ¢l 1nds oportune
pura sacar ¢l vino de lag cubas.

Cuando sdlo se trate de vines destinados al alambique, el
signo wils clerto para tragvasarios es el término de In formnncion
6 desarrolio del uleohol, que indica falta complota de astdicar.

Para averiguar dicho limite, Maumené propone ¢l molo si-
gutente: ge toma merino blance, y se introdunce por algunos mi-
nubos en una disolucien heclia con una parte de biclorure de
estafio y dos de aguny se scew ol batio-maria, colosindele dxtes
sobre una tira de lana, que se divide en tiritas de 8 4 10 cen-
timetrog de largo por 2 6 3 de aucko. Sobre cualquicra de lus
mismas se pone nua gota de mosto y se o calieala poco & poew,
sostenidndola inmediata @ nna dgcua. Dicha gota se seca muy
pronto, volviéndose de repente muy negra, si aguel lguido

v

contiene todavia azdear.
PRENSADO.

Uespues de recogido todo el vino que naturalmente ha salide
de la cuba, debe obtenerse el gue queda absorbido por el orujo,
empleando ypara esa operacion prensas de difcrantes sistemas.

Uria buena prensa debe veunir des condiclones esenciales:
una fuerza tal, que puede obtenerse 4 voluntad easi tudo el -
guido contenido en el orujo, y ademds ejercer esta fuerza por
grados ingensibles § con rapidez, segun se quicra, y distribuir
con igualdad la presion. Existen en ¢l dia pouy buenas prensax
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somunes y conocidas de todos los vinicultores, por lo que no en~
traremos en detalles aceren de su construceion; fan s6lo ad-
vertiremos que si la eleccion y conservacion merecen nuestrs
atencion, la mevece mas la limpieza, pues el tener todas las par-
tes de la prensa limpias, evitando el polvo, fango, ete., son pre-
cauciones nuuﬁpensables gue tienen mas inflaencia sobre Ly ca~
lidad del vino que In pujanza de presion y su mas § ménos per-
fecta distribusion (1),

Cunande se prense ol vine, ¢s conveniente dejarle el ménos
tiempo posible expuesto 4 la necion del aire; de otro modo se
verificn nng fuerte evaporacion aleohélica que lo depilita y te

expons 4 alterarse.

En enanto al orajo, se Mevard lo mas pronto posible 4 Is
prewsn con el objeto de sxbrasr la parte liqulla, Para esto se
enderaza un tonel vacio al ludo de Ia cuba, sobre el cual se co-
foca unperguetio plato de madera de 0,m75 cuadrados con rebor-

Aoz Tos hedog v en el cual se hasze noa rasgadura en forma de

Az e permite aplicerla contra la cuba; desciende un opera-
rio ol e ik, v ocon una pala de madora exrgn d2 orujo ca-

SRRLER ::tn‘)r:.m_ W en s interior, gus o prosentan ofros obre-

Hosorin ol lugar d o propdsibo para tratir de las prangaz. Paro, como quiers gne
e sishemus antizuos, ova la que consisée cn una grande viga, 4 manera de

lres ver g
Tox amiiumos inoljnos de necite, ore Tas mannales gue se usn para el vise, son hartoe co-
nazidas en cala comaren donde se fubriea vino, serin bralmgo inisid deseribivlas, Noobs-
tanke, habléndose en eatos dltimos ticmpos hee':o wlyunos inventos mis O midpos iiiles,
¥ s 0 monos dignos de sastibnde lox gue Zovan en suretomendacion el sello de nna an~-
tiadedad srenlar; ol bien oo Intentamos sotear de leno & tratur de eilos, tamposs gqua-
remos dafran lar Iy cuariosidnd de nuestros leciores que, tal v=z se Jevariaa chasoo, sl sa
enconfraren ¢n esia ¢nestion con ua absoluto silenclo poriiniea respuaosta. Bs demasiade
inleresante entre los apavatos que deben hallarse en la casa del vosechero de vino [a
prossa, pard que no tenga interds el ocupavse de ella; ¥ asi creemos digoo husta de reco-
mendar unn muy excelente, bien por su solidez, bien por la perfeccion del trabajo y Ia
sencilies Jdel meennismo, Bs o prense noiversal de los Sres, Mabille y de la qus cons.
“triyen hustn dies moedelos, ean los enales ze obbiene unua presion desde 30,093 hasts
600,000 kildgrames. Lay dimensiones de las janlas de madera varian desle 0, m 635 de dide
wetro por O, m6) de albura gue es el tipo mds pequefio, para una cargw de 13 heebilitros,
hasta 2, m 0 por 1, mi0 que es el #ipo mayor, para 81 heetdiitros. Bl didmstro del forni-
1o & hasillo de hicrro es de D, m 83 en el primer ¢ o, y U, m 13 ¢a ol srzaado.
Fou Yuleneia, Daveelona vy ofras punbos las Fubrican andlogaa 4 Les d2l sistema Mabi-
lle, 1o eual prueha que han sabido apreciar Jas ventajas de la prensu univeras! de loz re~
feridos scqores,
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ros, manteniéndolas derechas sobre el madere de que hewmos
hablado, y sc trasporta ¢l orujo y vievte en la prensa, en 1a cual
se dispone con Loda regularidad posible. Al salir el orujo de lns
cubus, contiene casi lu euarta parte del vino producido, el cual
pucde mezelarge sin escriipulo alguno al mosto embotado, por-
gue cuando la fermentacion cn la tina es corta y Liuenn, el li-
guide que guedw entre la casca no sélo no es inferior al otro,
sizo muy superior en alechol, en coler y en tanino, y tul ves per-
Judicaria 4 la calidad del liquido envasado, sino se wmezelaba
con ¢l procedente de la prensa. Ademds, o cusen tratada con
las reglas que hemos expuesto no puede haberse acedado por
haber estado privada del contacto del aire, y por consiguiente
no pueden ceder bajo fa prensa ninguny de aquellas sustanciay
cuya mala influencia hemos ya reconocido. Fero uo se olvide
gue para esto es preciso Luber tratado ¢l moste en la cuba con
las reglas indicadas. A la menor alteracion que se note en el
sombrero, lo mds pruiente cs colocur aparte el vino resultante
de la prenza: olvilando estay precauciones, podrin comprote-
terse ficilmente el éxito de la operacion,

Il orujo despues de prensado (icne diferentes aplicacio-
nes (1): en algunas partes lo deslien en el agua y le mezelan
un poco de glucosn, se desarrolla una nneve fermentacion, y
produce un vine mediano empleado para bebida de los jorna-
leros; pero regularmente se destila para sacar aguardiente, st
bien lo da de maln calidad 4 causa de que, haciéndose la desti-
lIacion 4 mucho fuego, ciertas partes del oruje alcanzan una
temperatura clevada y junto con el aleobol ordinario destilun
alcohol amilico y algunos otros,

Lin fos paises donde se fabrica vinagre, sele expone al aire,
se humedece con agua y se prensa.

Puede cmplearse tambien pars alimento del ganado des-
pues de separadas las pepitas gne se dan & lus aves de corral 6
se extrae el aceite. Si se comserva para este use, sc Uenan to-

(1} Luego nos ocuparemos del procedimiento Petivt.



— 263 —
neles pisdndolo lo menor posikle, y ge cubre cuidadozamente
de una bueno tierra arcillosa.

B algunoes casos se quemas 1.G00 kildgramos de orujo dan
120 4 125 kildgramos de eenizas, que pueden dar 26 4 27 kilé-
gramos de carbonate de potasa seco.

Aquarie. In algunas localidades, principalmente en cl
Ampurdan, Catalufa, preparan tna tebido econdmica que les
glrve durante ¢l invierno, por 1o congervarse mas tiempo, Ha-
mada vine de aguos, obtenida del orujo 6 hrisa.,

Extraide el vino del Iagar, sacan la capa superlicial de la
brisa, que es la que se ha acedade por estar en contacto del
aire, la cual conservan para vinagre, Hecho osto revuelven el
orujo cuanto les ¢s posible, y echan en é las portaderas de
agua gue jnzgan convenientes segun el grado gue quieren dar
al vino; se deja por cuarcnta v oche howag, refrescando al la-

gar tres veces al din, lo que consiguen abriendo la espita; sa~

can des portaderas de vino que dozgman eckve Ia Drica, ha-

ciendo dc manera guede Lien rocinda la capa suporticial, cuya
aperacion ticne Por objeto impedir se acade esta; luego se ex-
trae el vino, ¥ I brisa que gueda o prevsau, & cuyo producto

dan el nombre 14 de aigrs berpell,
FROCEDIMIBNTO PETIOP PARA AUMNENTAR LA PRODUUCION DEL VINC,

Al hablar delos mostes, probumos no tun sdlo T necesidad
de que dicho liquido contuviese el ntimero de elementos precisos
para una buena y norma) vinificaeion, sino tumbien que guar-
duran lag oporfunas relucicues ¢l uzicar, ¢l fermento, el deido
6 losdcidos, y el agua. Sin el primero, no Fay fornacion de al-
cohol'ni de dcido carbdnico; si predomina el segundo, quedari
sin descomponer una gran parte del mismo, que ademis de
constituir nna verdadera pérdida, puede perjudicar al liguide
en sus fasey ulteriores. Como al convertirse el mosto en ving,
1o se descomponen todas las sustancias que Ia uva contenia,
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ey posible utilizerlas pars awmentar con ventaja la cantidad
de vine alecohdlico.

81 analizamos lag heces, veremos que en ellas guedan por
ln general, entre ofrog sustaneins, tazoada, en o notable
proporeion de 20 centésimas; ol hitartrafo de potass en la de
60 por T4 de tavtrato de enl, un 5,25, Alhora bien, como la
marte netiva del fermento contonide eu dichos vesiduos, da con
ingignifieantes diferencias ¢l wimero y proporeion de clemen-
w8 de gue consta of primitivamente desarrellado, se deduce
ung consecuencia ds suma Jlllpﬂlﬂ.h cin, 4 saber; que si se to-
man las indieadas heces, y se les adade ague, contendrd esta
mezela todos los elementos du}. mogto primitivo, ménos ol azi-
gar; aua disolucion de este 0lbimo cnerpo convertivd semejun-
to compuesto en un ]Equiﬂo muy semeiante ol mosto; solo le
falta I temperatura convenisnte prm gue comicnee & fermen-
tar; fendmeno que se ostablecerd muy Tucewo, adguiriendo ra-

1

pidamente el miximun de inteasidad, pussto que eucuentra
s del fodo formada In sustancia qua ha de determinar dicho
acto.

Confirmacion de cusnto azabamos de expouer, es ol proce-
dimienio de vinificasion que inicld Masqusr, v puso en prichi-
ca Potiot zon resultados ventajosos; los cuales irasladamos
sextuaimente de la obra de Muawmené, por wds gue no estemaos
completamente conformes coun lag apraciaciones gne acerca de
este método de la nryor importansin, en sentir del autor, hace
¢l sabio citado,

«Convencido, dice Petiot, de que s6lo la uva puede suminis-
tray los alementos de nu Hguido que merezca el nombre de
vino, cnsayé wis experimentos com ol fruto f.}e la. vid, propo-
nigndeme por problona eonsegnir un liguido A2l tedo seme-
jante al vino obtenido porlos procedimientos 01'di1mrios, no
congiderando wleenzado mi objeto hasta tanto que dicho ligui-
do tuviers 1dénticamente las mismas cualidades, el mismo aro-
wta y lo misma facultad de mejorarse con el tiempo.
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n¥ira prociso analizar dntes el vino. ElL agna es el cuerpo
mAis abundante; el azdcar entra cv proporciones variables,
pero stempre en cantidad notable; el tirtaro, el tanine, ¢l prin-
cipio colorante y'muy principalmente la vesina 6 el aceile asen-
cial ¥ otras varias sustancins, se hallan en proporciones tan
pequefias, que todas junias forman un 1 por 100 de su peso,
con corba diferencia. De modo que o] apua y el amicar consti-
boyen un 29 por 100 del mosto. A pesar de ello, extas cantida-
(168 Gl 11 lllﬂTg'L'i'lﬁ",‘i},TlEDS pareie COITI'LUIIUH.D. A ],OS VIHOS NS G-

Edudes diversas, gue los dan todo su valor.

»Prooedo esto, deduje que para oblener vino, pudiera ser
facil reproducir lus 99 contdyimas de log elementos gue Ie com-
pornaen, siendo en todas partes una la composicion del agna
destilda ¥ del azdear de eatia 6 de remolachs, para que pue-
dan frasformarse por la fermaontacion, y en contucto con los
dcidos, en azlcar iléntico al ds uvas; punto sobre el cual no me
Labian dejido dulda mis experimentos acerea de Ja fermanta-
eion forzaly de mig vinos espumoses. No se necesitaba mds
que afisliv al aona y al aztesr los diversas snstancias conteni-
das en esta centésima purte gue comunica el color, gusto ¥ aro-
mia. atag sustancias caracteristizas no we parecia poderlas en-
gontrar fuern de lo uva, en donde In noturalezn lag habia ren-
nido v amalenmade, en lo cantidad v en las sondicioned gus el
arte no puede imitar,

»Tiestaba averiguar sl el mosto oblenido por los procedi-
mienfos ordinarios habin arvastrado 9 absorbido todo lo que de
estas sustanelas colorantes y aromdticas contenin Tn uvay sl
existia gran cantidad de ellas en el residoo sélido, esto es, on
la puipa, en la semilla, en ol escobajo, tolo lo enal constituye
log residuos & casca; ¥ en fin, sl de lo que quedaby pedia aun
extraerze alguna parve de dichos elementos para utilizarla,
dando de nucvo al agna y al aziear, prrbes integrantes del vi-
no ¥y gue entran en fun alta ddsis, el gnsto, sroma y demis

cualidadoy del mo:ﬁL
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nPlanteada de este oo la enestion, comencé 4 praciicur
mis experimentos; conoci desde luégo que estas sustancias,
principalmente lu parte mds preciosa, cual cs Iz resina, no se
halbion disuclto 11 utilizede por los procedimientos ordinurios,
sino en muy peguefia cantida Ty o] principio colorante se halia
en grau disis cu aguellos afios en que maduraba lo uva & be-
neficio de tn caldzico notable, auxiliado por La seguedad atmos-
férica, formando en {ales easos el hollejo, en la superficie in-
terna, una capi muy espesi que o se disuelve eino en parte
micntras dura la fermentacion. Bl tirtaro es el inico elemento
que se escapa ficilmente; el tanino existe tambien en cantida i
bastante uotable, no sdio en los hollejos, sino en los granillos
y en las raspag. Con freeuwnein sucede gque estas dos ltimes
sustancias existen en exceso en el vino y por lo tanto perjudi-
can mucho & su guslo; la proposicion de tartaro mis conve-
niente es de 3 & 4 mildsimas,

»Convencide de que una parte considerable de estas sustan-
cias quedaba en los vesiduos, no dudéd un momento fuese posi-
ble utilizarlas de nuevo, reemplazando ¢l agua v el azdear ex-
traidos de la uva bajo la forma de mosto, por nna cantida
semejante de estas sustancias y provocar cn seguida nueva
fermentacion. La descomposicion del aztcur y su metamérfo-
sis consiguicnte en aleokol, en dichos residuos, por medio de
aquel fendmeue, era para vai un liseho conifivmado por mis ex-
perimentos anteriores,

»Al practicar la veudimia en el afio de 1854, tenia la com-
pleta conviceicn de daplicar al ménos la cantidad de vino, afia-
diendo al vino 4 4 los residuos una eantidad de cgua azucara-
da igual & Iz del mosto. '

»Hl raciocinio me habia hecho creer igualmente que este
doble producto debia conservarse bien, conteniendo en sufi-
cicute ddsis todas las sustancias fitiles 4 ln conservacion del
vino ordinurig, en mucha ménos proporcion aquellas que pue-
den producir alteraciones en los vinos. Me explicaré: ¢l vino



— 367 —

ordinario contiene el fermento cn grande cantiiad, y moucho
mis deuso en la parte del grano lumediado 4 las pepitiilag; de
este exceso de ferwento provicnen generalmente lag alteracio-
nes de dichos caldos, con ezpecialidad en los aflos maloz, Y si
en el vino gueda cierta dosis de aztear, sucedard que cnando se
aumente un poco la temperatura. obra de nueve el Sermento,
determinando una fermentacion intempestiva, muy dificil de
detener. De agul resulta que el vino, en semejantes condicio-
nes, se alfera con rapidez v concluye por descomponerse, 4
causa del desarrollo del deido acdtico & del Lictico,

»kl vino obtenido con los residunos y el agua azucarada ne
debe contener sino poca cnntidad de fermento, y principatmen-
te un ferinento geco, procedente en gran parte del hollejo de
lag uvas, pero que pueds desaparecer pormedio de una enten-
dida clarificacion; masg co todos casos, ed fnsuliciente para de-
terminar nueva fermentaciou,

»Pasando delraciocinio & log experimentos materiales, pusc

M

manos & Ia ehra en ol ale de 1854, ¥ eon efoecto, log resultados
sobrepujaron todus mis esperanzug, pues con una canlidad de
uvas negras, que por el método crdinario e huobria dado tan
sdlo 60 hectdlitzos de vine, obtuve 2835 hectdlitres, cerea de
cinco veees s, operando del modo siguiente: '

nAliomento de pisados los racimos, extraje de la cuba de
fermentacion, dntes de que dsta comncnzura, todo el mosto gue
pudo salir; mosto que me did un vino hlunco con un ligero meu-
tiz, pero vino muy fine y muy buens, y en cantidad de 45 hec-
télitros; las tres cuartis puiies del gne hubiera obienido prem-
sande Ios residuos. Ensayado el liquido con el glenco-endmetro
gefialaba 13 grados. Para que el agua azucarada que habia de
afiadirse tuviera In misma densidad, era preciso poner 19 kild-
gramog de azticar por cada heetdlitro de agua (1),

(1) Hsta canlidad de azdcar puede muy bien disminuirse, segun el prado aleohdlics
que ze quiora dar al vino ¥ sezun la densidad 6 el grudo de aleohol del vino sobre que
se upera. Poara obtener un ligaido agradeble, pere flojo ¥ que sin emhiirgo s¢ conscrve
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sBecmplacéd en dicha euba los 45 hectdlitros de mosto con
50 heetdlibros de agua axuearada, en proporcion de 18 kil6-
oramos de azdcar refinado por cada hectdlitro de aguel liqui-
do. Aleabo de tres dias de permanencia en la cuba terminé
la fermoentacion, y saqud de ella 50 heetdlitros de vino tinto
de wun bello wmatiz,

wfluericndo Hevar mis experimentos hasta donde fuera po-
sible, vonové muchas veces ln operacion en la forma siguiente:

nEn Ta segunda reemplacé los 50 hectdlitros con 55 heetd-
litros de agun, afadiendo azdcear, en propoercion de 23 kildgra-
mos por cadu hectolitro de aguas al cabo de dos dias que durd
Iz fermentucion, saqué I misina cantidad de vino,

»lin Iy tereera e afiadido 55 hectélitros de agua asucara-
da 4 razon de 25 kildgramos por cada hectdlitro de liquido; Ja
fermentacion durd algo anénos de dos ding; al eabo de ellos,
prensé los residuos, y obtuve 60 hectdlitros de liguido.

»in vez de dirar los residuos asi tratados, los volvi 4 la en-
ba, afiadiendo 35 hectdlitros de agna azucarada, dejando fer-
mentar y obteniendo Inego 30 heetdlitros de lignido.

nPor dltimo, el vino blunco, procedsnte del primer mosto
extraidoe, fué puesto en toneles hasta la mitad no mis; al cabo
de doce hovas, los acabé de Heuar con el agua azvucarada 4 ra-
zon de 13 kildgramos por hectdlitro. Los resultados obtenidos
en Lodos esios liguidos son los siguilentes:

p Peinenlacion. Ia sido muy proouuciada 6 intensa en las
cuntro operaciones llevadas 4 cabo con el agua azucarada: la
primera se prolongd mis; ia tercera fué la ménos durable.

nColor. Fud mis proavnciado que en log vinos ordinarios en
el de la terzern cubadas ol de la cuarta ofresia mdénos matiz.,

»Aleohol, Dije dntes que el mosto pesaba 132, v que para

bastante bien, bastan desi- 3566 kildoramos de azdear por eada heebllitro de arua.
priogipalmente en todos los cases en que sélo se desee duplicar 6 triplicar la canfidad
de vino quo se obtendria por el mibodo ordinario ¥ si se peansa 4 1a primorn ¢ 4 1a ao.
yunda mozeln.— (Vo do Alaumensd.)


http://el.de

— 269 —
elevar 4 andloga densidud un heetdlitro de ague, se necesitabe
disolver 19 kildgramos de azicar. He comprobado cémo dicha
aguad igual grado daba uu vino mas aleohdlico que el mosto,
lo cual sin duda atribuyo 4 las sales contenidas en ests Glii-
mo, Con efocto, el vino natural daba 12 por 104 de aleoliol; el
del agua seucurada, & razon de 18 kildg. conteni& 13 por 100,
el de 22 kildg. 15 por 100, y el de 25 kilég. 17 por 100,

»Gusto, Aroma, 0] vino procsdente tcl :Lguu, azuearada es
ménog dcido, mds vinoso y mds suave; pucde boberse prouto,
y tiene mds avomsa gaeel vino uatural; en una palabra, cs po-
gitivaments wmejor. '

wlonservecion. ¥ o he manifestade dnbes lax vasones que me
habian hecho gospechar de wntemano que cf vino en encstion
no s6lo debia conservarse tauto, sino aun mis y mejor gue ¢l
uatural. Lo experiencia ha conlirmado plenamente mi modo de
ver. Con efecto, este vino es de un aguants extraorlinario; le
he embotellade & priucipios de Juvio, dejiudole por espacic
de tieg mescy on mi degpucho, expuesto eu o wedio caliente
y manteniendo lug botellay derechas; mmchas estuvieron des-
tapadas, variag siu Henar, 4 cansa -'}r) que diarlamete proba-
bamoes el vino; v & pesar de ello, ha porieanecido siomypre clavo
y gin alteracion ninguna. hasta la Altima gota; tampoco tuve
gusto algunoe dgrio, Por ttimo, he enviado & Nueva-Orleans,
& euyo punto llegd eu el mis perlecto estado.

»Este vino, anwnqgue contendrd probablemente gran parte
del azticur sin descomponer, o cual le daun sabor 1ndx grato,
no eéntra sin embargo en fermentacion, por no contener la can-
tidad de fermento nccesaria para desarroliar dicho fendwmeno;
es verdad gue tarde algo mds en clarificar, como sucede & los
vinog blancos, porque el fermento basta para trasformar cen
prontitud las dltimas purticulas de azdcar; pero una ves cla-
rificado, no se enturbia,

»Contribuyendo el tdrtaro y el tanino 4 la clarificacion de
los vinos, pudiera quizés parecer necesuria la adicion de eicr-
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ta cantidad de estas sustancias., Yo no lo creo asi, porque si en
el vino ordinario son utiles estus sustancias, para precipitar la
gran eantidad de fermento contenids en ¢l mosto pure, puede
preseindirse de ello en el vizne de que se trata, por contener
poca cantidad de aquel fermento,

nLog vinog procedsntes de vides enltivadas en terrenos de-
masiado fértiles, y tumbien los de majnelos, no pucden por lo
genern! conservarse, lsto depende de qu» sewejantes Lerrenos,
an los cuales exisle una gran cantidad de dzoe, dan unn wva
que contiene intinitamente movor eantidad de fermento y de
maly colidad. Bstoy convenecido de gne utilizando scinejunte
exceso de fermento, con nna mezcla de mucha mayer cantidad
de agun azucarada, se mejorarin el vinoobtenido, pudiéndose
conscrvay perfectamento. -

pEn la cosccha de 1835 he renovado los experimentos y
manipulaciones del afio de 1854, pero en mis alta escala: en
tugar de 285 hectdlitvos, he elaborado 3000, He variado mis
operaciones, ¥ en el producto de ciertas uvas estrujaduas reno-
vé la adicion de agua azucnrada, hasta ocho y nueve veces, 4
saber: dos operaciones en vino blaneco, duntes de Ja fermenta-
cion; dos sohre ol vino tinto fermentudo, v cuatro 6 cineco en
viue bianco con mis § ménos viso. ¥l fermento ha sido siem-
pre bastante para dercomponer con prontitud el ngu{m aruca-
rada, gue marcaba 10 grades, Cuande el Hgnido estd a cere, se
ve o todo el axdear transtormado en aleohol. Entdnces debe
trasladarse el vino i los toneles,

niintre lag persouns que me han pedido datos y & guienes
se log he smninistrado completos sobre mi modo de operar, se-
cuentan los quinicos Thenard, padre é hijo, propietarios de vi-
fiedos en Saone y Loire y en la C6te d°Or; estos seilores han
elaborado cerca de 2000 hectdlitros de vino de esta clase. El
primero de ellos me asegura que el producto obtenido segun mi
procedimiento en el distrito de Auzerrois era superior al ela—
borado con uva gin mezela alguna.
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»iil dwifo deoni sisfemn o3 oy un hecho admitido en Tos
dos denar umentos antes wmencionados, y sobre todo enla Cote
dOr, gue es donde se cosechan mejores vinos. Y con efecto, en
los procedentes de loy mejores y mds estimalosvid edos cs en
los que mi mébodo puede aplicarse con mis ventajas, puesto
pie el aromsn caracteristico y particular 4 eada distrito & leca-
lidad vinicola ss conserva de una manera perfecta hasta tanfo
s consuma ¢l vino.

»A muchizimas personas 3 & probar los vines claborados
en 1854 econ uvasg de mis vistedos de Ohamirey, que son pﬁwos
de segunda clase; todas ollas me ssegnraron sn buena y exce-
lente culidad, no habiendo podido distinguir ol vine natural
del imitads con los residuos de dichas vvas v el AT ustear-
da, Por Glfimo, me decidi A enviar estos vinos 4 la Ausetralia y

espero su vuelta, Luu*.. provar del mode mds terminante cdmo

=z¢ was lejanos y sufrir tempe-
raturas clevadis e oen 1o mas minime, sino al
contrario, m cjorzmdc: ft:.()T",al-])](_“."l_;t‘]“stC.

o neeesito encominr los veswlbados ceondmicos de la vul-
purizacion de mi descubrimients; desde luego se comprende
que pueden ser inmensos, eouservando estos vinos todas las
cualidades de los naturales, el aroms, v digimeslo asi, el sello
particular de cada lstrito vinicola, tan ficil de conocer y dife-
venciar, como el vino eluborado con wva solu. El beneficio res-
pecto del precio es tanto mayor cuanio mas estimados son los
pagos, pues lo que cuesta la elaboracion de ellos ex cast el re-
presentado por el aricar; y siendo la cantidad de éste mucho

Cmenor, tratdndose de residuos de uvas sclectas, siempre resul-
ta, ung ventaja inmonsa, corparando el mayor valor de dichos
vinos. Bl que elaboré en 1853 en Chamircy con residuos de nva
de dicha localidad, me salid casi 4 unn tercera parte del valor
venal de log vines naturales de la comarca, de log enales no era
posible distinguirlo.

»La Francia pudiera aumentar imwensamente sus exporta-
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ciones de vinos buenas, y en Jos afios malos no tendria que ha-
cerlos venir de otre paite. Afio hubo en gue ascendid ¢l valor
del vino introducido de afuera & unog 64 millones de reales, y
el de los alcoholes 4 cerca de 96,

»di se suprimiesen Tos derechos do los azdeares empleados
en la vinificocion, ¢ al wénes se devolvieran al exportar los
vinos, podria vesultar une Imuensa baja en el pracio de los azu-
caricdos; en este cuso, seria posible hacer extensivo tan venta-
joso método i los puges de calidad inferior, aumentunido con-
siderublemente ¢l consumo y Li exportacion.

«foz resultados obtenidos respecto de los vinos tintos son
muy dignos de ateneion, puesto que pudicra triplicarse su cusn-
tidad, Pero en los vinos blancos, y wmuy principalmente en los
residuos de log mismos, es donde seria faeil cousegnirlos rany
maravillosos, produciendo una verdaders y Gl revolucion en
el comereio de tddos ellos.n

Con el objeto de probar mds y mis ewdin conformes son es-
tos resultaddos con log principios de una sana teoria, Mammend

L

explana algunus ideas y aftade:

«iil ndmero de fertnentaciones sucesivas obtenides eu unn
determinada cantidad de residuos, no debe sorprender 4 nalie,
sabiando edmo el fermenso prede descoraponer en alechol y en
deide, cavbonico cantiludes muy considernbles de nulcar. La
buers eleccion del mismo alein la posibilitad de que el liguido
obtenido gegun lay munipuluciones de Petiot tenga sahor deg-
agradable.

»Tampoco debemos admiramnoes de que en estos vinos se
congerve el arowa mucho mejor gue las restantes cualidades
del vine ratural, en las repetiday ferrentaciones 4 que se so-
meten los productos afiadidos. Tos dteves, & que en gran parte
ge debe tal aroma, tienen por elemento por una parte ¢l aleohol
6 log aleoboles derivados del azticar, y por otra los dcidos cra-
gog contenidos eu el aceite de las pepitillas, & bien son forma-
dos, coma creen algunoy quimicos, por el migmo azicear, En uno
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g otro caso, las bases de dichos cuerpos (éfﬁ-res) permanecen
inalterables por mucho ticmpo; of aceite no puede agotarse por
un niimero muche mayor de formentaciones, v el azlicar se re-
nueva cala vez gue se opera, Nada hay que pueda opouerse 4
la produccion de diche aromna en las operacioncs gque ge vayan
repitiendo.

»El color tambicn sc desarrolla de modo que no ocasiona
casi ninguna diferencia entre los productos de muchas opera-
ciones. Begun afirma Mawunend, refiriéndoge al 8r. Petiot, pa-
rece que log vinos de la tereera y enarta tanda salen mis tintos
que los de la primera; resultade muy conforme con la estruc-
tura del hollejo. Cou efecto, las eélulas que conlieren Iz eno-
claninn ¢ principlo coloraute no perpifen se disuelva date sin
experimentar dntes un reblandecimiento mils dificil en las pri-
meras fermentaciones y para lo cual nceesita ademds la in-
Huencia del oxigeno, que hi mencster en su consecuencin mu-
eho mis tiemypo.

»36lo el tartaro disminuye en cstos vinos imitados; pero
aada mis sencillo de explicar y de entender. Esta sl se disuel-
ve casl por completo en el primer vino obtenido del nrosto puro,
y por lo tanto, queda poca cantfidad on los vesiduos. Bin cin-
bargo, hay la suficiente enlos liguidos de las primeras {ermen-
taciones. Pero de todos modes, csta falta de tivlare, 1éjos de
ser un defecto, es al contravio una buena euelidad de los vinos
de que sc trata. Parn probarlo bastard considerar por una par-
te, que el tartaro es mucho mds abundante dntes de In madn-
rez de los racimos, y por otra, gue todo vino viejo se bouifica
mis enanta mayor es la désis de aguella sal que deposita en cl
fondo de los recipientes. Esta es la razon por qué los vinos imi-
tados, segun el sistema de Pebiot, se asemejan tanto 4 los vi-
nos de mucho tiempo. Andlogas observaciones tienen cabida
respecto del tanino.

»Hay que considerar ademds, para concluir de probar la sc-
mejanza que ofrecen log vinos imitades de este modo con los

’ 1R
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naturales de 1a misma localidad, que en aquellos liquidos se en-
cuentran los principales elementos del vino casi como cen el pro-
ducto natural del fruto de la vid. Unicamente disminuyen los
principios secundarios ménos importantes y que con el tiempo
se convierten en nocivos. Iistas condiciones no pueden ménos
de ger favorables.»

Una muestra de vino que envié Petiot & Maumené, parece

contenia:
Aleokol. . . . . . . . 12,8 centigramos.
Regiduo seeo 4 100, . . . 19,3 gramos por litro.
Tirtaro de este residuo. . 38,4 »

Los dcidos de este residuo equivalian 4 1 gramo 74.centi-
oramos de deido sulfirico.

Segun estos resultados, es muy difieil, cn sentir de Mau-
mend, distinguir los vinos de que tratamos de los naturales
Todas las personas, iun las ménos favorables 4 admitir seme-
jantes imitaciones, no podrin ménos de convenir, i la vista de
estos hechos, en que tales liguidos no tienen cosa alguna per-
judicial.

El porvenir de los mismos lo eree el autor asegurado por-
gue contribuird & aumentar de dia en dia log recursos de nna
industria de tan vital interds, remediando e unas localidades
lag consecuencins de la escases en los malos afios, en otras las
de la triste plaga, que aniguild ya los vifledos de muchas co-
warcag, y acreciendo c¢n todas las provineias un producto tan
genaralizado, que llegard 4 abaratarse mas y mis, consiguién-
dose con ello poner coto 4 las falsificaciones de que se valen
en mis de una localidad, con tanto perjuicio de la salud pa-
blica. Bn Francia, estd bastante en uso el procedimiento Petiot
y mucha parte del vino que, bautizad o con el nombre de Bur-
deos, se vende 4 precios relativament ¢ bujos en Paris y se ex-
pide & América, no otra cosa es gue el obtenido por elindicado
Bistema.
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Hé aqui cémo se procede. Luego de practicada Ia extrae-
cion del vino, se afiadird 4 la casca que queda una cantidad de
agua ignal 4 la del vino obtenido, pero elevada de antemano,
por medio de azdcar, & la densidad que poseia el mosto; se agi-
tari el tedo y se promoverd la fermentacion tumultuosa, que
no tardari en declararse. Luego que cese ésta, se saca el vino
y se vuclve 4 afiadir 4 la casca otra tanta agua azucarada, se
reanima de nuevo la fermentacion ¥y se obtiene de nuevo mie
vino, Rista operacion, con casca de alguna ealidad, se puede

-

repetir hasta tres o cuatro veces, awmentando la produccion
hasta 400 por 100,

En la, vinificacion por el sistema Petiot, se fiene cuidade
ante todo de determinar la rigucza sacarina del mosto natural;
g1 ésta no llega 4 20 & 4 24 por clento, se afiade awicar en la su-
ficiente cantidad para que llegue 4 dicho grado. Se agita el
mosto con la casca, y se hace fermentar en tina cerrada hasta
que sefiale 2 grados el mostimetro, despues se saca ¢l vino, ¥
gse afiade & la cagca otro tanto de agua, con el 21 por 100 de
azlecar, necesaria 4 levar la masa al volimen primitivo. Re-
quiriendo la fermentacion, para que se verifique con Ia dcbida
actividad, un grado de temperatura mayor que el mosto natu-
ral, debe elevarse la masa liquida & 20 6 25 grados de tempe-
ratura, calentando una poreion suficiente, y aun se debe man-
tener el mismo calor en el local. Cnando el vino sefiala cerca
de 2 grados en el mostimetro, se saca, y se renueva la opera-
cion por tres 6 cuatro veces, usando Ias mismas precauciones
referidas, y segun la calidad de las uvas. Todos los liquidos, le
mds pronto posible se mezelan para formar una sola clase. Asi
que haya pasado el tiempo suficiente para una regular elarifi-
cacion, se hace el ensayo acidimétrico del vino, que debe con-
tener por lo ménos el 5 por 1.000 de acidez. Siesta fucse me-
nor, conviene afiadir Ia cantidad necesaria de dcido tartrico,
es & saber, tantos gramos por litro cuantos faltan para gue ven-
ga & tener § gramos. Esta adicion, elaborando con uvas finagy
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bien maduras, rara vez puede evitarse, al paso que sc ahorra
con nvas naturalmente dcidas, v con las que no han llegado 4
buena sazon; por esto con las dltimamente dichas resulta més
practicable el procedimiento Petiot.

Los vinos fabricados por el sistema que acabamos de des-
eribir resultan generosos, su celor es brillante, y aunque hechos
con grande adicion de agua, poseen el bouguet y el sabor carac-
teristicos del vino natural, 4 veces todavia los superan. Son hi-
giénicos ¥ corren ménos pelipro de torcerse que los vinos na-
turales, no echan flores de vino 4 la superficie, se pueden be-
ber presto y pueden embotellarse despues de scis meses de ha~-
ber sido elaborados. Esto es Io gque atestiguan cuantos han he-
bido vinos de esta naturaleza, y muchos autores, que los esbu-
diaron sobre su propio terrene, los alaban mucho.

¥in log palses vinicolas en donde ¢l vino es abundante, de
tal manera que hasta se hace accesible por sus médices precios
al operario de pocos recursos para gue pueda procurarss la can-
tidad que necesita de este importante é higiénico licor, para
restanrar sus fuerzas perdidas en el trabajo, claro estéd que el
recurrir 4 este procedimiento es de todo punto inttil. Y esuna
gran ventaja que asi sea, que al fin lo que da de guyo la natu-
raleza no puede ser sino imitudo de un modo muy imperfecto
por el arte humano. Pero cuando las cosechas son exiguas has-
ta el punto de tener que guedar privada del uso de este ligui-
do, sl no la clase media, por lo ménos lu proletaria, ¢l recurso
que proporcioua lan generalizacion de una bebida tan impor-
tante es por cierto digno de ser tenido en grande estima. Y hé
aguila razon por qué los procedimientos Petict y del Dr. Gall
han sido adoptados en tan grande escala en Francia y en Ale-
mania. Dignos son de esludio para todos los paises que se en-
wuentran en iguales circunstancias.




CAPITULO VIN.

CONSERVACION DE LOS VINOS EN TONELES EL PRIMER ANO.

Tntroducido el vino en buenos toneles, experimenta aun
no una, sino muchas. fermentaciones, y estas sucesivas fases
fermentativas son las que en wn periodo mis 6 ménos largo,
iransforman completamente el vino y le dan las cnalidades
gue le perfeccionan, La buena direccion de estas fermentaeio-
nes y la buena custodia del vino durante su desarrollo, cons-
tituye una parte difieil y laboriosa de los deberes del endlogo,
de que vamos 4§ ocuparnos,

Los mismos fendmenos naturales que hemos notado en Ia
primera fermentacion tumultuosa, s repiten con intensidad
decreciente en las fermentaciones sucesivas: el micodermae ving
vielve 4 manifestarse sobre lus sustanciag albuminoidens que
quedan en el liguilo, vy & atacar Ia glocosa que resta por des-
componer; al desarrollarse cada fermentacion se desenvuelve
cl dcido carbdnico, y al declinar se rauneva la gecrecion de las
heces que enturbiaban el lquido, y luego caen al fondo del
recipiente que lo contiene; el contacto del aire, necesario para
suministrar los gérmmenes micodérmicos cuando las variacio-
nes de temperaturn disponen el vino para una nueva fermen-
facion, es indiferente cuando estd esta en su apogeo, y perju-
dicial cuando declina. Por tanto, el deber del que quiera sa-
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car todos los beneficios y evitar todos los peligros de estas fa--
3es que aparecen en los vinos, es el sigulente:

1> Conservar el vino en bodegas y recipientes bien acon-
dicionados, para que las sucesivas fermentaciones no sean im-
pedidas en su desarrollo natural, ni tampoco excitadas fuera
de tiempo, y mucho ménos turbadas ni apresuradas en su
marcha.

2.° En la calma que se sucede entre una y otra fermenta-
eion, trasvasar el vino de un recipiente 4 otro, de tal modo,
gque abandone las heces rechazadas en la fermentacion, y
pueda recoger del ambiente nuovos gérmenes de fermentacion
vinosa, sin peligro de que prevalezcan otros gérmenes dis-
tintos.

3. Preservar cuidadosamente el vino del modo més ficil
y seguro del contacto del aire.

4.2 Ayudar, sies necesario, con medios artificiales, la com-
pleta separacion de las heces, y disminuir al mismo tiempo las
sustancias albuminoideas que contiene el liguido si se desea
alejar y hacer ménos sensible la repeticion de nuevas fermen-
tacioncs.

