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MINISTERIO DE FOMENTO

- Por Heal orden de este Ministerio, fecha 28 de
Abnl de 18587, se abri un coneurso pablico para
otorgar un primer premio al autor de la mejov
Cartilla vinicola.

DYicho premio consistia en [.D(K) pesclas en me-
talico y tirada*de 4,000 ejemplares; 1.010) para e!
antor y los restantes para que la Direccion gene-
rul de"Agricultura los distribuyera entre los vini-
cultores.

Por su parte, ia Sociedad Espanola Viticola y
linoldgica, concedié un diploma y medalla de oro
al autor del primer premio.

En 2 de Noviembre del mismo afio nombrdse el
Jurado calificador, el cual emitié el diclamen si-

guiente: .

DICTAMEN DEL JURADO

«kstudiadas estas Cartillas (las 25 presentadas)
y hecho de ellas un verdaderc andlisis comparati-
vo para poder apreciar con fundamento su mérito
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respectivo, teniendo en cuenta las veniajas que la
Jectura y publicacién de ellas ha de¢ reportar al
majoramiento de las practicas vinicolas en general
y al cosechero en particular, sin perder de vista
el objeto, fin y alcance de la convocatoria de este
concurso, el Jurado entiende que sblo hay dos
Cartillas dignas de obtener los premios que otorga
la Real orden de 28 de Abril anterior, y estas
Cartillas son, 1a que lleva ol lema Haremos de
Espana la bodega del mundo, que os digne del
primer premio, y la que lleva por lema Media vi-
da es la candela, pan y vine la ofra media, que
es acreedora al segundo premie.

»1.a primera de estas Cartillas, ¢ sea la senala-
da con el nim. 24, divide la materia en cinco
partes, comprendiendo la primera tres capitulos,
{ratando el primero de la definicién del vino, su
clasificacidn y earacteres de los vines tintes finos
de pasto, de los blancos de pasto finos, de los tin-

tos comunes, de los de postre seeos v do los de -

postre licorases.

+En el capitulo 2.° se ocupa de la composicién
del mosto, y en el 3.° de la influencia del viduetio,
del clima, del terreno y del cultivo, en los vinos:

»La segunda parte comprende s6lg un capitule,

que irata de las operaciones preliminares de la
vinificacidn, ocupdndese de los signos de'la madu-
rez de la uva, determinacidén del azdcar y de la
acides, vendlmm ¥ BCAITRO.

»La tercera parte comprende. seis caprtulos, o
en ellos se oeupa de la vinificacién propiawmente . -
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tal, del mzjoramiento de Jes mostos, del enyesado
y manera de sustituirlo, del cocedero, de los rect-
pientes para la coccién, elc.; de la fermentacién
tumuliuosa y de sus accidenies, de la bodega, de
los irasiegos, de las prensas, del vino de prensa,
del lavado de los toneles y del relleno de lgs
mismos.

+La cuarta parte se ocupa de la crianza de los
vinos, de las cuevas, trasiegos y azufrados, clari-
ficacién y filtracién, encabezamiento, naturaleza
de los alcoholes empleados en esta operacidn, de-
{erminacién del aleohol vy practica de la operacion,
mezcla de los vinos, embotellado, encorchado, via-
jes de los vinos, eic., etc.

»En la quinta parie comprende dos capitulos:
se ocupa de los defectos y enfermedades de los vi-
» nos en el primero y en el segundo de log aprove-

chamientos de los residuos. :

» Kcompafian & esta Cartilla varias tablas para
facilitar el uso del pesa-mostos densimétrico, del
pesa-mostos de Beaumé; pera la relacién de los
grados del pesa-mostos densimétrico y los de
Beaumé; para la determinacién de la acidez por
medio del agua de cal; para conocer la cantidad

 demosto concentrado & 25°, que hay que adicio-

. nar, en la-correccién de la pobreza azucarada;
para convertir los grados ceniecionales, en los de
Cartier v viceversa; para el encabezamiento de los
vinos 'y alguna otra. Lleva ademds tres laminas
perfectamente dibujadas que completan y aclaran
las explicaciones del texto.
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~Por lu breve reseia que anlecede se compren-
de, con facilidad v sin género alguno de duda, e}
axcelenie métndo con que el autor detalla v des-
cribe las operaciones todas de la viniicacion, ex-
plicando y daudo 4 conocer cnanto mejor convie-
ne & esta importante industria de! campo. A todo
atiende con ignal cuidado, tanto 4 lo lundamental
como 4 las operaciones secundarias, tratando to-
do con perfecto conocimiento de causa y con
arreglo 4 los sanos prineipios de la ciencia, y st 4
la purezi de Ia doeirina se agrega ln calidad del
estilo y 1o snbrio rde la frase. no es dudoso, ni por
un momento, suponer que la publicacidn y leciu-
ra de esta Cartilla, deje de iniluir poderosamente
en el adelanlo v mejora de las pricticas vinico-
las, por resultar de una ntilidad praciica, verda-
dera, ya como guia para el capataz de bodega, 6
de consnlta para el cosechero. Pour estas razones
entiendo el Jurado, que esta Cartilla, v no otra,
merece el primers de los premios que concede la
Real orden anteriormente citada. »



. cultura, Industria y Comercio.
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REAL ORDEN

lLUSTRISIMO SEXOR.

Gonformandese S, M. el Rey (Q. D, .} v en su
nonbre la Reina Regente del Reino con o pro-
puesto por el Jurado nombrado para examinar {as
{;arlitlas vinicolas presentadas al concurso abier-
to por Real orden de 28 de Abridl dliimo, se ha
dignado adjudicar ¢! primer premio estublecido
por la citada Heal orden 4 la que lleva por lema
Harenos de Espaine la bodega del ;mmdo, de_
que os gutor . Diego Pequeiio. '

De ileal orden lo digo 4 V. I, para su congci-
miento y demds efecios. Dios guarde 4 V. L. mu.

 chos afios, Madrid 4 de Diciembre de 1887.:==Na-
. varro ¥ Robrigo. = Sr. Director general de:Agri- -
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PROLOGO

AL JURADO

Excmo, SEROR:

«Desconocer que varones ilustres vienem dedi~
candof, de algunos afes 4 esta parte, toda su inte-
ligencia, actividad y capitales, al mejoramiento de
la vinicultura patria, serfa cerrar los ojos 4 la evi-
dencia. Negar gue gobiernes y corporaciones han
hecho y hacen en favor de esta importante indus-
iria cuanto de ellos depende, seria asaz injuste;
perc en medio de este movimiente progresivo, tms-
te es confesarlo, nuestros vinos de paste, salvo ra-
ras ¥ honrosas excepciones, se elaboran con ver-
dadere descuido, ' .

Seguir arma al brazo, cnando todss las naeio-
nes viticolas se aprestan 4 Ia Incha eon febril ae-
tividad, cuando Italia, nuestra rival en esta clase

1



- e

-

de bebidas, rompe los antignos moldes de sus ve-
tastos procedimientos de vinificacion, mereceria
las méy acerbas censuras.

» Preparémonos, punes,a sostener la competencia;
mas para ello nrge, en primer término, cambinr
nuestros antignos y defectunosos métodos de ela-

* boracién, '

A dicho fin se encamma la fecunda idea del
presenle concurso, Jizgase por todos necesario da
difusiaon de los conociminpios racionales de la in-
dustria vinicola v que en lengunje claro v senel-
ito, ut ulcance de las inteligencing mediannnente

P cultivadas, se dicten raglas praclicas, gue tiendan
al_mejoramiento de tan importante fuente do ri-

"'squeza; pers al propio tiempo entendemos que urge
{ambién elevar of nivel cientifico de la mayoria
de nuesiros viniculiores, al ohjelo de que no se
convierta en grosera rutina to que tiene sus fun~
damentos en los mds snblimes principios de la
ciencia,

»Mucho hemos meditade respecto al orden, mé-
todo y extensién del presente trabajo, pues de-
hiendo revestir cierto cardcter de generalidad y
abrazando fan multiples y variadas prédcticas, apa-
recid, desde luego, 4 nuestra pobre inteligencia
¢rizado de grandes dilicultades, No abrigamos la
necia presuncién de haberlas vencide, ni mucho
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menos la creencia de olrecer una obra digna Je
los iniciadores del concurse; pero al menos hemos
procurade, con el mejor deseo, consignar lo que
durante veinticinco anos, consagrados 4 la teoria
y préictica de la vinificacidén, aprendimos en libros
¥ bodegas,

1Con la brevedad posible, ciimplenos manifestar
que. respecto al orden, hemos creido conveniente
seguir el trazado por las operacicnes indusiriales
de vinificacién y de crianza, tralando loa asunlos
4 medida que se presenian on la préictica cuoti-
diana da las labricaciones bien dirigidas.

»Por lo gque hace al método, no siendo posible
razonamientog de ningan género, ni tampoco dis-
cugin algnna de nquelles puntos, objeto alin de
controvergias, nos hemns vislo obligades & expo-
nerlos en forma dogmética, s bien procurando
siempre la mayor claridad en los conceptos y
afirmando aquelio que hoy estd fuera de debate.

+En cuanto 4 la extensién, & posar de nuestros
esfuerzos para ser breves y concisos, 4 pesar de
que hemos concretado todo lo posihle las cuestio-
nes de mayor interés, limiténdonos, las més de

- 1as vaces, & consignar reglas y preceptos, como,la

materia es lan importante 'y compleja, antes de
aparecer incompletos, preferimos mil veces, s8¢
nos moteje de extensos. Nos ha parecido tembién

~»
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conveniente acompanen al texto algunas figuras
que represenien los dliles y mdquinas que con
mayor frecuencia se emplean en las hodegas bien
organizadas, 8si como varios cuadros cuya utili-
dad préctica nadie podrd desconocer.

»Por otra parte, ha mucho tiempo que abriga-
mos la arraigada ereencia de que, sin buen mos-
to, es imposible obtener buen vine, ¥ que en la
calidad de aquél influyen muliitud de causas ex-
trinsecas 4 la elaboracion, que es preciso temer
muy en cuenia en la industria que nos ocupa. fle
aqui el Ingar preferente que hemos otorgado 4
esta parte de nuestro trabajo. .