Examinemos detenidamente log medios que debe emplear
el vinicultor para preservar y ascgurar el perfeccionamiento del
¥ino. ,

Ya hemos hablado de los locales y recipientes para guar-
dar el vino; pero insistimos, y repetimos ahora, que la tempe-
ratura de la bodega, ni debe ser estacionaria, porque impedi~
ria el desarrollo de las fermentaciones que se determinan por
las variaciones atmosféricas, ni tampoco debe estar completa-
mente expuesta & las alteraciones bruscas y frecuentes que
suelen sucederse en la atmésfera, porque activarian con exce-
80, 6 contendrian inoportunamente las fermentaciones; ni de-
ben estar muy frias, porque el vino se¢ perfeccionaria con ex-
fremada lentitud; ni calientes en demasia, porque fermentaria
de una manera continua, y si bien esta Gltima circunstancia
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puede ser conveniente para perfeccionar pronto los vinos den-
sos v alcohdlicos tardos en hacerse potables, los finos y delica-
dos sufririan mucho, ¥ lejos de perfeccionarse, se altevarian,

En cuanto 4 logrecipientes, se procurarade que sean en ta-~
mafio decreciente 4 medida que ¢l vino se purifica; pues que
i ge embotellase sin madurar, 6 sea al salir de la cuba, no
podria perfeccionarse, porque le faltaria pasar por las sucesi-
vas fases fermentativas que al descomponer y desarrollar cier-
tas sustancias, le depuran de otras extrafias y perniciosas, y
guedaria dulzon, turbio, y din droma; por el contrario, sise le
tuvicse siempre en grandes envases (4 excepecion de los vinos
mis sustanciosos y grucsos,) fdcilmente perderia el delicado
aroma y la finura de gusto, con tan prolongado periodo fer-
mentativo, como experimentan los vinos en los grandes reci-
pientes.

Como aqui solo tratamos del primer ano, debemos sentar
que salvo raras excepciones, todos los vinos despues de la pri-
mera fermentacion tumultuosa deben ser puestos en toneles:
particularmente los vinos blancos, que son ligeros y delicados,
exigen toneles pequefios, de cabida de 6 & 10 hectolitros, y los
generosos y de mucho cuerpo, cuya madurez se guiera apresu-
rar, son preferibles las botas de mayor capacidad, que pueden
ser de 30 hectdlitros: de mis cubida, rara ves conviene usar-
las. Pero no basta con esto: el sistema de dejar abandonados
log vinos despues de estar envasados ha causado 1a pérdida de
muchos. Ya hoy dia se van convenciendo los cosecherog de la
atilidad de los trasicgos y del mucho cuidado que necesitan los
vinos mientras estdn en lo bota; pero no por es¢ queremos

omitirlo.
TRASIEGOS.

Basta observar ¢6mo enturbian las heces el vino cuando se
levantan 4 cualquier movimiento fermentativo, quitdndole el
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color y dindole mal sabor, para comprender lo 4bil que es sa-
earlas del caldo y hacerlo cuando estan reposadas en ol fondo
de la bota, Los estudios hechos sobre las fermentaciones han
demostrado que en las hecesresiden las sustancias albumindi-
dens gue por haber alimentado al micoderma wing, son lag mas
dispuestas para sostener una fermentacion distinta de Ia vino-
sit: sc sabeademis que los gérmenes de la fermentacion alco-
hilica estdn en el ambiente, y que asi como se debe aparbor el
aire del vino enando estd en Ias botas, se debe airearle en un
momento oportunc para que adguicra nuevos gérmenes, (ue
den origen 4 las nuevas fermentaciones que han de perfeccio-
narle; ¥ por eso el trasiego es no solo un medio de librar al vi-
no de las heces, sino el modo més rapido de ponerle en contac-
to del aire (no sin prulentes precauciones), para gne tome
nueves gérmenes fermentativos.

Tanto los vinos blarcos gque desarrollan toda 1a fermentu-
cion tumultuosa en los toneles, como los de color gne conti-
ntian en In hota la empezada en la cuba, estan frios en 20 6
30 dias 4 lo mds y limpios de heees, que caen al fondo, y en-
ténees conviene escoger un dia frio y seco en que no corra
viento, para hacer el primer tragiego; para cso, no conviene
exponer el vino muche tiempo al aire, porque 2l alcohol y el
éter endntico, que son partes tan preciosas del vino y que son
voldtiles, puedeu dispersarse; pero tampoen debe recurrivse al
extremo de sacar el vino con una miguina y Hevarlo cerrado
4 otro recipiente, como algunoes nconsejan, porque ni se consi-
gue snabsolnto aislamiento con el aireni el objeto casi prin-
cipal del trasicgo; basta hacerlo con rapidez y remover el vi-
no Jo ménos posible dutes de verterlo en el nuevo recipiente.
En este deba cncenderse una mecha azufrada antes de empe-
zar 4 echar cl vinoysi es mayor de 8 4 10 hectdlitros conviene
volverla 4 encender 4 la mitad, y si mayor, & la tovcera parte;
¥ no se tema que esto dé mal gusto al vino, con tal que se
culde que no le caiga uzufre 6 que se sumerja en él la mecha.
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8i son vinos blancos puede prolongarse mis el azufrado, por-
quc el gn3 deido sulfuroso es sustancia descolorante y los hara
mis blancos aumentindoles su valor; pero en los vinos tintos
no debe durar mucho tiempo, para no dafiar el color que en
cllos sc exige. (1)

Verificalo el trasiego, al primer cambio de temperatura se
verd renacer en ¢l vino una fermentacion mis moderada, la
que, si la bodega estd bastante defendida del aire y acondiclo-
nada, s prolongard gran parte del invierno. Al acabar este,
intes que la temperatura se eleve, aprovéchese un din saco
fresco y sin viento, y trasidguese con las mismas reglas que en
el primero; esto preparard nna nueva fermentacion gue se des-
arrollara en ¢l verano, y siladisposicion de lnbodegala preserva
de los fuertes ealoves, estafermentacion serd durable y tranqui-
la, lo gue serd muy til al vine. Pasado el verano, cuando se
vea ¢l vino en calma y perfectamente claro, dntes que llegue
el otofio, 1o épocadela madurez de la uve que pradispone al
vino & una nueva fermentacion, conviene proceder 4 otro ter-
cer trasiego.

LEn los afios desgraciados en que los vinos han quedade
verdes, se procurard verificar el trasiego cnanto antes, esto cs,
en ¢l mes de Iinero que signe 4 la vendimia, s esperar que
hayan llegado 4 wna perfecta tragparencia, porgue debe des-
pojarse del exceso de fermento que con frecuiencia les seria
nocivo,

(1} Si hlen aconsejamos el azufrado del recipiente dntes de llenurle, porque esla
prictica recomendada por eminentes endlogos, nosotros,sin embargo, no la scguimos,
por considerarla tan solo (til cnnnido deba contenerse lu marcha sucesiva de la fermen-
tacion, yasea can oljeto de obtener viuos dulees, § hien para los que se quieren conver-
tiv en cxpumosos. Debicndo los vinos de pusto fermentar completnmente pars que ad-
quieran ln rohustez v tonieilad convenientes; el azafrado en el primer frasioge detiene
la fermentucion necesarin para dascomponer los réstos de aziicar que permanecen toda-
via inkasioy; los quose desromponleia alrewvivarss Ia fermentucion en lu primavera y
verano, gnaes lo gr1e debe evitacss; pues en la fabricasion e los vinos de pasto, el end-
logo debe procurar que la fermentacion termine pronto, anngue para clio tenga de ele-
var artificiulmente la temperatara de la bodega.
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Por ¢l contrario, log vinos de afios regulares requicren un
trasiego mds tardio, porque como contienen mucho azicary
poco fermento, exigen la acclon prolongada de este dltima so-
bre la parte azucarada 4 fin de operar su transformacion en
aleohol. Un trasiego prematuro, privindoles del poco fermen-
to que contienen, detendria un trabajo necesario 4 su consti-
tucion y podria serles ignabmente perjudicial.
Las condiciones indispeunsables 4 un buen trasiego reco-
mendadas por todos los mejores practicos son:

1.0 Rjecutarlo en tiempo seco, claro y reinando el viento
Norte, porque enténces puede en realidad ser completa la
precipitacion de las heces. La diferencia de los vientos Nor-
te y Sur parece scr muy problemditica , porque los vientos
del Mediodia pueden ser bastante frios y secos para semejarse
4 los del Norte, que en ciertag épocas son tambien cdlidos y
hiimedos. Pero desde que se descubrid el ozono pudo com-
prenderse la diferencia, porque no es por la temperatura 6 la
humedad como se creia, sine por la presencia del ozono que
traen consigo los vientos del Medicdia arrojados de las regio-
nes donde no cesa de producirse la electricidad,

2.0 TEvitese proceder 4 esa operacion en tiempo hamedo,
Hluvioso, y durante los vientos impetuoses del Sur.

3.2 Tampoco se hard en tiempo de tempestad, porque en-
ténces lus partes mig ligeras de las heces suben en el liguide
¥y producen movimientos fermentatives que son siempre de
temer. '

4. No trasegar nunea un vino turbio, porque estando
mezclado en este estado con el poso, se hace indispensable un
nuevo trasiego.

5.° Is bueno tambien no trasegar cuando la vifia trabaja,
esto es, en las épocas de la sdvia (Mayo y Agosto), cuando la
cepa {lorece y cuando comienza 4 madurar el racimo.

6. Tampoco debe hacerse durante el calor del dia, sino
proceder con el fresco de la mafiana,



7. Hacer un uso moderado de la mecha azufrada.

8. Ne dejar mucho tiempo el vino expuesto al contacto
del aire,

9. No dejar caer el vino de una altura muy grande, 4 fin
de no despojarle de su écido carbénico que es un agente con-
gervador, y evitarle una fatiga perjudicial siempre 4 su consti-
tucion.

10 Por tltimo, euidar minuciosamente de despojarle de las
menores partes de su poso.

Sin la observaclon severa de las preingertas condiciones, el
trasiego es defectuoso y mo realiza las ventajas que deben
esperarse de ese excelente medio, cnando se ejecuta con los
cuidados convenientes.

El trasiego se practica en ciertos paises por medio del
aparato lamado fuelle de Cha,mpaﬁzl, por ser en cstu comarca
donde primero se us6, cuyos propietarios le tuvieron por mu-
cho tiempo en una especie de secreto. Por semejante mecanis~
mo no se necesita cambiar de sitico las pipas.

(Fgura 39.)
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Supongumos sea T el tonel Neno, y 'Tf el en que se quiere
trasegar ¢l vino: se comienza colocando en el primero una
gruoesaz canilla O, representada separadamente en Dy se le
ajusta uno de los canutos de madera U de un tubo de cuero m,
largo de 1m20 4 1m50 (en vez de cuero puede emplearse ven-
tajosamente la gutapercha); cada guarnicion b, If, es una es-
pecie de eaiion de madera, de unos 20 & 25 eentimetros de
largo y de 6 centimetros de grueso en su mayor extension, y
la mitad en la opuesta 6 mencr; nna y otra llevan un baberol
de 3 ecentimetros, 4 andloga distancia de su extremidad mdis
gruesy, por la cual se la afianza al tubo de cuero. G es una de
dichas guarniciones, representada un poeo mayor. Sc quita el
tapon del tonel T/, y se le introduce la guarnicion b déndole
golpes suaves con un mazo. Se abre la egpita 6 canilla €, § al
momento pasa la mitad del vino al indicado tonel T!. Despues
se adapta 4 la abertura del recipiente T el fuelle 8, de 65 cen-
timetros de longitud total por 27 de anchura, que termina en
un tubo de forma especial, una especie de linterna octdogona
en cuya parte inferior estd el verdadero tubo K, eubicrto in-
teriormente por una vilvula, que se abre de arriba abajo tan
solo, Be ajusta exactamente el tubo 4 la boca del tonel, con
las precanciones habitnales parva que cicrre bien, v se sujeta
al aparato por medio del gancho r, que se ve en la fizurn, y
gque se afianza & uno de log aros. Puesto el fuelle en movi-
miento, introdace el aire en el tonel gobre Ia superficie del vi-
no sin agitarlo. Por la presion gue produce, obliga al vino 4
pasar cast en totalidad al tonel T, quedando solo algnnos li-
tros de liguido. Déjese de operar con el indicado fuelle, desde
¢l momento que cl aire puede entrar por si mismo en el tubo
m, lo cual denota el ruido ¢ silbido que se produce. En este
mismo instante se cierra la espita C, y se ajusta enidadosa-
mente el tapon al recipiente T!, scparando con destreza la
puarnieion b gue se reemplaza con un tapon de fresno.

Se recoje en la cubetaw el vino del tubo, y el poco que se
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escapa al quitar el tubo /; viértase dicho liquido por ia aber-
tura del tonel Tf, sevoncluye de llenar y se tapa.

Tambien suele operarze de otro modo: en vez de colocar
Ia extremidad & del tubo m en la parte inferior del tonel T7.
s¢ introduce por la abertura superigr del dicho recipiente y se
da salida al aire, taladrando finamente la misma duela. En-
ténces se pucde hacer uso del fuelle desde el principio de la
operacion, con el objeto de que el vino pase la curvadura su-
perior del tubo, cerca del orificio del recipiente. A la guarni-
cion Uf debe ddrsele en este casola Jongitud bastante para que
baje hasta el fondo del tonel, con el fin de no dividir més y
mis el vino en el aire. Esta forma permite al tubo funcionar
desde un prineipio, como si fuera un sifon; la mitad del vine
contenido en T pasard 4 T/ en el primer ingtante que sc ma-
neje el fuelle; councliiyese de llenar como en ¢l caso prece-
dente.

Se construyen igualmente buenas y sencilins bombas de
aire aspirante-impelente, fundadas cn ignal principio que el
foelle de Clhampaiia.

Se emplea ignalmente para frasegar cl vino gin el eonlacto
del aire, ¢l tubo encorvado & sifon A B C de lhoja de lata, 6
wejor de cobre estafiado.

S e o fig. 40; en In parte ante-

rior del brazo A tiene sol-
dado un pequenio tubo f,
gue remate con una em-
bocadura s, y ablerta por
el punto . Se introduce
el brazo Cen el vino, sos-
teniendo el sifon por la
R anilla %. Cerrada la lave
é@?‘m : 6 grifo R, se aspira con la
boca por el puuto s; ¢l vi-

Fie, 40, no lenart ¢} vacio que e
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produce, desciende por m, y viene 4 parar por el tubito hasta
la boca: si entdénees se abre la Uavecita, saldrd el vino, que e
recibe en una cubeta clhata para trasvasarlo. Este instrumento
tiene el inconveniente de remover las heces, v solo puede apro-
vacharse para los vinos muy claros, y aguardientes. M. Mau-
mené dice que se perfeccionaria notablemente, afiadiéndole &
la extremidad I una reguerilla 6 eajita horizontal D L, de 3
centimetros de altura. De esta manera, colocindola sobre las
mismas heces, ¢l vino claro entrard por la parte superior abier-
ta, y sin agitar nada el liquido, se trasegaria por completo.

El instrumento no siempre se mantiene en posicion hori-
rizontal. Sea cualguiera la que se le dé, téngase muy ex cuen-
ta como el vino saldrd en tanto que ¢l nivel del liquido, eonte-
nido en ¢f tonel que se vacia, permanesca sobre la linea hori-
zontal que pasa por el extremo I de la espita: siel nivel des-
clende hasta csa linea, entdnees el vino cesa de flnir, quedan-
do en el sifon; si dicho nivel baja de Ia linez, en ese caso el si-
fon se vaciard, pero volviendo el vino al tonel.

Cnando la operacion del indicado trasiego estd ya bien
adelantada, el cosechero deberi examinar con frecuencia por
medio de una copa de cristal Ia limpidez del vino que mana
de la espita, dando por terminada aquella operacion al mo-
mento que se observe empafiada la trasparencia del liguido
que sale del tonel.

Cuando las lias 6 heces son muy abundantes, como sncede
en ¢l primer trasiege, queda en la bota una porcion de vino
turbio, el que, junto con las heces, se coloca aparte en otra
vasija destinada i recibir los residuos de los demds trasiegos,
los cuales suficientemente reposados y depositados en sitio lo
mis fresco pogible, suministran una cantidad notable de vino
buero y claro; pero 4 fin de evitar toda causa de alteracion, se
ha propuesto el siguiente procedimiento para conseguir el ob-
jeto de separar inmediatamente el vino de las lias.

Se toman cubetes de madera’ pesads de castafio 6 encina,
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(Fig. 41.) (Fig. 42.) (Fig. 43.)  (Fig. A4.)

como los representados en lag figuras 43 y 44, de unos 80 cen-
timeiros de altura, 50 de didmetro en el fondo y 30 en la bo-
ca; con un agujero en el fondo que se cierra con un tapon y
de manera que pueda destaparse ficilmente cuando ocurra.
Cada recipiente tendrd su correspondiente disco de madera
(fig. 12 A) Ael didmetro de 20 4 25 centimetros; por el centro
del cual pasa una enerda (B) con nn nudo (C) 4 su extremi-
dad inferior, que no pueda pasar por el agujere y retenga por
consiguiente ¢l fondo, ¥ el otro extremo de la enerda atravie-
sa el fondo de un saco {fig. 41 D) de lienzo fuerte y sale por
la boca del mismo.

Preparado que sea el saco, se introduce en el recipiente
descrito intes, {fig. 43) ¥ teniendo abierta la boca se vierte en
él las heces tal como se sacan de las botas, y hasta lenar los
dos tercios de la capacidad del recipicnte. Ka cste estado bas-
ta cerrar el saco atindolo con un bramante, pasar la cuerda
por una rodaja y elevar todo el aparato conforme se ve en la
fig. 44, dejindole que cuelgue 4 la altura dec un metro del
suelo. La cuerda por medio del disco de madera que tiene
fijo, levanta ¢l fondo del saco, y le oprime contra las paredes
del recipiente, el cual por su forma impide que el saco pueda
salir; de suerte que el esfuerzo producido por el peso del apa-
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rato constitnye una fuerte presion sobre las heces contenidas
en el saco, separindose en poco tiempo todo el Liquido que
contienen, el cual se recoge destapando el agujero que se halla
en el fondo de los enbetos, ‘

Como en los Wllimos trasiegos las lfag que se recogen son
en pequeiin cantidad y poco densas para filtrarlas por los sa-
cos descritos, se procede de o manera sisuiente: 8o reune en
na selo recipiente la poca cantidad de vino turblo que se reco-
ge de cada bota, y por la tarde, dntes de dejar Ta facna diaria,
se toma un barril.en el que despues de quemar una mecha
azufrada, sc lenn poco mids de fa mitad de vino turbio; sc ta-
pi ¥ agita fuertemente por dos & tres minutos, y se vierte el
liquido en wn toncl de conveniente capacidad, azufrado igual-
mente, en el cual se reunen lodos los residues de lag botas re-
cogidos durante el dia. Lafuerte sulfuracion practicada impi-
de el desarrollo de cualquier movimiento fermentativo, y en
uno & dos dias de reposo se aclara el vino y separa de &l las
lias. :

Se saca partido de las heces secindolas al sol, para ven-
derlas 4 los fabricantes de crémor tdrtaro i otros usos indus-
triales.

Asi que se vacia un tonel debe limpiarse en su interior
con el mayor cuidade. El trasvase de los vinos higase siemypre
en toncles bien limpios y azufrados préviamente. '

AZTERADO.

La prictica de quemar pajuelas 6 mechas azufradas en los
recipientes queliun de contener el vino, es de la mayor imper-
tancia, porque si bien Io conveniencia de azufrar el vino pue-
de ser cuestionable, no admite género alguno de duda el azu-
frado de los envascs vacios, por ser un preservativo infalible
contra toda alteracion que pueda sobrevenir,

La eombustion del azufre desarrolla el 4cido sulfuroso;
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y asi como este gas por sus propiedades quimicas es muy avi-
do de oxigeno, con el cual se combina y convierte en deida
sulfirico, asl tambien su desarrollo en el recipiente roba todo
el oxigeno contenido en él, quitindole tambien 2l vino enantd
pudo coger al ponerse en contacto con el aire en el acto del
trasiego. Y como la accion del micoderma acets sobre ol aleo-
kol uo puede ejercerse si falta el éxigeno que necesita para
transformarse en dcido acético, resulta que los trasiegos nni-
dos al azufrado disponen al vino depurado ya de lag heces, 4
una nueva fermentacion, € impiden fa acidez por falta del oxi-
geno del aive.

El azufrado se practica encendiendo una pajucla & mechn
que se ietroduce en el tonel. Las mechas se preparan con mu-
cha facilidad, fundiendo azufre puro en una vasiju de barro
que para ¢l efecto se ha colocado sobre dscuas, y uua ves der-
retido aguel, sesacu el fuego conservanido tan solo el preciso
para conservar por algun tiempo el azufre en estado liguido.
Hn este caso se toman tivas de lienze no muy tupido, de unos
5 centimetros de ancho, por 25 de Iargo, las cualeg se van pﬁ--
pasando por ¢l azufre liguido, que al enfriarse se solidifica, co-
municande 4 las tivas de lienzo el aspecto de listas de azu-
fre. (1)

Antes se azufraba colocando simplemente noa pajuela 6
una ligta azufrada al extremo de un alambre algo fuerte, ter-
minado por su parte inferior en un gancho, y al cual se hacia
pasar dntes por el centro de un tupon de corcho, se encendia
la mecha, introduciéndola al momento en el tonel, y se apreta-
ba de seguida el tapon, para que no saliese nadi., Este sistema
ofrece inconvenientes; la ceniza que resulta despues de que-

(1) Cuando se azufran las mechas, se les sucle afiudiv alranes polvos de plantas o fru-
tos aromdticos, flor de temille, per ejemplo, de espliego, de mejorunsg, corieza de canela,
Livio de Plorencia, clavillo, gengibre, ete.; el calor que produce la combustion del annfre
2s bastante,purn bacer desprender los aceites esenciales, vuyos vapores se condensan en
las paredes del recipiente, comunicando al vino un olor ngradable; pero reprobumos es-
ta coStumbre, porque el vino no debe contener atro aroma que ¢l suyo propio.

19
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mado el pedazo de lienzo, coniza que ese en el tonel, contiene
cierta eantidad de sulfuros, solubles en el agua y en el vino,
y que descomponen los deidos contenidog en este dltimo lqui-
do, dando Ingar al dcido snlfidrico, que puede echar & perder
del todo una pipa de vino,

Preferible 4 este medio es el aparato representado por la
figura adjunta.

Consiste en una especie de dedal
Heno de agujeros en las paredes late-
rales y cerrado enteramente por el
fondo, de 12 centimetros de altura y
lo suficiente ancho para que pueda
cntrar y salir facilinente por el agu-
jero del tonel, S toma una cantidad
de mecha propoveionada 4 la capaci-
dadl del vecipiente, que se cuslga de
un alambre dentro del aparato; se en-

ciendela lista y seintrodnee ol dedal

en el centro del tonel, fijindole 4 la
altura que 82 desea por medio ds un
tapon que se adapta & la abertura
por donde ha entrado ¢l aparato.
Despues de cuatro hovas siguese, ta-

pese lierméticnnente el tonel y déjese

en reposo.

(Fig. 45.)

Cuando se {rata tnicamente de
'a conservacion de los vasos vinarios, se podrd repetir 1o ope-
racion al dia siguiente, en caso que no hubiese quedado com-
pletamente lleno ¢l tonel de vapor de azufre; pero si se azufra
para preservar el vino gue ha de contencr, bastard un pedazo
de 4 gentimetros en cuadro para wn fonel de 225 Iitros; con
todo, puede doblarse 6 triplicarse esa cantidad si el vino es
propenso 4 acedarse.

Recomendamos tambien la excelente prictica que quisié-
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ramos ver adoptada por tedos los vinicultoras, de purificar las.
bodegas y locales en que por razon de la humedad se desar-
rollan ficilmente los micodermas; por medie de lag fumigncio-
nes de azufre, enyo vaper ticne la propiedad de destrunir de
una manera eficaz el micoderma aceti ya se halle en el aire,
en el suelo, en In guperficie de los envases 6 en Ias paredes del
local; impedir la fermentacion de las sustancias orginicas,
bien sean vegetales § animales, ¥ conservar la parte externs
de Tas pipas y toneles.

Mutismo. A veces no golo ge azufra con el objeto de pre-
servar ¢l tonel de los fernientos de mala indole, sine para de-
tener en los vinos el fendmeno de la fermentacion, al ménos
por un tlempo determinado. En este caso, se gjecula dicha
operacion del modo siguiente: para una picza de 200 litros,
hasta una mecha de cuatro centimetros en cuadro; se Ta quemna,
v luepose echan en el tonel desde 25 hasta 30 litros de vino; se
tapa el recipiente, v se le da vneltas en todas dirceciones, para
que el gas dcido sulfuroso quede bien disuclto en el Houido;
disolucion tanto mds facil, cuanto que el dcido puede dilatar-
ge en'/,, de su voltunen de agun, v en 'Yy tan golo de su vold-
men de alecchol. Asl es, que un litvo do vino, gue confenga
10 eéntimos de aleohol, prede disolver 76 litros de gas; y su-
ponicndo que la mecha contenga 8 gramos de azufre, puede
dar 6 gramos de {deido sulforoso, & sean 2 litros y 2 décimos.
Los 30 litres de vino por_h*i:m/ disolver todavia mil veees mis.
En seguida se guema otra mecha, y so afiade nueva porcion
de vino {25-30 litros}, continuando asi hasts lanto se llene del
todo cl tonel.

Téngase mucho cuidado al quitar ¢l tapon, pues suele sal-
tar con gran fuerza, y hay peligro de que hicra de gravedad 4
los operarios; circunstancia fdcil- de explicar, s1 sc considera
que Unicamente puede suceder eoste fendmeno tratindose do
vinos muy cargades de ficido carbdnico. Log 30 litros de vino
pueden contener en este caso, hasta 41 § 42 litros de scme-
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Junte gas. Ahora bien, al operarse la disolucion del deido sul-
frreso, procedente de la mecha, se producen dos resultados:
1.2 determinar un vaelo en la atmdésfera del tonel, del cunal
extrae dos litros de deido sulfuroso; 2.2 ¢l vino no puede con-
gervar su dcido carbdnico, mientras disuelve ¢l deido sulin-
roso, ¥ deja por To tanto desprender una gran parie de los 42
litros que encierrn. Produce un vacio de 2 litros, es verdad, pero
despreade 10 y aun 12, que no solo lenan este vacio, sino
tambien ocasionan una notable presion en todo el tonel; en
virtud de ella y de 1a fuerza expansiva del deido carbonico, es
come arroja con violencia el tapon. Como las mechas no ar-
‘den st no hay oxigeno en el tonel, es preciso cadn vez que se
destape introducir con un fuelle cierta cantidad de aire.

El vino asiapagado tiencun fuerte sabor de dcido sulfureso,
¥ por consiguiente no puede ya fermentar en mmclho tiempo.

El azufrado, que tieue por objeto detener la disposicion
natural de los vinog & seguir los fendmenos de lo fermenta-
cion, puede muy bien ulilizarse no siendo muy intensec, cuan-
do al cosechero convenga hacer remesas de vinog nuevos & no
muy largas distancias; en semejantes casos sucede que, con-
servando dickeos caldog gran parte de su azGear por algunos
dias, podrdn llegar sin alteracion 4 su destine, continuande
despues la fermentacion insensible, Para consegnir semnejante.
vesultado, hasta azufrar tan solo 50 6 60 litros, y afiadirlos 4
ana pipa.

Se ha guerido sustituir al azufrade el uso de los sulfites
de cal; pero segun Maumené, ademds de clerto salor que las
mis veces conservan los vinos asi tratados, pierden el color.
Be ha empleado tumbien el éxido de manganeso, pero es dudo-
sa su eficacin y puede haber peligro. Se ha propuesto suplir
el azufrado, quemando clerta cantidad de aleohol en los tone-
les. Este método es caro y muy peligroso, & causa de lasg vio-
{entas explosiones que puede ocusionar, aparte de que no pro-
duce Ios buenos efectos del azufrado.
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CONTINUACION DE LOS MEDIO3 PROPIOS PABA CONSERVAR EL—

VINO BN EL PRIMER ARO.

Continuemos ahora con los cuidados que requieren los vi-
wos en ¢l primer afio. El vino poco despues de efectuado el
envase, continda, aungue de una manera lenta, la descompo-
sicion de las pequefias cantidades del azficar restante, que da-
ra nueva cantidad de alcolol y de dcido carbdnice, A esta fer-
mentacion pausada, sin calor, llamada lenta & {nrensible, los
diversos elemnontos del vino comienzan 4 obrar unos schre
ofros y producen cambios notables; el aleohol y los dcidos de-
terminan la formacion dc los éleres, & los cuales se deben, en
su mayor parte, los aromas y sabores mis 4 ménos exquisitos
de los vinos, y el dcido carbdnico, que sigue desprendiéndose
¥ subiendo 4 la superficie, forma la espuma subsiguiente que
se vierte 6 rebosa por la abertura superior, que no opone gran
vesighencia 4 su salida, g1 blen priva la entrada del aire. La
abertura de la pipa se sucle eubrir con nn pedazo de lienzo
limpio, que se sujeta con unas piedreeitas, & fin de evitar la
caida del polvo, permitiendo la salida del gas carbénico; mien-
tras alounos cosecheros se contentan con aplicar un pimpanc
de la vid y una teja encima de dicha aberbura para que pueda
tener una galida mis expedita la espuma de que se trata; pero
eg praferible no lenar completamente Ia bota y aplicar en el
woujero superior de la misma el tapon hidriulico de que ha-
blaremos 4 continuacion.

Si por el contrario, el vino se ha trasegado despues de la
completa fermentacion tumultuosa, se llenard la pipa comple-
tamente y se tapard bien.

BEs malisima costumbre dejar que las espumas con algo de
vino que se vierte durante esta segnnda fermentacion, se der-
ramen por Iu superficie del recipiente en que tiene lugar. Con-
sibese Ficilmente que azedindosc en dicha superficie, tendre-



— 294 —

mog una produccion continna de vinagre, cuys presencia por
ningun concepto es fuvorable 4 la buena calidad y conserva-
cien del vino. Para evitarlo dispdngase en derredor de la aber-
fura de lus tonelzs por donde sale ln espuma, una especie de
doble embude con un pico horizontal que conduzea lo que sale
de la pipa, & un pequefio depdsito 6 vaso donde se recoja, y
cuya materia puede aprovecharse en la fabricacion del vinagre.

Tapunes hidrdulicos. Para congeguir de una manera miéds
completa aislar los vincs de la influencia del aire atmostérico,
causy de la maycr parte de las alteraclones que experimentan,
¥ permitir se exhale el deido carbdnico que por algun tiempo
continda desprendiéndose, principalmente si se ha adoptado
el procedimiento de fermentacion breve que dnles describi-
mos, se inventaron los tapones lamados hidrdulicos, muy po-
co usados par los practicos por ser costosos y complicados, pu-
diéndose reemplazar ventajosamente por cl tapon hidriulico
deserito en la pigina 258, 6 por cualquiera de les tubos de se-
guridad de que hablaremos més adelante,

Algunos cosecheros los suplen y conservan al propio tiempo
constantemente llenas las pipas, por medio de un procedimicato
ingenioso. Se herada un tapon de manera que ajuste al cuello
deunabotelld, que sellenadel mismo vino gue contiene la pipa,
¥ se la invierte vivamente sobre laabertura del envase. Puestos
log dos lignidos en contacto y ¢l tonel bien tapado, Ia botella
gueda llena, y fhcil es de concebir que cuando el liquido del
envase disminuye, baja el nivel del vino que cncierra la bote-
Ma. La simple inspeccion de ésta indicard el estado de In pipa,
Y por consiguiente basta reemplazar el vino de la botella asi
que se ha vaciado, para mantener aquella constanteménte llena;
pero cuando han cesado los fendmenos visibles de la fermen-
tacion, la pipa no solamente debe tencrse perfectamente tapa-
da, sino constantemente llena.

La galida de la espuma, el desprendimiento del dcido ear-
bbnico, la absorcion de la madera y consiguiente e.'VELPOI‘ElCiOIl
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que se verifica en toda la superficic exterior, hacen gue el ni-
vel interior de las pipas disminuya sensiblemente. De agal la
necesidad de rellenarlas continuamente; de lo contrario el
aire que entra en la pipa, & medida que baja cl uivel del ligui-
do, podria acedar el vino. Con el objeto de evitar la accion
del aire se rellenardn las pipas al principio cada dos dias, lue-
@0 una vez por semana, y asi sucesivamente 4 mis largos ine
tervalos 6 slempre que se congidere necesario. Claro es que pa-
ra atender 4 esta operacion, ha debido reservarse en un toncl
separado la suficiente cantidad del vino mismo gue se fabrica;
mis si por acaso faltase vino de la misma calidad, proctrese
por lo ménos gue sea bueno, sin defecto alguno v de clase tal,
que no pueda comunicar olor y sabor capaces de modificar el
vino con guicn g mezela, Se aconseja cuando falta vine igual
al que se llend la pipa, introduecir en esta piedras siliceas 6
pedernales hasta que aparezca el vino en la abertura del ta-
pon. Por mis sencilla que parezca esta prictica no nos atreve-
mos 4 recomendarla, por ser dificil procurarse picdras sili-
ceas, completamente inatacables por el vino.

Clada vez que se rellenan las vasijas, se debe observar cui-
dadosamente si en Lu superficie de su contenido aparece la peli-
cula llamada flor del vino (Micoderma vini; {1) precursora
de la flor del vinagre (Micoderma acefi). 81 asi fuere, esta
operacion deberd efectnavse procurando gue dicha flor no
se mezcle con el vino, dntes bien sea arrojada fuera del va-
s0. A este fin, se toma un tubo recto de hoja de lata, abierto
por ambos extremes, de 30 4 40 centimetros de largo, ¥ de un
ditmetro tal que pueda cervarse bien con el pulpejo del dedo
pulgar. Cerrado este extremo con el dedo pulgar de la mano

(I) Segun Pasteur lus flores Onicoderma vind) Lo dafian al vino, porque se limitan 4
descomponer una pequeiin parte de alechol en uguuy deido carbdnico; pero #i se permis
te su libre desarrollo, no tarda en producirse ofros pardsitos mucho més nocivor, entre
lIos cuales debe confarse el micoderma aceti, wlvina acets & madre del vinagre, con cuyos

tres nombreg se conoce la planta criptogémica que convierte el alecokol del vine en Acide
acético,
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con que se coge, 3¢ introduce por el otro dentro del liguido; se
aplica luego en el que queda fuera el pico de un embudo, y
por esto se afiade en segnida el caldo necesario, hasta que re-
bosando un poco el liquido, sean arrojadas las flores de que se
trata. De esta mancra, el Hquido que se afiade se mezcla eon
¢l de la pipa 4 la prefundidad 4 que alcanza el extremo su-
mergido, se evita su choque con la superficie del mismo y se
arroja por completo cada vez una cansa de vicio, cual es Ia
presencia de las flores indicadas. Estas se presentan regular-
mente cuando pasan algunos diag sin rellenar las pipas.



CAPITULO IX.

CLARIFICACION Y FILTRACION DE LOS VINOS.

El objeto de la clarificacion es precipitar de los vinos las
materias que los enturbian y pneden alterar su trasparencia y
buena calilad. Puede obtenerse naturalmente por simple re-
poso acompafiado de trasicgos, y artificialmente empleando
diferantes agentes clarifieadores.

Los vinos s¢ elarifican naturalmente por el reposo v los
tragvases oportunos, cuando proceden de uvag sazonadas, la
vinificacion ha estado bien dirigida, los trasicgos . bien ejecu-
tados, y se hanconservadn en locales adecuados. En este caso,
la clarificacion perfecta se obtiene ordinariamente sin vecur-
riv 4 medios artificiales.

Antes de pasar adelante, debemos hacer constar ¢ue si es
importante aclarar los vinos turbios 4 eawsan de la materia
colorante, de los fermentos, sales y demds cuerpos ténues que
flotan en su masa, los cuales pueden provocar nucvas fermen-
taciones y comunicar mal gusto al caldo, es de muchisimo in-
terés no abusar de la clarificacion, porque si adelanta el per-
feccionamiento del vino, tambien es cierto que le debilita y le
quita muchas sustancias que le dan cuerpo y fuersza, por lo
que solo debe verificarse con vinos sustancicsos y pesados, y
no prodigarla con los finos y delicados, que bien elaborados
no uecesitan del auxilio del arte para quedar limpidos y bri-
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Hantes, Cuando se trata de vinos gruesos 6 de mucho cuerpe
gue gquieren afinarse , os indispensable una buena clarificacion
hecha en el trasiego del mes de Febrero, lo cual les dispondrd
para el consumo en la estacion préxima, log abrillantard y
atenuard su pesades y propiedad embriagadora.

Nosotros hemos observado constantemente gue los vinos
bien elaborados y euidados con esmero, perfectamente clarifi-
cados por cl reposo y trasiegos oportunos, son superiores & los
gue ge han clarificado artificialmente una 6 mis veces.

Los agentes clarificadores mis en uso, son la coln de pes-
eado, Ia cola fuerte, la clara de huevo, la sangre fresca 6 dese-
cada, ebe,

Cola de pescado.  Lalcetiocola § colade pescado se extraede la
vejiga natutoria del esturion y otros peces del mismo género.
Esuna sustancia, cuando pura, sin color, olor nt sabor, y puede
mezelarse 4 los vines mdas delicados sin perjudicar sufinura, La
ictiocola es el tipo de las colas para los vinos , y su accion es
doble, es decir, que obra de una manera mecdnica, por conte-
ner membranas excesivamente ténues que se precipitan por
U propio peso, arrastrando las demds sustancias que se ha-
lan sugpendidas en el liquido, y quimicamente, porque la
porcion disuelta, que es gelautina pura, forma con el tanino
una combinacion insoluble que no tarda en depositarse al
fondo de los toneles.

Para prepararla se lava y reduee 4 pequeilos fragmentos
que seponen en un vaso con agua por espacio de doce ¢ venti-
cuatro horas, segun sea mds 6 ménos secw, Puede tanbien
calentarse el vaso y mantenerlo 4 un calor de 40 & 50° centi-
grados, durante una hora 6 poco mds. De una 6 de otra
manera la cola se hincha, y se puede dividir 6 cortar féeil-
mente 4 pedacitos que se ponen otra vez cn el vaso con nueva
agua echando Ja primera que ha servido Gnicamente para la-
varla; se calienta suavemente y se deja en sitio templado don-
de en poc'as horag se reblandece y hace vigcosa, formando una
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pasta pegajosa que se amasa con las manos 4 fin de deshacer
lag partes duras, y se transforma en una pasta blanda ficil de
desleir en agua 6 vino. Cnando se guiere tener preparadu, &
medida que se va deshaciendo se afiade vino hasta gue ¢l liqui-
do represente 5 gramos de cola seca por litro de liquido. En
este-estado la cola forma un lguido un poco viscoso que se
conserva teniéndolo en un recipicnte bien tapado.

Cuando se hace uso de ella se extiende con vino, se bate
bien, y cnando la mezcla cs perfecta se vierte en el tonel, re-
volviéndolo bien en todos sentidos para facilitar lu clarvifica-
cion total del liquido, el cual se deja en reposo. Generalmente
se emplea en la proporcion de 7 gramos de cola seca por hee-
télitro de vino, y se usa con preferencia para los vinos blan-
cos pobres en tanine.

Algunos negociantes emplean para clavificar log vinog .
corosos, la cola de pescado modificada como sigue: en ves de
una simple mezcla de cola de pescado y vino, le afiaden dcido
tértrico en la proporcion de 5 gramos por litro de cola. Bs una
adiclon muy conveniente para los vinos poco deidos.

Colas. Cuando seusa la gelatina 6 cola purificada, se em-
plea en la proporcion de unos 8 4 10 graoes por 100 litrog de
vino. La gelatina ge disuelve mis Licilmente que la cola de
pescado: basta cortarla menudamente y verter encima agua
hirviendo, removiéndola hasta su disolucion completa, que no
suele durar mas de un cuarto de hora, si se tiene la vasija so-
bre el rescoldo: despues de frio se espuma y trata igual que la
ictiocola; pero no aconsejamos el uso de la gelatina, porque es
dafiosa para el vino 4 causa de su impureza, pues siempre con-
serva fosfatos de cal. Por otra parte, nunca se prepara con
materias frescag, sino (ue se aprovechan las pieles, tendones y
huesos casi siempre en estado de putrefaccion, por cuya razon
comunican siempre un sabor desagradable al vino. Recomen-
damos eficazmente & los cosecheros no empleen més gue la co-
la de pescado, para los vinos blancos y alcohdlicos; 6 las clarus
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de hunevo parala clarificacion de los bintos cargados de ta-
‘nino,

Hn ¢l comercio se cxpenden gran nimero de pelvos elarifi-
cadores con nombres y titulos pomposos, que al decir de sus
inveutorcs hacen maravillas; pero aconsejamos 4 nuestros pro-
pietarios no den £é 4 tan ridiculas panaceas, y dessclien para
los vinos fuos y supeviores todas estas inveneiones; pudiendo
Guicamente emplearse para los vinos de pasto comunes la ge-
Tatinga 6 cola Laind que no es obra cosa que la cola ordinaria
depurada y ligeramente aromatizada, y ¢l polve de Appert 6
cualguier otro, gue no sen mis que compuestos de szbngre de~
secada mds 6 ménos bicn preparada.

Claras de hugvo.  Ningun agente clarificador ofrece las ven-
tajas de las claras de huevo para los vinos tintos. La alblimina
es una materia muy parecida 4 la. gelatina, que disuelta y mez-
clada en frio con los liquidos vinosos, se coagula por el aleohol
¥ el tanino que contienen, formando una especié de red que se
v depesitando al fondo del tonel arrastrando de paso cuantos
corpitscules enturbian Ia trasparencia del vino.

Siete 1 ocho claras de huevo bien freseas so necesitan para
un tonel de 250 litros; se baten con un poco de agur y una cu-
charada de sal bien blanca, que se disnelve en el agua para se-
pararle las impuridades que pudiera contener. La sal sevfiade
con el objeto de favorecer la solubilidad de 12 alb@mina, ha-
ciendo mis lenfa y eficaz o coagulacion y aumentar su den-
sidad, 4 fin de que se precipite pronto al fondo de la pipa; pero
para los vinos finos y delicados no aprobamos el uso de la sal.
Despues de batidas las claras se afiade un litro ds vino, se re-
vuelve tode, y se introduce en el tonel agitando el vino por al-
gunos minutos con un palo 6 cafia hendida cn cuatro partes,
hasta mis de la mitad de su longitud.

Antes de clarificar el vino con la gelatina 6 con las claras,
{le huevo, el cosechero habri de saber con exactitud la canti-
dad que de estas sustancias necesita tomar para el objeto que
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desea obtener, procurando que nunea sca tal que precipite to-
do el tanino é principio astringente contenido en el vino, por-
que entdnees éste podria estar cuando ménos expuesto 4 ahi-
larse y siempre tendria menor estabilidad, Al efecto deben ha-
cerse algunos tanteos. Se toma un voltmen conocido del vino
que se quiere clarificgr; se le incorpora, batiéndole bien, otro
voldmen conocido de la disolucion clarificadora; se deja en re-
poso hasta que hia gsedimentade; se decantaln parte trasparen-
te, y sc le mezcla un poco del mismo vino sin clarificar: si en-
téuces diese precipitado 6 se enturbiase de nuevo esta mexcla,
serd prueba de que se ha empleadd un excese de ecola 6 de
elara de huevo.

Asi pues, para hacer el ensayo de una vez, se poudra uua
misma candidad del vino que se quiere elavificar, en difereutes
botellus (cinco & seis), y 4 cada una se la afiadird unn canti-
dad distinta de la disolucion clarificadora, haciendo luego con
la parte transparente de cada una de ellas el exiimen que sc
acaba de indicar. De esta manera se conocerd la cantidud mai-
xima de cola § de albimina que pucde emplearse, eligiendo
con verdadero conocimiento de causa In que haya dado un ve-
sultado mds ventajoso. Entonces, conociendo la capacidad de
las pipas que hayan de elarificarse, nada mds fieil que deter-
minar Ia cantidad de cola gue habrd que emplear.

La sangre desecada y pulverizada se ha empleado ignal-
mente por muchos vinicultores; es un absorbente cnérgico que
obra por la albimina gue contiene; pero siendo muy diffcil de
conservar puede correrse el riesgo de echar 4 pevder el viuq‘,
si se empleara mds ¢ ménos alterada, por lo que hardn bien
los cosecheros de renunciar por completo 4 su uso.

La leche se ha recomendado por algunos pricticos; obra
de una manera andloga & la albdumina del huevo, y se cm-
plea en cstado puro é adicionada con un poco de sal maring.
Es cierto clarifica el vino, pero lo cs tanibien que contienc
azficar de leche y dcido ldetico, dos agentes que se descompo-

L
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nen fieilmente, dando origen 4 las fermentaciones ldctica y
butirica inds & ménos desenvueltas.

Por mis ¢que la leche sea un agente clarificador poeco costo-
30 ¥ facil de adquivir en buen estado, debe desecharse de toda
bodega bien dirigida; pudiendo 4 lo mas emplearse para clari-
ficar los vinos nuevos, robustos, de enerpo v ordinarios.

Prdctica de la operacion. Loy materias citadas, disucltas del
modo que tenemos expresado, v mezcladas intimamente con
el vino, se congulan en virtud del deido tanico, aleohol y dei-
deg organicos que conticnen log vinos; v al pasar al estado
s6lido en medio de la masa liguida prolucen una especie de
materia vedijosa que tiende 4 depositarse lentamente cuando
el liguido se halla en reposo. Esta sustancia extendiéndosge en
todos log puntos de Ia masa liquida, toma fa formae de una red
fina, que al coagularse se contrae y deposita aprisionando en-
tre sus mallas todas las materias que flotan en el vino. Ade-
mig da la acelon fisica 6 mecinica que acabamos de exponer,
se produce otra quimica que es la causa primordial del fend-
meno de la clavificacion, porque el tanino v el aleohel disuel-
tog en el vino al combinarse con la albtimina 6 la sustancia
celatinogn que constituyen el congule, se precipitan arras-
trando las materias gne enturbian el vino, Por esto la clarifi-
caclon no tiene por objeto exelusive hacer limpido el vino,
sino tambien despoajaxle de la excesiva cantidad de tanino gue
le dd an gusto dspero, y de descolorarlo, puss hallindose la
materia colorante intimamente unida con el tanino, al preci-
pitarse éste se deposita con ¢l En efecto, con la gelatina se
I')ueden descolorar casi completamente los vinos,

Para practicar de un modo conveniente Ia clarificacion, se
dignelve la mezcla clarificadora y vierte en el tonel, del eunal
s¢ habrin sacado aleunos libros de vino 4 {in de que pueda
rovolverse bien 1o masa liquida. Despues de Ja operasion se
acaba de llenar el tonel con Ia porcion de vino que se fuvo
i parte.
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Falta advertiv que la agitacion debe ser lo mds endrgice po-
sible, no solamente con ef objeto de distribuir la materia cla-
rificadora en todo el liquido, sino tambien 4 fin de facilitar la
coagulacion de laalbfimina, y su aclomeracion en copos mis
voluminosos, que s depositan mas pronto y mis completamen-
te, arrastrando consigo las materiasg que enturbian ¢l ligquido.
La experiencia ha demostrado ser esencialisimo un fuerte ba-
tido, porque de esto depende el buen éxito de la operacion,
mientras que olvidando esta precauncion puede saliv mal. Tnsig-
timos en recomendar esta practica, porque sabemos que mu-
chos la descuidan, tal vez con grave perjuicio pava ¢l vino.

Se han inventado variog agitadores para remover el vino
en los toneles. Bl mis comun consiste en un palo de madera,
recto con un Hl{hl'lgﬁ 6 e]Ill_)LlﬁEL(‘l'ul‘[L cn (‘.1 C}rh‘e]no Supﬁ‘l‘ior, :Y (‘,1
inferior encorvado en dngnlo recto. Bl lado menor del dngulo,
que 4 vaees oz ligeramente cuvvo, tene de 25 4 30 centimetros
de largo por 4 de anche. Esademis complanado, v tiene toda
su superficie sembrada de agujeros de un centimetro do did-
wetro, Introduciondo este agitador en el vino, Tuego gue se
afindid lu cola disuelta 6 las claras dehuevo batidas, y agitan-
do bien la mezcla con su auxilio, se concibe que la inedrpora-
cion bendrd Ingar mds pronto v de una manera mds completa
que por la simple agitacion det tonel.

Cou la figura 46 damos el digefio del agitador L ebouf.,
Consigte en dos hojas lenas de agujeros en toda su longitud
formando nn medio eireulo sostenido por nn tapon de hierro;
e introduce en la pipa como lo presenta la figura 47 (cerra-
do), despues se reunen los dos brazos de In manivela y se cler-
ran con el anillo, conforme se vé en'la figurn 46 (abierto). Es-
te agitador es de hierro con la parte que se inmerge en el li-
quido estafiada.

Tl tiempo mecesario para obtener la clarificacion no pue-

“de precisarse, porque depende de lu energia de las matberias
empleadas, de la cantidud introducida, del vino, de Ja terape-



(Iig. 46.) (Fig. 47.)

ratura uniforine § variable de los locales v otras muchas cir-
cunstancias. Con frecuencia se dejan los vinos sobre la cola
unos ocho § diez dias dntes de trasegarlos, procurando no de-
jarles mis tiempo con la cola, por los inconvenientes que po-
drian resultar, El trasvase 4 otros toneles limpiosy previamente
azufrados se hace por canilla, procuraudo ¢ue sca en tiempo
frio, scco y sereno.

Para el buen éxito de la clarificacion, cs preciso que el vino
gc halle tranquilo, sin que domine el més pequeilo movimien-
to de fermentucion, mayormente si se trata de vinos bluncos
y delicados,

La clarificacion con la’gelatina 6 c¢laras de huevo puede no
dar buen resultade por falta de tanino en los vinos; cosa que
suele ocurrir en Jos blancos pobres en tanino y poco espirituo-
80s. Iin este caso s¢ disolverd en el vino, dntes de proceder 4
la clarificacion, la cantidad suficicnte de tanino, que se cono-
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cers facilmente cual debe ser calénlando que un gramo de ta-
nino precipitan 180 gramos de gelatina disuelta.

Las lierras areillosas empleadas en Milaga, Valladolid y
otros distritos vinicolas, obran de una manera mecdnica, ar-
rastrando, al depositarse en ¢l fondo de las pipas, los cuupm
flotantes que enturbian la limpidez de los vinos.

La practica de la operacion se reduce 4 desleir la tierra en
el vino que se trata de clarificar, formando una papilla nomuy
espesi, que bicn agitada, se incorpora & la cuba.

Siempre que se desea emplear la arcilla, es necesario pu-
rificarla. Para esto se deslie en agua acidulada con dcido clo-
ridrico; luego se decanta el Hquido y se lava varias veces con
agua, 4 fin de despojarla de los principios solubles y crgini-
cog que puede contener,

Respecto 4 la cantidad de arveilla empleada, puede fijarse
en cosa de medio kildgramo por hectdlitro de vino.

La arcilla al igual que la altunina de que nos acuparemos
& continuacion, descolora algun tanto el vino por precipitar
parte de la materia colorante en forma de laca.

A, M. Saladin aconseja la aldmina gelatinosa pars
clarificar los vinosviejos en los que por talta de taninono po-
drian emplearse las claras de hueve ni la cola, & no ser que se
les afiadiera tanino, &siempre que no se guicra introducir ele-
mento extrafio en el vino, Para preparar dicha sustancia se to-
man 530 gramos de alumbre é igual cantidad de carbonate sd-
dico cristalizado, y se disuelven las dos salesseparadamente cn
2 litros de agua hirviendo; cuando estin frias las disoluciones
se mezclan; luego que sedimentd el hidrato de altimina que
se precipita, se Tecoge sobre un lienzo, donde se deja escurrir,
v se lava un poco. La aldimina en jalea, que asi se obtiene, se
diluye en 2 litros de vino y afiade & una burrica de 200 litros
del vino que se quiere clarificar, agitandola bien en todos sen-
tidos, y se deja en reposo. Transcurridas cuarenta y ocho hu-

rasla clarificacion es completa.
20
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Aqui la clarificacion tiene lugar de una manera mecdnica,
lo mismo que cuando se emples laareilla, la arena, la pulpa de
papel, cte.

DEL YESC COMO ACGENTE CLARIFICADOR DE LOS VINOS.

Desde remotisimas épocas se ha hecho uso de lo que se co-
woce con el nombre de enyesado en los procedimientos destina-
dos 4 tratar los vinos.

aBs 0til, ¢ no es atil semejante operacion?

TIé aqui el asunto que ha sido tema de encontrados pare-
ceres por parte de pricticos vinicultores, y de eminentes hom-
bres de ciencia.

Ll enyesado puede hacerse de dos manerag, al pisar la uva
6 despues del saiir del lagar.

Nosolros somos de opinion contraria ol use del veso, ¥
ahstenidndonos de Ja explicacion de estos sistemas vamos 4
emitir las razoncs por las que ¢reemos debe proscribirse el uso
de las coles artificlalimente aplicadasen las lulores del vino.

Dicen los partidarios del enyesado, que éste depura el vi-
no, le colorn, le da transparenca, tono v densidad. En abso-
tuto esto no esasi. Y decimos en absoluto, porque claro es que
toda wateria absorberle arrojada en wn liguido turbio le lim-
pla robdndole las materias gque tiene en suspension.

Aleo se robustece tambien el color del vino cuando éste se
trata por el yeso; pero debe tenerse presente que cuando una
sastancia Hquida se somete al filtzo, resulta mds clars y el co-
lor resalta doble. Tl yeso por consceuencin Hmpinrd absorbien-
do 6 posando el vino; pero en canbio le dard olras cualidades
gque le huvin insalubre y de poco grato paladar.

Bn cnanto al tone y densidad de fos vinos tratados por el
yeso, en absoluto aseguramos la ineficacia de éste para conse-
guir aquellas cualidades, ¥ st estamos en la ercencia de que
sucede precisamente lo contrario, como traturcmos de de-
mostrar.
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El yeso roba al mosto el deidoidrtrico v el fosfato potisico,
elementos precigos y preciosos para desarrollar la fragancia
de los vinos, condicion que perdida les vuelve amargos, sede-
nitosos, yesosos en fin.

Y dicho y probado queda que arrancados del vino princi-
pios tanm esenciales, en Ingar de ser este grato,'reconstitnyente,
digestivo y ténico, perderd todas estas buenas cualidades yse
hari ingrato, duro, pesado y debilitante. Los que lo usen se
verin atacados de inflamacion en Ins membranas mucosas pro-
ducida por el pringipio irritante de la cal, de congestiones
gdstricas originadas por las materias indigeribles que al cabo
de tiempo aglomera en el csgtdémago, v de vahidos frecnentes
causados por el exceso estéril de labor gistrica verificada &
costa de la economia, 4 la que insensiblemente v debilitando.

En el Mediodia de Francia el enyesado se nsa de nna ma-
nera prédica, v sus efectog han sido fan perniciosos, que 1a
opinion se ha despertado y la ciencia se hin puesto sobre aviso.
Un médico franeés, Mr. Gautier, ha dicho: Que los vinos enie~
sados tendidan los mismos inconvendentes que los aguas selentfosas,
que son duras & fudigestas, frtigaa Ios viffones y Henden & des-
frain Tas gldndulas. Sino es disculpable, porque esinitil v per-
judicial el enyesado en otrog paises, con infinitn mds razon
debemos apartarnos de este sistema en Espaiia, donde fene-
mog vinos claros, transparentes, ricos en aztGear y densos por
si. Bs verdad que el yeso precipita las materias proteicas, y lo
hace mds pronto potalle dejdndole de un eolor brillante; pere
desnaturaliza el producto, y creemos que si en muchasg provin-
cias vinicolas sigue en prietica el enyesado, lo hacen los cose-
cheros por espiritu de tradicion, sin contar sin duda que este
eulto 4 lo pasado, cuando es nocivo, trac 6 puede traer fatales
resultados.

El enyesado, como todos los sistemas, tendri y tiene indu-
dablemente sus defensores y prosélitos; Péro aquellos desde
luego carceen de razow pars sentir asi, Uemos demosbrado pal-

:
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maviamente que ¢} enyesado es perjudicial y no es Gtil, pues
Ia ventaja Gnica que reporta consiste en precipitar el despejo
del vino, 4 costa de arrancarle todas sus buenas cualidades, Hl
cosechero, pues, debe claborar 8] vino puroe, solo el zumo de Ia
vid debe fermentar y debe trabajarse, y de esla suerte rosul-
tarin vinosg sanog. El viticultor debe mejorar lag condiciones
de sus vinos en la ticrra y en la vid. Eladulterar los productos
por medio de agentes externos y durante las labores que se re-
lacionan directamente desde la industria al consume, siempre
serd perjudicial cuando no puedan armonizarse combinaciones
perfectamente simpiticas entre si.

MLTRACION.

Modernamente se ha propuesto la fillracion para depurar
el vino de todas Jas sustancias extrafias que lo cnturbian y
pueden ser causa de su alteracion. Un vino filtrado es siempre
mids limpido y brillante que el clavificado y trasegado oportu-
namente, & causa de que por mis enidado que se fenga, no se
puede conseguir librarle enternmente de todosaquellos corpae-
culog que por tener un pese especifico igual, flotan ex el liqui-
do, sin precipitarse por completo.

Con la filtracion artificial se consigue muy buen resultado,
pero la imperfeccion de los aparatos empleados para conse-
guirla, ha sido causa de que hasta el dia haya sido muy poce
seguida }}'pract-ica,d& por los vinicullores.

8i empero cs cierto lo que se agsegura de que cl filtro ho-
landés no tiene log inconvenientes de los hasta aqui emplea-
dos, 12 operacion de que kablamos no tardard en propagarse
¥ en sustituir, por lo ménos en gran parte, la clarificacion de
la que tienc casi todas las ventajas, sin poseer los inconve-
nientes.

No hemos visto funcionar el filtro para los vinos turbios,
<egayado con grande éxito por el Dr. Mona, director de la Es-
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cuela de Agricultura y del Institnto quimico-enolégice de Go-
rizin y Gradisca (Ttalia), pero como autores competentes de-
claran hacer obtenido bueros resultados, y por otra parte nos
parece sencilla la eonstrmecion ¥ disposicion de este aparato,
lo representamos en la figura adjunta.

(Fig. 48.)

Consta de un recipiente A, de cobre estafiado interiorman-
te, Bmfre este recipiente y o tapa B, se halla la capa filtrante
formada de dog discos de fieltro, entre Ios cuales se colocs are-
ua muy pura, y sobre ellos una red metilica. Seis fornillos
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sujetan con gran fuerza, y conforme se ve en la figura, la ta-
padera v el regipiente con su intermediaria caps filbrante.

Kl aparato funcicna como sigue: el vine turbio Nega por
el tubo C al recipiente; asi gque este gueda completamente le-
no, ¥ merced 4 la pregion que se produce por estar dicho vino
mis alto que la capa fillzante, pasa d lravés de esta Oltima ¥
corre completamente claro por el tubo superior D, 4 In pipe &
cualquicr otro recipiente donde deba guardarse. Kl tubo E
girve para dar salida al vino turbio que queda en el al.szl'iLto,
y los posos que se van formando en el fondo del recipiente,
con gran facilidad por clerto, por la forma conica del mismo,
se pueden extraer ulriendo 6 quitando el fapon wmcetilico T,
sujeto & rosca. ‘

Lu limpicza del apurate se hace ficilmente, ¥ como la fil-
tracion se verifica de sbujo & arriba, larda bastaute en nece-
sitarse la limpieza 6 renovacion de la capa dltrante. Se com-
prende que euanto mds nlto.esté el nivel del vine turbio, mds
rdpida serd la filtracion, aungue se correrd ¢l riesgo de que ¢l
vino no pase tan claro. La dispesicion del aparate Lace que
egta operacion tenga lugar casi fucra del conlacto del aire,
eircunstancia sumamente importante.

Cuande por descuide, fulta de asco, 6 cualguicra otra can-
gn, los vinos adquieren subor & moho 6 mal olor, pueden des-
pojarse de estos digponiendo nuna capo de curbon vegetal, pré-
viamente luvado y desceads, entre las materias filbrantes, Fue-
ta de este caso no se deben emplear olras malerias filtrantes
gue el fiellre, la arena lavada, el vidrie molido, la pasta de
papel gin cola, lag mantas de algodon, é cn anu palabra, todos
aquellos euerpos que por ser inofensives, no pueden alterar el
aroma ¥ sabor de les vinos.




CAPITULO X.

MEZCLA Y CRIANZA DE LOS VINQOS.

Lo mezela de los vinos procedentes de distintos viduefios,
practicada desde antiguo por los tratantes én vino, tiene por
objeto la mejora de los mismos y obtener un caldo siempre
igual con lus cualidades neccsarins para satisfocer ¢! gusto
del consumidor 6 del pais 4 ue se destina, Clonsiderada esia
operacion como medio de corregir log defectos de los vinos flo-
jos, y remediar la falta de clertos principios importantes,
puede admitirse y aconsajarse en casos especiales.

Lia experiencia demuestra gue si se¢ mezelan vinos que con-
tengan bastante tanino eon otros abundantes en sustancias
azoadas, habrd una reacelon muy util, formdindose un depdsi-
to, & veces considerable, bonificindose bastanle, principal-
mente si se les clavifica y trasiega con inteligencia y oportuni-
dad. Pero si el dcido ténico se halla combinado con dlealis or-
ganicos, cuyo gusto awargo enmascara 0 oculta, entinees su-
cederd que si low deldos libres, y con especialidad ¢l tdrtrico
existen en proporeion notable en uno de los vinos, mezelados,
se descubrird aquel sabor, y el resultado no puede ménos de
ser-contrario al objeto propuesto, evitense, pues, semejantes
mezelas,

81 un vino procede de viduefio escogido, y sobre todo si su
principal mérite consiste en un bonguet particular, no debe
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mezclarse nunea con aingun otro, 4 ménos gue se deteriors 6
tenga nna constituclon débil que lo disponga 4 alterarse. En
aste caso pnede mezelarse con e vino del mismo viduefio 6
de ofro vecino que tenga el mismo aroma, pero de més cuerpo,
mis generoso y que presente mis garantias de conservacion.

La mezcla de los vinog es mucho mis perfecta si tiene lu-
gar en enbas de gran eapacidad, porgue es siempre mis com-
pleta lu fermentacion en una gran mass que en una pequefia.
Ademsas, procedicndo asi, se tiene la ventaja de conseguir vi-
nog perfectamente ignales, mientras que operando sepavada-
mente en cada vasijw es raro, por precauciones que se tomen,
que s¢ obtenga 1o misma calidad de vino.

Antes de recurrir & esa operacion debe atenderse i la cons-
titucion particular de los vinos. Por ejemplo, un vino rancio
no debe mezclarge con otro nuevo, porgque existen poeas rela-
ciones entre sus priucipios; un vino afieje y débil no necesita
otro nuevo cuyos prineipios, no estando bagtante elaborados
por la fermentacion, servirian solo de verdaderos fermentos,
sino nno de algunos aflos firme y vigoroso.

Debe evitarse igualmente mezelar los vinos verdes de los
malos afios con vinos de uvas bien sazonadas que hayan com-
pletado la fermentacion secundaria, Tlay en los vinos verdes
una cantidad muy fuerte de tartaro y fermento, y en los de
los afios buenos bastunte cantidad de awGear, aunque no sea
apreciable al gusto; de manera que mezclar esos dos caldos, es
poner en presencia dos adversarics que no tardan en atacarse
de la manera mas enérgica.

Si hay inconveniente en iantroducir en las mezclas vinos
que contengan cierta proporeion de azficar, bien que no ofrez-
can una donlzura apreciable al paladay, con mis razon es da-
fioso introducir los que son muy sabrosos.

En buena prictica, dic: Bomet, deberian suprimirse es-
tas mezelas 1o posible, haciéndolas de los frutos respectivos,
pata que los aromas de las uvas se refundiesen y dieran un
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resultado homogéneo en el acto de lu fermentacion. Bs in-
dudable, en efecto, que los paladares conocedores distinguen
perfectamente los vinos procedentes de estas mezclas, lo
propio que los que han sido aruardentados. Caxnds al vl
para darle mas fuerza, 6 para asegurarlc de toda alterasion
st se destina al comercio exterior, se le mezela una cantilad
dada de aguardiente & de espiritn de vino, se necesita qu>
transcurra mucho tiempo para que los conocedores mo das-
cubran la merela indicada. Lo propio sucede con las gue g2
practican con varios vinos,

«Sin embarzo, estas mezelas estin 4 1o drden del dia en
Malaga, lo mismo que en Jerez, y es forzogo convenir en que
log fabricantes intelizentes de dichos paises han llevado este
arte & una perfeccion extremada. En Milaga, tiencn Ingar es-
tas mezclas en lo que Haman erionza de vinos, y una vez cofee-
tuadas, éstos se llaman igualados. Los vinos fabricados sepa-
radamente, se mezclan enténces del modo que se ha dicho,
hasta obtener la muestra 6 calidad que el paladar de los cono-
cedores reconoce por buena, para imitar una especic ¢ varie-
dad determinada de vino. Dejor es gue esla igualacion tenga
lugar con los frutos, como algunos yu lo practican, por las ra-
wones Antes indicadas; v caso de efectuarse con los vinos ya
hechos, practiquese en la estacion mds fria del invierno, y con
1o anticipacion i la venta & exportacion de log caldos, pues es
sabide que el frio y el tiempo contribuyen ventajosamente &
que log aromas sc presenten mas homogéneos y suaves,n (1)

Es indudable que la mezcla de los vinos es una operacion
de las més importantes de la enologia; pero no siempre se pue-
de asegurar un buen resultade; por lo que tenemos por mis
conveniente buscar de olro mode el remedio 4 clertos defectoa
que pueden presentar. Por ejemplo, hay vinos muy secos, por-
que el mosto rico en principios albuminoidéos fermentd com-

(1} Del vino, phg. 2323,
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pletammente sin dejar glucosa por descomponer; mientras que
otros son dulees por incompleta fermentacion; aleunos son
aeerbos, otras necesitan mayor riqueza alechdlien, v portliimo
los hay excesivamente cargados de color.

En los vinos dulees 6 embocados cn demasia, serd preeiso
en lu primavera, promover de nueve In fermentocion. Bi esta
no se cousigue naturalmente despues de trasvasados y expues-
tos 4 una convenicente temperatura, se conseguird ficilmente
mezelindoles cnatvo § seis decigramos de fermento por heetd-
litro de liguido. A los diez ¢ doce dias despues de haber ter-
minado la fermentacion, se trasiega y clarifica.

In los vinos muy secos por completa fermentacion, acos-
fumbran algunos prieticos afindir la cantidad suliciente de
azicar, & de vino mudo, pero esto les predispone nuevamente
4 fermentar. En Jos muy acerbos, por exceso de deidos tdvtrico
ymilico, poco puede hacerse, pues por mis que sc recomiende
nentralizarlos cou el tartrato de potasa, con carbonato de éal,
6 con potaga cdustica, el resultado no siempre eg feliz, porque
ge forman gales amareas que permanecen en parte disncltas en
el vino. Bl ticmpo y el oxigeno pueden wmoderar su aspereza,
sino la hacen desapurceer por completo.

Con el objeto de encubrir ¢} defecto de los vinos excesiva-
mente secos, & log muy acerbos, sin recurrir 4 Ia adicion de
azficar § vino mudo, gue podria reanimar la fermentacion, tal
vez en perjuicio de los mizsmos, se puede emplear 1o, glicerina
pura, en 111-\]_)1‘(.'!1)01'02-[.011 de uno 6 dos por clento. Tisla sustancia
como dijimos, se produce durante la fermentacion, habiéndola
encontrado Pastewr en los vinos firos en cantidad de scis 4
ocho por mil.

La glicerina, es considerada por los quimicos como tipo de
los alcoholes triaténicos. Es un liguide incoloro, limpido, de
consistencia siruposa, sin olor, y de sabor dulee y untuosa al
tacto: su densidad es de 28 grados al pesa-jarabe y 4 la tem-
peratura de 20°; Cuando pura, es inofensiva y se presta perfee-
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tamente para endulzar los vinos afiejos. En Alemania se usa
mucho para dar cuerpo y paladar 4 los vinos.

Los vinos que pecan por falta de acidez, se les mejorard
afizdiéndoles una cantidad proporcionada de dcido tirtrico. Si
les falta tanino, y abundan en principios albumineidéos, una
adicion moderada del primero no g6lo los hard sabrosos, sine
que coagulard y precipitarislos principios indicados, aseguran-
do la conservacion del caldo. Debemos advertir que 51 esta adi-
cion se hace en vinos blancos elaborados con uvas coscchadas
en terrenocs muy ferruginogos, se incurre en el inconveniente
de alterar el color 4 causa del tanato de perdxido de hiervo
que ge forma,

Cuando el vino tiene poca fuerza, se remedia tal defecto
afiadiéndole aztiear, para que cogendre por medio de la fer-
mentacion el alecohol que le falta, Pero esta adicion que hecha
en el mosto antes de fermentar produce tan buenos resultados:
es rara vez practicada en los vinos, y se prefiere recurrir & la
alcoholizacion con espiritu muy puro, que no contenga al-
cohdles de ninguma otra clase y se halle exento de todo aceile
volatil que altere su olor (1)

La alcoholizacion ¢ encabezamicnto se practica:

1.° Cuando log vines obtenidos no acusau mis del 7 por 100
de alcoliol en voltimen.

2.2 Cuando los vinos se expiden en toneles & regiones leja-
nas, como sucede conlos vines catulanes y undaluces, que sino
se les afiude una porcion de alcohol no pueden resistir el viaje
d nucstras Antillas siu acedarse,

8.2 Cuando se degtinan al consumo de paises quecowo losde
Inglaterra, Alemania y Rusia buscan viuos wmuy aleoholizados,

{I) &i el alcobol procede de granos 6 de remolachs, ¥ por no estur bien rectificado y
depurado contiene otros aleohales de olor que no esel curacteristico del espivitu de vino,
se puede purificar quitiondole el olor desagraduble, dilatdndoie con tres veces su vold-
men de agua, y aiiadicle un gramo de earbonate sédico por litro. Se revuclve, s¢ deja en
rcposo por algunos dias ¥ se destila, separando lw primers y ultima purbe gue sale del
alambiyue, aprovechundoe solamente el que destila entre una y olra separacion.



— 316 —

En ¢l primer caso se afiadird tan s6lo aquella cantidad in-
dispensable para asegurar su coaservacion; en el segundo se
pondra una cantidad limitada y equivalente 4 la pérdida de al-
cohol que pusde experimentar el vino por evaporacion en los
viajes largos, 4 fin de que llegnen sanos 4 la plaza de consumo
y con el titulo aleohdlico deseado. Por ltimo, cuando se des-
tinan para puntos donde se exizen vinos espirituogos es menes-
ter encabezar hasta la fuerza alecohélica prescrita. En esta Gl-
tima circunstancia debe saberse si el vino puede soportar la
adicion que se desea sin adquirir ¢l sabor del aleohol, que no
s0lo es rechazado por los consumidores, sino que les hace per-
der todo su valor. Por esto, conviene se haga con vinos natu-
ralmente aleohdlicos, 4 fin de no verse obligado 4 hacer uso de
una aleoholizacion superior 4 los limites marcados por la bue-
na fe, por la higiene v por la cunalidad del vino.

Por regla general, nuestros vinos son bastante cspirifuosos
¥ no se necesita recurrir al arte para darles fuerza.

La mejor época para encabezar log vinos es recien conelni-
da la primera fermentacion, 4 fin de que con las sucesivas fases
fermentativas pueda mezclarse el aleohol de nua mancra in-
tensa y completa (1).-

La erianza de los vinos, segun Bonet, tiene lugar en Mala-
ga en log almacenes de la cindad. Al efecto se reciben los vi-
nos en dichos almacenes despues de bien decantados de las ti-
najas en que fermentaron los wostos, dejundo en ellas todas
las lias & heces, se envasan en barriles 6 botas de madeta, y se
les incorpora por 30 arrobas de vino, si es blanco, una arroba
de espiritﬁ 4 25° Beaume, en dos tiempos distintos; en segui-
da los trasiegan y clarifican con claras de lhuevo, hasta que es
bien claro y trasparente. Luego se envasa en la bota que debe
guardarle mis é ménos tiempo. Si los vinos son de color, sdlo

(I3 Laddsis ordinaria es de 1 4 2 litros de aguardiente, 6 biew medio & un litro de al-
aohol por hectélitro de vino,
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so les afiade media arrcha de espiritu por las mismas 3¢ de
caldo; pero despues le mezclan tambien otra media arroba de
7ino de color, hecho con arrope quemado, y una arroba de ar-
rope sin quemar; trasiegan, clarifican y envasan. En este caso,
comao se advierte, tenemos un vino compuesto, bien que siempre
figura entre los dulces colorados por ¢l arrope que se afiade al
vino ya fermentado, y encabezado 6 aguardentado,



CAPITULO XI.

CONSERVACION DE LOS VINOS DESDE EL PRIMER ANO
IIASTA sU PERFECCLON.

Los vinos prdinarios, de poeo cuerpo y eseasos de aleohol,
deben consumirse en el primer afio, porque si se congervasen
por mis tiempo, sc expondrian 4 dafinvse & 4 debilitarse y per-
der su sabor 4 enusa de las sucesivag transformaciones que ha-
bran de sufrir. Tambien suelen ser muy densos y de gusto dul-
ce y empalagoso, en cuyo casoe s1 no se les puede dar salida en
el primer afio bastard en los sipuientes conservarlos en gran-
des botas con las precanciones debidas, llenas escrupulosamen-
te y preservadas del contacto del aire, haciendo un trasiego
cada primavera, ¥ si es preciso, acompatiarlo de nna clavifica-
clon artificial: de este modo, no sélo se conservarin perfeeta-
mente, sine que gran parte de ellog podrdn enirar en la cote-
goria de vinos finos y buenos.

Para la ciencia enoldgica som estog vinos tan apreciados
como los superiorcs, por constituir lz gran masa de la pro-
duccion vinicola, v ser el vino del pueblo que en beneficio de
la prosperidad y salud publica, encuentra en este liquido,
behido con moderacion, un alivio & gus males figicos y morales.

Para el perfeccionamiento de log vinos finos no se puede
fijar un tiempo determinado, porque cada vino tiene un perfo-
do especial para perfeccionarse; s6lo la experiencia puede in-



dicar para cada elase, ¢l limite de este periodo, pero cast pue-
de decirse, como vegla fija, que ninguna especie de vino de
mérito Hega & su perfeccion dntes de tres afios paru ponerse en
disposicion de embotellarse y quedar guardads con bucnas con-
diciones por largos afios, sin cxperimentar variacion alouna en
el sabor ni en la limpidez, Por csto debemos estudiar el modo
mig conveniente de tratar los vinos cn estos dos aiog para que
adguisran toda su complela perfeceion,

Ly un principio reconocido que lag fermentaciones tienen
que perder sucesivamente en fucerza y vivacidad parn perfec-
clonar el vino, y para promover esla disminucion de movimicn-
tos fermentativos conviene pasarlos de las grandes botas en
gue cstin el primer afio, & obras mis pequefias, y sucesivanen-
te & frascos de ménos eapacidad, hasta que ya tranquilo el
vino, limpio, inalterable ¥ perfecto puede embotellarse, donde
aun cxperinenta una Jigerisima molificacion, ¢ue les da esc
sabor de aticjo & navegedo, que es su dltima perfeceion.

Dijimos que un vino que se trata de conservar debe ser
trasegado, despues de la fermentacion de verano, de las botas
orandes 4 los recipientes pequefios de 2 4 5 hectdlitros de ca-
pacidad: es muy conveniente y ademds deja vaclas las botas
grandes pava lu wueva vendimia. Los pequeilos reciplentes
deben esbar muy limpios y perfectamente preparados; cuande
sean nuevos no deben llenarse T primera vez de vino superior,
sino de wue ordinario, punque sin defectos: proelrese que sean
de encina & de castaiio, de duelas bien wnidas y fuertemoents
abrazadas por avos de hiervo: deben feney faicumente un agu-
jevo redondo de unoy 4 centimetros de dimetro,

Lleno el recipiente, despues de haberlo préviamente azu-
frado del modo que yau conocemos, se aplica & laaberture un fu-
bo de vidvie, de la clise que seusan para las limparas de aceite,
que se llenard de vino hasta log dos terclos de su altura, y so-
bre el vino se pondrd una capa de aceite freseo de un dedo de
espesor, cubridndolo con un tapon no muy apretado. Por este
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medio se puede notar la evaporacien del liquido, su color y su
estalo fermentativo. Siempre que se vea que el liquido baja en
¢l tubo, sc Henard de vino de la misma clase que esté bien con-
servado, y para esto se usard un embudito de pico muy largo,
gue atravicse ¢l tubo ¥ se interne en el vecipiente 15 6 20 cen-
timetros; asi el vino entra en el cuerpo general y da influencia
por ignal 4 todos lados, subiendo al tubo &l mismo que habia
y se halla en Iz parte superior del recipiente; si en él se intro~
duce & en ef accite otro enerpo extrafio, debe agpivarse ¥ sa-
carse por log medios comunes, y luego llenar el tubo hasta el
punto de costumbre y ponerle aceite nuevo (1}.

En 1869 publicamos por primera vez ¢l procedimicnto des-
crito, v posteriormente Mr. Martin, recomends para el mismo
objeto los tubos de seguridad empleados en todos les laborato-
rios de quimica, y que representamos en la figura adjunta.

{figura 49.)

Drescripeion de la figura 49:

1, extremidad inferior del tubo que se introduce hasta que
enrase con la cara inferior de la abertura de la cuba,

M L, nivel del agua § del accite que intercepta la entrada
del aire en la barrica y cn ¢l tonel. '

-
i

(1) Recomerdamos con eficacin dicho'procedimiento, porque constituye una cerrndura
perfecta, sin que los gérmencs micodérmicos del aire pucdan penelrar en el vaso vina.
rio, ¥ salamente el axigeno del exterior enlira lentaments 4 través de los poros y rendi-
jus de la madera. Se eonserva, por lo tanto, al abrigo del contacto del aire ¥ de sug fer-
meontos destructores.
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Il modo de funcionar de esta cerradura hidrinlica es sen-
cille y puede reemplazar al tapon hidrdulico, més sencillo to-
davia que tenemos descrito en la pagina 258,

Con el tubo de cristal representado en la figura se conoce
sl hay eseape de vino en la pipa, si fermenta, 4 si permanece
estacionario.

Todos nuestros lectores saben que los tubos de seruridad
son aparatos de vidrio encorvados en sentido inverso forman-
do una curva en el centro. Si en esta se echa el nceite suficien-
te y tal como se halla marcado en o figura anterior, quedard
interceptadatoda comunicacion entre el brazo vertical abierto al
exterior, y el encorvado que mira hdcia abajo. 81 tapamos lapipa
con un corcho, & través del cual pasa, muy ajustado, el extremo
inferior del tubo de eristal, y enlodamos para mayor seguridad
el tapou con sebo calcireo, tendremos el aparato mentado.