»Partiendo de la clasificacién indastrial de los
vinos, y fijindonos en los caracteres generales de
los tipos que demanda el comercio, hemos procu-
rado ajustar las reglas y preceptos de elahoracién
v de erianza 4 los de pasto finos y ordingrios,

© curopliendo asf las acertadas condiciones del pro-

grama.

»Despaéds hemoas tratado todass y cada una de
las operaciones que comprende la fabricacién ra-
cional de dichos caldos, desde el pisado de la uva
hasta el embotellado, fiiindonos en aquelles pun-
fos que, como el empleo del yeso y el encabeza-

‘miente, revisten gran importancia en la actuali-

dad, sin elvidar tampeco aquellas précticas que
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necesitan més inmediate reforma, si se han de sa-
tisfacer las exigencias del mereado, terminando
con wnz exposicién sumarisima de los defectos y
enfermedades de los vinos y del aprovechamiento
de los residuos.» _

Esto deciamos por enfonces al juradoe califica-
dor, & modo de prélogo. Hoy afiadimes gue, ago-
tadas en poco tlempe las dos primeras ediciones,
nos hemos decidido 4 publicar la tercers, am-
plidndola en tode aquello que nos fué vedado por
el texto expreso del concurso; pero sin cambiar un
punto; ni la sencillez de lenguaje, ni la claridad,

" ni el orden, ni el métedo que informara nuestros
primeros trabajos,

Destinamos un nuevo capitulo 4 tratar de los
-vinos blancos de pasto v de postre, secos y licoro-
g0, atentos siempre 4 las crecientes demandas del
comercio.

En ofro damoe A conocer la palp1tante cuest.lon
del empleo indunstrial de los fermentos seleccwna-_ '

- dos, cuestion que, 6 mucho nos equwocamos,
. estd amada, con el tiempo, 4 realizar una verda-

-7 dera revolueién en el arte enclégico.

Consignamos, ademds, todos aquellos hechos-
nuevos sancionados por-la préctica ‘racional, asf
~como la manera de unificar los ¥inos, problema de

“vital interés para nuestros cosecheros.
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win negar gue la vintenliura nacionad hi reali-

ziade grandes progresos en la (ltima década, no
os menos cierto que aiin estamos muy lgjos de
haber alcanzado ia deseads meta. Urge desaparez-
can para siempre esos caldos defectuosos, bastos,
groseros, espesos, dulzainos, abocados v sin condi-
ciones de conservacidn. Urge que vayamos erean-
do tipos de consuino directo y genuinamente es-
pafioles, y que no perdamos de vista que el meicea-
do francés va cada dia decreciendo en la demanda
de nueslros vinos en rams. ‘

@iag,o @equm?ww.
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. PRIMERA PARTE

AL T T

JAPITULG PRIMERQ

(feneralidades.

1° Definicion del vino.—Damos el nombre de
: viho‘, al prodoclo que resuita de la fermentacion
espirituosa del mosto de la uva, sazonada y [res-
ca, sin adicibn de ninguna substancia gue no

exisla & proceda de los mismos racimos. \

Dicho producto pusde ser depurado y perfec- o
cionado, mediante agquelos cuerpos y procedl-'
- -mientos que ensefna el arte enolégieo. - '
- Las substhncias que pueden, hmtamente, aﬁa—
' -‘dlrse los mostos y"é, los vinos son mu,‘,' lumta-
dasy sieibpre oon ef Vinieo fin dé migjorar Jos uos
.. yios otros, en’ provecho de¥ consumidor ¥ de la
-1h1_gxene _ desde_._luego, to_a:;las\las extraldas delos. -
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racimos tales como las materias curtientes, colo-
rantes, azncaradas, aleohdlicas v, en dliimo extre-
mo, para los caldos comunes, el azlicar de cafia 6
de remolachn refinada, 4 mds de los cuerpos cla-
sificantes v conservadores de reconocida inocen-
cia para la salud publica. ' '

2° Clasificaciin de 138 vinys.—Existen mu-
chas, pero todas incomplet+s, basadas las unas en
el color, las otras en la composi idn y propieda-
des higiénicas, 4 veces en el viduerio ¥ terren-os_
de que procelen, sin fultar las puramente indus-
triates y aun las que se fundan en fodas 6 en par-
te de las circunstancias mencionadas (1},

3. Clasificaciin adiptada. —La que mejor
se amolda 4 las pricticas de vinificacidn, es la si-

guiente :
; : ' “Finos. :
Primer g fUPO----‘ Vmc.'s de pasto 6 de Comunes 4 ordi-
i mesa. . nanos .
Sezundo grapo. Finos dspostre....... | Secos.
I;Lmrasos

Tercer grupo.. Vt’no_s ESPUniOsns.

Comprende esta cl#aiﬁcacién multitnd de vaz;i__é-

(1} Desde el punto do vista cbmeféial deben prcfé-
rirse las clasifivaciones fundadas en él nombre. d& ialo-
caltdad produ :.tora. :
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dades y de marras, pudiendo ofrecer desde el co-
{or blanco p4lido, hasta el tinto de mucha capa.

Oira clasificacidn que nuestros cosecheros po-
drian admitic, por adaptarse 4 los procedimientos
enoligicos, ¥ hasta cierto punto 4 la nomenclatu-
ra comercial, seria la siguiente:

PRIMER GRUPO

; [T’ ; Finos..... De pasto.
Vinos que fer-1Tintos. ..’ Do pasto de mez-
) Comunes, L
mentan CON’ g '88:} ela 6 de eoupages.
la easca, ""'Blancm WCommnes i ordinarios, rara
U wez flnos.

SEGUNDO GRUTD

Secos Do paste.
Vinos que_fe'ﬁ) Finos.... Licoro-i Doposire.
montan sinlafp, oo i e ‘Depostre.

easea & sin

ACOrar ) Ordina-ySecos y rara vez li-

TiOS..asf  COPOSOS.

4> Caracteres de 138 vinos tintos finos de

pasta. —Deben reunir los caracteres generales si-

guientes: color rojo, prco obscuro, pero vivo, trans-
H

parencia y limpidez periecla, olor suave y aromé-

tico (bouguet 6 nariz), acidez marcada y grata al
paladar (de 0'4 & 7. por 100} (1) sin exceso de

{1) La acidez la representamos en funcién del 4cido
tirtrico, si 1o biciéramos en #eido sulfirico monohi-
dratado, los niimeros serian 025 4 0°454, dado que, 1'54

de fcido tiririco, equivale 4 1 de deido eulftrico.

= Iac
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agpereza, jamas dulees 6 abocados, que recnerden
¢l gnsto del fruto, freseos, con 8 & 11 por 100 de al-
cohol 6 espiritu en volimen, dejando par evapora-
cion un residuo 6 extracto de 2 4 3 por 100 si son
nuevos, y de 16 4 25 si son anejos; por Gltimo,
que ayudon la digestidn sin subirse 4 la cabeza.

Come tipo de estos vinos podemos mencionar,
en Espana, los selectos riojanos del marqués del
Riscal, Poves y Corcuera; algunos de las marge-
nes del Duero, centro de Navarra v Catalufia; y
en el extranjero, 1os incomparables del Medoe y -
de Borgofia. ‘

5.° Caracteres de los vines blancos de pasto
fines, —Deben ofrecer andlogos caracteres & los
dnteriores; bien que, por regla goneral, sean mds
espirituosos (de 10 4 13’6 por 100 de alcohol),
m4s suaves, on ocasiones algo abocédos, menos
curtientes v menos agrios, dindose hoy la prefe-
rencin & los pélidos, denominados finos por los co-
secheros andalucas; tipos: el blanco ricjano, el
montilla fresco, &l de Navas del Rey, Rueds, el
manzanilla de Sanlicar, del Rhin ¥ el Saaterne.

6. Caracteres de los vings tintes comunes.

Cuando no pasa de 4 § 5 gramos por litro (04 § 0¢5 por
190 es un indicio de qoe la acidez ¢ debida, easi en
su totalidad 6 el crdmor, sobre todo, tratindose de
miEtns. ) '
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Mued capu, color rojo obscuro, sin viso asulado,
completa transparoncia, olor vinoso ['r'anco, algo
curlientes, pero menos acidos que los {inos (de 03
4 (°45 por 100 de acidez) jamds abocados, de 12
& 15 pur 100 de aleohol, de gran robustez, com-
pieta sanidad y que no se enturbien ni pardeen al
contacto prolongado del aire.

En los mercados extranjercs le hacen la compe-
tencia los de Italia, Argelia y Mungria.

Son estos, oy por hoy, los vinos que mds abun-
dan en nuestro pais, preferidos por los taberneros
y por los extractores franceses, que los utilizan
como primera materia para las mezclas (coupa-
ges). Tipos: el Benicarld y losde A:‘a.gén, Navarra
y la Maneba.

7. Caracteres de los vinos de posire sacos.
Pertenecienies, casi siempre, al grupo de los
blancos, deben ofrecer gran brillantez y perfacta
diafanidad, nariz pronunciada, smanfecosos, aler-
ciopelados, poco 4cidos (0°2 4 0'8 por .100), sin
astrigencia, suaves, de gran fuerza aleohdlica (15
por 100 en adelante) (1).

{1} Segin Dubrunfant, ne puedé existir vimo sin
encabezar que page de 16 por 100 de aleohol, Algunos,
mediante una sobrealcoholizacién, llegan hasta mds’
det 24 por 100; pero semejante prictica sflo debe se-
guirse en limitadisimos casos.
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Tipos: el lerex, Alicante, Blilaga y sus simi-
lares.
8.> Caracteres de los vin3s de postre licoro-
$08.-—Los mismos que los anteriores, con la sola
diferencia de ser menos 4cidns y curtientes atn,
v de sabor marcadunente azucarado (de 10 4 18
por 100 de aziicar con 17 6 m's por 100 de alco-
hol). Tipos: los apagados de Jerez, Milaga v sus
similares (1).
Ademas de los caracteres enumerados para cada
clase de vinos, cualquiera que sea la procedencia
“de los mismos, jamis deherdn enturbiurse cuan-
do se les agita en hotellas medio llenas, ni avi-
nagrarse ficilmente al contacto del aire.
8.° Histdrico.—La mitulogia atribuye la in-
vencion del vino: en Creta, 4 Saturno; en la In-
dia, 4 Baco; en Egipto, 4 Osivig, autor de todo lo
creado, v al rey Gendn en Espana.
Avistételes y Galeno, nos hablan de la prepara-
cidn de los vinos mis renombrados de su tiempo.
Los latinos encomian las kondades de los vinos
de Tarrago, de Darcino y de Lusitenia, todo to
cual nos revela la antigiiedad de es{a higiénica
bebida.

(1) Nada decimos de los earacteres de 108 vinos es-
pumosoeg, porgue, ni aun por incidencia, hetnos de ocu-
parnos de ellas en esta CARTILLA.

+

. v
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CAPITULO II

Composicién del mosto de la uva.

{0. Consin de ngun, azicar, materias curlien-
tes y colorantes, cuerpos dgrios, grasientos, pega-
josos v aromitices, una substancia parecida 4 la
clara de huevo y olras salivas 6 minerales. Con-

. tiene, ademds,; Lien que en minor cantidad, mul-
titud de prinecipios, alzunos mal delinidos.

. Todos ostos cuerpos imprimen cardcter & los

" 'yings; su mayor ¢ menor abundancia y propor-
‘cionalidad respectiva, unida & cierto eslado 6

modo de ser de los.mis*noé, contribnye también,
por modo poderoso, & gue log mostos resulten
fuertes 6 flujos, y lo propio los vinos que con ellos
se elaboren.

. Influencia del azicar.—Cunando este cner-
po 1o se descompone casi por completo, durante
1a fermentacién, gquedando libre del 10 al 18 6
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mis por 100 (8', los vinos resultan Heorosos,
contribuvendo con el aleohol 4 su conservacion,
Si la cantidad es menor (3 4 6 par 100}, onton-
ees aparecen abocados, pudiendo provoear peli-
grosas alteraciones en lns caldos. Tanto en unn
como en olro casn, ¢l azicar encabre la acidez,
verdor y aspereza de los vinos. Si se descompons:
easi totalmente, los vinos resultan secos.

Tenrmos, pues, qne los mostoes rieos en dalzor
y pebres en acidez, dardn caldos muy espirituo-
808 vy seens, en el cato de que tndo el azdear se
descomponga durante la elaboracion v crianza;
dulees & licorosos, s queda mucha por descompo-
ner, y ahneados, si queda alguna.

I12. Materias curfientes.—DPrestan sabor és-
pero, contribuyendo poderosamente { conservar
y depurar los vinos, dindoles. ademas, cierta toni-
cidad (1). _

13. Materias colorantes.—Tifien desde e} co-

(1} lLa moateria curtiente de la uva recibe ol nombre
de dtido enoldnice. Es un tonino espeeial concatenads
con la materia colorante. _

Por términe medio las pipitas contienen de 407 4
682 por 100; los raspajos 1'99 4 465 y los orujos (88
fi 3'84. Iistas pifras deborfin tonerse en cuenta sl tratar
de loa vinos macerados,

Con ¢ tiempo se transforma en dcido ghlico menaw
dnpero y astringente.
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L amaritlo palide hasta el rojo obseuro, y modi-
firan el palader de los vinos, aumentando suy
propiedades alimenticias.

14. Cuerpos acidos o agries.—Avivan el co-
lor de los vinos, comunicanles su sabor propio,
concurriendn més tarde. con el aleohaol, 4 su con-
servacian v al desarrolle de la woriz O bowu-
quet (13,

En las proporciones debidas (4) fnvorece ¥y re-
sulariza la lermeniacidn o coceidn de los mostos,
su exceso la paraliza.

15. Cuerpos aromaticos.—Varian de nalura-
leza & intensidad seeiin el viduesnio, clima, terreno
y cuidados culturales, influyendn también en el
nlor, snbor y finura de los vinos (2). Ofrecen aroma
pronunciado ¥ caracteristico, las nvas moscateles,
Podro fiménex y malvasias,

16, Cuserpos grasisntos.-——Produce 4 origina
esn, mantccosidad, ese alerciopelado, patrimonio
de los vinos de alto precio.

Fntre las materias grasas halladas en los mos-
tns, podemos citar upa especie de cera (cerosia).

{7. Substancia parecida 4 la cfara de hue-
vo (3).—Es muy alterable, sirviendo, en unién det

(1) . Aromas quimicas.
(2) Aromas fisioldgicos.
{3) Albimina vegetal, proteina, gluten, ete.
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aziicar, para alimentar una pequeiiisima plantal),
que es la que provoea la transformacirn del mos-
to en vinn, Pero i esld en exreso, terminado este
primer periodo pnede aiimentar olros diminntos
vegetales G animalillos, causando alteraciones mds
¢ menos peligrosas. Su proporeidn suele variar en-
tre 015 & O'B2 por 100, '

18. Influencia del mucilagy.--Fs el mucilago
una substancia viscosa, mal definica y peor deter-
minada, de naturaleza slgo parecida 4 la del azi-
car de uva. Abunda ep lus mostos poco maduros,
Por lo general, va unido & 1a gomn y 4 la pectina,
con cuyos cuerpos comparle sus funciones. Coan-
do esta en exceso, puede ser cansga de glicraciones
en los vinos resullantes.

19. influencia daj aguz.—Sirve de vehiealo
para disolver y manténer en sucpensidn, los de-
méis cuerpes componentes de los mostos, Sin ella.
es imposible toda vida orgénica, y por ianfo, el
desarrolio del ferments alcohdlico. Los mostes que
contienen poca agua, resulian, por lo general, muy
densos y suelen producir vines dulces, toda vez -
que su cantidad estd en razdn inversa de la rique-
za azucarada; si, por el contrario, se halla en ex-

(1) Scharomyces dlipsvidens con sus miiltiples va-
riedades.




ceso, los ealdos resultun chirlos y endobles, La
proporeidn en (ue e~td el agus oscila entre 76 4

86 por 100,

20. En cuanlo & los demés cuerpos, tales como
los tartratos, racemalos, peciatos, citralos, ete., de-
bemos limitarnos & consignir que todos inlluyen
mis ¢ menos en la peculiar naturaleza de los

- ¥inas.

2I. Composicion general de los vinas.—Cons-
fan de agua, espiritus 6 aleoholes, aromas natu-
rales (I5) v virvs gue se formun después con el
tiempo (14), azicar, en menor cantidad que la
contenida en los mostos de que procelen, todos
los fcidus de ¢slos y algunos otres que s2 originan
4 expensas de! aleohol v def azidvar (1), cuerpos
curtirntes, geasientos, estos (ltimos en mayor
proporeidn que en jos mostos (2), pequeriis canti-
dades de substancia parecida 4 la clara de huevo,
materias tintreas, tdrtaro y otras sales orgénicas
y minerales,

(1) Tales comn log Acidos suceinieo, acélico, etioo,
butirien ¥y metapdstien,
() Glicerina.

S
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CAPITULO TIE

Oausas independientes de la elaboracién, que
e3 precise temer muy en cuenta
en la industria vinicola.

22,  Asicomo el fabricante de tejidos, lo pri-
mero que procura es que la maleria prima, las
lanasg, por ejemplo, sean de primera calidad, si ha
de conseguir buenas telas, del propio medo es im-
pcsiblé obtener vinus de mérito sin que el mosto
de la uva ofrezca una composicién normal, per-
fecta v en armonia coun la clase de caldos que nos
propongamos elaborar,

Ni el-cosechero ni el industrial deben esperarlo
todo del método de elaboracidn, dado que el vino
-e8 la resultante de multitud de concausas na.tu-
rales que conviene no olvidar.

Entre éstas, merecen particular estudio la in-
Buencia del viduesio, clima terrene, cuidados cul-
turales y edad de} plantio.



23. Influencia de! viduenis.— Nada hay que ca--
racterice tapto lo naturaleza del vino <omo el
palo & viduedio. <L bondad del vino veside en
la cepa.» Las variedades finas darin siempre cal-
dos delicados y de precio, si se eluborsn con es-
mero, quc podrdn cambiar de tipo segin el clima,
el terreno y cuididos culturales, pero que en todo
momentn conservarin el sello distintivo de su
noble abolengo.

Por ejemplo, la uva Pedro Jimdnes, que en
las orillas del Rhin produce un exguisito vine de
pasto, nos da en Jerez un selezto vino de postre,
a! paso que las cepas groseras producirin, siem-
pre ¥ en todas cirennstancias, vines mis & menos
ordinarios.

Pero como es ley natural que la calidad se ob-
tiene 4 cxpensas de la cantidad, y por otra parte,
la experiencia nos ensefia que las cepas finas sue-
len ser las menos resistentes 4 ese ¢iimulo de en-
fermedades que amenazan concluir con los mejo-
res pagos viticolas, 2] cosechero incumbe el estu-
dio de tan compleja materia, al objeto de deter-
minar, tanto desde este panto de vists, cuanto bajo
al aspecto industrial y econdémico, lo que puede
serle més provechoso. A nosotros sblo nos cor-
pete repelir, que no espere nuaca el fabricante
de vinos, obtener caldos selectos con variedades
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de uvas groscras, ¥ gque procure, ante todo y so-
bre tedo, conservar y perfeccionar, por medio de
un csmerado ecultivo, aquellos palos rvepulados
seleclos en la Incalidad, sin perjuicio de ensayar

lz introduccidn de oiras variedades cxdticas do
reconncido mérito (1),

24. influeacia dat clima.—-Fs tambidn grande,
dado que la fuerza mayor 6 menor del calor solar,
los vientos, las Huvins y otra multitud de causas
climatoldgicas, contribuyen, por modo decisivo, 4
que lzg uvas sean mis ¢ menos rieas en az@car,
en materiag colorantes, curlientes, ole., y sabilo
es hasta qué punto todos estos cuerpos intluyen en
la constitucidn y finura de los vinos,

Ia regidn de la vid hallase comprendida entre
los 38° v BO" de latilud; fuera de esta extensa
. 7zona, sus productos, 6 son nulos 6 de mala calidad.