El aceite contenido en Ia curvatura hasta el nivel murcado
por M L, intercepta todo contacto del aire esterior con el del
intericr de la pipa, y su nivel sc muntiene hovizontal en los
dos brazos de la curvatura que formu. B8ien Ja pipa disminuye
el vino, se produce en gu interior, el vacio, por consiguiente
hay aspiracion y se destruye el nivel del aceite, subiendo este
por el brazo vertical del lado de In abertnra del tonel, y baja
en el otro, v £l continda formandose vacio dentro de la vasija,
pasa todo el aceite en ¢l tubo medio, entdnces le atraviesa nna
burbuja de aire que llega 4 la vasija restableciendo el eqguili-
brio. De modo gue basta ohservar el tubo para conocer si hay
escape de vino en la barrvica,

S1 por ¢l contrario, el caldo de la vagijuw continta fermen-
tando, los gases formados empujan al aceife hicia el brazo ver-
tical exterior, y cuando todo se halla en &l atraviesa el gas este
liquido obturador pare desaparecer en Ly atmdfera, por consi-
guiente basta examinar si el tubo funcionu en este sentido
para tencr la seguridad de que €l contenido de la vasija estd

fermentando.
21
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S el vino se mantienc en estido normal, el nivel del aceite
en los brazos se conserva en un plane horizontal,

Aungue paede nsarse indistintamente cuadquiera de los ta-
bos marcados en la figura, dameos Tn preforencin al represen-
talo con lag dos esferitag, porque al ger emonjalo el aceite &
elagua seNona laesforn y dupaso al gag, volviendo d descender
inmedistanente & su nivel natural sin peligro de que sea ab-
sorbido por 1n enba § arrojale por el otre extvemo A, 4 cuyo fin
es preciso no cchar mayor cantidud de liguido que la mareada
en la figura,

Coloealo el vino en los referidos recipientus se conserva
muy bien y se perfecciona cada ver mis, y segun lo exiju L ca-
Ldad del mismo, se guardavi en ellos wn periodo de tiempo
que no debe bajar de un afio 4 dos: durante cste tiempo se ha-
vin los trasicoos necosarios, nno on lo primavera y ofro en el
ototio, siempre eon el azufralo acostnmbrado y en tismpo fres-
cu, seveno y sin viento, Cuando se erea que el vino Negd 4 ma-
durez, para disponerle 4 embotellavlo, se recomienda por nleu.-
nos endlogos, colocarlo en frascos de vilrio de vegular eapaci-
dad, esto es, de cabida eutre 6 y 12 titros, y aun conviene po-
ner en estos frascos un poco de aceite superior y cerrar luego
gl recipiente de modo que no entren insectos ni materias ex-
trating. Si los vinos son muy sustanciosos y dificiles de oela-
rarse naburnlmente, puede recurrivse 4 lu elarvifieasion arbifi-
einl dntes de esta operacion; pero £ es fine v delicado no ge le

clarificard, pues él por &1 mismoe se havd linpido y brillunte.
ENBOTELLANIENTO.

Por regla zenceral, los vinos ganan si se reponen en bote-
Itas, adguiriendo ciertas cualidades que no obtendrian perma-
neciendo en los toneles, ¥ por otra parte es una de las condi-
ciloney de su conservacion. Bn log vinos tiene lugar continua-
inente una fernentacion insensible, ¥ asi como el movimicnto
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de la fermentacion tumultuesa en lus cubas estd subordinado
4 la cantidad gue contienen, lo mismo la fermentacion msen-
sible tiene mis aceion, ¥ por consigniente el vino se hace y en-
vejece mis pronto en un tonel de grande eapacilad, conser-
vindose por el contrario tanto mejer cnanto mis pequeiio ses
el envasc; pero ¢s necesario para esto que haya aleanzado cierto
grado de malurez.

Bien gue ¢l embotellamiento del vino ses una operacion
sencilla y facil, exige ciertos culdalos esencinles gue no deben
olvidarse.

Hlecoton de los winos que s guicren embolollar. Lios vinos
que se desean embotellar deben proceder de afios favorables en
que la nva ha sazonalo bien y sean susceptibles de dosavrollar
Luen sabor y aroma envejeciendo. Los vinos proce lentes de un
afio malo & de un viduneto comun, que son defectuosos, débi-
les, verdes, ote., no se colocardn en botellag, porque no son sus-
ceptibles de mejera, y por consigniente el capital necesario &
la compra del vilrio, & los cnscres y gastos de manipulacion
seria un gasto infructuoso.

Para obtener buen resultado del cmbotellamiento, deben
rennir los vinos las condiciones signisutes:

1. Ser perfectnmente limpidos,

2.2 Haber terminade completamente an defecacion natural,
esto es, estar desemmbarazalos del exceso de color, de los fer-
mentos y de las sales que tienen en suspension en los primeros
afios y que se deposi:t:tn por el reposo y las clarificaciones
oportunas,

8.2 Habor completadn ta fermentacion insensible.

Qi los vinos ge embotellasen sin llenar estas condiciunes,
esto es, que fucsen & demasindo jovenes & turbios, resultarian
dos graves inconvenicntes. '

Siende muy jévenes la fermentacion insensible, la defeca-
cion y el poso continuarie formindose en las botellas, los vi-
nos adguiririan un sabor & heces ¥y un amargo desagradable, ¥
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Tas botellas podrian romperse 4 cansa de la dilatacion y des-
envolvimiento del pas carbdnico, sila fermentacion era muy
activa. Por otra parte, formindose gran cantidad de poso en
las botellas, seria indispensable decantarlos reponiéndoles otra
vez en barrieas, operaciones largas y costosas que perjndican 4
1a calidad de los vinos finos.

La edad que deben tener los vinos pare embotellarse en
buenas condiciones, no eg posible determinarla de un modo
absoluto, porque depende de la clage de cepas que log han
producido, de log afios mis & mdénos favorables ¥ de Ta manera
que se ha dirigido la fermentacicn. Por regla general, cuante
mis cuerpo y color tiene el vino, necesitn mds tiempo para
conseguirlo; mientras que los vines ligevos, delicados, débiles
en aicohol y de poco color, procedentes de afies desfavorables,
son los mds precoces; asi que la mejor, In nica vegle que de-
be gniarnos en tal cireunstanecin es Iy eata & degustacion del
caldo. Con todo, puede sentarse que & ménos gue se frate de
Tinos espumosos, no deben emboteliarse jamis dntes de cator-
ce O diez y seis meses de edad, de lo contrario se correria ol
rieggo de que fermentiran y perdieran su buena calidad,

Se conoce que €l vino reune lag condicioncg necesaring para
ser embotellado, cuando se ha degpojado de sus heces, ¥y ape-
nasforma poso en los traviegos semestrales; su color es vivo y
ha perdido la crudeza ¥ acerbidad de sus primeros tiempos,
mientras que ha conservado su pastesidad. Tampoco es util
egperar que log vinos finos desasrollen el bouquet en lag barri-
cas. Parn alcanzar este resultado, se seguin dntes esta pricti-
cag paro prescindiendo del largo tiempo que se necosituba, ge-
neralmente desmerecian cuando se les embotellaba. Con este
método pierden tambien parte de su pastosidad, hablendo de-
mostrado la experiencia que duran ménos tiempo que log em-
boficltados dnbes de haber desarrollado el aroma, exponiéndose,
si mo se toman grandes precauciones, para asegurar su trans-
pareneia, 4 tener un poso mis abundante y precon.



— 325 —

Precanciones preliminares en las barricus.  Por regla geﬁe—
ral, cualquiera que sea la transparencia del vino que se trata
de embotellar, no dispensa el clarificarlo, 4 fin de precipitar
completamente todas Jas materias insolubles que puede tener
en suspension. Se lrasiegan 4 los pocos diag, tan pronto como
estdn perfectamente limpidos, y se dejan de nucvo en reposo
por espacio de tres semanas lo ménos dntes de embotellarlos.
lis esencial ante todo colocar la canilla al tonel, porque fjin-
dola mis tarde, el aire introducido en el envase 6 lag percusio-
nes repetidas del mazo, podrian conmover al poso y enturbiar
el caldo.

51 log vinos tienen una trasparencia perfeeta éirreprocha-
ble; si son suaves, delicados y pastosos, no se clarifican, 4 fin
de no debiliterles, ni destrnirles inttilmente su gusto natural;
cn este easo se trasiegan y dejan en reposo. Pero no debe per-
derse de vista que la transparencia es una condicion escneial,
jr que sl se olvida obtenerla, por poco turbio que esté el vino,
6 tenga un tinte aplomado, no tavda en formar en la botella
un poso voluminoso.

Bl tiempo mis favorable para embotellar es cuando reinan
vientos secos del Tste ¢ del Nordeste, y principalmente des-

‘pues del equinoecio de Otofio {Scticmbre y Octubre}; en csta
dpoca, la temperatura exterior baja, y facilita 1a clarificacion
obrando eierta contraceion en losliquidos gue ge hallaban dila-
tados por el calor estival; pero en las cuevas donde la tempera~
tura es constantemente uniforme, se pueden emhotellar los vi-
nos en enalquier estacion, con tal que se evite esernpulosamen-
te el contacto del aire.

Si es preciso embotellar vinos muy jévenes, se les clarifica
variag veces, i fiu de evitar depositen las heees en las botellas.
Estas clarificaciones vuelven los vinos secos é insipides, por-
que al precipitar las materias insolubles, depositan tambien
lus sustancias que dan untuosidad y pastosidad al caldo.

De lus botellas.  Ta eleccion de las botellas gue bhan de con-
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fener Tines superiores mercce grande atencion; lag que proce-
den de fdbricas en dende se cinplea por combustible la lefia &
el carbon, merecen la preferencia, siendo ménos convenientes
para los vines en general y especialments para log finos y sus-
ceptibles de bougquet, las que s han fabricado con hulla.

Tasg botellas deben ser bueuas, de videio transparente, con-
siglentes, de idénticn eapacidad, bien iguales en su base, con
el cuello regular y el orificio redondo, desechando todas las qua
coutienen ampollas, granos é cualgqnicra otva frregularidad.
Despues de oseogidas, dntes de pasar al lavido, se tienen alv
gun tiowpo suergidas en agua. Luego se lavan repetidas ve-

-,

ces 4 {in de guitar hasta los wenores dtomos de polvo, cuya
presanciy plf{}d@ alterar el vino 6 por lo mduos formar poso.

No mdnos minueioses deben ser log entdados cuavndo han de
Invavse botellas que Lhan servido v pueden lhaber adguirido
il gusto en la enova, sobre todo sl han estalo mucho tewpo
y se han dejado topadas, § cuando contiencn todaviaalgnnas
ficces, tdrtare descompucsio O Lapones vinjos.

Cuando se trata de linpiar botellas que han contenido vi-
uo or espacio de mucho tiempo, y se hallan cubiertas de pe-
50, 8¢ lavan de ung mancra ficil y rdpida, empleando una le-
gin caliente de carbonato de sosn gue se prepara disolviendo
6 Lkiligramos de esta sal on 5 litros de agua caliente.

Bien limpias las botellag, se dejan sccar, por una $ mas ho-
ras (1) sin dejarlas por muchos dias en bodegas hamedas, por-
gue la bmunelad podria desarrollar en el inlerior de las misumas,
mobos que comunicariau al vino uw mal gabor: en este Gllimo
caso, 8¢ lavardn de nuevo dntes deservirse de cllas, Limpias y
bien secas, se lenan sin otra preparacion; no obstaute, para

(I} Parns estose han inventado diferentes aparates llamades agotadores que no des-
cribimos, porque son conocidos de fodos los viniculiorcs, ¥ rorgue tenemwos por s scn-
citlo ¢} medio de culocar lus bolelias al revéds, cen 1w boca alaijo, dentro de grandes cee-

tas gque siryen Inego paru trasportaring.
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mmpedir loy malos ¢ fectos de la humedad que puede guedar
en las paredes, es Gtil e njuagaria con un peco de vino,

Iista prdctica, muy buena, ofrece el inconveniente de ext.
gir un operario mis, y el gasto de des Lotellas de vino gue se
debilita y entwrbia con el enjuagne.

Bien lavadas y escurvidas las Lotellas se procede & Henar-
fas, Para facilitar esta operacion se cuaplean aparatos senei-
llos que tienen por objeto acelerar evanto sca posible el traba-
jo. Cuando se trata de cantidades regulares, se adapta al bav-
ril gue conticne ¢l vine una lave de dos aguas y olros {antos
picos, conlorme va indicaco ¢n la figura adjunta. De cstawa-

nera, v teniendo 4 su lado el encareado de
> fe]

7!

Henarlas hotellas un buen ptoncero de éstasg,
empieza, porejemplo, ponicndo nna debi-
jo del pico de la derceha, y cuande estd

medio llena, coloen ctra debajo del pico de

S

(g 50.) la izquierda, con lo enal tan luego como Tu

primcra estd Hena, dondo la vuelta correspendiconte al macho
de la llave, el derrame del vine ticne lugar por ¢l pico opuesto.
sin que nada del mismo sca perdido. -

Acto continuo se sepura la botella lena y se reemplaza
por otva vaeia, la cual cmpezard dllenarse cu segnida que Ly se-
gunda lo cstuvieve ya, volviendo 4 hacer temur al macho de
la Have su primitive pesicien. Licho estd que la segunda bo-
tella llena es reemplazada & su vez por ofra vacia como lo fué
la antericr, y que se Hlenard del mizmo modo que esta, lo propic
que las denuils, en tanto que el barril contuviere del vino que
estamos embotellando.

Tin los grandes establecimientos enoldgicos, se cnpleni los
aparatos antomiticos & de sifon que representamos en lag £~
guras 51 ¥ 52. La primera, de fabricacion inglesa (lig. &1)
consta de un depdsito que mantiene siewpre lleno hasta clerto
nivel por medio de wua {lave, cuya salida es ednica en el barril,

Por encima del Hquido flota en ¢l depdsite una wadera, que



empuja 4 un corcho al agu-
Jero eduico de la Have, ¥ se
opone & que pase més liqui-
do hasta que baja ¢! del de-
posito.

LI Hguide corre & las bote-
Uas por medio de sifones in-
clinados en la parte exterior,
donde se Uenan, sifones que
se abren por el peso mismo
de las botellas v se eicrran
porun contrapeso cuando se

retiran despucs de llenas,

(Fig. 51,

¥ frente del aparato hay
una barra en que deseansan las botellas, que sube & baja por
medio de dos tornillos, hasta que la parte de las botellas, 4
cuyo punto se quiere que llegue el liguido, esté al mismo nivel
que el depdsito.

Al empezar 4 funcionar, hay que desalojar el aive de los
sifones, 4 fin de que corva el tiquido, gque sale siempre con
perfecta igualdad y sin hacer espuma, y alcanza en las bobe-
Nas Ta altura gue se desea,

En Champaiia wsan el mismo aparato inglés, algo modifi-
cado y mejoradv por los fabricantes franceses.

Bt depédsito A [fio. 52) se halla en comunicaciou con la cu-
ba M, por medio de la lave con flotador F, que mnantiene el 1i-
quido i nivel constante; un sifon B, montado sobre un eje gi-
ratorio, se swmergs por un extremo en el vino ¥ por el otro s
introduce en Ia botells, que descansa sobre una fably B e la
wmantiene en unu posicion fija.

Cada aparato se halla provisto de 6 4 8 sifones, y un mu-
chacho de doce 4 quince afios puede Ilenar en su jornal ecinco
0 zeis mil botellas, mayormente si se halla asistido por efro
muchacko que le presenta las botellas vaciys en su mano iz-
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quierda, micntras con la derecha saca las botcllas llenas y las
pone sobre la mesa, donde el encargado de taparlas las toma
para ponerlas el corcho.

7 == T / Ty :7//E
ik 14
! }j,rwn_gy ; I HM |
? / il
/ T, / M al l” L

(Figura 52.)

Bste aparato de sifon veune la ventaja de la gran rapidez
son que se trabaja, produciendo muy buenos resultados; el
muchacho que llena las botellas no derrama el vino, que legi
por el sifon ul fondo de la botella, sin producir espama; las bo-
tellas se llenan todas por igual, y estando bien regulado el Ho-
tador, Ia marcha de los sifones es constante y ¢l nivel no cam-
bia nnnea.

TPor medio de la tabla & se vegula Ia altura del vino en la
botella, porque introduciendo mis & ménos el sifon en la mis-
ma, sc ta separa mis § ménos del nivel normal del depdsito. Al
llenar las botellas se procura quede un pequetio hueco 6 vacio
en el cuello de la Dbotella, de nma altura de dos 4 tres centi-
metros. .

Tapones. Tos buenos tapones son uu accesorio indispen-
sable. Deben ser de corcho fino, eldstico, poco poroso, sin nu-
dos, sin suciedad, desechando los blandos 6 demasiado duros y
todos los defectuosos. En el Ampurdan (Cataluiia}, tenemnos
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corchos de inmejorable calidad, de suerte gque los fabricantes
de vines espumcsos s acreditados de Francia se proveen de
aguel articulo en nuestro pais.

Antes de cmplear los tapones, y con el objeto de que ad-
gquieran In clasticidad conveniente en todus sus fibras, se leg
dejac en remojo con agua. Algunos log hicvrven primere con
agai, y luego con vino sin defecto alguno, los sacan del balo
cuando conservan lu tomperatura de 25 4 80 ° y los aplican ca-
lientes i@ las botellas.

Tupones vicjos.  Cuando hay interds en ceoncmizar los ta-
poncs nmeves, pucden emplearse los que ban servido, despues
de haberles hechio alquivir todas sus cualidades; lo que se con-
signe hirvidadoles con agua por espacio de una hera, y secdn-
deoles al aive lHlre., B este estado, se blanguean pasindoles
por un hailo compuesto de: '

Agua. . . . . . . . 10 litros.
Acilo clovidrico. . . . 200 gramcs.
Acide oxdlico. . . . . 100 »

So pasa tipidamente log tapones por este bufio, se lavan
con wnucha agua y secan al sol & en un granero, Con este pro-
cedimiento adquicren la blancura de los nuevos, pudiendo em-
plearse sin dafio alouno,

Ihcoreliar las botellus. Todos log liguidos destinados al
consumo deben tapavse hermdéticaumente si se han de conservar
inalterables. Los vinos ordinarios pueden taparse sin recurrir
& o mecdnica. Bu Francia obtienen prontos y satizfactorios re-
sultados procediendo del modoe siguiente: escogidos convenien-
temente los tapones, les remojan préviamente duwrante muchas
horas en agua pura, por cuyo medio se reblundeeen y adquie-
ren elasticidad. Colocados como.conviene delunte de la barrica
que se ha de vaciar, y llena la botella, toman el tapon, y sacu-
diéudole vivamente para desprender el agua que kafin su su-
perficie, lo intraducen en ¢l cuello de Ia botella Lasta que el
esfuerzo de la mano se hace impotente ante la resistencia.
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HEntonces, con ayuda de mn inghruinento parecilo i vna os-
pitnla de madera, golpean sobre el tapon hasta que no quele
fuera mds que unos 4 § 6 milimetros 4 lo mids. Los vivos ordi-
narios destinados al consums habitwal no necesitan otro eni-
dado. Debe, sin embarco, ponerse atencion en el tapon wien-
trag penetra, 4 fin de evilar qlie legue Laszta el lquildo, wo

4

pena da gue ¢l vidrio se vompa instantineamente. Bl tapon

deba entrar lo ménos 3 centimetros en el enello de la Dotella,
y entre el tapon y el vino deba quedar nu hineen de uno & dos
centimetros.

Existen muchas miquinag pora tapar las botelins, ciya
disposicion es muy varia, si bien todas conduncenr con mayor &
menor celeridad alobjeto indicado. L botella ge coloca debajo
del fuerte anillod cono dende el corcho se comprinie, y como con
esta fucrte presion adguicre un didmatro sensiblemente menor
que ¢l de la gavganta & cuello de I botella, se concibe que, al
bajar la palanca ebligard 4 saliv el tapon por L parte inferior
de dicho anillo, peneirari sin dificuliad en Ta gorganta de la
botella, en Ia cual ge dilatard ¢ ensancliord un poce, tendisnde
4 recobrar su volimen priwitivo. Lag precauciones que deben
tomarse sen lag mismas (iuo para el encorchado 4 mano:rremno.
jar los tapones en el agua y vigilar la intraducsion del corche.

Siel ealdo ha e continuar fermentando dentro de la bote-
1Ia, como sucede cuando se trata de vines cspuinesos, 8o aseot-
ra ¢l tapon con alambres; se coloean fas botellas en posicion
hovizonta! pure observar si el tupon ajustn bion, ¥ se conservan
cu uia bodega Lresea en ignal posicion, para que el tapon se
humedezeacon el contacto del caldo:

Los vines de cleccion que deben permanecer mucho tiempe
embotellados, se lacrun. Pura esto se fandeal fuego uniinezcla
de dos libras de pez resiug, una libra de pez de Borgoeiia media
de cern amavilla, y nn cuarteron de minio, Puede suplivse In
cera con scbo; pero en este caso bastan tresonzas pura la cunti-
dad indicada,
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Para lacrar 1as bolellas se introduce en la merzela derrctida
2] gollete de lus misnag, procurando no emplear el lacre muy ca-
liente, porque podria romper ¢l enelle de lashotellag, ni tampoco
muy frio, porque no quedsria adherido. Sise emplean los lacres
del comereio, debeafiadivseles cierta cantidad de sebo para ha-
gerlos ménos quebradizos, y no se desprendan.

Muchosgrecubren el tapon v 1o altodel enelle de lobotella de
una cipsula delgada de plowo que da el mismo resultado; pero
requiere enandquing ad fice. Autes de expender lag hotellas se
les pondrd el rétulo, con el nombre y elase del vino, ¥ por al-
timo, se embalarin con cuidado para gue en el viaje uo sufran
roturas,

T embalaje merece tambien un estudie particular. Las
cajas es conveniente no contengan mds de doce botellas, 3 fin
de ¢ue no sufran rotura en el trasporte, y con oljeto de evi-
bar los frecuentes abusos y desdrdenes gue suclen cometer los
empleados subalternos de los ferro-carriles, las cajas se cons-
truirin y clavavén de manera que casl sea imposible abrirlas

3in romper la tapa, el fondo 6 los lados, Ta figura 53 da una

o
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(Figm'a 53.)

idea del modo como deben unirse las tablas que la forman.
Tistas Gltimas deben tener apenas un espesor suficiente para
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no aumentar mis de lo que convenga los gastos de trasporte.
El dlamo es la madera mis 4 propdsito para la construecion de
las cajas.

ACLARACIONES.

Antes de terminar este capitulo, vamoes & deciy pocas pa-
labras acerca de algunas objecicnes que pueden hacerse al mé-
todo que hemos seguido hasta aqui al tratar de la elaboracion
de log vinos, para degvanceer aignna mala inteligencia que pu-
diera sugeriry podria decirge: ¢Por qué solo enselials & fabri-
car una clase de vine blanco 6 de color, cuando pucden hacer-
se tantas clases variando lag practicas de la vinificacion? ¢V
los vinos que con vuestro procedimiento se obtendrin, 4 qué
categoria especial pertenecen? ¢Serdn vinos solo de pasto 6 po-
drin agpirar & ser vinos de Injo? Repetimos & intento cata dis-
tincion de vinos de pasto y delujo que hemos oide mencienay
varias veces, ¥ (ue nog parece ervdnea ¢ por lo ménos incom-
pleta, ¥ canpezamos, para poder dar convenicnte respuests &
las objeciones indicadas, per reconocer y lijar las verdaderas
diferencias que entre los vinos deben hacerse cnando se guie-
re hablar de lag enulidades cgpeciales que 4 cada uno de ellos
adornan,

Por vinos de pasto solo entendemos aguellos vinos que por
su ligereza, por ser digestivos y poco cinbringantes, y por su
gusto seco se beben con placer y en abundancia durante la co-
mida § sea con cualquier clage de alimentos, No parsce que
deban ponerse enfrente de estos vinos los de luje, & sea los
muy cuidados y que cuestan mucho; vinos de lujo son cierta-
mente los vinos del Rin, los mejores de Burdeos, Sauterne y
otros, y sin embargo, el que pucda hacer los gastos necesarios
para adquirirlos, y consumirles 4 pasto, los encuentra ihduda-
blemente adornados de todas lus cualidades que reunen los
vinos de pasto. Por tanto, no debe hacerse la distincion entre
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los vinos de pasto y de lujo, sino entre los vinos de pasto y los
que por st generosidad y viqueza aleohdlica, por sumayor fra-
gancia, por su gusto algo mis embocado, no pueden beberse
con abnndancia durante In comida, sino que se deben reser-
var para el postre y beberse en ménos eantidad; por cuya ra-
zon g0 lew debis Mamar vines licorosos 6 de postre,

Hay tambien que hacer otra distincion imporfante, entre
los viuos finos, gque pucden Namarse si se quicre vinos de lujo,
peraue s elevads preeio es proporcionado & su mérito, y los
vinos orlinarios, los enales no por ego gon vinog wealos, que de
estos no se ocuph la clencia enolégien, sino vinos gue se clasi-
fiean en un érden inferior, por lo que tienen precios bajos que
los hacen accesibles al consumo ordinario.

Uu buen vino de pasto dc:bo tener por lo ménes un afio de
edad, resultande mejor 31 tiene dos & mis afiog. Crnando ¢l vino
no tiene defecto alguno, esto es, evando se halla perfectainen-
te conservado, es lmpido y sus principios constitutivos se ha-
laz en propoveicnes armonicas entre s, de manera que ¢l pa-
Ladar no pereiba ningnuo de sus conponentes, ni halle In falta
de alguno de ellos; v por Gitimo, cuando su rigueza aleohélica
1o es menor de 9 por 100 gin pazar del 13 en vollunen, marcee
al titulo de vino de pusto bueno, cualguiern que sea In locali-
dad de donde procade. Log vinos de pasto, pues, segun la cali-
dad de I cepn y segun la toealidad, pucden clasificarse en vi-
nos de pasto erdingiios y vinos de pasto superiores, Tios prime-
ros son los gue proceden de vidusilos muy productivos v se
consumen entre el primero y segundo aiflo, y se ofrecen & un
precio acceesible al pueblo. Los de pasfo superiores se constderan
los vinos de cepas finas, en general poco productivas, de aro-
ma y sabor suaves, que cuentan dos § mas ailos de edad, enyo
precio es mayor v se eleva tal vez hasta el punto que deban co-
locarse en la categoria de vinos de lujo.

Los vinos que pasan del 14 y llegan hasta el 22 por 100 de

aleohol en voltunen, se llaman aleohdlicos 6 licorosos y se beben
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en cantidad mis limitada, Su fabricacion eg muy lucrativa en
las regiones meridionales, donde la uva aleanza ficilmente una
alta désis sacarina. Los vinos licorosos se elaboran general-
mente con uvas blaneas y arcmiticas como ¢l mosecatel, Ia
malvasia, el Pedro Jimencz, ete., y dun cuando sean secos, tie-
nen algo de dulzor por el azdcar que queda sin descomponer,
por lu presencia, tal vez, de nna porcion de manita, y por una
cautidad superior de glicerina. Bsta es In razon porque mu-
chos vinos licoroses son dulees v densos 4 manera de jarabe.

La fabricacion es la misma que la descrita para la confec-
cion de los vinos de pasto, sélo que la uva debe escogerse con
mis esmero, ¢l moste debe eolocarse en recipientes wmis pe-
gueiios, 4 lin de evitar la fermentacion demasiado activa que
perjucicaria 4 la suavidad indispensable en los vinos licoro-
sog, Cnanlo se han aclarado, se conservan y pexfeccionan me-
jor en bolegas ealientes y husta en los graneros 6 desvanes.
Diclios caldos envejeeen y se perfeceionan lentamente, tienen
una vida mis larga, y en general mejoran muehe con el tiempo,

Demostrada la necesidad de distingnir los vinos en de pasto
¥ de postre, segun su gusto, y en vinos finos y ordinarios se-
gun su perfeccion, pasemos 4 responder & las objeciones indi-
eandas dutes, que se nos pueden hacer,y 4 las que contestamos
anticipadainente.

Lo ciencia enoldgien, nos dice un autor contemporineo, con
euyas apreciaciones estamos conformes, en su aplicacion mnds
dtil y general, ne debe ya proponerreglas para gacar de la ela-
boracion de los vinos un resultado preconcebido, sino que debe
principalmente ensefar 4 sacar lo mds razonable y dtilmente
que sea posible; do lag uvas digponibles, un vino que no carez-
ca de las condiclones esenciales de buen gusto, salubridad y
duracion. ¥ esto depende de la enalidad de la cepa que o pro-
dujo, In clase del suslo y del ¢lima en gue se criaron las uvas,
y el cultivo mis 6 msnos inteligente empleado en el vifiedo: no
quiere esto decir que po se pueda y no se deba con ciertas
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précticas ayudar las tendencias naturales de una produceion
determinada para obtener por completo la perfeccion de sus
mejorves atributos; pero es cosa de importancia secundaria,
que las praglicas locales, no dirigidas ann porla ciencia, tien-
den 4 conszeguir; sin que se pueda indicar de un mnodo absolu-
to, porque lo que conviene # ciertas uvas y en determinadas
localidades, puede ser perjudicial en otros sitios y para otrag
nvas.

Por eso nosotrog, hecha la imprescindible distincion entre
vinos blancos y de color, que ya demostramos congtituyen dos
tipos distintos, solo hemos llamado la atencion sobre los méfo-
dos generales aplicaliles 4 log vinos Dlancos y & los tintog; y si
se nos pregunta & qué caltegorfa pertenecen log vinos fabrica-
dos segun los indicados principios peunorales, respondercmos:
Serdn vinos de pasto § vinos licoresos, serdn vinos finoy & vi-
nos erdinarios, seguu que la vid, el sualo, el clima y el cullivo,
los disponga 4 nna 1 otra clage. Y & esta iden que crcemos
justa estd bien comprendida v secundada por los productores
de vino, tendrd resultados de imneusa hnportancia para nues-
tra pdatria. spana debe tener tipos determinados parn sug vi-
nos, & fin de que obtengan el crédito gue se merecen, v hallen
salida en los mercades extrunjeros: y dqué cosa mis natural y
mds ldgica para cncontrar estes tipos y fijarlos en las distin-
tas regiones de Fspailn, gue fabricar sin artificio y sin violen-
cia tas producciones naturales de cada region, para que por si
revelen sus valores intrinsccos, sus cualidades mds especiales,
sin esfuerzo, sin gastos, ayudados por el clima v por el suelo en
sus respectivos vinos?



CAPITULO XII,

DEFECTOS Y ENFERMEDADES DE LOS VINOS.

INTRODUCCION,

Hay estudios cuya necesidad dche reeconocerse, porque
giempre inspiran un vivo deseo 4 la inteligencia del hombre,
En esta série de conocimientos colocamos nogotros la especia-
lidad de la ciencia enolfgica, que tiene por objeto los defectos
y enfermedades de los vinos, cuyo andlisis va 4 servir de asun-
to del presente capitulo.

Cuando se fabricaba empirica, csto. es, pricticamente este
ligmido; cuando no se habia analizado 4 fondo, 4 la luz de la
clencia quimica todas sus propiedades, euando no se conoein
la maturaleza y origen de las buenas 6 malas calidades que
suelen tener, y las perfecciones y defectos de los mismos, se
tuviere que hacer un cxdmen de tales enfermedades, porque
asi sobrevenian & ese liquido, que no habia alcanzado el hom-
bre 4 conocer el modo de evitarlas, se comprende perfecta-
mente, Pero despues de este periodo todavia quedarta un mo-
tivo para hacer estos andlisis y escribir sobre ellos tratados;
del mismo modo que, pasada la época de una enfermedad que
ha desaparecido por completo de sobre la tierra, fodavia con-
sideran los médicos necesario estudiarla y escribir sobre ella,

por un interds meramente cientifico en beneficio de Ja humu-
22
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nidad. Pero es deplorable,—dice muy bien con este motivo un
autor italiano contemporineo, hablando de los vinicultores de
su pais, y lo propio podemos decir nosotros de los nuestros,—
es deplorable, dice, gue la mayor parte de los vinienltores se
oeupen con preferencia del estudio de las enfermedades de los
vinos, mientras con los conocimientos de que estamos en pose-
sion en nusstros dias, deberia tener un mero interds cientifico,
ya que los sistemas racionales garantizan completamente al
viro de todos los vicios, hasta el punto de permitirme procla-
mar, con la seguridad de que los hechos no me han de des-
mentir, la imposibilidad de las alteraciones de los vinos, cuales-
quiera gue ellas sean. De excelentes nvas, prosigne, se tendran
en efecto, exeelentes vinos, asi como de nvas infaeriores solo se
podrin obtener vines ordinarios, pero siempre inalterables, con
el bien euntendido que se sepan aprovechar todos log medios
preventivos que aconseja la ciencia y In experiencia. Y esto
creo que estéd perfectamente de acuerdo con las autoridades
mas competentes que han tratado sobre esta materia, de las
cuales citaré al migmo Mayer, gnien no se ocupa de los medios
de curar las enfermedades de los vinos, ¥ si solamente 4 des-
cribir las causas conocidas que las engendran (1).»

No deberian existir, pero existen, los defectos y enferme-
dades de los vinos, Es preciso por tanto, conocerlas fundada-
mente asi como los remedios para combatir estos males, por-
que si en Francia tiene grandisimo interés la cosecha del vino
que, segun Pasteur en 1864 fué de 50,456,421 hectélitros (2),
y sino lo tiene mucho menos en Ttalia, cuya cosecha por tér-
‘mino medio se caleula en 33.000,000 de heetélitros; lo que es
gin duda el motivo prinecipal de que en ambos paises se hayan
hecho y contintien haciéndose sin interrupcion trabajos de
grande importancia sobre el indicado asunto objeto de nues-

(1) Discurso bibliogrifico sobre la quimicn de las fermentaciones def Dr, A, Mayer,
inserto en ¢] diaric milanés La Ttalia Agricola.
(2) En 1886 fug de 67,873,673 hectolitros,
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tro estudio; en Espafia, cuya cosecha de vinos se caleula em
25.000,000 de hectélitros, hay el mismo motive para que ya
gue 1o sean notables los trabajos que sobre el mismo tema se
~ hacen, por lo menos no pasen desapercibidos para nuestros
cosecheros, 4 guienes tanto interesan los verificados en el ex-
tranjero. X decimos que les interesan, porque tal vez o1 cuida-
do que se pone en fabricar el vino en Espafia, no cstd general-
mente 4 [a altura del que se observa en el extranjero, circuns-
tancia que, en igualdad de las demis, deberia dar por resulia-
do el obtener nosotros vinos mis defectuosos que ¢l extranje-
ro; y &l fellzmente no es asi, por razon de las condiciones de
nuestras comarcas vinicolas, claro estd que sl viniese 4 ser ex-
quisgito, como convandria que lo fuese, el ecuidado que en esta
fabricacion se cmpleara, naturalmente se deberia esperar que
nuestros vinos ganarian mucho en importanels, cuando fen-
gan pecesidad de concurrir en grande escala con los de otras
naciones extranjeras,

BEstas consideraciones nos han sugerido el escribir el pre-
sente capitulo de los defectos y enfermedades de los vinos, ¢l
cual dividiremos en tres secciones, que son las que de suyo
ofrece la materia: la 1.* sin entrar en elfondo de lag dos cues-
tiones principales, contendri algunas generalidades, como pre-
liminares para la conveniente resolucion de ellas; la 2. versa-
ri sobre las enfermedades de los vinos ¥ los remedios que se
pueden aplicar para extirparlas, si es posible, 6 por lo ménoe
mejorar las condiciones del vine por ellas atacado; la 3.2, en
fin, tratard de los defectos y sus correctivos.

La distincion entre enfermedades y dcfectos de los vinos
se demuestra al instanfe que se considera que hay vicios en
este caldo que tienden de suyo 4 su destruccion, como son el
dgrio 6 acidez que tiende & hacer desaparecer el aleokol y for-
mar el vinagre con la innovacion del dcido acético producido
por la oxigenacion del alcohol. Por el contrario, otras altera-
ciones se encuentran en los vinos cuya acclon Mo es de suyoe
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tan deletérea. La falta de color, por ejemplo, el ser demasiado
cargado de dcidos y en particolar del tanico, el resabio 4 moho
y obros son de esta naturaleza. Por esta razon, al ocuparnos
en lugar preferente de los vicios y enfermedades, que es lo de
més importancia y sobre lo cual llamamos la atencion de los
vinicultores por lo que este asunto tlene que ver con sus inte-
reses, reservamos para la Gltima seccion el tratar de estos de-
fectos y del modo 6 mejores procedimientos de corregirles: asi
lo exige la 16gica del asunto,

Nuestra disertacion cientifica Ia calearemos sobre los im-
portantes trabajos que sobre el estudio de las enfermedades de
los vinos y sus remedios mis eficaces han llevado 4 cabo los
endlogos mis célebres de Europa, como Chaptal, Fabbroni,
Lavoisier, Liebig, Berthelot, Cagnard, Latour, Verguette La-
motte, y sobre todo Pasteur, que es el autor que ha colocado la
materia en"su verdadero punto 6 terreno, y & él se deben mu-~
chas cosas Gtiles en esta materia.

El resultado, pues, que han dado lugar estos autores, sus
descubrimientos, analisis, aplicaciones, advertencias y conse-
jos dtiles 4 los agricultores en general, es el vasto asunto de
que nos vamos & ocupar en el trascurso de este trabajo, corro-
borados por nuestros conocimientos y constante practica en
estos asuntos en que se divide la clchcia enoldgica tan poco
zonocida en todas sus fases cientificas en Espafia, por cuya ra-
zon nosotros vamos 4 ocuparnos detenidamente de ella en este
fratado, objeto especial del mismo.

Primera seecton.
PRELIMINARES.
Mosto y vino.—No se conocerd bien siun vino es defectroso,

& adolece de alguna enfermedad, si no se comprende bien lo
que es €l ¥vino en sv estado natural ¢ perfecto. Por esta razon
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areemos conveniente ante todo repetir que el vino, 4ntes de
ser propiamente tal, pasa por un estado er que es llamade
wmosto, pues sélo metafbéricamente se puede Hamar mosto al vino.
El mosto, segun su anilisis quimico se compone de numerosas
¥y variadas sustancias que pueden ser reducidas 4 Ias seis clases
siguientes, 4 saber:

1.2 Agua.

2. SBustancias sacarinag.

8.2  Sustancias albumindideas.

4> Sustancias dcidas.

5. Sustancias salinas.

6.0 Materias colorantes.

Este es el mosto asl que, estrujado el grano de la uva que
lo contenia, se exprime de ésta, y mientras no se ha trasfor-
mado por medio de las fermentaciones, Verificada la. primera
de éstas, llamada tumultuosa, se ha obtenido ya el vino pro-
piamente dicho, que analizado quimicamente vesulta ser un -
quido hidro-alcohdlico sumamente compuesto. Contiene en gene-
ral, y en proporcion relativamente muy variable, aguz, que
forma la parte mis considerable, aleohol, glucosa y materias
albumindideas que sobreviven & la fermentacion, materia co-
lorante que es amarillo pdlida, en los vinos blaucos; roja y azul
en los tintos, tartrato deido de potasa y tartrato neutro de cal
¥ de altimina, deidos, como el tirtrico, el milico y el acético;
tanino, sultato de potasa, de cal, y fosfato de las mismas bases;
cloruros alealinos; 6xido de hierro, y ademds un aroma {el bou-
quet de los franceses) de vino, que varia segun la calidad del
caldo, glicerina, dcido suceinico y por fin éter enintico que es
el producto de la fermentacion del mosto de ava (1).

SISTEMAS CURATIVOS.