Fn las regiones septentrionales de la vid, y aun en
‘¢l centro mismo de ellas, 4 cierla altura sobre el
nivel (}el mar, obtendremos vinos de 'pas;to :]igams,
acidulds, i;moco' espirituosos, més ¢ menos finos se-
' giin el viduchio, lerreno, ete. En las meridionales,

(1) Bl seffor marqués del Riscal ha conseguido, eon
la introduceién en Eipafa de las casias seleetas del
Medoe ¥ mediante ¥n sistema de elaboracion ajnstado

on un todo al seguido en taun rico pais, obiener vinos
" que compiten ventajosamente con muchos de los més
. renombrados de Burdeos. '
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por el contrario, los caldes resultaran aleoholicos,
fuertes, calientes, v 4 veces licotosos, seglun el
sistema de elaboracién adoptado.

Como el clima se impone, el cosechern debe Ii-
mitarse 4 fabricar aquellos caldos que estén mis
en armonia con las condieiones climatoldgicas lo-
cales.

Nada tan contrario & la naturalesza como ese
afin de algunos cosecheros por fabricar vinos de
pasto, acidulos, en ¢limas meridionales; v de pos-
tre, licorosos, en regiones hiimedas y {rias. Es me-
nester no olvidar !a inflexible ley de los climas, v
que ¢ e naturaleza se la mandg ohedeciéndola.

25. Influencia del terreno.—Los hechos nos
enseiian que en los terrenos de inés variada nato-
raleza, por su grigen y composicion, se pueden lo-
grar vinos selectos, regulares y ordinarios, asi
como también que en la calidad y cantidad de ta-
les produetos, los factoves mds importantes son la
humedad mayor 6 menor del suelo y la feniili&ad
del mismo. g \

Jamds log vinos procedentes de {errenos hime-
dos eompetirén, en igualdad de circunstancias, con
los cosechados en suelos secos y permeables.

Lo humedad es la enemdga. del buen ving. En
cambio, el esquilmo acrece, sobre todo, si & ello
concurre la fertilidad de las cafiadas v de las ve-
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gas; por el conirario. log suelos secos y ventilados,
las pequefias colinas y monticulos, consiituyen
casi siempre el asiento de los mas reputados vi-
fiedos.

26. Influencias culfurales.——Son iambién de
una importancia eapital. Pocas plantas tan agra-
decidas & los cuidados del hombre, pocas que por
ellos mejoren tanto los esquilmos. hmposible oble-
ner huen vino de cepas mal cultivadas. Este des-
merece con 1z aplicacion de abonos animales de
mal olor ¥ también con las podas largas, que lle-
van en pos de si una exagerada produccidn.

Lo propio puede afirmarse respecto 4 la edad
del plantio. En igualdad de circunsiancias, los nea-
fuelos darén vinos mis endebles y de mds dificil
conservacion que las vinas viejas,

27. Delo expuesto se infiere que seria absur-
do esperarlo todo de un racional método de ela~
boracidn, y no menos absurdo confiar 4 la buena
calidad de los mostos el éxito de una industria en
 que ¢l arte es, y serd siempre, un factor de ‘pri-
: mer orden, pero no absoluto (1),

7 () Elaforismo de Ottavi de que la naturaleza hace
o lauva g el arte ¢l vino, es demasiado absoluto para ad-
. mitido sin restriceiones.

R






SEGUNDA PARTE

OAPITULO 1V

Operaciones preliminares de la vinificacion.

' 28. Dias anies de comenzar la campaiia, el
cosechero cuidard de que fodos los reeipientes,
méiquinas y ttiles que hayszn dc emplearse, que-
den limpios y libres de cualijuier mal oler. Para
ello lavara con agua de cal primero, v después
con agua clara, los mencionados artefactos, apre-
tando los ares de las cubas y toneles, sin olvidar

- log azufrados correspondientes.

Estas mismas operaciones las habrd Lecho el
afio antes, al finalizar los trabajos de elaboracion
¥ siempre que las vasijas se vacian,

En el caso de que estén mohosas, se les frota~



ra fuertemente con un cepillo de raices y lechada
de cul caliente, concluyendo la limpieszn con agua
clara y buen alechol. Si no basiara, se verterd
dentro Acido sulfirico, rodando las vasijus sobre
el suelo, & fin de gue se mojen con el dcido sus
duelas. Con el propio objeto puede usurse una
legia de sosa cdustica al 10 por 100. También se
recomienda, en casos eviremos, echar dentro 75
gramos de hierro, vertiendo acto seguido, H0 de
fcido nitrico, por cada hectolitro de capacidad.
Algunos autores aconsejan el empleo, para la mis-
ma cahida, de B0 gramos de hipoclorito caleico
(vulgarmenie cloruro de cal ¢ polvos para el
blanqueo de la ropu}, que se echan dentro de la
vasija, anadiendo un iitre de agua fria en la que
se verteran 15 gramos de 4cido solfirico comer-
cial. El todo, se agita y se deja unas cuantas horas.

En nuestra ya larga prictica, hemos podido
observar que el olor caracteristico de clero per-
siste largo tiempo, lo cual es un grave incouve-
niente.

De cualgnier modo, todas estas manipulacio-
nes se terminarin siempre con lavados ehérgicos
de lechada de eal seguidas de continuadas locio-
nes de agua pura, azufrando las vasijas, una vez
eseurridas v secas.

Entre todos los procedimientos de desinfeccidn,
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preferitnos el empleo del soplete de aleobol, enyo
darde do (uero aplicado al interior de las duolas,
destruye, en absoluto, sin gruves consecucncias,
todo linaje de gérmenes, originando un perfecto v
total saneamiento.

29. Signos de madurez de la uva.—1Ii ho-
llejo & piel de los granos se adelgaza, aumenfan-
dn la inlensidad de su coloracidn, que puode va-
rinr del blanco palide, amarillo 0 verdoso, al tinde
obscuro, segin las castas. [as uvas se vuelven
transparentes, desprendiéndose con facilidad de
los racimos; térnanse mds blundas, més dolees y
de mosto muks pegajoso; por dllimo, los raspijos
(pedinculos) pierden su natural verdor, desapa-
reciendo ¢l gusto acerbo de In carne qug rodea
las pipitas (1).

30. Ensayo de los mostos.— Delerminacidn
del azicar.—No bien llega ol periodo madurati-
vo, convendrd practicar, de dos en dos 6 de fres
en tres dius, ensayos, 4 fin de conocer la riqueza
pzucarada v deida, Para ello, en diferentes partes
de la vifia, 4 la misma hora del dia y con igual
exposicion, so cogen tres & cuatro racimos que re-

(1} El mmosto procedente de racimos muy maduros
picrde intensidad de coler; fenémeno debido 4 la trans-
formacidn del tanino y materia tintérea en una espe-
cie de decido #mico.
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prezenicn el término medio de mudurez y estru-
jindolos, se cuela el mostn por un lienzo, reel-
biendo la parte liquida en un vaso de cristal es-
trechio vy aito Hamado probeta; se rodea ésta de
agun resca de poxo (1}, 4 fin de que ¢! mosto
tome la temperatura de 12 4 15 grados del cen-
tigrado, que sc miden con el termdmetro. Enton-~
ces se sumerje ¢ pesa-mostos densimétrieo en la
probela 6 bien ¢l do Hemumd, 6 por altimo, el pe-
sa-nostng de Oechsle, al propio fiempo que elmos-
tim+iro de Babo (2).

steoanotan los grados qoe marquen, haciendo
depuds usa de das tablas A, 126 €, sepGn el ins-
teamento de que nos hayamos servido; estas fa-
blxs nes darvin 1a densidad del mosio, su riquezs
azncarada y ol tanto por 160 de alcohol del vino

resullante, si todo el szidcar so descompone (3),

(1) A falta de agua fresea, puedo enfriarse 1a que
temramos, disolviendo en efla unos 300 gramos de sal
de conina, por litro,

(2} Dueben preforirso piompre los densimeiros 4 los
aruvithetros de eseala arbitraria.

() Los vinicuwltores que desecn mayor egaetitud en
1a determinacion del azicar de Ins mostos, deberdn on-
planr ¢l licor edprica aleatino de Neubauer.

Preparacidn del ticor.—Se eontienza por tomar sul-
fatn siprico quimicamentie puro, sin esfloreseencias,
y unaves palverizado, se le deseca durante diez 4 quin-
c¢ minttoa entre papstes sin enla. Hecho esto, se pesa
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En fante aumente el ndmero de grodos del ins-
framento, Ia glyeosa ird creciendo, pero st duran-
te tres &t cuairo dias permances esincionario, no
Lay :‘{ue csperar aumento absoluto de rigueza
azucarada.

Pneden nolarse refrocesos si, despnés de pro-
longadas sequias, sobrevienen Jluvias & tiempo

con todz exaetitud on wia balanza de proeision g4e 65,
qua sa disuelven on 200 de arna destilidn,

Pe otra parte, setonn 103 gnnos de (artrdo sodo-
puidsice, que disolveremos en 480 de legin cdustiea
de snga, de 1°04 de densidad. Se mezelan y agilan am-
has disvlueiones ¥ s vierlen en una probela & cunpa-
sa de a lifre, ndadiendo ngun destilada hasia oblerer
1090 de Jiquido, trabagoido & Ta temperataea e 157
centestnuiles, ¥ se pnarda en Te obseuridad dentro Qo
un Treaseo de arisial aul eon iapdn esinerilado,

T.03 10 do este vonstive, agiivalen § 04903 de aad-
ciar deuvas,

En cof monento de practicar los cisayos, se iman
10:¢ del mosto, recogidoseon has proavauciones resonien-
dadas, y con &l ¥ agua destilndi preparvioremos 200
Sin pérdida de tieinpo, #e miden 0= dal Heor cdprieo
y 8¢ vierie en una eapsuln de poreelana de wnos §fe. de
eapacidai, dilnyéndolo en 40 § 45e. deagua destitada.
Heeho esto, se pone la edpsuln, con su eontenido,
sobre lallama @z ung ldmpara de aleohol huste que
hierva. Entoness, éargada ya la hureta (que estard di-
. vidida en cenlimetros eldbicos y déeimusde contimetros
¢ ¢libicos), con In solucidn acuosa del mosto, 8o comen-
. raré & verter on !a edpsula, por pequetias fracciones,

sin gue el licor interrumpa el hervor, Este, hasta on-
tonees transparente ¥ de hermoso color aziul, se ontur-
biard formandv una nube Que eambia de color, desde
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hitmedo v fresco. Los antores franceses, sin excep-
cidn, aconsejan no proceder & la vendimin hasta
gue las uvas aleanzan e} maximo de madnrez, MNds
adelanle veremos quc entre nosotros no siempre
puede ni debe sezuirse semejants consejo.

3l Determinacidn de! acidez. — Conveniente

oi pardn, amarillento y rojiza, hastioriginar un tenue
precipitado de esta dltima eoloracian (Gxido efiprieo
anhidro). 8e presigue wiadiendo nucvas porciones de
solucién del muste, hasta desoforacién del Heor. lin-
lonees suspendernos el trabajo unos momaentos, ¥ s0Dre
el fyuido eluro, se vierten wn par de gotas, mirandoe
hien para ver si en ol panio dond : enan aparees ligera
nubesilia, Bn caso afirmative, serd seind de que adn
no b terminado la operasion, y s3 prosigue aftadiendo
nmevas poraiones, hasta lener la evidanaia de que toda
la sal do eobre sa havedueido y prozipitado el wetal.

Conuna posa de prastica se lloga d conoser, con stima
fucilidad, el término del ensayo.

Terminado éste, g0 lee el consmmo de In bureta, ¥
suponganios que sea de 52, nada mis fdeil que hailaer
& cudnto por 1) corresponde de azdear,

Resordemos que con 10 downesio ¥ agua destilada,
preparamos 200 de Hquido, leege ez evidente que ern
los 5ec rastados, tendreintos una cantidad iguald ¢24se-

Recordemos, ademds, que joz 10-« de licor eiprieo,’
sobre gque hemos oporado, cquivalen i 0503 de glyco-—
89, ¥ por tanto, tendremos que en 100 partes de mosto,,
hahbri -

003> 100 5
T 7 A

L .

20

Luego o} mosto ensayado eontendrd 20 por 100 de
aziicar, Claro es que estc método ofrece todas las very—
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seria existiera un procoedimiento al alcance del
Gltimo cosechero, para averiguar la riqueza &cida
de los mostos, & la manera del ¢ue hemos des-
crito parn la azucarada; pero no siendo asi, ciim-
pienos manilesiar: primero, que, en igualdad de
circuntancias, & mavor rigueza de principio dulce,

corresponde menor acidez; v sezundo, que si bien
tajas ¢ insonvenientes de [os prosedimiontos volumé-
tricos. No terminaremos sin recorday:

1% Que anualinents, al eomenzar los engayos, so
prapare ¢l licor.

2.7 due so conserve al abrigo de la [z

3.7 Quesial diluirlo en o agua y hervirle se en-
turhia, s¢ iz afiada un poso de sosa cdnstica, purificada
por ol alcolint,

4. Que sl 4 poar de esta adicidn no se aclara, so
preseindn de dicho Licor preaparando atro nuevo.,

5.2 Que eomenzado ¢l ensayo hay gquo terminarlo,
cperando sin interrupeidn.

8.2 Quo para practicarlos son monester Tos signien-
tes fitiles y reactivos:

a. Una pipela de 10:c-.—>. Dos burelas divididas en
ecentimetros efibicos y déeimas.—e Una probeta gra-
duada de 4 litro.—A4. Otra de medio litro.—e. Una cdp-
sula do poreelana de unos 89:. de sabida.—f. Una lém-
para de aleohol.—g. Un frasco de tapon esmoritado con
pastillas do sosa cAustica 4 el aleohol, y otro con tar-
trato sodepotdsico.-~k. Olro idem con suliato edprico
quimicamentoe purc.—i- Qiro de un litro do cabida, de
color azul, para guardar el licor e@prico y otro con
agna destilada.

En todo caso, para estar seguros de sa valor, roco-
mendamns 4 Ios vinienltores 1o wiguieran proparado
¥ valorado.
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fa catla, por si sola nos condueiria 4 cometer gran-
des creores, comparande el sabor y la densulad
de los mostog, tomando en cuenta ku mayor O me-
nor madurez de los racimos y repitiendo varios
afos estas observociones, podrd el viniculior sa-
car consecuencias pricticas de mucha utilidad, en
la apreciacion de la riqueza dcida de los mos-
tos {1).

32. Vendimia. - -Fl problema que ante todo im-
porta resolver, s ¢f siguiente: cen qué estado de
madurez deberemos recolectar los racimos?

i1} Las personas eurinsas, asl coma lag injciadasen
ia eiencia quimica, podrin ¢on facilidad suma ¥ con
ln neeesarina exactitud, sepuir ¢l procedimiento si-
suiente:

Comenxurdn por prepararse agua de cal, tomando
un frageo de eristal de un litro da eabida y de tapdn
esmerilado, dentro del que pondrin unos 300 gramos
de cal viva, de buena elase; ensegnida verterin agua
destilada, y 4 Talta de éata, la més pure de que sa dis-

ponga, hasta lenar algo més de Iz mitad del fraseo.

Je agita el todo, dejindole en reposo y cuando el agna
nuede transpareniec se decanta. Repitiendo eata opera-

«i¢n lres veces, se concluye por guardar ef agua trans

parents quo resulte, Entonces se toman 10 de mosle,
previnmente ftlitrado por un lienzo, con la pipeta, ver-

ti¢ndole en un vaso de éristal y afiadiéndole su volu- ~

men de agua. Hecho esto, se 11éna de agna de cal; hasta
el ¢ de 1a graduaeidn, la bureta, euya capacidad estl

rdividida en contimetios y décimas de cenlimetro cd-

bico y se vierte sobre al mosto por tiempos y fraccio-
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Tal pregunta no pucde contestarse categdrica-
menie, sin anles formular estas otras.

¢dé clase de vinos hiemos de elaborar?

chn qué clima vegela nuestro vinedo?

Desde luego es menester distinguir la madura-
cion fisioldgica de la industrial: aquélla quoeda de-
terminada por ¢ total desarrollo de las semillus 6
pipitas y su aplitud para la reproduccion; al paso
gue ¢sta ha de subordinarse & la clase de caldos
que nos propongamos {abricar,

nes, de osla sgua de eal, agitando al propio ticiopn con
una varilla de eristal, sin dejar de verter, gota i goty,
hasta que ol mosto cambie de color, si o8 tinlo, 6 hnstn
Lla aparicidn de un maliz verdose, st es blanco. Nadaim-
porta gue duranic este ensayo ¢ mnato se enlarhie,
sl hemos de atenernos al cambio de eolor on cuyo
monento se dejard de verter cf agua de cal. Las perso-
nas poco versadas en oste gincrm de nmnipufaciones,
debinrdn verter, previmmente en el niosio, 0 4 8 potny
de tintura aznl de tornasel y no dar por terminadi la
aperacidn hasta tanto que el color rojo, gure habrd tu-
mado &l mosto, so vuclya vinnso tivande 4 azulado. T'or-
mihado el ensayo so lec ol consumo en Ja escala de la
burcia, descontando de este consumo ol volumon co-
rrespondientie & dos gotas, y haciondo usgo de la tabla
D, nos dard 1a riqueza dcida del mosto. A faltude tablas,
téngase en cuenta que 27035 do agua de eal, oquivalen
& 009375 de deido tdrtrien (G 11+ O, 2 HOR para
ensayos dolicados, serit conveniento valorar el aguu do
enl con otra normal de Acido sulfdrice 11 oxdlice, dado
que la rigueza alcalina de dicha agua varia algo con ia
temperatura, ’
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Los buenos vinos s6lo se logran eon uvas fres-
cas, sanas y cosechadas en tiempe aportuno.

La vendimia no deberd jamés electuarse sin que
los racimos estén maduros, pero como Ia madurez
ofrece diferentes fases, desde la inicial hasta el
maximum, y aun la que podriamos denominar ma-
duorex forzada, necesario ss marcar linens genera- '
les para cada clase de vinp, & tenor de las reglas
siguientes:

1.* ¥nlos de pasto finos, se procederd 4 la
vendimia, siempre que sca posible, cuande los
mostos marqien de 8 & 107 (1), en cuyo caso, des-
contando una duodé:ima parte de cstos grados,
por las demds materias disueltas en los mostos,
que no son ezicar (2}, los grados verdaderos se- '
rAn 7°25 vy 9”15 correspondienies una riqueza,
azucarada de 15°0 4 20°4 por 100 (3). La acidez
debe oscilar entre 06 4 O°8 por 100, maredndose
en el paladar (4). _

Como consecuencia natural de esta primera re-
gla tendremos:

\

* (1) Véase la tabla A.
8

o 62 — o == THORO
@ 12
10° — 10— == 9715
12 :

(3) Dai pesa-mostos densimétrico, en el de Beaums,
serfan 9'5° y 12° respectivamente. '
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2% Que en climas sepiontrionales y otoilos
himedos, casi sfempre serd ventajoso relardar
todo 1o posible la vendimia. (Medoc y Borgofia,
Rhin, mirgencs del Duero, (ialicta y Provineias
Vazcas.)

3.* Queen climas cdlidos v otofios secos, habra
que adelantarla, si no queremos que los vinos re-
sulten demasiado alcohdlicos v poco dcidos.

4" Para los de pasto comnnes, serd conve-
niente que los mostos murquen de 12° & 14° (1),
410 que es lo mismo, gue contengan de 20 § 24
por 100 de aziiear. La fuerza &cida poco pronun-
ciada, de ('3 a &% por 100 (B).