En tratindose de vicios y enfermedades de un sér cual-

(1} Enla pigina 106 hemos dade Ya compoesicien mediaAg'eneml da los vinoa,
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quicra no existen mis que dosg sistemas posibles e tienden
4 1a desaparicion de ellas, el higiénico, el mejor, que previene
para que no tengan lugar, y ¢l terapéutico, que aplica los re-
medios con que pueden ser curadas, que siendo el ménos con-
veniente en si, es indispensable dada la existencia de las enfer-
medades. Aunque nosotros aconsejumos con toda eficacia que
se prevengan las enfermedades de los vinos, desiruyendo las
causas que produeirlas pueden, al lade de las prescripciones
higiénieas eolocaremos siempre las terapéubicas; pues conviene
gue nuestros cosecheros sepan unas y otras; asi los que, no des-
oyendo los dictdmenes de la ciencia ni las tan 1itiles como ne-
cesarias lecciones de la experiencia, ponen todo el cuidado po-
sible en la fabricacion del vino y en su conservacion y mejora-
mienko, que es la verdadera higiene del vino; porque causas
imprevistas, 6 agentes cuya existencia se ignoraba pueden
frustrar los mds minuciosos cuidados y hacer aparecer 4 pesar
de ellos, vicios y enfermedades que no ge esperaban; como tam-
bien log que por su negligencia ¢ ignorancia, 6 tal vez por un
estipido culte de la rutina, ya saben por experiencia, & por lo
ménos presumen, en que tal & cual enfermedad del liguido no
ge hard esperar { su tiempo,

Siendo comb es tan importante la cosecha del vino en Es-
pafia, y pudiendo ser excelentes lag cualidades de él en casi to-
das las comarcas vinicolas, ecg imperdonable Ia negligencia y
descuido en su fabricacion. Los dafios que asi & los individuos
como al pais acarrea, los conocerd cualquiera gque atienda 4
nuestra grande exportacion de cste caldo para el extranjero y
América. De tener que vender el vino por precision dentro del
afio, &4 poderlo guardar dos § tres, hay grande diferencia. 8i
tnica, ¢ por lo ménos generalmente el vino que sale de Hspa-
fia lo vevificase, no en su infancia, sino en edad madura, muy
otros serian de Io que son actualmente los ingresos por rason
de este articulo. Alll donde lasg condiciones del suelo y del eli-
ma no consienten gue sea ni mediana la calidad de los caldos,



por precision hay que renunciar 4 notables ventajas; hay que
contentarse con lo posible. Pero sumamente de deplorar es
que por negligencia 4 otras peores razones log cosccheros no
hayan de sacar todo el partide posible del vino, Es cierto que
muchos de los propietarios han de vender en el afio por razo-
nes econdmicas, pero este no es motivo suficiente para que
tengamos ¢ue retirar la queja G observacion que hacemos, Pri-
meramente porque, si no hiciese la ganancia gque nosotros pre-
tendemos el propietario, la haria el comerciante que acopia los
vinos para extraer del pals; y ademés podria seguirse el con-
sejo que 4 sus compatriotas daba no ha mucho un autor mila-
nés, de que se formasen sociedades de vinicultores que adgui~
riesen los vinos de buena calidad y se encargasen de conser-
varlos, dejarlos volver afigjos y perfeccionarlos & fin de expor-
tarlos usi v venderlos [al extranjero. Los vinos de Burdeos no
se entregan al comercio sino cuando cuentan algunos afios;
que ningun vine puede ser bueno y cxguisito si no lo vuelve
asi el tiempo. Conviniendo ademds que se fabrique el vino se-
gun procedimientos, cosa que no ®s taw fdcil de poncer siempre
de acuerdo con'los usos y costumbres empiricus que estdn en
vigor, las susodichas socicdades dcherian encargarse tambien
de comprar la uva en lugar del vino, haciendo éste segun los
dictimenes de la clencia y del arte, que sabido es cudn des-
atendidos son en este pais (1),

Como : quiera que, practicande juiciosamentc las reglas
recomendadas por la ciencia y el arte para dowminar y di-
rigir la trasformacion del mosto en ¥ino, un endlogo experto é
inteligente puede con dificultad ver frustradas sus csperanzas
de obtener dptimos vinos que correspoudan con toda exactitnd
4 sus mis particulares conveniencias, puede suceder todavia

(1) Otros autores tambicn italianos, amantes del progreso de su pais, estin tambien
por la conveniencia de establecer esus provechosas sociedades. Este fué el arpumento de
una. Memeria del sefior Comendador Aveling Pelli-Fablbroni, leida en 1o Acudemia de
los Georgéfilos en la que demostrd Ia veccsidad de erear semejantes suciedades,
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que algun descuido, algun cileulo mal hecho, alguna impre-
vista intemperie atmosférica sea bastante, dun en la fabrica-
clon mis en regla, para dar unos resultados diversos de los que
se deseaban. Prevendremos por tanto dos casos. Es el primero
que un vino, por mis destituido que esté de defectos, puede
con todo no salir precisamente de aguel sabor, color y fuerza
que en él se deseaban: es el segundo y el mis deplorable, que
un vino baya contraido algun vicio interior que altere notable-
mente sus calidades esenciales y comprometa su conservacion,.
empufindolo 4 una mala degeneracion, En el primer caso es
conveniente ermendar el vino, es decir, ingeniarse de manera
que se modifique su calidad, para reducirlo al pnnto que mas
convenga: en el segundo, hay que medicarlo, es decir, aplicar-
le remedios capaces de destruir el vicio contraido, 6 por lo mé-
nos contenerlo por cierto tiempo en su desarvollo, y asi en el
entre tanto poder ¢l vino consumirse dntes que la degeneracion
Io malogvre. '

Con una esimerada elaboracion de log vinos se puede decir
que siempre se obtendrin vinos sanog; pero éstos scrin buenos
¥ se conservarin sin contraer enfermedad alguna, dntes mejo-
rando con el tiempo, si el terreno y el clima son 4 propésito
para la viita, si la vendimia ge ha hecho en tiempo oportuno,
s1 el liguido ha sido depositado en vasijas convenientes y en
buenas bodegas § encvas: serdn por el eontrario vinos inferio-
res gue no se podrdn conservar por mucho tiempo, y su desti-
no habra de ser por lo regular 4 la destilacion de aguardientes,
81 las uvas proceden de terrenos y climas no 4 propdsito para
vifias, i el fruto no ha poai_rlo, 4 no se le ha dejado Hegar 4
una perfecta sazon, si ln bodega no reune las condiciones que
para tales localidades se prescriben. Estos dltimos, aungue de
suyo no sean malos al fabricarse, tienen una propension 4 con-
'tlfaler vicios y defectos que con el tiempo causan su des-
Fruceion,

Pero viniendo ya & tratar de los defectos y enfermedades



de log vinos, no para que el conocimiento de ellas y de sus re-
medios hayan de hacer temerarios 4 los cosecheros que descui-
dan sus vinos exponiéndolos 4 gue las contraigan, conla espe-
ranza de gue las sabrin curar; porque no hay para qué ocultar
gque de un vino que ha tenido en st un principio de descompo-
sicion profunda nada bueno hay ya que esperar, diremos que
de estos defectos y enfermedades se tenia de antiguo conoci-
miento, pero no de sus remedios. En efecto, leyendo lo mucho
que se lia escrito sobre los defectos y enfermedades del vino, y
lag causas y los tratamientos de las mismas, no pueden ménos
de recordarse los eseritos de los antignos alquimistas; perola
verdad es que solamente en los tiempos modernos ha conse-
guido Ja quimica demostrar con claridad los fendémenos patols-
gicos de las mismas, aunque por lo tocante 4 las causas de las
enfermedades haya todavia algo que desear. Pasteur, el famo-
so quimico y endlogo francés, en estos Gltimoes afios luming
con vivisima luz el tan oscuro campo de lag enfermedades de
los vinos, y ¢l fué quien con el microscopio en la mano descu-
brié que la eausa de las enfermedades mis comunes deé los vi-
nos consiste en el desarrollo de organismos vegetales que en-
contrd diferentes él uno del otro seguu las diversas enferme-
dades de los vinos. Para que esto se entienda mejor, no hay
mis que observar lo que sucede en el avinagramiento, en el
cunal el mycoderma acett (micodermo del vinagre), que es uno
de los tales organismos vegetales, absorbe oxigeno del aire y
trasforma el alcohol del vino ¢n 4cido acético, mientras el my-
coderma vint (micodermo del vino), en la flor de éste, trasfor-
ma ¢l aleohol que contiene en agna y en 4cido carbénico. Del
mismo modo en las otras enfermedades se encuentran plantas
pardsitas diversas qune producen varias alteraciones como mas
adelante se ofrecerd ocasion de ver,

Ll citado Mr. Pasteur, en sus Fiudes sur le vin, obra es-
crita por consejo del emperador Napoleon, é irapresa en 1866,
en la Imprenta imperial de Paris, cxpone del modo siguiente
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la opindon anfigua sobre lus causos de las enfermedades de los vi-
nos: «los antores, dice, que han eserito sobre el vino lo const-
deraban hasta aqui como un Hquido, euyos diversos principios
reaccionan continmamente unos sobre ofros por acciones mi-
tuas y lentas. Bl vino, dicen, estd en un trabajo continue. Aun
cuando esté concluida la fermentacion del mosto, no por esto
se establece todavia entre log diversos principios del caldo el
equilibrio, 4utes bien, para verificarse, tiene necesidad del
tiempo para que esos prineipios se funden los nnos sobre los
otros; y afiaden en términos no ménos vagos, que 81 este desar-
rollo de reciprocas acciones entre las sustancias que componen
el vino no es regular, el vino se pone enfermo, (devient ma-
lade).n . .

El concepto ¢ue habia de merveces al c¢élelre quimico ana-
ligta esta opinion tan vaga no era dudoso. «Por esas aparien-
cias de explicacion, continia, del envejecimicnto y de las en-
fermedades de los vinos, no otra cosa se hace que expresar la
bien conocida diferencia que existe entre el vino en sug diver-
sag edades, y ¢l hecho no ménos averiguado de sus expontianeas
alteraciones. Han existido, sin embargo, algunos ensayos de
teoria acerca de las cuusas que provocan lag enfermedades de
los vincs, de los que voy 4 indicar el orfgen y los principios.

«Bn la segunda mitad del siglo pasado, preocuparon viva-
mente log espiritus todas las cuestiones relativas 4 las fer-
mentaciones. Al propio tiempo que los profesores de la ciencia
se esforzaban & introducir alguna luz en esos mistericsos fend-
menos, buen namere de sociedades sdbias animaban con la
propuesta de premios los estudios sobre ¢l susodicho cbjeto.
Semejante movimiento, al que se asocid con brillantez la Aca-
demia de las ciencias mediante variog trabajos de sus miem-
bros, y en particular por el del célebre Lavoisier, sobre la fer-
mentacion alcohdlica, no fué estéril, ni awun en ¢l extranjero.
Los descubrimientos experimentales que merecen ser en parti-
cular mencionadog aqui son log de Fabbroni, sibio italiano,
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~ que gand el premio propuesto en 1785 por la Academia de Flo-
rencia, Tl objeto 4 que se sefialaba el premio habia de consis-
tir en descubrir una teoria de la fermentacion vinosa, confir-
mada por la ezperiencia y aplicada 4 buscar medios propios
para sacar de cada especie de mosto, conforme la naturaleza
de los principios de gue estd constitnido, un vino dotado de
mejores calidades, y principalmente de la de ser propio para el
trasporte, y susceptible de una larga conservacion.

«la obra de Fabbroni fué traducida del italiano y publica-
da en Parls en 4801, y ademds el propio auntor, déspues de una
termporada que permanecidé en Francia, 4 donde habia venido
por orden del Gobierno para concurrir al establecimiento del
sistema de los pesos y medidas, dejé en 1798 sobre aquel mis-
mo objeto 4 la Sociedad filemética de Paris una memoria. So-
bre esta memoria se insertd en el tomo xxxt de los Anales do
guimica un resfimen eritico, debido 4 Fourcroy; y en esta me-
moria es donde convicne tomar la expresion de algunas de las
ideas de Fabbroni, porque en ella cuentan una fecha mis re-
ciente gque en su primer tratado, y se cncuentran desembara-
zadag de lag oscuridades de las hipdtesis del flogistico.

«Por otra parte, el sdlo punto verdaderamente digno de
atencion en las ehservaciones de Fabbroni, que es el que nos
ias recomienda de un modo especial, se refiere 4 la composicion
del fermento. Fabbrouni, en efecto, es el prinero que reconocid
que ¢l fermento es de la naturaleza de las sustancias que Ila-
mamos -hoy din albumineideas; aunque es justo recordar gue
M. Thenard, en una Mamoria bien conoeida, hizo mucho para
precisar esta opinion.

«Fourcroy expresz asf una de las proposiciones avanzadas
por Fabbroni: La materia, dice, que descompone el azlicar en
la, efervescencia vinosa es la sustuncia vegeto-animal; su asien-
to es en utriculos parficulares, asicn lauva como en el trigo. Al
estrujar ia uva, se mezcla esa materia glutinosa este (gliten),
con ¢l azhear, como g se pusicse un dcido y un carbonaic



en un vaso; asi que las dos materias estin en contacto, la efer-
veseencia & la fermentacion comienza del mismo modo que tie-
ne lugar en cualquiera otra operacion quimica.

«Dejemos 4 un lado log evidentes errores que encierra esta
proposicion. Bajo diversos respectos eran mais sensibles de lo
gue dice aqui Fourcroy. Lo que bay digno de notarse es Ia asi-
milacion ¢ identidad estableeida por Fabbroni entre el gliten
¥ el fermento.

«Por materia vegeto-animal entiende Fabbroni hablar del
gliten que con anterioridad habia Beceari extraido dela ha-
rina. Fabbroni refiere en estos términos el modo de prepara-
cion de esta sustancia: no se trata, dice, sino de formar una
masa de pasta espesa, de la manera que para hacer pan se pre-
para, y despues lavarlas en agua corriente hasta yue deje de
tefiirla de blanco. La parte tenaz y glutinosa gque queda entre
Ias manocs es la sustancia vegeto-animal, '

«Fabbroni sabia, ademds, que este principio vegeto-animal
existe en Ja mayor parte de log 6rgamos de los vegetales, y daba
cuenta, mediante el hecho de su presencia, de las experiencias
ya conocidas en su tiempo, en lag cuales se habia visto csta-
blecerse la fermentacion con afiadir al agna azucarada diver-
sas sustanciag vegetales § animales, experiencias que han sido,
como sabido es, variadas al infinito desde treinta & cuarenta
aflos 4 esta parte. Asi habia reconocido el margués de Bullion
que la fermentacion del aztcar se provocaba afadiéndole pim-
panos de vid triturados (1). «Hista experiencia, dice Fabbroni,

(3) Puse 4 fermentur, dnrente el mes de agosto dlbimo, 120 pintas de agna, 120 onzas
de aziecar y una ¥ media libras de crémor-tﬁrtﬂ.}‘c; 1o mezela permanecié tres meges sin
apariencia de fermentacion. Conforme & este experimento juzgué que se regueria ctra
cosz 4 mis del agna, ol azdear ¥ el tértaro para lograr la fermentacion vinosa, ¥
que la materia extractivn resinosa era shsolutamente necesaria. Afind!, por tanto, 4 una
mezcla 4 1a nnberior semejante 16 libras de pdmpanos de vid machacndos: Ia mezeln fors
mentd con fuerza durante guince dias; la destilé en segui®a v obtuve cuatro pintas de
axuardiente. Puse 4 fermentar la misma cantidad de agua y de pAmpanos, sin azicar ¥
gin tirburo: la mezola forments suavemente, pero no obbuve de la deatilacion mas que
apua acidulada. (Marguds do Bullion, Journal de physigus, t. XXIX, 1766.)
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confirma mi manera de ver sobre el hecho de que la materia
vegeto-animal toma una gran parte en el pronto movimiento
de la fermentacion vinosa, porque las hojas afiadidas en este
experimento, amen de la parte mucilaginosa y resinosa, tie-
nen ademas una materia andloga 4 la sustancia vegeto-animal
de la harina. Demostr6é Rouclle el jéven, que en las féculas ver-
des de las plantas existe una materia vegeto-animal semejante
en un todo a la que en el trigo se encuentra.n Despues, 4 imi-
tacion de! marqués de Bullion, hace experimentos con otras
partes de plantas distintas de las hojas, por ejemplo con flores
de siuco, y si obtiene una fermentacion mis riapida que echan-
do mano de las hojas de acedera, de que se habia servido el
marqués de Bullion, atribuye la causa 4 una proporcion de ma-
teria albumindidea més fuerte en las flores del sduco que en las
hojas de acedera. -

«Tras estos detalleg, es casi supérfluo afiadir que Fabbroni
hizo numerosos ensayos de fermentacion vinosa con mezclas de
agua azucarada, de tdrtaro y de glaten, y por consiguiente que,
bajo el punto de vista de esta fermentacion, Fabbroni se
muestra tan adelantado como se estaba cn nuestros dias, con
anterioridad 4 mis descubrimientos, en lo que concierne 4 lag
fermentaciones lactica, butirica, ete.

»Semejantes experimentos se parecian 4 los que han prac-
ticado los autores mis modernos (1). Se pueden, para cercio-

(1) «Hiee otro mosto artificial con las proporeiones signientes:

AZACAY. . . . . . 4 e e e e e 864 partes,
BOMA.. « v v v e e e e e e 24
Térbaro, . . - . . .« . . . . .. 24
Aeidg taytarese. . . ., . . . L o . - 3
Materia vejeto-animal., - . . .« . . . . 36
AgUA. . s .« 3458

Apliqué el todo 4 un calor variahle entre 22 ¥ 35 grados Resumur, en la que le defé
durante seis dias; lnego moderé el ealor hasta 20 grados v, el dia despues, es decir, el
aatavo, vi el licor espumante y Ia fermentacion establecida; enténces le coloqué & una
temperatara de 12 grados, pero viendo que habia disminuido harto la fermentacion, la
restitui 4 su primitive grado de ealor y Ia vf al instanto restublecida: obtuve de seme-
jante mosto una muy sgradable especie de cidra.» (Fabkroni, de i*Art do faire le vin,
tradacido del italiano por Band’ 1787-1801).
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rarse de ello congnltar los importantes trabujos de MM. Colin,
Liebig, Frémy, Berthelot ¥ los de varios quimicos alemanes
reunidos en el Traité de chimie organique de Mr. Gerhardt.

wIfabbroni puede por lo tanto con justicia considerarse co-
mo el principal premotor de las ideas modernas sobre la natu-
raleza del fermento. Lavoisier ilustré la naturaleza de las
fermentaciones, tomadas bajo el punto de vista de Ta compo-
sicion del cuerpo fermentescible y de su trasformacion bajo
la aceion del fermento. El trabajo de Fabbroni, por el contra-
rio, bien que & una gran distancia del de Lavoisier, por la ree-
titud y la importancia de los resultados, hizo la luz sobre la
naturaleza del cuerpo que provoca la fermentacion. Sobre es-
tos dos puntos, ¥ sise deja 4 un Jado la vista justa y fecunda
de Cagnard-Latour, guien considerd mds tarde el fermento de
la cerveza como un ser organizado, Lavoisier y Fabbroni estu-
vieron tan lejos como los autores modernos.»

Hé aqui tar seucilla como bellamente descritos por el ilus-
tre Pasteur log trabajos verificados por los antores que més
cerca anduvieron del verdadero camino que habia de seguirse
para legar al término del verdadero conocimiento de las cau-
sas de las enfermedades 6 vicios de los vinos, dejadas Ins expli-
caciones vacias enteramente de sentido que habian pretendido
dar los que 4 estos nuevos hombres precedieron. El mosto fer-
menta, y mediante la fermentacion se hace vino. Hecha esta
metamérfosis es cuando aparecen viciosos y enfermos los vinos.
La enfermedad habia por consiguiente de tener intimas rela-
ciones con la fermentacion, mayormente que ésta puede de-
cirge que es incesante en los vinos, aunque periédicamente.
Antes pues de preguntarse qué era la enfermedad y el vicio en
el vino, debia analizarse qué cosa era la fermentacion, qué cau-
sag reconocia, Esto se preguntaron Lavoisier y Fabbroni. El
primero sefialé el hecho de que el aziicar contenido en el mos-
to, en la fermentacion se descompone en alcohol y dcido car-
hénico; el segundo hizo patente, conforme 4 su modo de ver,
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el hecho de la infiueneia de las materiag albumindideas en e}
acto de la fermentacion. Estos principios tedricamente senta-
dos por estos dos eminentes autores, puesto que versaban so-
bre cosas tan pricticas como interesantes, requerian que se
diese otro paso progresive, cual era el de su aplicacion 4 la vi-
nificacion; paso que se did en efecto.

Contemporineo de Lavoigier y de Fabbroni; el conde de
Chaptal, miembro del Instituto, consejero de Estado, y hallin-
dose en visperas de ser nombrado ministro del Interior; hom-
bre que, como dice muy bien Pastenr, «animado de un gran
celo por el bien piblico, y muy versado en todas las aplicacio-
zes de Ia quimica 4 lag artes, en donde veia tan justamente
uno de los principales manantiales de la fortuna ptblica,» hé-
bil gquimico, tuvo 4 gloria publicar un tratado del drie de ha-
eer el wino, libro del cual hace un grande elogio el autor que
hemos citade con decir «que se lee todavia en el dia eon la
misma utilidad ¢ interds que los mis recientemente eseritos so-
bre la materia.» En la edicion de este tratado de 1807, porque
el libro ya vi6 la luz en 1799, se encuentra ¢l primer ensayo de
teoria sobre la causa de lag enfermedades de los vinos, 4 las
que no habia dntes atribuido causas bien determinadas: vamos
4 traseribir sus propias palabras.

«Para comprender mejor, afirma Chaptal, las degeneracio-
nes 4 las que se vé sujeto el vino, preciso es recordar algunos
de los principios que hemos ya desarrollado,

nLa fermentazion vinosa no se debe mas que & la accion re-
ciproca entre el principio sacarino y el fermento, 6 sea ¢l prin-
cipio vegeto-animal.

vl.e 8ilos dos principios de la fermentacion se han haila-
do en el mosto en proporciones convenientes, hinse debido des-

- componer enteramente el uno y el otro, y verificada la fermen-
tacion, no debe existir ni principio sacarino, ni fermento; en -
euyo caso ninguna degeneracion ulterior hay que temer, dado
gue ningun gérmen de descomposicion queda en el vino.
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»2.% 81 el principio sacarino predominara en el mosto sobre
el principio vegeto-animal 6 fermento, este dltimo se empleard
en su totalidad en la descomposicion sélo de una parte del azi-
car, y el vino necesariamente conservard un gusto azucarado.

»Log vinos de naturaleza semejante pueden eonservarse gin
alteracion alguna cuanto tiempo se quicra.

»3.2 Pero si el fermento 6 levadura predomina en el mosto
gobre ¢l principio sacarino, como bastard para descomponer la
totalidad del azicar una parte del fermento, es evidente que
la parte que resta produce casi todas las enfermedades propias
del vino, Existiendo, en efecto, continuamente en este Hquido
¢l principio de la fermentacion, § bien ejerce una reaccion so-
bre los principios que el mismo liquido contiene, en cuyo caso
produce una degeneracion dcida, é bien se desprende del licor
que le contenia en disolucion, en enyo caso le da una consis-
tencia siruposa que produce el fenémeno que se llama grase 6
ahilamiento.n

Y con esto se tiene la linea divisoria entre las opiniones
antiguas y las nuevas sobre las cansas de lag enfermedades de
los vinos. Los antiguos no dieron en subordinar 4 la accion del
microgcopio el estudio de lafermentacion aleoh{lica, y este me-
dio produjo los nuevos descubrimientos que en ella se hicieron
mis tarde. Los primerocs que lo adoptaren fueron M. Cagnard-
Latour y M. Turpin en 1835, Siguieron con él el desarrollo del
fermento de cerveza y vinieron en conocimiento de que el tal
fermento no es otra cosa que un conjunto de glébulos suscep-
tibles de reproducirse por yemas, y que por uno de los efec-
tos de semejante vegetacion, los glébulos consumen la materia
sacarina y producen como residuo, en este acto de su vida, al-
¢ohol y acido carbdnico,

M. Pasteur, aceptd en sus estudios la teoria de Cagnard en
Io tocante 4 la existencia de los glébulos, y solamente les atri-
buyé diferente origen, pues mientras Cagnard supone que na-
cen en ¢l grano de cebada, Pasteur supone sus gérmenes en la
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atmdsfera. Descubrié ademds un nuevo hecho, 4 saber: que en
1a fermentacion alcohélica, al desdoblarse el azGear, éste no da
tnicamente dcido carbénico y alcohol (1), sino que ademds se
encuentra en el liguido glicerina y dcido suceinico; 100 partes
de aztcar producen en el acto de la fermentacion 46,67 de dci-
do carbdnico, 48,46 de alechol, 3,23 de glicerina y 0,61 de dci-
do succinico con 1,03 de materias cedidas al fermento.—100.

Antes se habia supuesto y pensado que el vino era un i-
quido cuyos principios reaccionaban incesantemente los nnos
sobre los otros, que se hallaba constantemente en un estado de
trabajo molecular intestino, y que cuando encerraba una ma-
terta albumindidea, ésta podia modificarse § alterarse por can-

(1) En la antizaa teoria se admitia que 100 partes de azdear duban 48,5 da deido err-
hénieo y 51.2 do aleohol. La fermentaciun afcohdlica tiene este nombre por el aleohol
que es el rroducto que de ella se aprovecha, anngue no habria inconveniente en aprove-
char los demis de que hemos hecho mencion; y tiene tumbicn el nombre de vinosa, por
el liguido en que se verifica, § sin duda fué la primera materia en que se descubiid y de
Ia que se extrajo el tal producto aleohdlico, v sigue siendo Ia materia mis reneralmente
empleada para esta extraccion; aungue la prineipal fermentacion que produee aleohol
se verifica en el mosto, no en el vive, Por lo demds, estu fermentucion no es solamente
vropia del zumo de uvas, sino que se verifica en muchos zumos de vegetales, como en el
de manzanas, peras, suindas, remolachas, cafia dules, ete., y en general, en todos agne-
1log que contienen azicar, los cuales, como el mosto, se convierten abandonados 4 si mis-
mos en liguidas cspiritucsos, que toman vavias denominsciones de vine, cidra, vino de
peras, lieor de guindas, cte., destilindose de todes alechs], porque en todos elles se ha
convertido en este liguido el aziicar que contenian.

En cuanto al agente inmediato de Ia fermentacion alecohdlica gue provoca el desar-
rollo del azicar en aleohal ¥ en feido earhdnico, es un ser organizado, una plaoba erip-
tégama del género mycoderma, nnn especie de éorale que se propagn por yemas, 4 Ingue
se did el nombre de Torwia cersrisia; pere que en ¢l diu se la considera comouna especie
dcl género Sacohnramyeces, conforme tenemos suficientemente cxplicado en el Capitn-
lo 1v, Observadn estn planta con el microscopio se presenta cn forma de gldhulos eafe-
rdides, los mayores da los enales tienen el exigiilsimo didmetro de 1/50 de milimetto y
Tos mis pequedics el de /400 de milimetro, resultando un didmebro medio de 1/200 de
milimetro.

Semcjantes glibulos son celdillas que contienen en su interior otras células mée pe-
guefias todavia, cn ndmero de 3 4 4, si se observan en e mismo liguide. Cuando csté en
plena actividad Ia fermentacion, se vé que los glébuloes internos aumentan de volimen,
ee dirigen hicia las paredes de la celdilla y se forman protuberancias que poeo & poco
van aumentuundo en dimension, desprendiéndose lmego y formande celdiling indvpen-
dientes en Ins que aparecen obras wés pequeifas, que reproducen ludss tas favae de ly
celdilla madre.

23
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aas desconocidas, y provocar asi las diversas enfermedades da
los vinos. M. Pasteur hizo observar gue el vino no trabaja de
gi mismo, sino que lus variaciones gque se notan en la calidad
de este liquido abandonado 4 s1 misme, bien sea en pipas, bien
sea en botellas, reconocen por causa inHuencias exteriores ¢ su
composicton normal, Sus estudios experimentales le evidencia-
ron que ¢l envejecimiento de los vinos reside esencialmente en
los fendmeunos de oxidacion debidos al oxigeno del aire que »e
disuelve y penetra de diversas maneras en el vino; y le eviden-
claron adends que un segundo manantial de los cambios pro-
pios del vino no'se debe buscar en la accion expontinea de una
materia albumindidea, modificada por causag desconocidas,
sino en la presencla de vegetaciones pardsitag, microgedpicas,
que cneuentran eu el vino Ias condiciones faverables de su des-
arrollo, y que alteran, ora por sustraceion de lo que ellas gui-
tan para su propia alimentacion, ora por la formacion de nue-
vos productos que son un efecto de la misina multiplicacion de
estas pardsitas en la masa del vino.

De todo esto debia deducirse lo que dedujo en efecto el
autor que mejor ha dado 4 conocer las enfermedades - de los vi-
nos, & saber: que para prevenirlas bastaba hallar el medio de
destrair la vitalidad de los gérmenes de las pardsitas gue lag
constituyen, de manera que su ulterior desarrollo viniese 4 ser
imposible. ¥ste medio lo encontrd y aplicd M. Pasteur prdefi-
co y tedricomente, y consiste en la ealefaccion del vino.

De la distincion entre las enfermedades y los meros defee-
tos de los vinos que hicimos al prinecipio, se sigue el hecho har-
to conocido por la experiencia, de gue desgraciadamente los
vinos no estin siempre naturalmente provistos de todos ague-
llos elementos gue exige su conservacion, en ¢uyo caso pueden
sovhrevenirles enformedades mis facilmente que 4 otros cuyos
elementos conservadores estén en proporcion normal para ha-
cerlos mas estables y mis ficiles para ser permanentes, 6 en
otros términos: log vinos 4 veces por deficiencia de alguno de
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sus elementos de conservacion como son los dcidos, el aleohol,
el tanino, las sales, en cspecial el tartrato deido de potasa, se
echan 4 perder porque presentan muds favorables Ias condiciones
requeridas para el desarrollo de las plantas pardsitas que cons-
tituyen lag enfermedades de los 'mismos.

Indudablemente para precaverse contra las enfermedades
de los vinos es necesario tomar las cosas en sn origen; esto es,
conviene empezar por el eximen de la primera materia que ha
de producirlos: ésta es primero la uva, despues el mosto. Y tan-
0 os asi, que desde el momento de Ta vendimia se podrd pre-
ver y argiiiv el resultado de los productos, si se examinan y tie-
nen en cuenta los caructéres vy composicion del mosto. En efec-
to, de un mosto poco sacarino inicamente se podrd esperar un
vino débil y poco aleohélico, y por consiguiente ficil de alte-
rarse en los calores del verano, dado que el aleohol se forma
por ¢l desarrocllo, mejor dicho, por la metamorfosis de la azt-
car en él y en dcido carbénico. De un mosto acnoso ¥ poco dci-
do finicamente se podrd esperar un vino ficil de perderse y
poco aromitico, dade que, conforme ensedia la ciencia, sus dci-
dos, no tan solamente contribuyen 4 la formacion de los éteres
y del aroma, sino tambien & In conservacion del vino; y por lo
gue toca al color, la falta de dcidos y de aleoho! tan solamen-
te pucde producir an vino de color débil y amortiguado. Pere
no siendo el mosto otra cosa que la uva deshecha v reunida en
mayor 6 menor cantidad, claro estd que unna buena calidad, un
buen estado de la uva implica una buena calidad, un buen re-
sultado en ¢l mosto, del cual se seguird el obtener un buen re-
gultado en la calidad de los vinos; por el contrario, una mala
calidad, un mal estado de la uva, dari en el mosto y en el vino
lo que puede y debe dar naturnlmente, mal mosto y peor vino.
Luego el que se asegure de las buenas ealidades de la vendi-
mia § uva, asegura con ello la buena calidad del mosto; asi co-
mo el que se afana en hacer buen mosto ha de saear precisa-
mente buen vino.
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Bl medio de conocer la buena calidad y el buen estado de
la nva, es examinar el mosto que clla contiene. Hé aqui, pues,
el punto de partida de todo racional y cientifico procedimien-
to para la elaboracion del vino; el exdmen del mosto. Tl uos dird
al la vendimia esta & no en sazon para ser recogida; si es sus-
eeptible de adquirir mejor estado aguardando algun tiempo
misg, 6 81 su calidad es tal, § las eircunstancias del mismo fru-
to, 6 bien las del clima, grado de humedad y otras en que se
puede hallar, demuestran que no pucde dar mas de si que lo
gue nos ofrece, el mayor 6 menor dcido & que puede alcanzar
el mosto, la mayor 6 menor désis de aztzar: de cuyas condicio-
nes podremos concluir, & qué grado de bondad llegard despues
el vino, de qué duracion serd capaz, qué perfecciones tendri, 6
por el contrario de qué enfermedades 6 defectos podrd adole-
cer, asi como si estard § no en nuestra mano el precaver tales
enfermedades y defectos; este serd el verdadero punto de vista
para determinar las wedidas bkigiénicas que convendrd tomar,
sacando asi del vino todo el partido que puede sacarse; lo que
cualquicra comprende cudnto mis ventajoso es que no descui-~
dar esta preciosa época del liguido, esperando que cuando sea
vino formado, no nos faltaran medios ¢émo curar las enferme-
dades que puedan sobrevenir: no tendria en ¢l precio que se
merece el buen estado de salud guien, confiado en que tienc 4
la, mano remedios con que curarse de una enfermedad y medios
como prevenirla, despreciase estos Gltimos,

De esto modo se comprende perfectamente el consejo que
dy el distinguido endlogo M. Ernesto Vergnette Lamotte, di-
ciendo que la densidad del mosto, su rigueza en azicar y en
#cidos libres son hechos que es preciso conocer, y al efecio re-
comienda que una semana antes de vendimiar se haga un en-
sayo, porquc s¢ vé que segun el estado de las estaciones, las ca-
lidades del mosto varian cada afio y en limites con frecuencia
de harta consideracion.

Pues bien: consiguientemente con lo que se acaba de decir,
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al cosechero pertenece indagar los medios de mejorar sus mosg-
tos siempre y enando estos tengan de ello necesidad, con el fin
de sacar el mejor partido posible; csto ey, con el fin de obtener
mejores calidades de vinos, y por consiguienfe ménos expues-
tos & enfermedades, en razon de que se habrd procurado res-
tablecer la proporcion normal de sus principios constitutivos
Una circunstancia muy importants conviene tencr presente en
tales procedimientos, cual es la de no adoptar en los medios de
que se eche mano ninguno que pueda en lo sucesivo ser perju~
dicial 4 la salnd piablica, circunstancia higiénica que no debe
olvidar jamds un honrade fabricante.

Conocida la composicion media del zumo de wva & moste
por medio del enadro que de é] hemos puesto al prineipio de
esta seccion, y particnlarmente al final del Capitulo 11, siem-
pre y cuando los ensayos que se hagan del mosto de la cose-
cha, cuya elaboracion se tiene entre manos, acusen un defecto,
ora de azilear, ova de dcido tdrtrico, y asi de los demads facto-
res, facil cosa serd el suplirlo afiadiendo las cantidades que lag
debidas proporciones del mosto reclaman: esto cs, suplir por
medio del arte 1o que nos nicga la naturaleza, bien 4 causa de
desfavorables circunstancias de la estacion, bien por otras cir-
cunstancias accidentalmente desfavorables; porque aguellas
que sean constantes y naturalmente contrarias 4 la obtencion
de buena uva y por consiguiente de buen mosto, conveniente
fuera que se evitaran al plantar lag viflag en comarcas que con
1a vid no estén refiidas,

Esto en'rigor no es cosa nueva, porque conocida es la pric-
tica de reforzar el vino con aguardiente, que es lo que se la-
ma encabezar; conovida es la de algunos paises que afiaden al
mosto aztear, y finalmente conocida es la de echarle yeso,
cuzndo el mosto es demasiado dcido 6 salino; y ya desde prin-
cipios de siglo el italiano Dandolo aconsejaba una proporcio-
nada adicion de mosto muy concentrado, como excelente y se-
guro medio para mejorar aquellas clases de mostos que adole-
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zen de demasiada acerbidad, acuosidad y ligereza, y que o hu-

bicran producido mas que vinos débiles, dsperos é imposibles
de ser conservados (1). :

Esto supuesto se comenzurd por ¢l exiimen del mosto, mas

gomo ¢n el Capitnlo vi, que trata del Andlisis y mejoramisnio

de los mostos nos hemos ocupado con toda minuciosidad de los

medios que deben seguir nuestros lectores para semejante en-

sayo, nada més tcnemos gue afiadir aquli.

Sepunda seccion.

ENFERMEDADES.
ACIDEZ O AVINAGRAMIENTO.

Vamos 4 hablar de la mds frecuente y general de las en-
fermedades de los vinos, esto es, de la acidez que, alterando
sus principios constitutivos, vuelve el vino deido, picado & dyrio,
conduciendo al resultade final de metamorfosear el alechol
gue contiene en dcido acético, y por consiguicnte el vino en
vinagre,

Mr. Chaptal, cuya teoria sobre las enfermedades de los
vinos hemos expuesto en la precedente seccion de este escrito,
conforme 4 clla, explicaba la acidez dél modo siguiente: «he-
mos observado muchas veces, decia, que la fermentacion del
mosto no tenia lugar sino por la mezcla del principio sacarino
¢on el principio vegeto-animal: pueg bieu, pudiendo eslos dos
principios existir cn ¢l mosto en proporciones harto diferentes,

{1} Yaen el siglo xvI Agusiin Gallo recomendsba que se sehase en [os mostos débiles
azicax ¥ aicohol,
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cuando el cuerpo azucarado es abundante, el principio vegeto-
animal se emplea en.su totalidad en descomponerlo, y to-
davia no es suficiente, de suerte que el vino queda dulee
y licorogo, v no es de temer una degeneracion dcida; pero
cnando por el contrario, el prineipio mds abundante eg el ve-
geto-animal, el elemento sacarino queda totalmente descom-
puesto dntes de ger aquel enteramente absorbido, vy en este
cazo queda en el vino fermento, que obra sobre los otrog prin-
cipios, se combina con el oxigeno del aire atmosférico, y hace
pasar el licor 4 1a degeneracion dcida.n

No egtd distante de la precedente, pero es mis precisa la
opinion de M. Liebig que expresa en su tratado de quimica
orginica, ‘

«E1 aleohol puro § diluido en agua, dice, no se acidifica
en el airve. Kl vino, la cerveza, y en general loslicores fermen-
tados, que 4 mds del aleohol, contienen materias orgdnicas
extrafias, se acidifican fdcilmente al contacto del aire, 4 cier-
ta temperatura. El alcohol puro diluide en agua experimen-
ta, la misma trasformacion cuando se le afiaden ciertas mate-
rias organicas, tales como la cebada germinada, vino, orujo de
uva, fermento, 6 tambien vinagre ya formado.n

«Al congiderar el conjunto de los fendmenos, no puede
quedar la menor duda acerca el papel que hacen esas mate-
rias azoadas en la acidificacion del alechol. Ellag son las que
ponen el alcohol en estado de absorber el oxigeno, porque por
si solo no posee esta fucultad. La acidificacion “del alecohol es
absolutamente del mismo drden que la accion que provoea la
formacion del dcido sulfirico en Jag cdmaras de plomo; de la
migma manera gue el oxigeno del aire es tragportado sobre el
dcido sulfuroso por la intermediacion del bidxido de 4zoe, del
mismo modo tambien las sustancias orgdnicas, en presencia
del espirifu de vino, absorben el oxigeno y lo ponen en un es-
tado particular que lo hace susceptible de ser abgzorbide por
el alecholy
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Habiendo ya insinnado que asf la opinion de Chaptal co-
mo la de Liebig y otros, debian tenerse por anticuadas, sobre
todo despues de log descubrimicentos hechos por Pastcur acer-
ca la teoria de la fermentacton aleohdlica, y por consiguien-
te que debia formarse ignal conecepto de las explicaciones que
daban agueilos quimico-endlogos de las enfermedades de los
vinos; visto lo que, acudiendo 4 la suposicion de las materins
vegeto-animales, como concausa de la fermentacion aleohdli-
ea, dijeron Chaptal y Liebig 4 propdsito de la enfermedad que
acetifica & avinagra el vino, veamos ahora el parvecer de
Mr. Pasteur, porque naic hasta ahora, segun tenemos indi-
cado, ha hablado con mis probabilidades de verdad y aclerto
acerca el argumento de que tratamos.

Biste sabio cree haber probado: 1.2, quc la mancra de ver
de sus dos precitados antecesores es inuceptable; 2.°, que la
fermentacion Hamada aeética se verifica bajo la inflnencia ex~
clusiva de un ser organizado que obra & la manera del negro
de platino.

«BEntre esta, teoria, dice Pastenr, y la teoria antigua existe
la siguiente diferencia, conviene 4 saber, que en lugar de co-
locar la propiedad de condensacion y de trasporte del oxigeno
del aire en las materias azoadas del vino, de la cerveza, sidra,
levadura, ete., pretendo yo que el ser en donde reside es un
micodermo, y que en todos los casos en que materias orgdni-
cas azoadas, asoclndas al alechol y expueslas @ cierta tempe-
ratura, han dado Tugar i la formacion del dcido acético, ¢l mi-
codermo ha nacido sin saberlo el experimentador. Por misque
4 primera vista puede parecer sencilla la diferencia que se en-
cuentra entre estas dos opiniones, es en el fondo de conside-
racion, asl para la teoria general de lag fermentaciones, como
igualmente para las aplicaciones industriales.»