5* Resulta de agui, que en cimas liimedos y
otofios lluviosns serd menester retardar la vendi-
mia, adelantindola en caso conirario, sepena de
que los vinos resnlten aboeados.

6. Para los vinos secos de poslrc, ¢s menes-
ter que los pesa-mosios sehalen de 13 4 140°% y
una fuerza dcida de 0'2 4 G4 por 100, razén que
obliga 4 no vendimiar hasta que las uvas estén

(1) Nos referimos 2! de Beawné y lo propio hare-
mos en adelante, por ser eate agredmetro el que mAs
suelon emplear los vosesheros.

Bn los glyedmetros ordinarios exda grado susle re-
presentar 1°500 gramos de azticar por heetolilro damos-
to, correspondiendo aproximadamente 4 un litro da
aleohol 6 sea 8 1 por 100 de espiritn en volumen.
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many madnras, pera nunca posadas. (Montilla, San-
lacar, etc.) (7).

7."  Por (ltimo, los de postre licorosos, nece-
sitando-mostos de 16 geados en adelante, habrd
que relrasar la vendimia indo lo posible y ann re-
currir & la madurez forzada § 4 otros procedi-
mientos industriales de elaboracion.

Portes aconseja:

1. Adelantar, mejor que retrasar la reco-
leecion, evando los racimos maduran al mismo
tiempo. .

2.° Si madurasen en diferente época, prore-
der 4 la vendimia cuando 1a mitad de la cosecha
alcance la corpleta madurey, v

#4.° Que ¢ por cualquier causa las nvas resul-
tan muy maduras, se las mezcla con otros raci-
mos que no hayan llegado 4 completa maduora-
cién.

[l retraso inmoderado de la vendimia hasta el
punio de que las uvag se pudran cubriéndose de
molio (botrytis acinorum), origina una minora-
cién de glyeosa, consumida por dicho hongo, ade-
mias de resultar vinos defectuosos.

Por lo demds, en cuanio acabamos de expener
entra por mucho la experiencia personal y las
pricticas locales.

33. Preceptos practices de la recoleccién.
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1.2 Que siempre gue las circunstancias lo per-
mitan, se electtie en tiempo seco y templado.

: 2% Que para comenzar 12 vendimin se espere
" 4 gue haya desaparecido el rocio de la mafana.
‘ no precisamente por 1z pequeria cantidad de agun
i de que puedan ir impregnados los ricimos, sino 4
‘ causa de los vérmenes, de fermentos nocivos, que
el rocio deposita sobre Jas uvas, segiin Pollaci.

Esto, sin coniar con los inconvenienies, de Ia
frialdad del mosto recolectado & primera hora de
la maiiana.

3. Que se practique en redondo, si el vidue-
Ao madura simuttineamente, 6 dando varias vnel-
tas, en caso contrario.

£°  Que se haga un escrupuloso espurgo de las
uvas cafiadas, verdes 0 sccas, separando del pro-
pio modo las pasadas, & menos qie los vinoy ha-
yan de ser licorosos.

. 5.*  Que se corte con tijeras, para evitar el des-
grane consiguiente & la sneudidn quo puedo pro-
; ducir el empleo de la navaja 6 corbillo, en parti-

cular, tratdndose de cierlas variedades y de vinos
de alto precio (1).

(1) Un antigno diseipnlo nuestro, hoy distingui-

* do Ingeniero, critica, 8in citarnos, este consejo, que ca-
liflea de minucia. No le vendria mal que antes do cen-
#grar 10 que no conocs, se enterass del asunto, y sa-
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6" Que se ordone el trabajo dividiendo los
vendimindores en ¢uadrillas de 12 4 20 individuos,.
al mando de un capataz inieligente.

7. e una vez comenzada, se efeclie en el
menor nimero de dias posibie.

8. Que se laven los racimos qgue, por efccto
de un azafrado tardio, para combatic el oidium,
4 del sulfztudo, para el mildin, estuvigsen cabier-
tog do aznive y de caldo bordulés,

9. (ue se efeclie lo propie con los embarra-
dos toda vez que la tierra adherida contiene, en-
tre ofros gérmenes nocivos, el peculiar de la fer-
mentacion butirica, lo que hay que evilar 4 foda
cosla,

En definitiva; no sc olvide que sdlo lus vendi-
mias efectuadus en buenas condiciones, pueden
producir seleclos vinos.

34. Transporte de la uva.—!lecha la vendi-
mia segliu las reglas aconsejadas y ya se empleen
cubas, comporias, hanastas, poriederas, cipa-
chos, ete., s6lo importa recomendar gue los ra-
cimos no se despachurren, ni mencs, se originen
pérdidas de mosto, asi como tampoeo se amonto-

bria que es tal la importancia que le otorgan los ver-
daderos viniculiores, que hasta se han celebrado con~
extrsos relativos 4 1a materia. Y por hoy basta eon lo
dieho. '
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nen en el jaraiz mas de los que buenamente pue-
dar pisarse en el dia,

Las portaderas han de estar bien limpias, sin
olor & moho, para lo eual, al terminar la cam-
pana, se lavarin perfeciamente, conservandolas
en sitios secos ¥ lojos de focus de infeccidn.
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CAPITULO ¥V

Vinificacion.

35. Fabricacion propiamente dicha. — Com-
prende las operaciones generales siguientes:

1.2 Espurgo de los racimos.

2% QObtencién del mosto (despaliltado, pisa y
prensado) (1). )

32 Correccién de los mostos,

4> Coccién 6 [ermentacidn tumultuosa.

8° Primer irasiego & descube (deslio, ¢i son

-blancos no macerados).

(1) Tales el orden de las operaciones, tratindose
do vinoa no macerados. Sabido ¢3 que, en los de mace-
racién, ol prensado se efectGa después de terminada la
fermentacidn tumuliuosa.



6. Fermenlacion lenta é insensible.

7" Relleno de Ios toneles.

36. Espurgo de les racimos. — Conducida la
uva al lagar, conviene repetir un segundo espur-
go (33), separando los racimos defectuosos, que se
destinardn 4 la elaboracion de vino ordinario 6 4
Ia de vinagre. '

37. Despalillado de !a uva. — Para tratar con
eriterio tan debatida cuestion, importa tener pre-
sente que log racimos constan de granos de uva
y te escobajos, que en agquellos, es menester dis-
tinguir la piel G holiejo, la carne d*pulpa v las se-
millas, pipitas ¢ granilla. Que en la piel, y dentro
dc pequeiisimas cavidades (celdillas) residen las
matorias colorantes, y también, aunque en menor
proporcion, las curtientes, dgrias, grasas y aroma-
ticas.

- Que en la pulpa, predomina el agua y el azl-
¢ar, y algo menos las substancias curtientes,
fgrias y albuminosas (i7), y en ciertas variedades
muy lintdreas las colorantes. Que en la granilla 6
pipitag estéin en mayor cantidad los cuerpos eur-
tionles y un aceite graso que se enrancia con fa-
cilidad, adquiriendo detestable sabor. ;

En cuanto 4 los escobajos 6 raspajos, ademds
de favorecer la fermentacidn, por aumentar la po—
rosidad de la casca, ceden pecquefias porciones de
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materias agrias. amargas, albuminosas (1) y cur-
tientes,

Asi, pues. los escobajos cilitan 1a formenta-
cién, resultande caldos de mas cuerpo, de mids
color v aguante, mejorando con la edad, La [alta
total de los raspajos produce vinos de dificil con-
gervacion, incompletos, si bien estin mis pronto
aptos para el consumo.

38. De o expuesto se inliere: que cuando los
racimos no maduran bien; cuando los mostos son
de suyo dgrios y curtientes; cuando las uvas lie-
nen gruesa, aspera y dcida k piel; cnando las vi-
des estdn atacadas de alguna enfermedad, quedian-
do ias uvas verdes y duras; cnando deseemos
obtener vinos finos en pajses septentrionales, y por
filtimo, siempre gne la experlencin 1o aconseje y
¢l mereado lo pida, tendremos gue dfespalillar ol
tercio, !a mitad 6 toda la cosecha, sepln gne log
otofios sean mas 6 menos himedos.

En caso contrario, hay que renunciar 4 esta
practica, sobre todo en climas meridiongles, y
siempre que la uva madure en demasia marcando
los mostos 18%H (27 en adelante, dado que enton-
ces la presencia de [os raspajos acelera la fermen-
tacidn, produciendo vinos tinlos mejor hoches, de

(1) Clara do husvo.
(2) Deal pesa-mostos de Beaumdé.
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mis cuerpo, capa Y larga conservacion, sin el de-
sesperanie abocado, que tan perjudicial es bhajo
todos conceptos (1)

39. En buena préctica, debe despalillarse an-
tes de pisar. Empléase con dicho objeto las zaran-
das, e! rastrillo de madera v mejor la despalilla-
dora medocguesa.

40, Pisade de la uva.—¥s siempre una ope-
racidn necesaria, para que, aireindose el mosto ¥
poniéndose en intimo contacto con los gérmenes
de la atmdsiera, se disponga 4 fermentar 6 cocer.

Convendrd un pisado enéegico vy completo:

1* Cuando Ilos racimos estén muy maduros
marcando los mostos més de 13%5,

2. Cuando nos propongamos oblensr vinos
muy cubierios. .

3.2 Cuando la ava sea de hollejo grueso y
duro; ¥ ' ' '

4.° Cuando los mostos deban cocer sin [a cas-
ca ¥ se haga necesario prensar las partes sdlidas,
4 fin de extraerles el méximom de zumo (Jerez,”
Montilla, Saaterne, ete.).

(1} Cuando los racimos estdn muy maduros, sus
raspajos contienen poco tanino ¥y eseass acider, gque-
dando reducidos casl 4 lefio; pero tanio éafos como los
verdes, macerados largo tiempo con el vino, ahsorben
gran cantidad de alechol, ’
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4l.  La pisa podrd ser mis ligera, bastando 4
veces con el desyranado: '

1" Cuando la uva no esté muy madura (§°
& 12°).

2° En climas septentrionales y otofios hi-
medos.

3. Siempre gre hayamos de elaborar caldos
de menos capa.

4" Siempre gue haya precedido 1a operacion
del desrraspado.