Sientu lucgo ln conclusion de que no se da jamds aceda-
miento de un liquide aleohélico que no se verifique 4 la pre-
sencin dz un hongo microgndépien qua es designado con la de-
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nominacion de mycoderma aceti, micodermo del vinagre.n

Tis fan euriosa como dtilla bistoria de tan diminnto hongo.
A. Pearson (1822), 4 Desmaziéres (1825) ¢ & Kiitzing (1838),
atribuyen los bobdnicos miedgrafos el mérito de haber descri-
to, como produccion de lJa naturaleza vegetal, csas peliculas
grasas gque se ven formar con tanta facilidad 4 la superficie
del vino, de la cerveza y del vinagre; pero Chaptal habia har-
to tiempo 4ntes asignado una naturaleza vegelal 4 semejantes
peliculas.

«Un fendmeno, dice aquel hombre tan entusinsta por los
adelantos cientificos, ur fendmeno que ha entusiasmado tanto
como embarazado 4 los numerosos cseritorea que se han
dedicado 4 hablar de las enfermedades de los vinos, es el de
las llamadas floves del wino. Se forman en las pipas, pero sobre
todo en las botellas, de lag que ocupan el cuello: anuncian y
gonstantemente preceden la degeneracion dcida del vino. Se
manifiestan en casi todos los licores fermentados, y slempre
mds 6 ménog abundantemente, segun la cantidad de cxtracti-
vo que en el caldo existen

«Esas flores que por el pronto habia yo tomado por un prin-
cipio de tartaro, ya no son & mis ojos otra cosa que una vege-
tacion, un verdadero byssus, quec pertencce & esa sustancia
fermentada. Se reduce 4 casi nada porla desecacion, y no ofre-
ce al andlisis mds que un poco de hidrégeno y mucho car-
bono.»

«Todos esos rudimentos & bosquejos de vegetacion no me
parece que deban asimilarse 4 plantas perfectas. Semejantes *
fendmenos se observan en todas las descomposicicnes de los
géres orginicos.s ‘

El micoderma acefs es una de Ias plantas mds sencillas que
sa pueda imaginar, La ficura nimero 54 lo representa. Con-
siste esencialmente en rosavios de articulos, por lo general li-
geramente estrangulados hieia la mitad, cuyo didmetro, un
poco variable segun las condiciones en que la planta sa ha for -



Uyeodermn ancli visto al micruscopio,

(Fig. 54.)

mado, es por término medio de 1 41,5 milésimas de milfmetro.
El largo del articulo ¢s un poco mis del doble, y como estd un
poco estrangulado por el medio, se diria algunas veces que
estd formado por la reunion de dos pequesios glébulos, sobre
todo cuando el estrangulamiento es corto; y cuando hay una
capa ¢ una pelicula un poco cerrada de cstos articulos, se
creeria tencr 4 la vista una reunion de granitos & de globuli-
tos. 81 se desconociese esa estructura de los articulos del
mycoderma acett, s¢ podria frecnentemente confundir ese myco-
derma con fermentos en rosarios de grancs del mismo didme-
fro, que son gin embargo, esencialmente diferentes de ellos por
su funcion guimica,

Ll modo cemo se multiplican esos articulos no es dudoso.
Cada uno de ellos se estrangula mds y mis, y dé dos nuevos
glébulos § articulos, que se estrangulan tambien al engrande-
cerse, y asi sucesivamente.

Los vinos ordinarios 6 débiles, sobre todo el vino tinto, y
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particularmente el tinto nuevo, rara vez dé cl mycoderma ace-
# espontineo; al contrario, produce con bastante facilidad el
mycoderma vini, llamado comunmente flor del vino; pere los
vinos finos que se dejan envejecer en pipas durante cinco &
sels afios y 4 veces mds dntes de embotellarlos, presentan con
frecuencia el mycoderma aceti en la flor que log cubre. Por lo
demis, el vino estd tanto mds picado ¢ torcido al dgrio, cuan-
ta mayor proporcion de micoderma acebi contiene, estando
enteramente perdido y siendo tan solamente propio para con-
vertirlo en vinagre, en ¢l caso en que el micoderma aceti sea
el tinico que esté desarrollado, '

Elmycoderma vint que se forma en las pipas y especialmen-
te en las botellas, tenemos dicho gue suele anunciar y prece-
der la degeneracion del vino, presentdndose en casi todos los
licores fermentados y siempre mds 6 ménos abundante, segun
la cantidad de extractivo gueexista en ol licor,

Este micoderma no tiene accion apavente sobre el vino, el
cual si bien eubierto de flores puede segun Pastenr permane-
cer sano micntras estas conservan el color blanguecino y no
enrojecen; pero si el ecolor enrojece, el micoderma aceti apare-
ge, reemplaza 4 su congéunere y se muliiplica rapidamente; ha-
slendo su primera nutricion en las mismas eélulag del mico-
derma vini. (1)

Cuando en un tonel que no se rellena todos los meses las
flores del vino se désarrollan y se marchitan y muercn, cl vino
se recubre del micoderma ucetl § flor del vinagre, que es cuan-
do el acedamiento hace los mdsripidos progresos.

Mr. Pasteur explica la parte inofensiva de lus flores del vi-
no, y las nocivas de las flores del vinagre, eon su diferente ac-
clon. en el oxtgeno del aire. Una y otra flor absorbe el oxigeno
del aire y lo conduce sobre el alecohol del vino; pero mientras
las dos provocan la descomposicion del alcohol, el micoderma

(1) Algunos hanconfundido este micoderma con ¢l torzla cerevisie que determing In
conversion del azdear en alcobol ¥ édcido earbdnico.
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vini lo trasforma en agna y deido carbénico, mientrasel mieo-
derma aceti lo trasforma en agua y en deido acético.

Como la combustion que provoca el primero es completa,
no deposita nada de nocivo en el vino. Sin embargo, no por
esto puede decirse ¢ue las flores del vino sean dtiles, pues que
viven 4 expensas del alcohol del vine, y con su presencia la
oxidacion de los principios del vino por el aire atmosférico, se
modifica profnndamente, porque el vino no puede disolver Ia
menor cantidad de oxigeno, por poco que s¢ halle cubierto do
una pelienla de micoderma vini, (1)

Se precave la formacion de las flores del vino rellenando
siempre que sca necesario los envases, y con tenerlos bien
tapados y acondicionados.

Para desembarvazar al vino de sus [lores se Henan las vasi-
jas hasta que rebosen ligeramente, y se afiade un poco de al-
cohol § espiritu de vino,

Se evita tambien la formacion de las flores del vino, afia-
diendo aleohol, é bien dcido tartirico 6 sujetando los vinos 4

la ealefaccion,

sfNTOMAS DEL AVINAGRAMIENTO.

Lios sintomas mds comunes gue suele presentar el vino
cuando se aceda son: primero, cierta aspiracion y silbilo que se
percibe en el tapon de las pipas causado por la difienltad con
que se abre paso cl aive por entre el tapon ¥ Tas paredes
del agujero del envase, y ademds la presencia de una materia
grisdcea, de apariencia pulposa que se aglomera alrededor de
las junturas y sobre los puntos de la pipa en que existe fra-
sudacion,

La segunda sefinl de acides, esla presencia de mayor é me-

{I) Con el microscopio es como se distingne el micederma vini, del micoderma

ucoti,
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nor namero de mosquitos gue revolotean alrededor de la
espita, de lag junturasy del tapon de las pipas.

Las floves no son indicio de avinagramiento, muy 4 menu-
do son signo de putrefaccion, y tal vez su ansencia en la su-
perficie del vino eg una sefial de degeneracion dcida,

Por Gltimo, el principio del dgrio del vino, no puede ocul-
tarse por mucho tiempo al gusto y al olfato cuando verdadera-
mente se desarrolla.

CATSAS QURE PROVOCAN LA ACIDEZ.

is causa de volverse dgrio el vino el trasegar muy tarde,
especialmente si las cubas son abiertas y en aiios calurosos. La
razon es porque asi se dd tiempo al sombrero de agriarse y
trasmitir al vino el fermento acetoso, preparindolo para las
sucesivas alteraciones 4 las que estard sujelo mds tarde en lasn
pipas. '

Tambien lo es el llenar excesivamente las tinas, el usar bo-
tas que tengan sabor 4 viragre, del cual se habri podido tal
vez echar mano para conservar sanas las mismas; la tempera-
tura muy elevada de la bodega, y su falta de useo; la perma~
nencia en la misma de muterias fermentables, delefia verde, de
cereales, legunbres, heno y semejantes,

No es ménos perjudicial el verificar sin las debidas pre-
cauciones los trasiegos, y si cnando éstos tienen lugar en el
vino aficjo, se comete el grave error de tener el vino mucho
tiempo expuesto al contacto del aire. Lo mismo se ha de decir
de los trasiegos practicados durante la estacion calurosa del
verano ¢ especinlmente en tiempos borrascosos, y de no haber
azufrado las pipas.

Finalmente las causas que con mds frecuencia ocasionan
el acedamiento del vino, son el descuido en no rellenar 6 col-
mar lag pipas, la merma 6 disminucion que sc hace teniendo
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4 mano una pipa de vino para ¢l consumo (1} sin usar de Ia
precancion de tener cerrada la boca de la misma con algodon
que sirve para la filtracion y purificacion del aire que se intro-
duce en lag pipas para llenar el vacio que en ellag se forma.

MEDIOS PREVENTIVOS.

Iis evidente que los mejores medios que sefialarse pueden
para evitar el que se agrien 6 aceden los vinos, han de consis-
tir en el alejamiento de las causas que acabamos de enumerar
en el anterior pirrafo como productores mis comunes de la
deplorable enfermedad, de que nos venimos ocupando. Prime-
ramente conviene tener cuidado que I fermentacion en la tina
sea de breve durazion, Dado caso que ya se hubiese prelongado
aquella demasiadamente en Ia tina, sobre todo en log afios calu-
r0s0s, es indispensable que dntes de prensar la casea, se guite
Ia parte superficial del sombrero gue andaba en contacto con el
‘aire, y no mezelar el vino de la prensa con el vino fino (2).

No se llenardn en demasia las tinas, dntes se dejardn un
tanto vacias; pero se tendrin tapadas para congervar en aguel
egpacio una atmdsfera de gas deido carbdénico,

Se evitarda usar pipas no limpias, 6 que huclan 4 Agrio;
porque la experiencia ha ensefiado gue el vino que en seme-
jantes hotas se envasa toma el gusto dcido 6 avinagrado. Se
sancaran por lo tanto dichas vasijas dntes de Henarlas de vi-
no, lo cnal podrd obtencrse 4 heneficio de eal, de dcido sulfd-
rico @ otros medios de que nos vendrd mejor tratar cuando nos
ocupemos del sabor 4 pipa y 4 moho.

(1) La Pipe-a-rin de Perellon de 8. Eticnne, permite quitarel vino de la misma hasta
el fin sin alteracion, haciendo atravesar por dentro de aleohol el aire quizés viciado de
1a bodega,

El aparato que contiene alechol ¥ funciona en dos sentidos: permite que elnire ontre
saturado de alecohol al momento del trasicge, y permite al gas produeido por lafermean.-
tacion el huir de las pipas, teniendo en uno ¥ otro easo el envase siempre cerrado.

(8} Ya se comprende que hublumos en cl caso que no sz haya adoptado las cuba que
hemos nconsejade, 5 no se hayan cmplendo las tinas cerradas.
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Por 1o mafiana temprano y por la tarde, durante los cale-
res del verano, razon es que se oréen lag bodegas, y cuan-
do el tiempo esti bneno y fresco se dejen ablertas las ven-
tanas de las mismas. Impidase que los rayos del sol gue se
proyectarian sobre las pipas, pudiendo calentar el vino y de-
terminar alteraciones, tengan entrada en la bodega. De I mis-
ma deberin alejarse todas aguellas materias gue, como legum-
bres, lheno y otras parecidas, son propensas 4 fermentar.

Practigquense 4 su tiempo los trasiegos, con celeridad y gin
dejar nunca ¢l vino mucho tiempo en vasijas destapadas, por
no exponerlo demasiado al aire. Bueno serd servirse de log
aparatos que se han inventado 4 este propésito. Cuandose haya
de hacer el trasiego téngase en enenta el estado de Tnatmdsfera
y su presion, para lo cnal se consultard el barémetro, que se
aguardard que esté alto.

No Lay que descuidar el azufrar lag pipas il que se trasva-
sa el liquido, que el azufre obra como fermenticida y como
absorbente del oxigeno atmosférico.

La bodega se procurard mantener siempre, en cuanto po-
sible gea, 4 una temperatura igual y ademis no debe estar ni
wuy htmeda, ni muy seca: ténganse por lo tanto en cuenta
lag indicaciones termométricas ¢ higromdéticas. Alefecto desa-
nearla se podrd quemar de vez en'cuando en ella azufre, en
pariicular durante el verano y en tiempo borrascoso.

Los meadios todos que acabamos de indicar, perteneeen, co-
mo se v, & la higlene del vino; tienden 4librarlo de la enfer-
medad del dgrio antes que por ella se vea atacado. No pueden
asignarse de otra clase, porque dadoe que exista ya en el lgni-
do la acidificacion propiamente dicha, esenfermedad incura-
ble, morfal, Sabido y averiguado por la ciencia que la acides
es efecto de una fermentacion, llamada acética, que descom-
pone el aleohol, es decir, la parte mds noble y esencial del vino,
é introduce en el liguido el acido acético constitutivo del vi-
nagre, se tiene empezada una trasformacion, de la que, cuan-
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do e ha llegado 4 cierto punto, ya es imposible retroceder, Tl
mejor partido que en tal caso se puede sacar eg tener de un
mal vino un buen vinagre, razen por la cual aconsejamos que
se provoque mis la fermentacion acética. ¢Cudndo tendra lu-
gar esle caso? Es muy facil determinarlo. Tiene Iugar cuando
el vino ha perdido la mayor parte del alcoliol que contenia.
(Los medios de averiguar esta cireunstancia bien sabidos son,
pues basta el ngo del aredmetro.) No habiéndose Negado & este
extremo, la enfermedad muda de especie y existen remedios
para curarla. La terapéutica no es aquiimposible, que es lo que
vamos i@ ver en log pdrrafos siguientes.

VINOS AGRIADOS.

La condicion patoldgica de estos vinos puede determinarse
diciendo que se encuentran en ella cuando han perdido el ter-
cio del alcohol que contenian. La enfermedad, no hay que du-
darlo, es grave: compirese el quebrado por el cual la hemos
definido, con el que caracteriza la anterior, y el punto se hard
evidente, Los remedios, por tanto, preciso serd que rayen en
herdicos.

Por de pronto se sujeta el vino enfermo 4 la accion de un
calentamiento de 60 grados centigrados en vusos cerrados.
Tambien se puede acudir al azufrado, esto es, al dcido sulfa-
roso, para lo cual se trasegard ¢l vino en pipas bien limpias y
azufradas con 9 & 10 centimetros de lista por cada 200 litros.
Luego se clarificard ¢l vino. Estos remedios tienden 4 matbar
el mycoderma aceti que ha causado la enfermedad: con la clari-
ficacion es separado del vino.

Hecho esto queda todavia en el licor el dcido acético que
en él se haya engendrado durante la fermentacion. Convicne,
pues, de todo punte, determinar el titulo de acidez del vino
alterado, y determinarlo exactamente: al efectose eotejard con
un vino de bueny calidad que le sea anilogo. Inmediatamente
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ae saturard la diferencia de los dos titelos dcidos con una so-
Iucion de potasa pura ya dosada. Un exceso de solucion alea-
lina no solo vendria 4 neutralizar al 4cido acético, sino tam-
bien todoes los dcides vegetales que estdn en los vinos normal-
mente contenidos, alteraria su color y les comunicaria un sa-
bor desagradable y amargo. '

Para neutralizar el dcido acético con la potasa cdustica pu-
ra, se mide exactamente un litre del vino que se ha de medi-
car, v aparte se haee unasolucion concentrada de potasa cdus-
tica. Se vierten algunos centimetros cibicos en una probeta
graduada, y se vi echando gota 4 gota en el vino, hasta gue,
catindolo, se obscrva haberse destruido toda la acidez. Be
cuentan los centimetros etbicos empleados para neutralizar un
litro de ving, y se caleuly la cantidad necesaria para un heetd-
litro, |

Cuando el vino estd bien clarificado v ha recobrado la per-
fecta limpides, se trasiega en otras pipas tamblen azufradas,
afiadiéndole dog & tres litros de alcoliol por cada hectdlitro, y
dejandole despues en reposo. Convienc afadirle el aroma &
hougquet mis adecuado, segun su calidad, Semejante vino no
se ha de guardar mucho tiempo: entréguesele pronto al con-

SO,
VINOS APUNTADOS & PICADOS.

Congiderados los dos precedentes grados de acetificacion
del vino, que son las mds desastrosas y letales de este enerpo
natural, hay que fjarse en ofro grado, que podemos calificar
de acidez incipiente, conocido en la prictica v en el lenguaje
vulgar con las denominaciones de apuntado, picado, ete,

Por 1o dicho anteriormente, salta & la vistn que el alacar
este mal, es harto mds fdcil y seguro que ¢n los dos preceden-
tes grados. Como el vino contenido en una vasija gue esté en
reposo, se va trasformando en vinagre por capas sucesivas de

24
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arriba 4 bajo, porque los micodermos toman origen en la su-
perficie, podri suceder que la parte superior esté dgria y la
inferior né. Por eso dntes de destinar todo el vino de una pi-
pa 6 bota 4 vinagre, euando se observa que se halla picado,
gerd, bueno examinar el vino del fondo, separando un poco del
mismo por la llave. Sisc notara que tambien en esta region es
dcido, no habrd mis remedio que destinar el todo 4 vinagre;
pero si al contrario, se viese que la acetificacion todavia no ha
hecho grandes progresos, cnténces sc podrd arrojar la parte
del vino dgrio, introduciendo del bueno por el fondo & por la
llave misma y hacienlo salir el dafiado por la abertura supe-
rior.

Al efecto, se toma un embudo enyo tubo sea mds largo que
la altura del tonel, paro que tenga cerca del fondo otre tu-
bo pequeilo, para dar salida al aire que en el embudo estd
contenido cuando se empieza & llenar. Sin esta precaucion, ese
aire seria inyectado dentro del tonel, produciendo la agitacion
subsiguiente y la mezcla de su contenido. La union del cm-
budo con la llave, se vstablece por medio de wn tubo de goma
elastica voleanizada. A la abertura superior del recipiente, se
adapta otro embudo de los que se utilizan para aprovechar la
gspuma y vino gue sale durante Ta fermentacion de los tone-
les. A medida que se afiade vino por el tube, va saliendo por
la parte superior, hasta que se elimina fodo el que comenzé 4
acedarse. Concluida la operacion, se trasvaga todo el vino del
toncl arrcglado 4 ofro gue se azufra con anticipacion, clarifi-
candole luego. En caso necesario se vuelve & trasegar.

De esta manera se puede corregir una acetificacion in-
cipiente, pero si se ha generalizado, el método curativo ha
de ser otro. Bn general ocurre practicar aqui lo gue hemos
prescrito en el parrafo que precede altratar de los vinos agria-
dos, conviene 4 saber, la destruccion de la vitalidad del myeco-
derma aceti, y desembarazar cuanto dntes el liquido de los ar-
ticulos de tamafio pardsito, de cuya presencia nos consta; y la
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neutralizacion del dcido acético, enya existencia es tambien
evidente. Hé aqui los medios para conseguir ¢l primer resul-
tado.

(aliéntese el vino hasta los 60° centig. en vasos cerrados,
clarificindolo en seguida, Este cs el primero. El segundo me-
dio que se puede emplear es el azufrado. Para conseguirlo,
prepirense unas pipas bien limpias, azufrindolas con las lis-
tas que se suelen hacer al efecto, 4 razon de 6 4 7 centime-
tros por cada 200 litros. Luego se hace la clarificacion como en
el otro procedimiento.

Para obtener el otro resultado de neutralizar el icido acé-
tico gue se haya formado, varias son las sustancias que han
sido consideradas & propdsito, ademds de la potasa catdistica
que recomendamos en cl parrafo anterior, 4 saber: el tartrato
neutro de potasa, el carbonato de cal 6 polvos de milrmol blan-
co,la ereta, (1) el carbonato de potasay el de sosa, el carbonato
de magnesia y otros, Supondremos aqui que hemos de emplear
el tartrato neutro de potasa, cuya désis varia gegun el grade
de acidez del vino picado: ordinariamente sirven 30 gramos
disuslbos en un poco de agua para un hectdlitro de vino.

A titulo de ensayo se puede operar sobre una muestra de
4 litro, y st 1a indicada désis se halla insuficiente, auméntese
la proporcion. Con esta diligencia se forma acetato de potasa
y tartrato dcido de la misma base (eremor-tirturo) que se depo-
gita. Cuando se note que el vino ha perdido el sabor dcido, se
trasiega en otras pipas ligeramente azufradas.

Habiendo perdido el vino, por efecto del principio morbo-
go de que venimos hablando, cierta cantidad del aleohol que
formaba su ingrediente de mayor importancia, cs dbvia Ia
prescripeion que integra el sistema curativo que describimos,
de verter en el liquido midiendo de uno 4 uno y medio litros

{1} Porningnn estilo debe emplearse [z creta por mis que se halle recomendada en log
tratados de viniculturs, porque introdnce en el Uguido un carbopate alenling gue ol-
tera el color ¥ sabor del vino.
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de espiritu de vino de buena calidad por bota de 230 litros, con
¢l fin de reemplazar la deplorada pérdida; luego despuesse de-
ja por algun tiempo en reposo.

Pero téngase presente que ningun defecto acusa mejor la
falta de cuidados del cosechero, como un vino que se ha ace-
dado, Hvitar el contacto del aire, no multiplicar por consi-
guiente los trasicgos, colocar el vino en bucnos toncles, pre-
servarlos de elevada temperatura y tener el vine cargado de
icido carbénico, son los medios mejores de pravenir el avina-
gramiento; pero es lmnposible relroceder la marcha cuando se
ha declarado abiertamente; asi que llegado ese caso, es mis
conveniente favorecer la acetificacion que ccrregirla, por ser
preferible obtener un buen vinagre & un vino defectuoso, con
tanto méas motivo, cuanto que siempre tenemos una venta se-
gura para el mizmo, mayormente si le filtramos 4 través del
varbon para quitarle un exceso de color y hacerle al propie
tiempo bien trasparente,

Antes de pasar 4 otra cosa, advertiremos con M. Pasteur
gue el acedamiento del vino exige el contacto del aire, es pro-
pio de los vinos que se conservan en vasijas demadera, ha do-
do origen, por lo ménos en gran parte, 4 la practica del relle-
no, tan necesaria en la mayor parte de log vifiedos, y ha trai-
do ademss otra prictica de no mencr utilidad que la predicha,
cual es la de conservar los vinos en botellas tendidas y no de
pié, en razon de que el vino en las botellas que estin de pié,
aungue estén muy bien tapadas, se vé sujeto al acedamiento,
HEsta enfermedad exige, en fin, el contacto del aive porque su
fermento no puede vivirni obrax sino en presencia de este gas.
Pero al lado de este género de acedamiento existe otro, cuyas
condiciones son diferentes y al cual estén sujetos los vinos
guardados en botellas tendides y los que se guardan en pipas
perfectamente rellenas. Esto coasiste en que ¢l fermeunto de
ega alteracion, que ¢s un fermento propiamente dicho, no
tiene absointamente necesidad de oxigeno para vivir ni para
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obrar. Tambien pueden experimentar los efectos de estaenfer-
medad los vinos mejor cuidados. No hay prictica en el dia co-
nocida en el arte de Ia vinificacion, que pueda con seguridad
precaverse de ella, Sin embargo, como ese fermento se multi-
plica lentamente, sobre todo 4 una baja temperatura, y comeo,
mis pesado que el vino cae en el fondo de los foneles, y es so-
bre todo alli donde obra, es en gran manera Gtil para dismi-
nuir los inconvenientes de esa alteracion, conservar los vi-
nos en las bodegas de Dbaja temperatura y trasegarlos enla

época de los enlores. Asl se les separa del depdsito queles alte-
ra; se aisla sobre todo el foco del mal, y se obliga al vepetal 4
reformarse dntes que pueda obrar de nuevo. Tales parecen ser
algunas de las principales circunstancias que han traido cluse
de las cuevag de baja temperatura para conservar el vino, ¥
motivan la pricticna tan ttil de los trasiegos una & dos veces
por afio,

FERMENTACION ANORMAL § EXTREMPORANEA.
Vines toreidos, vueltos, escaldados, furbios.

Otra enfermedad frecuente, especialmente en los vinos pro-
cedontes de uva de vides estercoladas con abonos orgdnicos, é
de terrenos fértiles, en Tos afios lluviosos ete., es la gqne se co-
noce con diferentes nombres segun las localidades, y eonsiste
en la aparicion inesperada de un movimiento interior, que ex-
perimentan los vinos, durante los calores del estio, movimien-
to que se comunica 4 toda la masa lignida-con una energia
verdaderamente extraordinaria. Esta enfermedad, Io mismo
gue la acilez provoca ripidamente la alteracion del vino, y re-
corriendo varias fases, determina la descomposicion del bitar-
trato de potasa contenido en el mismo.

Todos los autores que han eserito sobre esta enfermedad
del vino, la atribuyen 4 las heces, que se remontan hieia I
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superficie. Pero M. Pasteur, despues de haberla estudiado, age-
gura, que el enturbiamiento del vino forcido se debe, sin ex-
eepeion alguna, 4 la presencia de un micoderma especial, 6 fila-
mentos de una tenuidad extremada, como que frecuentemente
miden un milésimo de milimetro en sn didmetro, variando
mucho de longitud. El enturbiamiento del vino es debido en
gran parte 4 la presencia de tales filamentos. Las figuras ad-
juntas representan una gota de vino torcido viste ul micros-

gopic,

3

¢. Fermento aleohdlico del vivo, . Filume 1A
L. COristales do bitaruiato de potasn. inenton del prrleito.

(Figura 55.)

En cuanto al depésito del tonel, dice Pasteur, no son abso-
totamente las heces ordinarias, sino una reunion de filanen-
tos con frecnencia muy largos, enredados unes con otros, que
forman ordinariamente unn masa negruzea, glutinosa, que per-
manece y se [pone en hiles mueosos cuando se la retira con el
auxilio de un tube delgado, que llegue hasta el fondo del to-
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nel, 6 de la botella. Semejante fermento, en su accion sobre el
vino, anda acompafiado de un desprendimiento de gas dcido
carbénico, que se ve sin mezcla alguna de otro gas cxtrafio,
aunque debe confirmarse, v esto es lo que da lugar al hervor
¥ al fen émeno del enturbiamiento de que hablamos.

o, Ferreuto aleatdlico del vine. 4. Filamentos del micodermo,

Figura 56.

De modo, que la enfermedad, la constituye una fermenta.
cion debida 4 un fermento especial organizado, y bajo Ia in-
fluencia del desarrollo de este parasito, la trasparencia del vino,
susabor y su calidad experimentan cambios tan pronunciados.

No hay duda gque son de grandisima utilidad las observa-
ciones microscépicas en los cuidados que conviene prodigur al
vino; y por otra parte se conoce muy ficilmente si un vino estd
préximo 4 contraer la enfermedad que nos ocupa. Se abre la
espita adaptada al tonel; se cchan las primeras perciones de
vino que se extraen, se saca de nuevo un vaso gque se deja ev
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reposo por espasio de algunas horas; kecha despues la decan-
tacion, se examinan en el microseopio las tiltimas gotas que
quedan en el vaso. Por muy poco que se haya enturbiado el
vino, esas gobtas ofrecen numerosos filamentes. To mds comun
todavia es que el atento exdimen de una gota de vino sin espe-
rar que haya hecho sn deposicion, basta para reconocer si ha
expevimentado ya un prinecipio de enfermedad.

El parisito de que aqui tratamos es de los que mds facil-
mente da asilo el vino, y que ejerce mayor influencia en su
composicion. Aunngue hayamos dicho que se manifiesta con
preferencia en los meses de Junio, Julio y Agosto, se ha de en-
tender gque en dicha época es cuando semejante parisito se
multiplica é invade toda la masa del vino, que por lo demis
Mr. Pasteur ha probalo con numerosas observaciones, que
existe en estudo de gérmen, por decirlo asi, desie los primeros
tiempos de la vinificacion, y que acompafia casi normalmente
al fermento alcohdlico del mosto.

Con la alteracion quimica, que tiene lugur en la parte sa-
lina del vino, durante la ferwentacion menecionada, el tirbaro
del vino {bitartrats de potasa) experimenta una verdadera com-
bustion, y da por resultado bicarbonato de potasa, dcido car-
bénico y agua {1). Ademds destruye el azlcar que se eseapd 4
la primera fermentacion, lo que contribuye 4 hacer que ad-
quiera el vino sabor amargo.

Y como semejante descomposicion acaece mds facilmente
cuando falta acidez al vino, ya sea por defecto natural, 6 por
haber lavado las pipas con cal & ceniza sin haberlas limpiado
bien de estos dlealis dntes de reponer el caldo, so verifica Io que
yatenemos dicho, de que la fulba de une de los elementos nor-
males conservadores del vino, puede tal vez servir pava favo-
recer el desarrollo de dicha enfermadad, y por lo tanto se com-

1) Buran Biohner los farirabos, 1o3 cibratos, acebasos y oxalibos alealinos disusltos
¥ mztalss 0o una prypadie e wenbide ! de Farmanto, pasnn despuss de algnaos dinsal
eabado do earhonato por nn efecto de oxidacion,
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prende de cuinta importancia es la valuacion de la acidez nor-
mal del mosto.

BiNI‘O.I\I;LS » LA ENFERMEDAD.

El vino que adolezz de esty enfermoadad, desprendiendo
acido carblaico, sz dilata hasta €al punbo, gue fuye por las
junburas de las duelas; el tonel s2 v¢ siemprs humesdeeido y
cubierto de una especie de moho; si en lu parbe inferior del
mismo se hace un agujero pequeilo, s2 escapard el liquido con
fuerza, proluziendy way esnszie do silbidy, y pussbo enun va-
g0, s2 forma en loz borles una coroun d» pagaaias burbnjas 4
la superficie del liquido. Su color se altera como lo estd tam-
bien su sahor. Esy miz 6 minods tardio, d:3zolorido, y de un
aspecto amarillento, easi diriamos caracteristico, que se vuel-
ve de color morano oscurn, y s3 enturbia mucho mis si estd
expucsto al airz. Al guasbo sz prosonta amargaillo é insipido,
haciendo sospechar quos sz le o afiadido apua. Ofrzes un as-
pecto repuznante, y s2 paraca 4 un vino, gue 30lo sirve para
despreciado. _

Examinado semajante vino con el mieraszopio, ofrece ma-
yor 6 monor nameara d parisisos eiaformn se von represen-
tados en las fizs. 53 y 55, Baunwyaly gaimizameabe, ozsenta
falta d:dzilos presaialiendy Aol dzidy earblaizo, y contiene
tartrato mouniro en lazwr do basbraby dvido de polasi. Ad-
quizrs traspazensia, y vaelve & sa eodlor rojo, esa Iz ali-
cion dal dsido eibrizo, dal asiiizy, dil oxilice, d:l nibrico,
del sulfarieo, y sabra todo &l hiles:ldcico; misabtras gus esn
la adicion dal Azido baebivizn, 4 misde volvar 4 tomar sa co-
lor, 92 ha visto que dd siempre luyar & un procipitaldo erista-
lino, 1n13 6 m3aos abaadanby, gaz visis con el mivroszopio, 6
examinado quimicamants, s2 roesaozs qus esid coasbibuido da
bitartrato de potasa.
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CAUBAR QUIN PROVOCAN TAL TNFERMEDAD.

La causa principal que origing la enfermedad de que ha-
blamos, se atribuye 4 que el vino no contiene la acidez normal
de los buenos afios; por haber sido lluviosa la estacion en la
época de la vendimia,

Ayudardin 4 provecar esta alteracion del vine el haber su-
frido las uvas la percusion del granizo, la demasiado elevada
temperatura de las bodegas y su poca limpieza, los fuertes
calores delestio, y con muchafrecuencia fa omision de los tra-
siegos en tiempo oportune, y de la clarificacion por medio de
la cual debia haberse tenido separado de las heeces; el no ha-
ber azufrado las pipas, como guiera que elgas sulfnroso cbran-
do como fermenticida, paraliza ln accion del fermento, ¥
obra tambien como dcido; la escasez, por fin, de aleohol, cuan-
do seune 4la de deidos, promueve igualmente la referida alte-

racion.
MEDIOS PREVENTIVOS,

En el tratamiento de los vinos, conforme advertiamos en
la primera seccion, conviene siempre tomar como punto de
partida el mosto, gue él nog da a la ves, asi el conocimiento de
I uva, origen principal del vino, como lo que haya de ser éste
cnlo sucesivo. Aplicado cste principio al caso presente, cuan-
do la vendimia ha atravesado un mal afio, que cs lo que oca-~
siona por lo regular la enfermedad, sobre la que venimos dig-
curricndo, s cxaminara el mosto, 4 {in de determinar asi la
cantidad de gluccsa, como la de deido en ¢l contenida. Hecha
esta detcrminacion, que nos indicard hasta qué punto estd el
mosto escaso de sus indicados constitutivos, en el primer caso,
¥ para suplir el defecto dela glucosa, se acudird 4 la adicion
de azticar, 4 otros de los medios dnted indicados para auvmen-
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tar en el vino la cantidad de aleohiol; en el segundo caso, hay
que recurrir 4 la adicion del 4cido, que se puede hacer con la
del tirtrico. De ordinario un huen mosto, que sefiale 12 6 15
grados del gleucc-endémetro deberia tener de 5 4 6 pormil de
acidez, valuada csta como ¢i dnicamente del dcido tirtrico de-
pendiese. Cuando, por consiguiente, seencontrase una désis
inferior 4 estos guarismos, convendria afiadir otro tanto dcido
tartrico, cuanto necesario sea para restituir al Mignido suindi-
eada relacion con el azdcear, por donde obfener un vino aro-
witico y de mds fiecil conservacion.

La calefaccion aplicada por Pasteur, prictica y tedricamen-
te para la conservacion de los vinos, basta para preservarles
de torcerse; pero nosotros preferimos el método propuesto de
corregir la imperfecta compogicion de un mosto 6 de un vino,
que es la causa que lo predispone 4 favorecer el desarrollo de
los gérmenes de los pardsitos, que constituyen las enfermoeda-
des de los vinos. ,

En efecto, si el calentamiente destruye la vitalidad de los
gérmencs existentes del pardsito, causa de las enformedades,
no impide el desarrollo de otros nuevos que pueden introdu-
cirse mas tarde en el migmo ving, 81 este carece de algunos de
sus clementos congervadores, como el aleohol, los dcidos v el
tanino; micntras que el segundo procedimiento restituyendo
al vino su normal eonstitucion, lo pone cu condiciones desfavo-
rables 4 sudesarrollo ¥y hace que se couserve, al igual que los
vinos buenos y bien elaborados cuando se hallan bien acondi-
cionados.

Tl azufralo de las botas, los trasiegos cn tiempo oportuno
yla clarificagion, para acabar de despojar al vino de las heees
restantes; la limpieza y lavado de los envases con agua acidu-
lada de dcido sultdrico, cspecialmente si se trataron dntes con
cal & cenizas; Ia bodega fresca en los meses calurssos, son me-
digs vitiles para precaver tal enfermedad.
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MIDIOS CURATIVO3.

Tambien en este vicio del liquido vinoso pueden, como en
el precedente, distinguirse tres perfodos, gue constituyen el
eurso que snele seguir.,

1. En el primer periodo el vino comienza 4 perder su tras-
parencia, y 4 mudar el color; al gustarlo se reconoce un prinei-
pio de alteracion, pero no se ennegrece cunando queda expues-
to al aire; no estd todavia en plena fermentacion, pero es pre-
¢iso no descuidarse y prevenivla, porque ella se estd preparan-
do, y no tardaria 4 manifestarse con todes sus caractéres, si
no se destruycse enanto dntes el mycoderma, que semejante al-
teracion produce.

Hay, pues, que trasvasar pronto ¢l vino 4 otras pipas lim-
pias y azufradas; sujetarlo luego 4 elarificacion, y 4 un segun-
do trasiego, afiadirle, por fin, deido tartrico para volverlo lige-
ramente dcido. A este efecto se preparan pipasbien limpias en
las que se quema mecha azufrada, 4 razon de 7 4 8 centime-
tros por cada 200 litros; se ccha en cada pipa espiritu de vino
4 razon de un litro por cada 200, y so llena del vino en cues-
tion.

Procédess lnego 4 la clarifisazion, que puede efectnarse con
el acostumbrado medio de la gelatina, ¥ se deja reposar hasta
que haya a lquirido su trasparencin. Enténces se trasicga por
altima vez cn pipas ligeramente azufralas, 4 razon de 26 3
centimetros de mezela por cada 200 litros de capacidad, y se
afiade dcido tiririco y aroma, segun exija la naturaleza del
vino, : '

Bl vino que en esto primer periodo morboso se encuentra,
con tal que esté bien clarificado, sele haya dado una lige-
ra acidez y se le haya colocado en pipas bien limpias, si se tie-
ne cuidado de guardarlo en bodega fresea, y en bolas siempre
llenas, se conserva bastante largo tiempo.
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Cuando 1lega la nueva vendimia, algunos tienen la practi-
ea de pasar el vino que se tuerce por el orujo & vinaza de una
tina que haya sido recientemente trasegada. El vino vuelve 4
fomar su primitivo sabor vinoso, su color, y pierde cl desagra-
dable gusto que habia contraide. Parece que el dcido ncdtico
que sc¢ babia formado en el orujo, serd el gque 4 tal resultado
contribuya,

2.0 En el segundo periodo comicenza la fermentacion 4 ad-
guirir intensidad y fortaleza, presenta el vine més evidentes
todos los sintomas de tal alteracion; es muy turbio, de color
amarillento, y puesto al wive se ennegrece; tiene mal olor, snbor
insipido, gue tira i amargo, que disgusta, y en el vaso forma
una coronilla de burbujas 4 los bordes de la superficie del li-
quido.

El medio racional que se ofrece para la curacion del vino,
que en tal estado se encuentra, es no tan solamente destruir la
vitalidad de los filamentos organizados del pardsito, que tal
fermentacion determina, y separarlos del vino, mediante la
clasificacion y el trasiego; sino tambien reconstituir ¢l vino en
su cowposicion salino-dcida normal por la adicion del écido
tartrico.

Para conseguir este efecto es preciso trasegar inmediata-
mente ¢l vino en vasos donde se le pueda fdcilmente sujetar
al ncostumbrado calentammiento por el método de Pasteur. Ca-
lentado que sea el vino en vasos cerrados hasta los 60 grados
centigrados gana en trasparencia, dando Ingar 4 un abundan-
te depdsito, que estd formado de los tilamentos del mycoderma,
Semejante tratamiento lo juzgamos, sin embargo, incompleto
para la euracion del vino que ha experimentado la alteracion
de que venimos hablando. En efecto, éste, despues de Ja cale-
faccion, dejo su caturbiamiento determinando un despojo,
mas ni vuelve 4 adquirir su primitive color rojo, ni mejora
sensiblemente de sabor. No puede ser de otra manera, puesto
que ticne neccsidad de que se le afiada deido tdrtrico, cuyo ofi-
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cio ha de ser reproducir ¢l tartrato dcido de potasa, que habia
experimentado alteracion, y obrar sobre la materia colorante
para operar su reconstitucion, guitando de este modo al vino
su mal sabor, v el sucio aspecto amarillento que ofrecia. Algu-
nos en lugar del dcido tirtrico han echado mano de una adi-
cion de otras sustanelas dcidas, como el acido oxalico, y mas
particularmente el sulfarico, que se viene aconsejando y em-
pleando, asi puro como impuro. Mas estos 4cidos no se han de
preferir al tdrtrico por varias razones, Del mismo modo el
alumbre, el nitro, y otras sustancias nocivas ge han de proseri-
bir por dafiosas 4 la salud ptblica.