42, En la mayoria de los distritos vinicolas
espafioles, el pisado debe ser enérgico, contra la
practica medocynesa, que pisa ligeramente, v la de
Borgona, que Io limita 4 vona euarta § quinta par-
te de los racimos, desgranando el resto de la co-
secha.

43. Dos preceptos conviene tener presentes
en tan imporfante operacidn: primero, que jamés
se quebranten, ni mucho menos s rompan, las pi-
pitas de las uvas, y segunde, que para vinos de
mucha capa se pise hasta desgarrar por completo
jos hollejos.

A la hora presente, estos dos extremos sdlo se
han logrado pisando con las planlas de los pies,
cuya elasticidad natural reune 4 maravilla, lag
condiciones apetecidas, procurando sélo Iz mas
exagerada limpieza por parte de los obreros dedi-
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cados 4 esta faena. Ademas, es de todos los proce—
dimientos el gne mejor cumple las dos condicio-
nes signientes: 1.* Dislacerar el tejido de ias uvas
dejando integras las pipitas. Y 2.* Favorecer la
aereacion del moslo,

Lin las grandes fabricaciones industriales, y amn
para vinos comunes, puede utilizarse las pisadoras.
mecinicas, sobre todo en un primer despachurra-
do, recubriendo los cilindros de dichas méaqguinas
con sogas de esparto (1) y terminando después el
trabajo con los pies despudos,

44. Condiciones de las pisadoras.—Primera,
que despalillen ¢ desgranen antes de pisar, de lo
eontrario, que no machaquen los raspajos; segun-
da, que desgarren la piel y pulpa de la uva, dejan-
do integras las pipilas; y tercera, que sean de poco
coste, solidas, de ficil manejo y recomposicion.

{1} Mejor seria recubrirlos de una capa de eaout-
chout voleanizado.

Deben proferirse las pisadoras usadag en Horgoia,
euyos cilindros estriados, angulesos y elipsoidales
funcionan admirablemoente ¥ #in interrapeion ni en-
torpecimiento. Un solo obrero puede despachurrar de
40 4 Kb heciolitros de vendimia en una hora de trabajo.

Para los vinos de mucha capa deberd seguir 4 este
primer despachurrade, una pisa endrgica con los pies
ealzados de exparieiias, repitiéndola muchas veces y re-
volviendo ¥ agitando con pales la vendimia, Exeusado
e recomendar ol mayor aseo, para lo cual, los obreros
pe lavardn los pies cada voz que entren on el jaraiz, -
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Por lo demds, Ia pisa puede verificarse ¢ en o
jaraiz {las Castillas ¥ la Mancha), ¢ en las Hama-
das lagaretas de pisar (Jerez, Montiila, Medoe y
Sauterne), 6 deniro de las mismas vasijas de fer-
mentacién (Borgofial, 6 por dltimo, sobre la boca
de los lagos, tapada con tablas mal unidas, entre
cuyas rendijas pasa el mostn (Rioja v Navarra}.

45. Siempre que sea posible, tanio el jaraiz
como las lagaretas, se instalardn 4 mayer altura
que las vasijas de fermentacidn, & fin de que el
mosto caiga en éstas por su propio peso; estardn
colocadas en primer término y comunicando al
exterior por una ventana; serin rectangulares y de
magnitud proporcionada & la importancia de la

" gosecha. Los primeros se construirdn de silleria,

revestidos de cemento hidradlico, y lus segundas
de buen roble del Norte. No se pondrin escalones
para el paso de unos depariamentos 4 otros.

ZPICOMS
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GAPITULO VI

Mejoramiento de los mostos,

46. Imposible obtener vinos scleelns v de lar-
ga conservacion con mostos defecinoxos; poro el
arte puede corregirlos y mejorarlos, bien que den-
iro de ciertos limites, y nunea con la perleecidn
de la naturaleza.

No estando en nuestra mano cambiar fug con-
diciones del ¢limn, ni tampoco impedir los exeo-
sos de calor 'y frio, humedad y sequia de los oto-
fios; ni el que todoes los racimos del mismo vinedo
y aun de la misma cepa, maduren con igual uni-
formidad, ni en ia priclica es tampoco posible co-
sechar en ires ¢ cuatro dias, resullard que no
siemypre lograremos los mostos con la rigueza azu-
carada y Acida apelecidas. En tales casos, sélo nos
queds el recurso de proceder 4 su correecidn,
pues es axiomdlico que los mejores yinos no son
los mds espirituosos ni los méds 4cidos y curtien-
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tes, ni lus més dsperos ¢ suaves, sino los més ar—
mdnicox, dentro de cada tipo.

47. Falta de azdcar. -—— Defecto poco comin,
afortunadamente, en nucsiro pais. Si por una ma-
duracién incompleta de la uva, por el ataque de
alguna enfermedad, por la mala calidad del vi-
dueiio, & porque tratemos de elavorar vinos muy
alcohdlicos v licorosas, se presenta el caso de
tener mostos pobres en aziear, no hay més re-
medio que corregirlos,

P'uede lograrse:

1." Retardando la vendimia, en tanto no se
corra ¢l riesgo de que los racimos se pudran.

2. JForzando la maduracién de las uvas con
el despampanado de las cepas, Ia torcién de los
pediinculos y al despunie de véstagos, sobre todo st
la vid vejeta en terreno fértil y sus hojas ofrecen
mucho desarrollo. ‘

3.° Asoleando la uva, que se dejard cortada
al pie de las cepas durante tres 6 cuatro dias, y
mejor sobre ruedos de ostera, cubiertos por la no-
che (Jerez y Mélaga).

4° Amontonando los raicimos en un dnguio
del jarniz, donde, abrigados con un lienzo perma-
necerdn de tres & cinco dias (1), v mejor introdu-

{1) Esta prdetica, recomendacda pof e! portugués.
Sampayo, no eatd 1ibre de peligres, en partienlar si los

IR S
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ciéndolos fntegros, en cubas, duranie el mencio-
nado tiempo, ¥ pigindolos acto seguido. la saca-
rificacién se efectia bajo el inﬂujo del calor y del
aire, al paso que lay materias coloranies se per—
feccionan torndndose més solubles, 4 medida que
aumente mas tarde la riqueza alcoholica.

5" Mezclando log mostos de suyo pof)res en
aziear, con otros mas ricos.

6. Desecando los racimos en eslufas de aire
caliente § al calor del horno, después de cocer el
pan, siempre que la temperatura no exceda de
BH0° 4 GO, '

7.° Concentrando el mosto por cl calor dentro
de calderas. Esta concentracion mo debe pasar de
25" del pesa-mostos (1) 4 menos que se quieran
obtener vinos arropados (2).

8.° Aiiadiendo azdcar de cana o de remolacha
refinada, previaments disuelta en el mismo mosto

-4 ea agua caliente, teniendo en cuenta que para

aumentar la densidad del mosto un grado hay que

. adicionar 1‘500 kilogramos por heciolitro,

* racimos se rompiercn & lesionaron, { sila vendimia se

U1 efeetud en tiempo [tuvioso.

(1) Véase la tabla E.
(2} En calderas calentadas al vapor 6 al bafio de
maria, la conceniracién puede ser mayor sin peligro

.- de comuniecar 4 los vinos el gusto 4 quemado, propio
~dél arrope.
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El azicar anadida no deberd cxceder del 3 al
4 por 1K), pues de lo conlrario, nos exponemos
4 destruir In armonia enire los demds commponen-
tes del moste corregido.

Para proceder al nzucarado de los mostos tin-
tos, habol'é que partic de los datos siguientes: 1.°
Admitir que el mosto representa */; del peso de
los racimos. Y 2. Counsiderar como vollimen del
expresado mosto, el peso de los racinos disminui-
do en */,. Tendremod, puecs, gue 100 kilos de
vendimia, darfan 667 litros de maosto. Suponga-
mos que acuse una densidad do 1‘051, correspon-
dienle 4 7" Beaumé, su riquexa azucarada, seria
de 11'30 kilos por 100 y como para lograr un
buen vino, csta cifra ha de ser lo menos do 11°
Beaumé, densidad 1°083 (8°50 densimétricos),
lo quo significa una rigueza azucarada de 183,
resuliard necesario afiadir al mosto, 6400 kilo-
gramos de azucar por hectolitrn, 4 fin de elevar-
lo de 7" 4 11° Beaumé.

" Por lo demds, en la préctica, la adicidn del azd-
car sc efectuard disolviéndola previamente cu el
mosto 4 65" & (7 de temperaturs, 4 fin de

_transformarla en glycosn y luego afadirla portiem-
po y fracciones, 4 medida que se llena la cuba.
Entendemos preferible no adicionaria hasta que
se inicie la fermentacién, incorporandola bien,
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mediante un enérgico baznqgueo. {Véase tabla 4.)

9. El empleo de la azicar de fécula (glycosa
industrial} debe rechazarse.

10. Adicionando cierta cantidad de pasas, en
buen estado de conservacion, previamente mace-
radas en el mismo mosio 6 en agua caliente y
despachurradas después.

11. Anadiendo & los mostos pobres, espiritu de
vino {1}, antes que termine por completo la fer-
mentacidon tumulinosa, Este procedimiento es el
mdés expedito y barato, bien que no deba abusar-
se del alcohol, pues los caldos se despojarian mu-
cho de! tartare vy resultarian vinos sosos y sa-
broses.