Se ha recomendado tambien como fermenticida contra el
mycoderma, y como dcido para volver al vino su acidez, el gas
gulfuroso; mas habiendo el vino que ha experimentado esta al-
teracion perdido mucho de su color, no parece este medio reco-
mendable por su propiedad descolorante. El deido tdrtrico,
por ¢l contrario, despues del calentamiento, devuelve al vino
su limpidez y su trasparecia, y ademds su color, pues de ama-
rilio y cscuro que era, vuelve & vecobrar un hermoso color ro-
jo; hace perder igualmente lainsipidez y amargor; y por medio
de este acido, en fin, se vuelve el vino mds lijero y mds puro,
despojindose de sustancias salinasanormales 4 su composicion,
las que hace precipitar en mayor 6 menor cantidad en combi-
nacion con el dcido tirtrico empleado, bajo 12 forma de un pol-
vo blanco eristalino, que es el bitartrato de potasa.

La désis de dcido tartrico que debe afiadirse, varia segun
Ia necesidad; ordinariamente sirven dos gramos por botella &
sean de 90 & 140 gramos por hectdlitro. 81 la enfermedad es
incipiente, bastard un gramo 4 poeca diferencia por frasco; si
estd mas avanzada y ha llegado & su segundo periodo, se ne-
cesitaran los 2 6 3, y aun mds todavia, para devolver al vino
su color, sabor y impidez. Por regla general, serd preciso po-
ner en el vino aguella cantidad de dcido, gue sea suficiente pa-
ra hacer cesar con su presencia la formacion de precipitado,
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que es el bitartrato de potasa, quedando ligeramente decido.
Bueno serd que se haga el experimento en un frasco, § un li-
tro de vino torcido para hallar la cantidad necesaria de dcido
que conviene afiadir, con relacion al barril 6 al heetélitro. Por
altimo, se afiade un poco de buen espiritu de vino y aroma 4
voluntad.

3.0 En el tercer periodo la fermentacion es activisima,
mayor la efervescencia, el vino se ha puesto excesivamente
turbio, de sabor desagradable, de mal olor, mds $ ménos amar-
go, v al contacto del aire resulta mis pronto de color negro.
En seguida prosigue destruyendo completamente, no tan solo
el tArtaro, que contiene en si, sino que ataca y disuclve toda-
via el que se encuentra adherido 4 las paredes de las pipas.
Asi resulta, que las heces de este vino, aungne muy abundan-
tes, no contienen ahsolutamente tirtaro, pues este se encuen-
tra convertido en carbonato de potasa, y el vino termina con la
putrefaccion.

El dnico medio de sacar partido de semejante vino consis-
te en destinarlo & la destilacion para convertirlo en aguar-
te O espiritu,

FRRMENTACION VISCOSA.
Crasitud ¢ ahilamiento,

Esta enfermedad puede llamarse propia del vino blanco dé-
bil, en el cual es muy frecuente, cuando, por el contrario, ra~-
ra vez se ¢neuentra en el tinto,

Los sintomas son: porder la tragparencia natural, quedar
desabrido ¢ insipido, volviéndose viscosc como aceite cnando se
trasiega.

La enfermedad se declara en las pipas, asi como en lag ho~
tellas mejor tapadas,

Mr, Chaptal, de conformidad con las bases del sistema con
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que pretendin explicar las enfermedades de los vinosg, afirma
«que si el fermento (sustanciaazeada) predemina en el mosto,
queda una parte de aquel en ¢l vino, del que puede gepararse
y formar Ia grasa de los vinos débiles.» Esta opinion que han
seguido otrosg autores cuando todavia no se habian hecho los
descubrimientos que se deben & Mr. Pasteur, no puede ya sos-
tencrse. La de este Ultimo asegura con el microsedplo en la
mane, que el fermento de los vinos blancos ahilados consiste
en rosarics de pequetios globulitos esféricos, cuyo didmetro
varfa sensiblemente, segun las especies del vino atacado de
semejante enfermedad.

St ¢l vino se hu ahilado en botellas, se encuentra este fer-
mente al foudo de las mismas, 6 en suspension en la maga del
vino. En este altimo caso, la presencia del fermento puede
contribuir 4 la propiedad filamentosa del vino, porgue log roga-
ritos trabados guian el chorro del lignido y haemn gue se le
atribuya mds viscosidad de tu que realmente posee. Esto es
quizé lo que explicn el hecho reconocido porlos antiguos an-
tores, entre cilos por Chaptal, de que se puedecorreeir el mal,
agitando las botellus durante un cuarto de hora, descorchim-
dolas en sgeguide para dejar marchar el gag y la espuina. Bl
fermento anda acomyaifiado de una sucrie de gelatina que
tamlien se puede councretar por la agitacion, efecto propio
ignalmente para disminuir la aparente vizeosidad. Semejante
materia mucilagincsa y los rosaritos entrelazados del fermen-
to forman algunas veces por su veunien una pelicunla, reghala-
diza, al tacto, cuteramente igual & In madre del vinagre, lsta
especie de piel membranost que se forma regularmente & Ia
superficie de log vinos que adolecen de este vicio, ocupa el lu-
gar dela flor ordinaria del mycodering wint, A juzgar por el as-
pecto de esta pelicula se podria creer que ¢l vino se iba 4
transformar en vinagre. (1)

{1) Pasteur. Serls vin,
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En resimen, la grasa de los vinos no es para Pasteur ol
producto, como hasta ahora se habia admitido, de la precipita-
cion de una sustancia glutinosa, mds 6 ménos andloga 4 cier-
tos principios del gliten de trigo, que se deposita en el vino
bajo la influencia de causas desconccidas; sino una fermenta-
cion accesoria, debida al desarrollo de un pardsito, cuyo gér-
men debe ser heredado de la uva, y probablemente de ciertos
granos de ella que se han podrido en la cepa por efecto de es-

te mismo pardsito, 6 hien de una de sus variedades & mneta-
mérfosis,

SsINTOMAS DE LA ENFERMEDAD.

Al encontrarse el pardsito vegetal en presencia de los prin-
cipios albuminoideos, debidos en gran parte 4 la falta de prin-
cipios tinicos, el vino se halla en las condiciones mas favora-
bles parn el desarrollo del pardsito, dando lugar 4 la fermen-
Lacion viscosa.

Veamos cdmo se presenta. Al aproximarse la estacion pri-
maveral el vino empieza & enturbiarse ligeramente, y si se
pone en un vaso hasta su mitad, se cubre la boca con la palma
de la mano y se agita, se formard una espuma persistente;
luego aumentari el cnturblamiento en el vaso y & través de
los rayos solares se presentard como dominado de una nube
que se mueve en todos sentidos, imprimiendo al vino una es-
pecic de movimiento de rotacion.

Por 1ltimo, cuando adelanta la enfermedad, abierta la es-
pita del tonel, el vino sale tranquilo, sin ruido, como si fuera
aceite; agitado, forma con difienltad espuma, porque con la
agitacion se wmueve como si fuera clara de huevo, El vino en
este estado se conserva turbio como al principio de la enfor-
medad, lo que se debe atribuir al ligero y continuo desarrollo
de gas 4cido carbénico que agita algun tanto la masa liquida,
y en consecuencia levanta las heces,

25
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Obsgervaudo los pardsitos con el microscopio, aparecen cons-
tituidos de menudisimas celulas esféricas, cuyo didmetro pue-
de ger mayor 6 menor, segun la calidad diversa del vino en
que 3¢ desarrolla, ¥ cuyas células unidas unas con ofras en
forma de coroma ¢ rosario, tienen el aspecto de un filamento

delgadisimo.

a Farmeato del ving ahilado,

( Figura 57.)

No diremnos qué principios del viuo ataca la parasita de
preferencia para desarrollarse, y qué uuevos productos se for-
man; pero podemos asegurar que esta enfermmedad domina con
preferencia en los vinos débiles, escasos de tanine y nbundan-
tes en prinecipios ulbuminoideos.

CAUBAS QUE PROYOCAN ESTA ENFLERMFDAL.
Il recoger las uvas hamedas v {rescas, y tal vez marchitas

¥ deterioradas, que experimentan una fermentacion irregular,
10 francamente aleohélica, da por vesultado vinos que estin
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mds particnlarmente dispuestos 4 Ia enfermedad del ahila-
miento.

En un mal afio, en una estacion Iluviosa, que acompaifin la
4poca de la vendimia, existe una falta de acidez y de tanine
en la consbituzion normal del vino; y del mismo modo que Ia
falta de acidez provoca la enfermedad del vino toreido, asi la
del tanino acostumbra 4 provocar la de la grasa.

D¢ mancra, que las condiciones en que se hace el vino, en
parlicular el blanco, que s2 suele hacer fermentar sin poner
en el mosto ¢l escobajo; la adicion de azticar, no acompafiada
en justa proporcion de dcido tartrico; la omision de las clarifi--
caclones y trasiegos necesarios, no tan solo para separar el vino
de sus heces, gue son una continua amenaza contra su conser-
vacion, sino ademds para procurar al vino el confacto del
aire, que oxiddndosc pueda modifizar quimiecamente los diver-
sos principios que le componen, con lo cual el vino se jorma,
cowmo sucle decirse, ¥ se vunelve limpido, depositando al fondo
de las pipas una parte de materias hechas insolubles por la.
oxidacion, bajo forma de heces, son otras tantas causas que
pueden acarrear al vino la alteracion de gue hablamos,

PRECAUCIONES.

Asicomo hablando de las precanciones gue convenia tomar
para cortar In anterior enfermeldal de los vinos, In primera y
principal deciamos gue debia consistiv en el exdmen del mos-
to, cuando la vendimia habla presentado wn wmal afle, asi di-
remos auhora quo para precaverse contra la enfermedad del
ahilamiento se hace neeesario ¢l exdmen del vino obtenido
para determinar su acidez, su rigueza aleohdlica y la cantidad
de tanino que contiene, 4 mis de la cantidad de extracto quo
suministra con la evaporacion. Porgue si el vino se presenta
normal en la relacion de sus principios componentes, no debe-
rd altorarss, y serd por consiguicnte ménos de temer el acaecl-
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miento de las enfermedades & gue puede estar sujeto. Pero,
gl por cl contraric, di sefiales de falta de acidez, de aleohol &
de tanino, es de aconsejar que sc repare con arte, adicionin-
dole deido tdirtrico § espiritu de vino, 6 tanino extraido de lag
pepitas de uva, por donde restituido 4 su normalidad de com-
posicion, pueda degembarazarse de las sales y materias azoa-
das hasta mis alli de lo que necesita. Débese tener en cuenta
la cantidad que representa el peso del extracto 6 residuo que
suele dejar el vino, y de la adicion de tanino que recomienda
Mr. Francois, ¢élebre quimico de Reimns, para prevenir en el
vino la alteracion de que tratamos.

En Ia prictica se recomienda tambien como medio para
lograr lo que se desen, ¢l no quitar complatamente la raspa de
la uva, porque la experiencia ha ensefiado que la falta de ella
predispone el vino 4 la grasa, Tambien es una predisposicion
para este mal, el afiadir al mosto aziiear sin ir acompafiada de
dcido tirtrico. Débese finalmente, dejar completar bicn en las
pipas la fermentacion del vino éntes de embotellarlo, para
que anteg de csta operacion pueda haber aleanzado aquel es-
tado de madurez que ella requiere, habiendo reccorride todas

sus fases.

HEMEDIOS,

Al hablar de los remedics que se pueden emplear para cn-
rar el vino que ha contraido el ahilamiento, pasaremos por alto
el uso de algunas sustancias, que no ha faltado quien haya es-
crupulizado poco en emplear, siendo asi, que deben proseribir-
8e por nocivas, como ¢l alumbre, el deido oxdlice, lu sal mari-
na y otras scmejantes. Ocasiones hay en que basta para curar
un vino atacado por la enfermedad de que tratamos, el simple
acto de orearle, y ofras, en que sucede otro tanto con la sola
precaucion de agitar y sacudir las botellas, 6 barriles, llenos
hasta la mitad, adguiriendo el vino despues de algun tiempo
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de reposo la perdida limpieza y fiuidez, por el depésito que deja
en el fondo del vaso en gue estaba contenido; y hasts se cura
4 veces por si mismo, abandondndolo sin hacer nada.

Tambien es un método curativo de semejante enfermedad
el hacer pasar el vino alterado por el orujo freseco y reciente.

Pero la curacion mds racional consiste en echar mano de
sustanucias que contengan tanino. Asi es que algunos inmergen:
en el vino un saquito de tela que contiene corteza de granado,
serbas (fruto del serbal), verdes machacadas, cateetd, y olras
semejantes (1). Pero ereemos que al vino no se le debe afiadir
nada que no sea sSUyo; Por eso aconsejamos el tanino extraido
de las pepitas de las uvas, y si es posible de ia misma clase de
las que produjeron el vino. .

La ddsis ha de ser de 6 4 8 gramos por hectdlitro de vino
atacado, en el que se echa, despues de disuelto en 100 gramos
de bucn aguardiente, que ayuda al tanino 4 precipitar la ma-
teria viscosa.

Cuando no se tiene & mano tanino de pepitas de uva, se
toms un hectdlitro de viro, se echan en él siete kilégramos de
pepitas de uva que no hayan fermentado, se dejan eninfusion
por espacio 4 lo ménos de un mes, cuélase lnego la infusion, y
se reparte entre los vinos, segun lo que cada uno necesita.
Hste vino fanado puede conservarse afiadiéndole aguardiente, 6
verdadero espiritu de vino, para disponer de él cunando ccurra.

Todavia es mejor hacer una tintura con la infusion en
aguardicnte de 200 gramos de dichag pepitas de uva, por me-
dio litro, por espacio de ocho dias, filtrando luego la tintura
que se couservari para cuando convenga:la désis serd de 3 4 4
gramos de tintura para cada botella de vino enfermo, 6 ataca-

do de este vieio.

(1) Siseemplenn las serbas para precipiter Ia gliading & materia viscosa que produ-
ce la referida enfermedad, se machacan ¥ echan en el vino en las proporcion de 400 4 600
grames, por tonel de 230 litros; ¥ si se ceba muno de lag pepitasde uvs, souzan en lacan-
fidad de 100 gramos por ls misma medida de vino.



H¢é aqui otro modo de preparar In tintura de grano de uvas

Quitese do Ta uva, dntes de hacer vino, una cantidad dada
de pepitas, livense enidadosamente con agua fria, pénganse
Inego en agua caliente, en donde se dejan algun tiempo en
maceracion, y finalmente se filtra. Fria que sea Ia infusion se
afiade otro tanto de espiritu de vino legitimo, y se conserva
para los usos convenientes. La désis puede variar segun las
circunstancias, Algunos dias despucs de haber suministrado al
vino ¢l tanino, se trasegard 4 otro recipiente.

Dostriyese tambien el ahilamiento afiadiendo un poco de
deido tirtrico, 6 bien ¢l crémor tdvtaro muy puro y en polvo-
fino, ya solo 6 asociado al azdear, como aconseja Batilliat, en
proporeion de 4 onzas de crémor tirtave y 2 librvas de aztear
para cada 8 arrobas de vino. Pero no se olvide que las mismas
cantidades tal vez no gerian tan cficaces en otres casos, asi que
dntes deben hocerse ensayos en cortas cantidades.

Otros afiaden al vino ahilade 1 & 2 litros de aleohol, 120 4
114 gramos de tartaro en polvo y 80 gramos de dcido tartdrico
por cada 150 & 200 litros de vino.

Kl siguiente medio ha sido empleado por M. Ilerpin, autor
de una notable memoria premiada por la Socledad de Agri-
cultura de Chalons-Sur-Marne.

Para cada tonel de 200 litros de capacidad se toman de 125
4 130 gramoes de crémor tdrtaro puro y I misma cantidad de
azncar terciado, se hace hervir en tres litros de vino ahilado y
la. mezcla caliente se echa en el tonel, se tapa éste en firme, se
agita bien por cinco 6 seis minutos, ¥ se lc vuelve & su sitio-
Convicne vigilar mucho In marcha del vino, porque pronto se
desenvuelve una nueva fermentacion: en cste cazo, se abre un
boquete alto gue se ciorra con un falsete, y se destapa de cuan-
do en cuando para dejar salir ¢l gas que se produce durante la
fermentuacion; evando ¢sta termina, se deja el vino en reposo
dos 6 tres diasg, se clarifiea, y en lugar do agitarlo se hace ro-
dar ¢l toncl revolviéndole con fuerzz. Al cabo de cuatre 6 cin-
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eo dias se puede trasegar, pudiendo asegurarse que habré per-
dido el ahilamiento y adquirido su limpidez primitiva.

81 se tienen 4 mano lias frescas, se hace pasar por ellas el
vino ahilado afladiéndole una corta cantidad de crémor, slen-
do suficiente las mas veces este medio, segun M. Herpin, para
curarlo.

Los cosecheros de Jerez, lo mismo gue los de Milapa, Va-
lencia y Cataluiia, impiden el ahilamiento de sus vinos gene-
rosos dulces, adadiéndoles desde un 8 hasta un 6 por 100 de
aleoliol que se haya extraido de vino y en aparatos de destila-
clon continua; todo espiritu de vine procedente de la casca, de
las heces y de los diversos zumos de plantas azuceradas, lo mis-
mo que el de féeulas, es perjudicial en sume grado. Luego des-
pues clavifican los vinos con claras de huevo.

«Los buenos efectos del espivitn log explica Batilliat di-
ciendo que el alecohol precipita del vino una sustancia quo es
causa de su enturbinmiento y que le dispone tambien 4 la fer-
mentacion viscosa, Las maleasias, tratadas con Ia suficiente
cantidad de dicho Hquido, se enturbian en efecto, y sueltan
unos filamentog de una sustancia viscosa, que se reunen en la
superficie del vino y se pueden recoger entdnces por medio de
un alambre encorvado 4 manera de corchete. La sustancia que
log compone, llamada por el autor coactilo, porgue la erec dis-
tinta de la gliadina, no es precipitada por el tanino ni por las
claras de luevo al hacer la clarificacion ordinaria,

»Lo que Batilliat nos dice sobre este particular, en cnanto
4 los resultados pricticos, viene cfectudndose hace mucho tiem-
po por log entendidos cosecheros andaluces, sin pararse en los
nombres y mucho ménos en tecrins. T experiencia, que cn
todo es la mejor muestra, annque 4 veces sdlo se aleamzn des-
pues de muchos sacrificies y desvelos, se lo ¢ seiid dntes que
el endlogo de Macon pensara en su conctilo.

»Por lo demds, enando & los vines les ciaden el cspiritu,
que en general reciben de Cataluiia, los corecheros menciona-
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dog dicen gque los encabezan, y tambien que los aguardientan 6
que los aseguran.
nLas cantidades que de agunardiente mezclan & los vinos

no siempre son las mismas: el paladar de los capataces de bo-
dega 6 de los catadores, es el tnico bardmetro que las sefiala.
Asf es, que por 30 arrobas de vino mezelan 6 incorporan desde
nma hasta dos arrobas del espiritu mencionado. Esta adicion
asegura tambien la duracion del vino y le priva de que se
aceden (1). ‘

Por ultimo, el calentamiento del vino, ora s6lo, ora en
union con el tanino, da tambien un resultado clerto, y por tan-
to es de uconsejar en caso que no se obiuviere por los demis
medios, si estos se preficren al de la calefaccion

SABOR ANMARGO DEL VINO.

La enfermedad del amargor tiene de particular que ataca
& log vinos afiejos, especialmente log tintos y con preferencia
los finos y delicados, que son los que se destinan para ser con-
servados, La materia colorante es la gue principahnente seal-
tora. Bsto no es decir que todos los vinos no estén sujetos 4
semejante enfermedad, que es verdaderamente 4 todes comun,
pero los vinos ordinarios estdn méas ficilmente expuestos 4 tor-
cerse.

Se ha pensado muy variadamente acerca de lus causas de
esta enfermedad: Unos la atribuian & una alteracion de las
sustancias salinas, y en especial del bitartrato de potasa; otros
# la disolucion de las sustancias tinicds que existen en el
vino: Machard, 4 una accion oculta del principio fermentati-
vo, que descompone en el vino los Gltimos restos del azdear y
de las sales; Vergnette Tamotte, 4 una fermentacion secunda-
ria, debida 4 uaa vegetacion pardsita, que descompone el

{1) Bonat. Dol vino, pég. V0
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vino destruyendo la materia colorante; M. Lebeunf, 4 una fer-
mentacion anormal que produce tal vez éter eitvico de sabor
amargo. Veamos la opinion de M. Pasteur. «Ie estudiado, di-
ce, una multitud db muestras de vinos amargos, y me serd -
cil demostrar que esa cnfermedad es tambien producida por
un parisito que se multiplica con una maravillosa facilidad en
los vinog de la Cote-d‘Or, y mucho mis dificilmente en los
vinos comunes de la Bourgogne, del Jura y de Bordeaux, y
que fal es la explicacion de la diferencia gne la enfermedad
presenta en st desarrollo, segun las localidades y la naturaleza
de los vinos, aunque todos estin sujetos & ellay

81 se examina 4 la acclon del microscopio ¢l depdsilo que
haya hecho el vino en las botellas en que haya estado colocado
durante algunos dias, habiéndose tenido las botellas de pié,
en todas ellas, segun M. Pasteur, y cualguiera que Sea el vino
ge encontrard un elemento comun, especie de filamentos ra-
moeses muy nudosos, de didmetro s 6 ménos ancho, en la
relacion de 1 4 2 y 4 3, y algunas veces todavia mis, articula-
dos, incoloros § debilmente coloreadosde rojo, con na binte ela-
ro ¥ vivo, 6 de un matiz oscuro muy subido (1), Estos filamen-
tos estarin solos y compondrin todoe el depdsito, ¢ bien estarin
acompafiados de laminitas de color unifornie, ¢ de reuniones
maimelonadas, § de cristales.

Los filamentos representan el pardsito que es la causa
principal de la alteracion gue el vino experimenta; los crista-
les representan el tdrtaro; la materia mamelonada, 4 pesar de
la aparente organizacion gue algunas veces presenta, no es
otra que la materia colorante del vino, que se ha oxidade po-
co 4 poco por la influencia del oxigeno del aire, que los poros
del corcho dejan siempre introducir, Las pequeiias yemas que
estin colocadas de distancia en distancia sobre los filamentos
contorneados, nada tienen de organizado. No pertenecen 4 los

(1) Los filamentos iucoloros son de forntucion raciente, los ch muyor didmnctro y co-
lorades son mAas viejos.
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filamentos. Son simplemrente pequefios nédulos de esa materia
colorante de que hablamos, hecha insolnble por la oxidacion &
por las alteraciones quimicas que procura la vida del pardsito.
Bn Ia figura 58 representamos los filamentos del vino

amargo.

Filamentos del vino ainarge.

(I'g. 58.)
La enfermeiad del sabor amargo eg de dos especies: una,
que ataca los vinos en ol segnndo & tercer afio de su existen-

cia, y otra que los ataca ya muy afiejos; d esta segunda espe-
cie ge lo 4d 1o denominacion de sabor o afiejo. El parecer de
M. Pastenr es de ¢ne cstas dos especies no constituyen dos
enfermedades distintas, sino que el mismo Fevmento las pro-
voea; la diferencia no cousiste en otra cosa, segun €], gue en
desarrollarse cl fermento cuando es nuevo el vino & en su ve-
jez, despues de haber sido muy bueno en determinado inter-
valo de tiempo.

Ea diferenzia que existeentre los filvmentos del vino amar-
go v los dol vino toreido, counsisten en que log primeros son
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mayores y sus articnlaciones mds perceptibles, aunque el mo-
do de reproducirse sea el mismo en las dos clases.

8IXTOMAS DE ESTA ENFERMEDAD.

El vino que comienza 4 contracr esta alteracion, despide
menor fragancin, su color es ménos vino, pero mantidness or-
dinariamente clavo; el sintoma verdaderzinente aprecizble es
el sabor amargo, porgne esta enfermedad obra en el caldo de
una manera insensible y oculta, al contrario de lo que suceds
cuando se tuerce el vino que se presenta siempre turbio, y Ia
alteracion se opera de una mancra viclenta. Si se toma una
betella de vino amargo y se deja por algunos ding en posicion
vertical, examinando despues dla accion del microscopio el de-
pisito del fondo de la mismna, se vé materia colorante, crista-
leg de tartrato de cal y pequeiios filvmentos que son las vege-
taciones microscépicas de Pasteur. {Fig. 58.) Lamateria colo-
rante y el tartaro son las sustancias que guedan alteradas, y
ge precipita an poso que es amargo, El szbor del vino es amar-
go y picante al propio tiempo,

CATEAS QUE LA PTIOVOCDAN.

Los vinos muy ricos de materia colorante ¥ cxtractiva son
Ios mAs dispuestos & contracr el sabor amargo; so ha recono-
cido ademds por experiencia, que uo ataca los vinos elabora-
dos con uvas reecogidas muy sanas, y que sean de un modo
especial ricos en alecohol; mientras demira esta enfermedad
en los vinos que proceden de uvas dafiadas per la criptégama,
6 por el granizo, 6 la lluvia.

Entre lag cavsas que tal alteracion producen, no son de la
menor importancia el haberse embotellado ¢l vino dntes de ser
bien maduro y sc haya aclarado, 6 bien el haberlo dejado de-
masiado largo ticmpo sin trazegar. La época del embotella-
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miento de los vinos tiene siempre una grande influencia sobre
su conservacion, y lo propio debe decirse de la limpieza y en-
corchado de las botellas, gue deben quedar herméticamente

cerradas.

MEDIOS DE PRECAVER A LOS VINOS DI LA ENFERMEDAD
DELL SADOIL AMARBRGO.

Para Mr. Pasteur la precauncion que se puede tomar contra
el indicado vicio, asi como contra todos los demis, es su pre-
dilecta calefaccion, elevando la temperatura 4 los 50 6 60° cen-
tigrados, y efectivamente de seguro no lo contraen, dntes se
conservan perfectamente los vinos que cste tratamiento han
experimentado.

Vergnette-Lamotte aconseja y recomienda la artificial eon-
gelacion del liquida, con la cual se quita agua, y s¢ determi-
na un precipitado, mientras el vino adquiere trasparencia y
bondad,

El conde Odarl y otros endlogos son de parecer que, para
prevenir semejante alteracion, es 6bvio reforzar el vino con al-
cohol y echarle tanino. Tambien s¢ ha juzgado conveniente
como medio preservativo una prolongada fermentacion del li-
quido en vasos cerrados. Tampoco falta quicn asegnre, que los
trasiegos son al indicado efecto de gran importancia, y que por
lo mismo no deberian descuidarse éstos en los meses de Marao
¥ Agosto, puesto que en Setiembre es cnando suelen atacar al
vino fermentaciones secundarias, gue alteran sn gusto,

REMIEDIO CONTRA EL AMARGOR DEL VINO,

En la primera fase del mal parece que la inica que efpe-
rimenta alteracion sensible es la materia colorante; quedando
incdlumes el alcohol, el tirtaro y la materia extractiva. Comeo
quiera que, al parecer, el amargo del vino proceda de la oxida-
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cion de sn materia colorante, de ahi que sea recomendado el
remedio de azufrar asi las pipas como el vino en todo trasiego,
y el de cerrar herméticamente las botellas, 4 mas de sustracr-
las 4 la acelon de la Iuz.

A M. Machard se debe el consejo de clarificar el vino amar-
go mediante la albGmina, 6 clara de huevo, trasegindolo des-
pues en botas de antemano azufradas, con el aditamento por
cada litro de vino de un gramo de dcido tértrico disuelto en
agua tibia, llenando el tonel hasta los dos tercios y colimdndole
de otro vino afiejo robusto, y perfectamente conservado.

No todos los vinos atacados lo son en el mismo grado; al-
gunas tiencn un amargo insoportable, otros lo son mucho mé-
nos, y otros, en fin, muy ligeramente. ‘

81 la enfermedad es reciente, y se encuentra en el primer
periodo, se puede curar muy bien el vino por medio del dcido
tirtrico; si en el segundo, 4 mds del icido, serin bueno hacerle
experimentar la congelacion artificial segun el sistema de
M. Vergnette-Lamotte ¢ reforzarle con un poco de espiritu de
vino; pero si el mal es profundoe, y no cede 4 la accion del dei-
do tirtrico y del refuerzo aleohélieo, se mezcla con otro vino de
1a, misma naturaleza, pere mds jéven y que no haya alennzado
su completa madurez; siempre ha de verificarse esto despues
de haberlo obtenido limpide, i cuyo efecto, se clarificard.

~Por lo que toca 2l ugo del dcido tértrico, que es el especifi-
co que por lo bien que prueba, se recomienda mds paza la cu-
racion del vicio de que venimos hablando, la ddsis que s debe
emplear depende de la mayor 6 menor fuerza con que hao obra-
do sobre el liquido el mal. Pero de ordinario sirve un gramo
por litro de vino, El 4cido se deslie en una porcion del liquido
que haya de medicarse, y la solucion se vierte en la masa, agi-
tdndola fuertemente con un pulo siestd en pipas. Pasados algu-
nos dias, se nrueba si el vino ha mejorado, y st ha quedado per-
fectamento claro, Si esast, se trasiega en otrag pipas, ligera-
mente azufradas, 6 en botellas limpias, cnjuagadas con alcohol.



Tereera secelen.

DEFECTOS PE 1.OS VINOS.

Visto lo mds importante, que son las enfermedades de que
pueden adolecer los vines, vamos 4 tratar de los defectos, que
sungque tengan una importancia mucho mids secundaria que
aquellos, son todavia dignos de llamar la atencion, como se
desprenderd de lo que sobre ellos vamos 4 deceir.

DEFECTOS NATURALES DEL VINO.
Falta de color, mal gusto, weerbidad 6 aspereza.

Las diferentes variedades d= las vides producen uatural-
mente vines de gustos diversos, y de distintas calidades. La ua-
turaleza del suelo, la exposicion, el cultivo, ¢l ¢lima, In tempe-
ratura y el modo, finalmente, de tratar e mosto son circuns-
tanciag gque producen tambien cambios en los vinos. De todo
resnlta, que al paso gue alguncs vinos reumen en justas pre-
perciones todas Jas eualidades que los, constituyen buenos y
perfectos, otros son de un sabor tan desagradable, gue no se
pucden beber sin repugnancia, sino despues de muy acostum-
brados.

Los principales defectos naturales del vino sou: primero,
modificacion del color; segundo, el desagradable gusio que pro-
viene ore del mismo snelo, ora de los abonos con que ¢s bene-
ficiado; teveero, 1n aspereza, debida 4 1w naturaleza de la vid,
4 4 la acerbidad de la uva; y cuarto, el gusto de tina 6 de ras-
pa, que contracn los vinos, enando se hacen fermentar dema-
siado fuertemente, v por demasindo largo tiempo.



Lo Ereoso d> eolor. Algunos vinos provistos de un color
muy subido como son los de las provincias meridionales, re-
sultan de ordinario duros y pesados; algunos que son de mu-
cho cuerpo y muy sabrosos, afectan desagradablemente el
paladar; pero unos y otros se vuelven agradables mezclindoles
vinos obtenidos con €l procedimiento Petiot, de la brisu & cas-
ea, Correlativamente los vinos débiles, y poco alcohélicos,
siempre que no adolezean de mal gusto, mejdranse, afiadién-
doles otros vinos de mucho cuerpo y tambien aleohol de vino,
6 un buen agnardiente, &1 los vinos que se hayan de corregir
fuesen blancos.

Se rebaja igaahnente el color elarificando el vino con cola,
gque tiene la propiedad de precipitar el exceso de materia co-
lorante, & embotellindoles y exponiéndoles tres & cuatro dias
i la aceion directa del sol. Puede emplearse tambien el carbon
animal, que goza de gran poder descolorante, pero para esto
debe estar preparade cou las mids minuciosas precauciones,
esto es, lavindole con ¢l dcido clovidrico, despues de In prime-
ra caleinacion perfecta, que se repite despues de lavado con
mucha agua. De este modo produce buenos resultados; el car-
bon animal del comercio altera los vines y dun log pierde por
completo. La eantidad necesaria varia desde 500 gramos has-
ta 5 kildgramos por cada tonel _

Para lo fulia dz eolor.—Residiendo el color de las uvas
en su pelicula, y creyendo muchos que esbe color tienc dos va-
riedades, amaritlo y azul, en las uvas negras, y simplemcate
amarillo en la blanecas, resulta, que el color natural de ia peli-
cula de las uvas negras es una mezcla de amarillo y azul, que
los dcidos del mosto hacen volver rojo, como harian con el tor-
nasol.

Tista, materia colorante sélo se forma cuando estidn las nivas
en cl cstado de madurez: esto explica el por qué se cncuentra
falta de color en los vinos acerbos, gue provienen de cose-
chas, en las que las uvas no han legado & su completa sazon.
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El modo de fermentacion empleade en la vinificacion in-
fluye harto en la riqueza de color del vino, pues otro es enan-
do Ia fermentacion tiene lugar libremente 6 en tina abicrta, y
otro distinto si 4 sombrero sumergido. Hasta el exceso de ma-
durez ¢ sazon, dafiando la uva, marchita la pelienla y dismi-
nuye el color,

Los medios para aumentar ¢l color de un vino pobre de
muteria eolorante son: el hacer la recoleceion de la uva en el
punto de sn huena sazon; ¢l emplear uva negra de grino pe-
quefio para que de ahi resulte mayor cantidad de hollejo; el
tener durante la fermentacion el sombrero de la tina sumer-
gido en el mosto, Preciso es ademds escascar Jo posible las cla-
rificaciones con gelatina, y echar mano con preferencia de las
claras de huevo. La mezela de vinos muy ricos de color, como
son log de  Alicante, Benicarls, Somontano ¢ Barbastro y
otros, con los vinos, que lo poseen escaso, aumenta la co-
loracion de estos dltimos, como ya lo indicamos mds arri-
ba. Con singular enidado se debe evitar el setvirse de materias
colorantes artificiales, que puedan ser dafiosas 4 la salud pa-
blica, 6 porlo ménos introducen siempre elementos extrafios al
vino. Bl medio natural de aumentar la coloracion del vino
consiste en plantar algunas cepas que produzcan el vino ex-
cesivamente colorado; como su~ede con el fintoreto Librido cepa
que ha introducido y propagado en nuestra patria el conocido
endlogo T, Buenaventura Castellet.

2.2 Para el mal sabor.—En ocaslones poscen los vinos gus-
tos harto agradables, como ¢l de frambuesa, de fresa, de vio-
leta, ete.; mis en otras saben ingratisimamente & tierra, & tam-
bien al abono. Las vifias plantadas en terrenos grasos, 6 pa-
ludosos, lag que sc estercolan con exceso y & Ias que se dan abo-
nos capaces de comunicar 4 las plantas un mal sabor, produ-
cen uve, que da por rendimiento un vino, que sabe 4 terrufio,
que es en extremo desagradable, sobre todo d quien no esté 4
81 acostumbrado. Al hablar mésabajo del defecto del enmohe-
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cimiento, ge dardn las couvenientes prescripciones, que tam:
‘bien sirven para corregir el presente. Pero 4 fin de disminuis
estos Ingratos sabores sirve tambien el clarificar abundante-
mente los vinos con gelatina. ‘

8. Para le demaesiada acider,—La acerbidad y aspereza dv
los vinos es debida 4 la i)resencia. del dcido tdrtrico, que con-
tienen con exceso: este dcido da & los vinos un gusto acerbo y
austero. Encierran todavia los vinos, si bien en exigua canti-
dad, otros dcidos vegetales, como el dcido mdalico, y tal vez has.
ta deido acético. Al probar scmejantes vinos se experiments
una sensacion desagradable muy parecida & la que se percibe
en las frudas que no estdn sazonadas: caunsan tambien dente-
ra, y semejante aspereza tiene de ordinario por origen Ia falty
de sazon en la uva, Sabido es cémo el deido tartrico abunds
en la mayor parte de las frutas verdes, & no sazonndas, gue
tnicamente desaparece bajo la infiuencia del calor solar, enan-
do llegan & su estado de madurez, que es cuando aquel se tras-
forma en glucosa 6 azdicar de uva.

Por ahi es ficil colegir que el vino, qne adolece de acerhi-
dad y aspereza, no es otra cesa gque un vine imperfecto, al que
por lo regular le falta todavia aleoholicidad, cuerpe, wmorbidez
y aroma; y esto en razon de que la uva earece de completa ma-
durez, eutrafia todavia harto dctdo tartrico y malico, poco azvi-
car, y tambien en razon de quela materia destinada i colorear
la pelicula, al par que los principios aromiticos, no estin mis
que incompletamente elaborados,

Viniendo, pues, 4 examinar log medios & propodsito para cor-
regir un tal defecto, entre los gue puelen impedir el mal por
falta de madurez, el primere y de mayor importancia es, & no
dudarlo, el de no llevar prisa & vendimiar. En los afios lluvio-
sos, despues de haber oreado la uva, hay gque suber aguardar
el momento de la recoleccion; como quicra que en tiempos lin.
viosos, manteniéndose el cielo cubierto, baja lu femperatura,
conserva muy grande humedad y activa la vegetacion de los

Y]
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pampanos en detrimeunto de la madures del frute, El propie-
tario, pues, trag haber aguardado el mayor tiempo posible, de-
herd tener eunidado, al principiar la verdimia, de colocar apar-
te log racimos de uvas que estén § hayan quedado demasiado
verdes. Luego, si 1a deunsidad del mosto fuese inferior 4 9° del
cleucémetro, y su acidez fuese sobrada, mucho ayudard hacer
calentar una parte de ese mosto, una sexta parte 4 corta dife-
rencia, en una caldern bien estafiada, hasta los 459, teniendo
cuenta en no fraspasaresbe Hmite, pues la ebullicion seria siem-
pre nociva. Por este wedio se obtienen generalmente buenos
resultados. Tambien s'rve mucho of procedimiento Chaptal,
que tiene por objeto afadir azfcar, y disminuir g, parte de
log dcidos mediaute sit neutralizacion con In potasa, conforme
tenemos suficientemente explicado.

Por lo que toca 4 1os medios para disminair 1o acerbidad y
agpereza de log vinog, el tratamiento varin sepun la cantidad
de acidez de que ge hallan recurgados, Cnando se puede sopor-
tar, se-mejoran los vinos afindiendo de medio 4 an litro de
aguardiente de viuo por heetdlitro, El vino al salir de la tina
contlene una cantidad de dcide tirtrico mayor gue cuando
ha terminado en lay pipus la fermentacion seenndaria, por
que una parte de este deido se combina con el tartrato de po+
tasa, contenido en el vino, y forma con ¢l una nucva sal, el bi-
tartrato de potasa, que se deposita en las heces 6 tivture adhe-
rido 4 las paredes de la botu. De ahi se signé que el vino es
ménos dspere despues de la fermentacion insensible 6 secun-
daria de lo que era cuando se sach de la cuba. Débese adver-
fir ademds, que la precipitacion del bifartrato de potasa, 6 tdr-
taro de lag pipas, se efecttia todavia por la formacion y aumen-
to del aleohol del mismo vino. Sin embargo, cnando wn vinoe es
muy acerbo, aun pasadas las fermentaciones, yuedard sicmpre
bastante verde. En este caso conviene nentralizar dicho exceso
de deido afindiendo la conveniente cantidad de tartrato neutro
de potasa; esta sal se combina con parte del dcido tartrico y
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forma hitartrato de potasa, erémor-tdrtaro, que despues deal-
gunos dias sc deposita en las heces gue se adhieren 4 lo in-
terior de las paredes Qel vaso: ast pierde el vino la asperveza
que tenia. La désis es de 50 4 100 gramos por hectilitro. Para
emplearlo se saca de la pipa cierta cantidad de vino en el que
se disuelve un poco del tartrato de potasa. Despres de disuel-
to, se junta 4 la masa y se agita, eomo en la clarificacion, por
medio de un agitador § de un palo partilo. Este procedimiente
racional fué indicado por Jullien en 1826,

Tambien se suelen mezclar esos vinos dsperos con otros
bien maduros, y la aspereza disminuye, poco despues de verl-
ficada la operacion.

4.0 Para el gusto de raspa.—11 gusto de tina é de escobajo
en sumayor parbe s debe al tanino, que comunica al vino este
gabor cuando lo contiene en exceso. El tanino es 0iil para Ia
conservacion y para la clarificacion de los vinos; los que con-
tienen mucho, 4 igual grado de aleohol, se conservan mis lar-
go tiempo inalterables, y soportar mejor los viajes, que los que
estdn poco provistos de éL. Son ademds de mejores condiciones
higiénicas que los Altimos, porque ] fanino cg un corroborante
para el aparato direstivo, Los vinos fanicos sirven para corre-
2irlos débiles & fin de gue se conserven largo tiempo sin alte-
rarse: han de tenerse, sin embargo, por mayor espacio de tiem-
po en las pipas para gue Heguen 4 su perfecta sazon. Tl indi-
cado sabor disminuye poco 4 poco con el tiempo, en Tazon de
que el dcido tinico al fin y al eabo se trasforma parcialmente
en deido agillico. Bsta trasformacion se activa con el trague-
teo que sufre el Hiquido en dilatalos viajes. Hay que observar
ademis, que ¢l deido tdnico va precipitindose por los varics
principios en el vino contenidos, y por la gelatina 6 cola, que
para clarificarlo se echa en el mismo.

Siendo tambicn producido ¢! gusto 6 sabor & escobajo, por
la demasiada permanencia del vino sobre la ecasca, sabor que
es por cicrto muy desagradable; o} modo de prevenirie es qui-
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tar onn parte més 6 ménos considerable del escobajo de la
uva, 3 hacer fermentar ¢l tiempo justo, y no mds, trasegando
asi que el gleucémetro de Cadet sefiale cero.

Por lo demis, el medio para destruir ese desagradable gus-
to astringente, cuando el vino posee un hermoso color, consis-
te en precipitar el tanino, despues del segundo trasiego, i cuyo
fin basta clarificar el vino mediante una fuervte désis de gela-
tina, 25 gramos 4 corta diferencin por heetdlitro. Despues de
este el susodicho gusto no s muy fuerte, y se disipa 4 medida
gue el vino envejece, en particular si se tlene enidado de tra-
segarlo, y de clarificarlo de tiempo en tiempo.

DEFRCTOS ACCIDITNTALES DEL VINO,
SABOR A MOHO,.

Siempre que el vino se cnvasa en pipas mal conservadasg, en
las que se haya desarrollado el moho, toma naturalmente el
olor y sabor desagradables de semejante planta, gue no es otra
cosa, que unosg hongos microscdpicoy, que & lo influencia de la
humedad y de la oscuridad se desarrollan.

PRECAUCIONES CONTRA ESTE DEVRCTO,

Balta 4 Ia vista, que el mencionado defecto se obviara per-
fectamente feniendo cuidado de conservar las pipas bien lin-
pias. A este fin, vaciado que se haya una pipa, se lavari con
vino, que se dejard escurrir bien, teniéndola boca abajo, Des-
pues de hecha con cuidado esta operacion, se la azufrard, ha-
ciendo arder dentro de ella una porcion de mecha wzufrada, que
sea proporcionada con la capacidad del vaso. Se tapard hermé-
ticamente, como si estuviese llena de vino, y serd colocada en
un local seco: asi no contraerd vicio alguno. Pero, 4 mayor
abundamiento, y para tener perfectamente conservados los en-



vases, el medio mis eficaz y de resultado infalible es, que, des-
pues de convenientemente azufrados, se eche dentro partes
ignales de vino y de aleohol, 4 razon de un litro de mezcla por
hectolitro de capacidad del vaso, ¥y se deje Imego hermélica-
mente tapado.

La prudencia exige que, tras el conveniente cuidado de las
pipas, que acabamos de aconsejar, no se pase 4 llenarlag sin el
conveniente prévio exdmen de que ningun accidental defecto
han contraide. Halladas en buen estado, se las debe lavar nue-

vamente.

MODO DE CURAR EL VINO QUE SARE A MoWoO.

No se conoce medio alguno eficaz para remediar este defec-
to en el vino. Los auntores dan algunos procedimientos empi-
rigos que vamos 4 dar 4 conocer, .

La primera diligencia al efecto es quitar el vino de las bo-
tas, en donde ha contraido el vicio, trascgdndolo en otras sa-
nas y lgeramente azufradas. Intredizcase Iuego por la boea
del tapon un saquito, 4 manera de calceta larga y estrecha,
que por dicho conducte pueda pasar; saquito gue ird lleno de
pan tostado én el herno y machacado todavia caliente al mo-
mente que se infunde en el vino. Algunos afiaden al pan suso-
dicho ccbada 6 trige tostado 4 modo de café, estando bien ca-
liente; parece preferible el pan solo, cuando el sabor -4 moho
es ligero. El saquito, que contiene ¢l pan 6 ccbada, ha de an-
dar provisto de una cuerdecilla, de la cual pueda suspenderse
dentro de la bota; de manera que 4 su tiempo pueda sacarse.
La bota se deja tapada. Doce horas despues de la inmersion, se
prueba el vino, y sino ha perdido enteramente ¢l sabor ingra-
to, se vuelve & repetir la operacion hasta que se haya lograde
su completa desaparicion. No debe con todo prolengarse esta
manipulacion mds alld de veinte y cuatro horas, porque de lo
contrario tomaria ofro desagradable resibio, en particular i
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8 ha empleado cebada, Despues de esto déjese el vino reposar
por espacio de quince dias.

Al par de la cebada y el pan, suelen aconsejarse Jas nuc-
ges, tambien tostadas, y empleadas de la misma manera, al
efecto indicado; y todavia se creen. preferibles al trigo y 4 la
sebada, porque no eomunican al vino ingrato olor, y s pueden
dejar por alguncs dias sumergidas. Se toman, pues, nueces, te-
atendo cuidado gue sean todas bucnas y sanas, y se ponen una
& una sobre carbones encendidos, y enando arden y comicnzan
& consumirse se toman con unas tenazas y se echan asf ardicn-
do, y 4 medio carbonizar, en el vino, en mayor § menor ni-
wero, segun que el resibio del moho fuere mas ¢ ménos fuer-
te. La parte oleosu de las nuacees en combustion neutraliza ¢l
mal olor del mismo modo que lo hace el pan & la cebada tos-
tada. Pasados ocho ¢ diez dins, ensiyese el vino y, no encon-
irindose plenamente corregido el vicio, repitase la infusion de
una nueva porcion de nueces, hasta que se haya venido 4 ha-
¢er imperceptible el mal sabor que deterioraba el liguide.

Pero, se considera mds racional el inedio que consiste en ¢l
empleo del aceite, conforme ze dird para demostrarlo, Sabide
es, que si se bate fucrtemente aceite do olivas con aguas aro-
maticas destiladas, pierden dstas enteramente su olor gue se
comunica al aceite, ¥ siendo el gusto 4 moke de la naturaleza
de los aceites esenciales, claro estd que el uceite lo disolverd y
lo quitard al vino, Se sabe, en efecto, que el moho congiste en
pequefiisimos hongos, Hamados mucedineas, Estas criptogdmi-
cas vegetaciones entrafian aceites esenciales segregados en go-
titas adherentes al exterior de sus filuamentos 6 4 sus esporos,
gotitas que, solubles en los liquidlos alcohdlicos, producen alte~
raciones en el vine siempre y euando semejantes mohos tapi-
zan el interior de las pipas descuidadamente gunrdadas. Des-
pues de 1o cual, crecmos en lu eficacia del aceite al efecto in-
dicado. Ahora, e¢n cuanto 4 la désis que del benéfico liguido
haya de emplearse, entendiéndose, que el aceite debe ser de
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oliva, bueno y reciente, es 4 razon de medio litro por hectéli-
- tro de vino. Se agita por espacio de ocho diag por medio de un
palo, y dejado reposar, durante una semana, se trasiega el vine
en otra pipa ligeramente azufrada, q:uit.ando el aceite que pu-
drd servir para arder en las luces.

Por lo que atafie 4 las pipas gue han comunicado el mal sa-
bor al vino, hay que sujetarlas & los siguientes tratamientos.
Primeramente, 4 la lechada de cal, 6 4 una solucion de sal de
s0sa, que se deja dentro por algunos dias, removiendo las pipas
de cuando en cuando. En segundo lugar, al agua acidnlada con
dcido sulftrico en lu proporeton de 10 en peso de dcido & 100
de agua. Y por Gltimo, lavarlas bien. Se ha de advertir que el
lavado de agua acidulada despues de la cal 6 de la sosa, es de
todo punto indispensable, porque de otro modo ¢l vino estaria
expuesto 4 cambiar de color v 4 torcerse (1).

SABOR A BARRIL T MADERA.

Hay gue distingnir entre dos resdbios, que puede adquirir
el vino; es decir, entre el sabor que 16 comunica la madera de
- la pipa recien construida, que lNamarces saker & madera, y ¢l
sabor que la misma madera, 6 duelas de que se compone el
casco le comunican mds tarde. El primero proviene de los prin-
cipios aromiticos y tdnicos que la madera de emcina & roble
contiene: el ofro es un mal gusto que parece provenir de un
principio de olor v sabor desagradable, que se desarrolla it con-
secuencia de una alteracion especial de Ja madera de una ¢ més
duelag, § de los foudos de Ia pipa. El remedio que debe apli-
carse & la pipa que-comunica mal sabor al vino, por causa det
altimo defecto indicado, es quitar [a duela 6 duelas que se en-

(1) Ezr Ia pégina Bl hemos dado otro procedimiento eficaz para destruir ¢l moho e
Joa toneles, anngue es preferible inutilizar como envases los que han contraido tan per-
nicioso defecto; ein embnrgo, coaudo In vejetacion criptogémica es superficial, se pue
deon remedinr por cualquiern de los medios referidor.
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cuenfren maleadas. Y por lo que toca al sabor & madera, la
prictica de los toneleros catalanes de quemar la pipa al ves-
tirla, s un excelente antidoto para que el vino no pueda su-
trir alteracion alguna,

El tratamiento del vino, que haya contraido resabio 4 bar-
ril, consiste en trasegarlo lo mas pronte posible on una pipa
buena, azufrada: asi se separa del contacto de la maders, que
contiene la causa del al sabor, Luego pava neutralizar el re-
sibio se agitard en el vino aceite bueno de oliva, en el modo
y proporciones designadas al hablar del defeeto anteccdonte.
Se puede afiadir al trasiego un tercio de litro por hectélitro
de aguardiente afiejo. Lo propio debe decirse por cualguiera

otro mal gusto.
MALOS RESABIOS PRODUCINOS POR MATERIAS BEXTRANAS.

Los vinos que hayan contrailo gusios extrafios por haber
sido envasados, y haber permanecide algun tiempo en pipas
que tengan algun olor § sabor pronunciade, como el de anisa-
do, de ajenjo, de rom, 0 otros, se los tratard de un modo idén-
tico 4 los que hubiesen adolecido de sabor & barvil. Kl punto
esencial de la wateria es sustraer 4 la mayor brevedad posible,
el liquido del contacto con elfoco de infeceion; porgue &i se de-
ja que esta tome mucho ineremento, ya no se la podrd com-
pletamente destruir: y lo inico que se podrd hacer serd vol-
verles 4 que puedan beberse, mezelandolos con vinos sanos, y
dandoles aroma de extracto de Burdeos, G otros diferentes,

BAROR DI AZUFRE UN ET YINO.

Acontece § veces, en particular si el vino es poco alcoh6-
lico, que 4 causa del azulramiento de lag uvas con que se tra-
t6 de combatir el oidinm, sabe muy marcadamente 4 azufre,
{deidosulfidrico), y por 1o tanto es harto desagradable, Para cor-
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vogir gemejante defecto, basta guemar un poco de azufre den-
tro de la vasija que ha de contener el vino. De esta manera se
guita el mal olor, porque ¢l deido sulfuroso que da el azufre
al quemarse, y el fcido sulfidrico en el vino se destruyen

mufunamente,
ONSERVACIONTS,

Hemos dado 4 conocer las principales alteraciones de los
vinos, Demostrando las causas que las determinan, ercemos ha-
ber expuesto los medios mds fdeciles ¥ méds materiales para
evitarlas.

Empero no debe olvidarse: 1.° que cwando un vino se ha
alterado, no se le puede hacer adquirir la buena calidad que
presentaba dntes de sufrir la alteracion; 2.° Que aungue se
consiga encubrir y hasta corregir los efeclos producidos por la
enfermedad, el vino quedard siempre dispuesto 4 padecer de
nuevo la misma alteracion, y no serd apto para la exportacion;
3.9 y por Gitimo, que los medios empleados para curar los vinos
no se llevan & cabo sin perder un tiempo precioso, sin experi-
mentar mermas mis 6 ménos considerables, y sin hacer gastos
por més de un concepto.

Los medios verdaderamente cficaces son ante todo, y con
prefercncia 4 todos, ¢l prevenir cada enfermedad adoptando
el sistema mds racional de elaboracion, y prestando despues
4 los vinos tolos los cuidados que exigen hasta la época de
conswnirlos; de este modo se obtendrin vinos sanos sin nece-
sidad de recurrir 4 la curacion de enfermedades producidas
¢asi siempre por la indolencia 6 descuidos imperdonables.



CAPITULO XIIL

CALETACCION DE LOES VINOS.

Acabamos de indicar en el capitulo que precede el medic
de calentar los vinos, para la curacion de varias enfermedades
de este valicso liquido. Vames 4 hablar de este medio que for-
ma la parte principal del nuevo procediandents que para la con-
servacion de log vinos propuso M. Pasteur,

«3i lag observaciones, dice este autor, consignadas en la
primera y en la segunda parte de esta obra (Bludes surle vin)
son exactas, demuestran que las enfermedades de los vinos son
correlativas & la multiplicacion de vegetaciones parisitas, y
que en la ausencia de estos criptégamos, el vino envejece sin
alteracion, st estd lenta y progresivamente sometido 4 la in-
fluencia del oxigeno del aire. Hay que considerar el vino como
una infusion crgdnica de una composicion particular. Todas
las infusiones dan asilo & séres organizades microscdpicos. El
comportamiento del vino, es de¢ la misma manera. Tal cs el
origen de las alleraciones espontineas 4 las que estd sujeto.»

De estas palabrus se desprende, que el indicadonuevo pro-
cedimiento parte de estas dos suposiciones; 4 saber, la existen-
cia de los pardsitos, la influencia del oxigeno en el vino. Ha-
biendo examinado nosotros ¢l primer punto, vamos ahora &
ver lo que hay sobre la influencia del oxigeno, 4 fin de tener
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un completo conocimiento de los fundamentos en que basu
todo su sistema curative dicho autor.

ACCIOK DEL OXIGENO DEL AIRE EN LOS VINOS.

Mientras generalmente se mira con prevencion al oxigeno,
¥ se repite, el airve atmosférico por el oxigeno que conticne es el
gran ensmige del vino, por cuya razon se procurs en los trasie-
gos preservarlo de su contacto empleando pava ello aparatos
apropiados 4 dicho objeto; mientras se usa y se abusa del azu-
frado de los toneles para destruir el oxigeno del aive atinosfé-
rico que aquellos contienen, sustituyéndolo con el deidosulfu-
roso, ¢l cual se convierte ¢cn sulfirico absorbiendo nnevo oxi-
geno, creemos Gtil decir algo pava recordar 4 muchos, que no
es el oxigeno, sino los gérmenes de vegetaciones pardsitas que
en el aire se encucntran (1)}, la causa verdadera por la que el
vino no se conserva y se halla cxpuesto & varias altera-
ciones.

Bl mosto, que por la accion del fermento alecohdlico (Sac-
charcmyees) sobre la parte sacaring, ha experimenrtado la gran
trasformacion que lo convierte en vino, no es de pronlo un
liquido propio para el comsumeo, sino que tiene necesidad de
‘cumplir todas las fases de su existencia, y adquirir Ja enalidad
que debe poseer para ser perfecto ¥ bueno; pero las cualidades
higiénicas no puede adquirirlas, sin absorber clerta cantidad
de oxigeno gque modifique quimicamente los diversos prinei-
pios qua lo componen,

En efecto, si el vino recien sacado de las cubas s encerrii-
sa en botellag, no mejoraria envejeciéndose, y conservaria tods
la aspercza y acidez, ¢ sea su gusto primitivo.

Bl vino despues de haber experimentado la fermentacion
alcéholica , necesita todavia otra trusformacion puwramente

1) Tyrdall, célebre fisico inplés, ha confirmado plenameﬁha con sus experimeutor
#phioos, qus dichos gérmenes so hallan suspendidos en la atmdafern.
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quimica, durante la cual hay desprendimiento del dcido car-
bénico disvelto, absorcion y combinacion del oxigeno del aire
con los diversos principios que constituyen el vino, y por este
medio es como envejece, pierde el gusto de vino nuevo § mejo-
ri de sabor,

Las combinaciones quimicas que en este perfodo se verifi-
can, girven para desembarazar al vino de una parte de las ma-
terias que contiene, depositindose al fondo de las pipas en
forma de heces. Cuando han tenido lngar estos sedimentoes, el
vino adquiere tragparencia y desarrolla el bouguet. En tal esta-
do el oxigeno del aire parece ser ménos indispensable al desar-
rollo de la calidad que el vino puede adquirir, y puede embo-
tellarse,

El contacto con el aire se renueva ora en la época de los
trasvases, ora 4 consecuencia de Ins variaciones de temperatu-
ra gue experimenta el lquido, y que provocan presioncs tanto
interiores como exteriores, ora tambicn por las paredes de los
envases de madera, '

«Las paredes de un tonel de madera de roble, nos dice
Pasteur, dan lugar 4 una evaporacion activa, variable con el
espesor de las duelus, con ¢l estado del envase, con la clase el
vino, y por 1ltimo, con la cueva ¢ bodega, su exposicion, su
temperatura y la digtribucion de sus corrientes de aive. Bl va-
cio interior que proviene de esta evaporacion en la superficie
de la madera esti necesariamente lleno de aire, cuyo oxigeno
desaparcce al contacto del vino. Porla cantidad necesaria para
rellenar Ia bota, nos serd dado tener una primera idea del vo-
Iamen de gas oxigeno que el vino absorbe en el tonel, aunque
esté perfectamente tapado, y haciendo abstraceion de toda ex-
posicion al aire por los trasiegos...n

L mejora y perfeccionamiento que adquieren los vizos que
han viajado por mar, principalmente por paises cilidos, debe
atribuirse mucho mis 4 la accion del oxigeno del aire, que 4la
elevacion de Ia femperatura.
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«Dos circunstancias favorecen la introduceion del oxigeno
durante ¢l viaje 4 lIa India 6 4 las Américas: una cvaperacion
mis rdpida en la superficie de las duelas, y sobre todo los cho-
ques del Jiquido contra las paredes, que obran no como agita-
cion, gine como causa de variaciones bruscas y de egntinuo re-
petidag de la presion iuterior, de donde resulta una salida de
gas dzoe y dcido carbénico, y una entrada de aire 4 travds de
los poros de la madera, raucho mds activas que en los casos en
gue el vino estd abandonado al reposo en una cueva frizn (1)

Ademis de la oxidacion, que desarrolla las buenas cuali-
dades que ¢l vino adguicre con la aireacion y con el tiempo,
contribuye tambien al mismo resultado la pérdide que sufre
en agua y por cousiguiente el aummmento en aleokol, por la eva-
poracion de parte de la primera 4 través de la madera de los
envases.

Sabido es que si se llena una vejiga con partes ignales de
aleoliol y de agua, y se suspende en el aire, pasado algun
tiempo, se verd disminuir el liquido en ella contenido, 4 causa
de In evaporacion, y que sise examina el liquido restante, se
hallard que el agua ha disminuido y se ha conscrvado el al-
cohol.

Lo mismo sucede con inmensa ventaja para el vino en-
cerrado en las pipas, porgue micntras sc hace mis aledholico,
se despoja de una parte de sales ménos solubles y se adelanta
la formacion de los éteres por su mayor espirituosidad.

81 pues el oxigeno del aive, no hallindose en libre contac-
to, en vez de ser perjudicial para la conservacion de los vinos,
es necesarlo para que cumplan todas sus fases y adquieran lag
cualidades debidas, claro estd que la causa verdadera de no
conservarse, reside Gnica y exclusivamente en los gérmenes de
los fermentos que el aire contiene.

Cuando las sustancias alimenticias, siguiendo el procedi-

(1) Posteur, Etudes sur ¢ vin.
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miento Appert, se encierran hermdéticamente en botellas &
otres recipientes, y s¢ exponen 4 una temperatura elevada, se
conservan por afios sin alteracion.Siguiendo el mismo procedi-
miento, lo ha aplicado Pastenr para la conservacion de los vi-
nos, y ha obkerido idéntico resultado.

La teoria que se daba, hasta log importantisimes estudios
del célebre endlogo y quimies Pasteur, era que la peguefia
cantidad de oxioeno que contenia la botella se fijaba y combi-
naba con las sustancias alimenticiag 6 con el vino, imposibili-
tando por tanto el desarrollo de nuevas fermentaciones; y de
ahi ge sosbuvo que el oxigeno era el gran enemigo del vino.

Ulbimamente se ha probado no ser cierto que la reducida
porcion de aire que queda en las botellas, 6 en las cajas de
hoja de lata que contienen las sustancias que se trata de con-
servar, pierda ripidamente su oxigeno por la aceion del ealen-
tamiento, ¥ que lus materias alimenticias se conserven por ha-
ltarse encerrvadas cr una atmdsfera privada de oxigeno é inca~
paz por congigniente de alterarlas,

Experimentos decisivos de DPasteur han demoqtrado que
mientras el solo oxigeno del aireobra con mucha lentitud pro-
duciendo apenas alguna pequefiisima eantidad de dceido carbé-
nico, si se hiace intervenir los fermentos, & en su lugar el aire
que conliene los gérmenes que pueden desarrollar tales fer-
mentos, la descomposicion cs rapidisima y en breve todo el
oxigeno se halla convertide en dcido carbénico, En haber des-
truido con el calentamiento la vitalidad de los hongos microg-
edpicos que encerraban las sustancias alimenticias 6 el vino, y
el haber impedide la invasion de nmevos gérmenes tapando
perfectamente las botellas, cstd la enuss verdadera de su
congervacion.

Il buen resultade que se obtiene en la prictica de trasegar
¢l vino teniéndole Io ménos posible en contacto del aive, por
haber demostrado la experiencia que de esta mancra se con-
serva mig ficilmente y no se halla tan expuesto 4 alterarse,
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e explica ficiimente reconociendo en el aire la presencia Je
los gérmenes fermentativos. '

Hemos hablado del edlebre experimento de Gay Lussac, el
enal probd que sin ¢ concurso del aire atmosférico la fermen-
tacion no se verifica; pero experimentos sucesivos demostra~
ron que no cra el oxigeno, sino los fermentos contenidos en el
aire; por haberse observado que si dntes pasaba & través de
un cuerpo poroso, como ¢l aloodon cardado, para desembara-
zarle de los gérmenss que contiene, dicho aire no era por si
solo capaz de promover la fermentacion. Lo mismo sucede si se
hace pasar por un tubo ineandescente. _

Siel azuframiento de las pipas, favorece la conservacion
de log vinos, no lo debe, como se ereia, 4 la absorpion del oxi-
geno contenido en el aire de los toneles gque se azufran, sino 4
la accion fermenticida que en tan alto grado posee eldcidosul-
furoso, ¢ enal paraliza y hace inertes en ¢l vino Ios gérmenes
de los fermentos vegetales microsedpicos, que son la cansa de
au alteracion,

Los trasisgos, la clarificacion y la filtracion, como igual-
mente el calentamiento, tienen por ehjeto alejar los gérmencs
susodichos, Sirva esto de regls para los que se ocupan en la
construccion de aparates para la conservacion del vino, y no
olviden que es bueno impedir el prolencade ¢ imnediato con-
tacto del vino con el aire, no por el oxigeno que esle con-
tiene, sino por los gérmenes de los pardsites que habitnalraen-
te encierra.

Resumiendo cuanto Hevamos dicho, podemos venir 4 parar
i las concluslones siguientes:

1.0 Que el oxigeno del aire por si selo uo es coemigo del
vino, dntes le favorece y le perfecciona.

2.2 " Que 4 los gérimenes de los fermentos contenidos en @l
aire deben afribuirse las alteraciones & que se halla expuesfo
el vino.

3.2 Que de idéntico modo se explica el efecte del métedo
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de Appert v del procedimiento Pasteur para la conservacion
de los vinos y de las sustaneias alunenticlas.

4.0 Que el wso delos toneles de madera. produce una airca-
cion lenta del vino; es mucho mis necesario para las condicio-
nes del enjecimiento de los vinos, que cdmodo para su con-
gervacion,

54 Que los vasos impermeables de barro 6 de vidrio ne
convienen; porque en ellos el vino quedaria verde como no =e
menndeasen los trasiegos.

6.4 Que los trasiegos, la clarvificacion, la filfracion y el azu-
framiento de las pipas, contribuyeu 4 alejar los gérmenes so-
bredichos. :

74 Que ademils del azufrado, cuando ¢l aire deba emplear-
se parael trasvase del vino, conviene someterlo 4la filtracion,
que puede verificarse por el amianto calentado fuertemente,
cosa gque cs muy fdcil con lag bombas ¢ue obran por compre-
sion, v lo empujan sobre ¢l vino que se ha e trasegar,

CONSERVACION DI LOS VINOS POR EL PROCEDIMIENTO PAsTEUR.

Cuando una enfermedad no es de aquellas que ninguna
fuerza ni remedio humano basta 4 curar, se puede sentar comao
principio, que una vez conocida, estd curada. Y este principio
lo tenemos como inconcuso, asi por lo que mira al reino animal
como al vegetal. Pero.el conoclmiento de una enfermedad, co-
mo el de todas Jas demds cosas, no es perfecto si no se eleva
tambien 4 sus causas. Pues si el conoeimiento de las enferme-
dades de los vinos es clerto gque aleanza & uno v otro de cstos
dos extremos, no hay que dudar que su curacion esti en nues-
tra mane. Todavia hay mds: puesto que quitada una causa se
impiden sus efectos, quitemos del vino, 6 pongamos impedi-
mento pura que se forme en él, lo que habia de ser causa de
gue sobreviniese enfermedad, y ésta se hard imposible. Del es-
tudio kecho sobre las eriptégamas que tienen asiento en el vino,
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se ha venido en conocimiento de que en ellos estd la cansa
principal y originaria de sus efectos; luego todo el problema
de la conservacion de los vinos consiste ¢n oponerse al desar-
rollo de tamafios pardsitos, ora impidiendo que los haya (sis-
tema preventivo, higiénico), y esta es la conservacion propia-
nmente dicha, en que el liguido permanece en toda su integri~
dad, ora haciéndolos desaparecer y destruyendo tambien los
males efectos que hayan producide en el mismo liquido,

Las primeras tentativas que en sus estudios hizo M. Pas-
teur 4 semejante objeto, se redujeron 4 adicionar al vino sus-
tancias sin olor, inofensivas, y que, 4 la manera del dcido sul-
furoso, tuviesen propiedades degoxidantes enérgicas, Las in-
ducciones, dice, en que me apoyaba en la eleccion de lag sus-
tancias son quizd disputables, y no me extrafia que su emplco
no me haya dado casi resultado.

Pero asegura, por el contrario, haber obtenido excelentes
resultados de una prictica tan sencilla como poco dispendiosa,
¥ que ofrece Ia gran ventaja de no haber necesidad de acudir
4 la adicion de ninguna sustancia extrafia. Es suficiente para
destruir toda vitalidad en los gérmenes de log pardsitos y su
reproduccion, el someter el vino durante algunos instantes, i
una temperatura de 50 4 60°. Reconocid ademds que el vino
jamds se alteraba por esta prévia operacion, v como nada im-
pide que experimente en seguida la gradual accion del oxige-
no del aire, origen poce ménos que exclusivo, en la opinion de
dicho autor, de sv mejora con el tiempo, 4 tenor de lo que He-
vamos expuesto, es evidente que este proceder debe reunir to-
das las condiciones mas ventajosas.

M. Pasteur pretende haber demostrado todos estos extre-
mos. Sin embargo, prescindiendo ahora del ineonveniente que
presenta la prictica de este método de calefaceion cuando se
trata de grandes cantidades de vino, todavia por mis que él
diga, ofrece otros, como son el alterar el color del liquido, el

quitar 4 los vinos finos su aroma, el provecar una pérdida con-
27
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siderable de vapores alcohdlices, ¢! comunicar al vino un gusto
empireumitico 4 de cocido, Inconvenientes que se cree son de-
bidos tnicamente 4 Ias malus condiciones en que se eolocan Ioe
vinos durante In operacion.

=1 fuese este, en efecto, el origen de tales inconvenientes,
el problema que habria que resolver se reduelria 4 verificar Ia
calefaceion de manera que no pudiesen resultar de ella log indi-
cados defectos, o que no parcee imposibie, La primera condi-
cion ¢ue para el objeto s requiere es que el calentiuniento no
se haoa i Tuegoe directo, sino indirvecto: se verificard al hafio-
maria. Las deds condiciones serdn gue el vino se caliente en
vaso cerrado y al abrigo del contacto del aire; gue la cirenla-
cion del liguido sen covtinna durante I operacion, y que el apa-
rato conste de dos tulos, nno para calentar y otvo para enfriar
el vino dutes de su salida. Lo civeulacion del liguido por estos
tubos de calefaceion y de enfrinmicnto, dard por resultado evi-
tar el pusto 4 cocldo y Ia alteracion del color del vino, si tales
tubos olrecen superilcies de mucha extension.

Hé aqui edmo sobre el particular se expresabs el célebre
endlogo italinne Be Blaiiss: «Fln primer lugar, dice, ¢l vino
debe calentarse al bafo-maria, esto es, por medio de agua ca-
liente & vapor de agua, no por la aceion directa del fuego, por-
gue con esta toma un gusto empirenmatico & de quemado har-
to desagrandable.

2.0 Bl vino debe culentarse en un rezipiente del todo cer-
raido & que no tenga mis que una pequefia abertura, & fin de
gue el alcohol ¥ el éter qué contiene no se plerdan por evapo-
racion. ‘

3.0 Una vez calentado, es preciso que dntes de enfriarse se
enclerrd herméticamente en el recipiente en que debe perma-
necer de un modo estable, gin que pueda en adelante recibir
del ambiente nuevos gérmenes de fermentacion. Aun no se
sabe si este calentamiento quit-ﬂ al vino sus buenas calidades:
1o clerto es que se cree que los vinos de color se debilitan, y
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los delicados y lizeros pierden mucha de su fragancia; mien-
trag que los blancos, sobre todo si son aleol¥licos y sustancio-
308, sacan gran ventaja, segun experimentos mios privados.y

La buens acogida gque tuvo cntre los endlogos el sistema de
calentamiento de los vinos de M. Pasteur, le La dodo grande
impor‘tunuim, y por consiguiente el deseo de que pudiese apli-
carse en mayor escala, ha hecho diseurrir muche para idear nn
aparato que i este fin se adaptase. De todos los que se han in-
veutado, mis ¢ ménos ingeniosos, nos parcee prefevible el la-
mado enotermo Cavpend del nombre de su inventor, y seopun el
sual se puede calentar con dicho aparato 40 Lheeldlitros da vino
al diaw,

Consiste en un cubo 6 tina de madera colocado sobre un
tripode de hierre. Ln el centro de la tina y verticalmente se
halla fijo un hornillo tubular de cohre que lo atraviesa en toda
su longitud. Este tiene aspivadores para el aire en el fondo
infevior del cubo, con wna chimenen construida de manera
que pueda regularse Ia corriente del aire & voluntad. El Lor-
nillo estd construido de modo gue no permita la dispersion
de caldrico, utilizandose por completo con gran ceconomia de
sombustible. Las paredes del hornillo cstin dispuestas en
estrella & fin de anmentar la superficie calorifica. Bl cubo se
llena de agua, la que se halle cneerrada entre Ins paredes cx-
teriores del hornillo y las internas del eubo, construido de ma-~
dera para impedirla dispersion del caldrico que irradia del hor-
nillo encendido con carbon. A la parte superior del cubo se
halla fijo un tubo del didmetro de 26 milimetros destinado &
recibir el vino mediante una lave aplicada 4 Ia canilla de In
bota que contiene el vino que se ha de calentar. Este tubs co-
munica con un serpentin sumergido en ¢l agua, situado 2 ¢l
interior del cubo entre el bornillo ¥ lu pared del mismo cubo.
F1 serpentin es de estafio puro y se halla formalo de ocho tu-
bos cuyos didmetros sumados dan un didmetro igual al del tubo
citado, destinado 4 recibir ¢l vino. Tal reparticion sixve para
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acmentar taw superticie del contacto del vino con las paredes
calentadas por el agua. A la parte inferior del serpentin, les
ocho agujeros de los tubos que lo constituyen, van 4 comunicar
con otra tubo de estafio que se eleva verticalmente en el inte-
rior del cubo en cuya extremidad superior tiene ung espita des-
tinada 4 dar paso al vino calentado & expensas del agua. La
cenille de salida tiene dos agujeros, que mediante sus corres-
pondientes llaves se abren § cierran 4 voluntad, destinados une
de ellos 4 la salida del vino cuando se quiere conducirlo direc-
tamente 4 las botellas, y el otro sirve para dar paso al vine
cuando se destina 4 reponerlo en las botas. En la espita de sa-
lida hay un termdémetro para regular la temperatura del vino,
y en el cuboe otro destinado & dar 4 conocer la temperatura del
agua. '

Una de las principales advertencias necesarias al regulax
ta marcha de la operacion es la de llenar la primera vez com-
pletamente el hornillo con brasas y mantenerlo siempre lleno,
introduciendo de cuando en cuando algunos carbones. Antes
de encendido el hornillo se debe Henar Ta tina de agua, v el
vino se hace pagar por el aparato cuando el agua tiene cerca de
1006 grados.

Si el vino calentado se envasa en pipas, es preciso gque se
hiallen rigurosamente limpias y libres de tdrtaro, porgue el
vino caliente lo disolveria y las heces que ge hallan siempre en-
tre las moléculas, se mezelan con el vino, lo enturbian y pue-
den dafiarle, & promover nuevas fermentaciones, El mis-
mo antor aconseja la prictica excelente de clarificar ¢l vino
dospues de calentado, A este objeto se introducen las materiay
clarificantes en el recipiente destinado 4 recibir ¢l vino calien-
te. Cuando estd lleno se agita bien y despues de algunos dias
¢! vino es Hmpido y brilante. De esta manera la clarificacion
da magnificos resultados,

Hé agui explicado detalladamente el sistema de calefaccior
de M. Pssteur, que tan en boga ha estado. No era nuevo, por-



gque de muy antiguo se habia practicado; pero el indicado au-
tor no solamente le ha sacado del cast olvido en que se hallaba,
sino que le ha revestido de cilerta novedad. En cuanto 4 su
adopeion, la consideramos 1til, provechosa, dentro de ciertos
limites; intitil y hasta perjudicial si se hiciese absoluta.
Hemos distinguido entre la calefaccion preventive contra
las enfermedades de los vinos, v calefaccion curativa cuandeo
los vinos estin ya enfermos. Pues bien, quien se empefiase
que para prevenir las enfermedades que puedan sobrevenir, se
han de calentar todos los vinos de la cosecha, sean de la clase
que fueren, creemos que su pretension seria inutil y dafiosa.
Initil, porgue hay muchos vinos que sc conservarian muy bien
y envejeceran normalmente y libres de toda enfermedad, sin
este medio, en razon de su buena calidad y fortaleza y en ra-
zon de su cswerada fabricacion. Pero seria ademds dafiosa
aquella pretension, porgue con el calentamiento el vino per-
deria de su aroms, de su color, ¥ cuando no adguiriese sabor 4
eocido, susabornaturalnodejaria por o ménos de alterarse .Ca-
liéntese 1o mejor agua, y se verd euin wal efecto habri pro-
ducido la calefaccion en su gusto natural, aunque incompara-
blemente mds sencille que el delicado gusto de un buen vine.
Y ya qué este punto de ecomparacion tocamos, geudl es la
razon por que el agua que ha sido calentada, asi caliente come
vuelta 4 enfriar, es no sélo insipida sino mal sang? Es sin duda
4 causa de la pérdida de aire‘que en la ealefaceion experimen-
ta. Despues de esta pérdida, despues de destruido el equilibrio
de elementos que en ol agua existia y que tan agradable como
saludable la constituia; vista la diferente impresion que el pa-
ladar percibe y los diferentes efectos que la organizacion ani-
mal experimenta de su bebida, no es posible dudar de que es
legitima la deduccion que se saca de que tal agua es una sns-
tancia degenerada. Reflexiénesc ahora la gran simplicidad del
agua y la gran complicacion de elementos que constituyen esa
admirable sugtancia gque llamamos vino; raflexidnense la gran-
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de influeneia que asi en o formacion del vino, comne en las va-
ring fases de su existencin ¢jerce el oxigeno, y de lo que en el
calentamiento del agua sucede, véase que serd razon pensar de
la demeneragion qne en el vine ha de haber causado el ealenta-
miento. 8i la alteracion de un egnilibrio de tan pecos elemen-
tos y tan simples, tamafio estrago causa en el agua, gqué su-
gederd en Ta alteracion de un equilibrio de tantos, tan varia-
dos y en tun distintas ddsis como he de existiven ¢l vino? Sid
nuestro ojo fuese dalo ¢l ver en qud consiste este equilibrio de
elementos, ercemos que en el vino calentado habria de ver un
gér muy distinto del vino en su estado natural. Crecimos tam-
bien que el penetrante ojo de lau razon aleanza por lo mé-
nos algo de esta diferencia. Estas reflexiones tienen, si cabe,
mis fuerza de lo que pavece en ol sistema de Mr. Pastewr que
tanta influencia atribuye sobre el vino al oxigeno del aire, ¢Ha-
bria dade este sdble antor la importancia que atribuye i la ea-
lefaceion del liguido que nos ocupa, si ln hubiese considerado
bajo este punto de vistad

No hay que dudarlz: la calefaceion del vino cs su destrue-
cion; es un verdadero mal para este sée. Hay que cvitar esta
destruccion, hay que evitar este mal, Unicamente puede echar-
se mano de ella en el sentido relativo en gue permitimos un
mal menor para evitar otro @ otros mayores; en el sentido re-
lativo en que entregamos al instrumento cortante del médico
un miembro gangrenado para evitar la muerte del individuo.

De diferente manera discurririamos si se tratase de un
vino de calidad inferior, de poca fortaleza, cuyos indiciog son
de que no ha de dejar de confraer andando el tiempo algun
vicio; & Dbien que ya se sabe por experiencia que indefectible-
mente lo contrae, En este caso todavia confesamos que por
prictica la mis conveniente consideramos y adoptariamos la
de hacer arrancar el sistema higiénico desde la preparacion del
mosto ¥ aun del acto de la vendimia. Hemos tocado este pun-
- to anteriormente, ¥ 4 lo alli dicho remitimos al lector, Pero si



— 423
" se quisiese en este 1 otros casos andlogos recurtir al calenta~
miento, no lo encontrariamos desacertado. ) C
Por lo que mira 4 este sistema, tomado como curative de
las enfermedades ya contraidas, lo aconsejamos en cuanto al
efecto que de suyo puede producir. Hste, conforme ya hemos
insinuado en lo dicho de la acidez, no es completamente des-
“tructivo de la enfermedad. Mata el mycoderma que la ha pro-
ducido, y nada més. No impide que el pa,xé,si‘bo ge vuelva & in-
* troducir de nuevo; y asi es necesario aislar el vino del aire
atmosférico, que es conductor 'de la semilla mieodérmica, El
producto dafiino que en el Hquido se haya formado, ¢ desarro-
“Hado por la fermentacion, queda tambien, como se supone,
- practicado que se haya el calentamiento; y asi insinnamos qaé
era lo que debia hacerse, por ejemplo, para neutralizar el dei-
do acético que haya resultado en la apazicion de la enfermedad
del 4grio, - '
Con lo dicho nos parece queda bien deslindada laz natara-
leza v efectos de la calefaccion del vino, paxa que los coseche-
ros & comerciantes puedan saber lo que de su adopcion és licito
espetar. En cada una de las enfermedades, cuyos detalles he-
mos suscintemente expuesto, se ha hecho la debida indicacion.
* de la calefaccion como medio terapéutico. '
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