Desde luego, importa consignar, que el azuca-
rado cs preferible & el encabezamienio de los
mostos. 1.° Porque el ateohol anfadido, sflo su-
ministra 4 los vinos resultantes, el elemento espi-
rituoso, mientras que el azicar, al fermeniar, pro-
duce otros cuerpos grasos (glicerina), ficidos (el
suceinico) y aromaticos. 2.° Porque el alechol
formado en el seno del mosto, se une & identifica
mejor con todos los demds elementos del vino.
Y 3.° Porque si el espiritu adicionado uo es per-

{1) Por cada grado de azilcar que queramos aumen-
tar, habri que afiadir 2 litros de aleohol de 50° cente-
gimales por hectolitro de mosto.
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fectamente puro, prestard, més tarde, 4 los cal-

dos, substancias etereogéneas, con notorio perjui-
c¢io, hasta para la higiene,

A falta de azdear de remolacha refinada, puode t
emplearse la conocida bajo el nombre Tipe de Pa-

rven e S 1

ris mam. 3, con una pureza de 99 por 100,

48. Excesp de azicar.. No obstante lo re-
comendado (307, pueden resultar mostos més ri-
cos en materia azucarada gue lo necesario. Los

vinos de pasto finos cuyos mostos marquen mds
de 13° (1), deberén rebajarse, vy lo propio los co-
munes que pasen de 145,

Esta correceién puede conseguirse:

1.° Adelantando algo la época de la vendimia.

2. Mezclando los mostos demasiade densos

con ofros mds pobres, pmceden'tes de majuelos, 4
de cepas tardfas 6 de uvas recolectadas con algu- i
na anticipacion; y '
3.° Rebajﬁndélos con agua destilada, v en sn
defecto, con la més potable de la localidad (2).

{1} Tgual 4 10° denrsimétricos.

(2} Hemos tenido ocasidn de-analizar un vino dela
Manecha que nos acusé 3 gramos y 4 déeimas de sulfa-
tos por litro, 4 pesar de que ¢l cosechero, hombre de
buena fe, nos asegnréd no haber enyesado. En cambio
nos dijo se habia servido de agua yesosa para rebajar
el mosto, demasiado denso aguel afio. Téngass en cuen-
ta este hecho, para los vinos exportados 4 Franeia,
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Esta adicién conviene efectuarla durante el pisa-
do {1).

49, Exceso de acidez. —A excepcidn de lus
-chacolis v de algunos vinos muy ligergs de (iali-
cia, este defecto es raro en lispaiia, por cuyo mo-
tivo no debe preccuparnos gran cosa.

En nuestra larga practica hemos aprendido i:[ue
la neutralizacién del exceso de acidez con subs-
tancias mas ¢ menos alcalinas (2) suele dar malos
resultados, especialmente tratdndose de vinos tin-
tos. Preferimos, pues, & bien mezclar los mostos
dcidos eon otros que lo sean menaos, 6 bien obtener
el vino con exceso de acidez, combindndolo més
iarde con otros pobres en dicho cuerpo, § bien, por
dltimo, dilair la acidez, con la adicidn al mosto de

{1} Los mostos demasiado ricos en aziear serf mo-
nester, casi siempre, eorregir su falta de acidez. En tal
880, ¢l agua afadida deberd llevar en disolucién Ia
cantidad de dcido tartarico que se jnygue convementa
{2 & 4 gramoy por hestolitro).

Por ningiin concepto se afiadird jamas 4 log mnstos,
por densos que éstos sean, arriba del 10 por 100 de
agua; de 1o contrario, nos exponemos 4 ohtener vinos
deslabasados, sin nervio, eon poco exiracto seco, de
difizil eonsorvacién. BBn suma, ealdos desarmdnicos.
El abuso del agna ha contribuide & que algunos con-

~ gideren como frandulentos, los vinos procedentes de
mostos aguados.

(2) Creta, mirmoel, tdrtaro neutry, carbonato poti-
gico, sbédico, sacarato caleice, otc.
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agua azucarada gue marque los mismos grados
que éste, 6 més, si al propio tiempo se quiere co-
rregir la falta de azicar (1).

En todo caso, la cantidad de agna azucarada
afiadida no debera pasar del 10 por 130 del mos-
10; de aquf se infiere que la correccidén de que
nos ocﬁpamos, siguiendo este altimo método, tie-
ne que limitarse 4 un méximum de un décimo de
la acidez total; de otro mode nos expondriamos 4
destruir la armonia entre los demds componentes.

Fs menester mucho tacto para corregir la aeci-
dez de los mostos, v no perder de vista que los
muy pobres en acidez (01 por 100) fermentan
mal, produciendo casi sierapre vinos detestables v
de una sosez desesperants. Fn todo caso, sdlo
neutralizaremos Yz & lo sumo de los 4cidos tériri-
~ co y malico libres, existentes en los mostos que '_

proceden de racimos inmaturos, la acidez ama-
da estable 6 permanente, y nunca la debida al
 bitartrato potdsico 6 cremor, que es variable, dis-
minuyendo més tarde en los vinos, 4 causa- de la
presen'cia del alcohol v de la aceibn del tiempo.

(1) Este procedimiento es sin disputa el mejor, tan-
" to para corvegir la falta de aziiear (47), como el exceso
de acidez, dado que la mayoria de los mostos pobres
-en prineipios dulees, son demasiado agrios, y si sélo
se los afiade azfiear, la correccién resulia incompleta,
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50. Falta de acidez.—Mdis frecuente es en-
tre nosotros este defecto, con especial tratdndose
de vinos de pasto ligeros.

Puede corregirse:

' 1° Adelantando la época de la vendimia.

2% Mazolando 4 los mostos poco dcidos, otros
que lo sean mas,

3. Con las podas largas,

4. TFermentando el mosto con todo el esco-
bajo; vy

5.*  Adicionéndoles Acido tartrico, denfro de
la cuba de fermentacién, pero s6lo en la cantidad
estrictamente necesaria, dada por el ensayo aci-
dimétrico § la ente, unida 4 la experiencia per-
sonal (1). '

Por Io demds, téngase en cuenta que esta subs-

(1) Lacantidad afiadida pocas veces deberd pasards
dos kilos de deido tdrtrico por cada 2,000 kilos de ven-
dimia, equivalentes 4 1.300 de mosto, & sea 0°153 gra-
mos por kilo de mosto. _

Sin embargo, estas adiciones han de basarse en loa
ensayos acidimétrico. Supongamos que el mosto nos
acusa 0°3 por 100 de deido total y queramos slevar su
riqueza 4 0'6 por 100, bastard con afiadirle 0°3 gramos
por 100 & sea 3 gramos en kilo.

No habiendo hecho experimentos personales acerca
del empleo del dcido citrico para la correccién de la
ialta de acidez de los mostos, no nos atrevemos 4 re-
comendar su nso, como o hace la mayoria de los es-
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tancia favorece y acelera la coccidn, aumenta el
color de los vinos tintos, contribuyendo podero-
samente 4 conservarlns, ¥ mas tarde al desarrollo
del bouguet 6 nariz (1).

Antes de terminar este punto, consignaremos
que todas estas correcciones no suelen efectuarse
con esos selectos mostos que producen los reputa-
dos vinos riojanos, de Burdeos, Borgofia y de Sau-
terne, cuyo mérito y precio varian segin los aiios

B1. Las mal llamadas correcciones y mejora-

‘miento de los mostos con ciertas substancias de

composicion desconocida, con esos especificos y
panaceas, pomposamente anunciados por sus au-
tores; la mezcla del mosto puro de la uva con zu-
mos de otros fratos O con polvos de raiz de lirio

eritores italianos, toda vez que €3 Un cuerpo que axis-
tiendo en exiguas eantidades ¢n el zumo de la uva,
abrigamaos el fandado temor de cambiar la naturaleza
de los caldos. 8in embargo, si algdn sasechero se deci-
da 4 emplearlo, bueno serd que sepa que para reemplas
zar | de dcido tirtrico, tendri que afiadir 127 de 4ei-
do citrico. : '
(1) Como la acidez de los mostos no se debe sdlo
% Tos acidos libres {tirtrico, racémico, . eftrico, malico,
etedtera), sino también al eremor tariaro, seri conve-
hiente que ung parie de la correccidn de la pobreza
dcida sc efecide con la mencionada sal. Fntonces es
menester no olvidar que 191 de tirtaro equivale 4 1
de dcido téririco. .
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de Florencia, de nuez moscada, flores de sauco,
regaliz, ete., al objeto de acrecer el aroma de los
vinos ¢ de imitar determinadas marcas, debe pros-
cribirse en buena préctica enoldgica.

TR







CAPITULO VI

52, Del enyesado,—Cuestién muy debatida
v no resuelta de un modo definitivo; ofrece ven-
tajas é inconvenientes; sus partidarios afirman:
1. Que el yeso cocido, absorbiendo cierta
cantidad de agua, aumenta la densidad de los-
mostos, con ella la riqueza azucarada de los mis-
mos, y por ende el alcohol. De aqui que en oto-
fios lluviosos, 6 cuande la uva madura poco, se
.Zoargue mds la mano, \ : o
= 2_.° Que acreciendo la temperatura de los mos-
“tos, los dispone & que fermenten con més rapi-
-'i‘dez sobre todo en otofios fefos.

Que aumenta el color de los vinos tintos,
':'orlgmando espumas mas vivas y royzas '
_ Que los vinos se aclaran antes, ofreciendo
""-_,n_layor limpidez v dlafamdad, especialmente si son
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blancas {1}, toda vez que los descmbaraza, més
tarde, de las materias mucilaginosas v cuerpos
grasos que turban su fransparencia,

1

5." Que obra como cuerpo cornservadnr, im-
pidiendo el avinagramiento.

6.° Oue es dificil de sustituir por ningiin otro-
agenie, ni métode de elaborucién, en los paises

meridionales.
7.0 Que no existe ninglin medio tan econdmi-

co para corregir 1os mostos defectnosos; pues dada
la baratura v facilidad de adiguirir esta substancia,
el enyesado tiene, en vierles casos, dilicil sustifu-
cidn, habida cuenta 4 la escasex de recursos, de-
fictencia en los envases v falta de medios para
conservar lan preciados liquidos, de la mayoria.
de nuestros modestos cosecheros.

8. Quo muchos consumidores prefieren el sa-
bor éspero, amarge y retamoso, de 1os vinos enye--
sados; sabor d vino de laberna.

9. (ue no debhe considerarse como nocivo &
la salud, dado que, desde 1a época de los griegos
y romanos viene empledndose con buen éxito, sin

.. que la higiene pablica, de tantos consumidores de -

vinos enyesados, se haya resentido en lo més mi-

(1) 8i los jerczanos no canplearan un poco de yeso -
durante la pisn, sus ricos vinos no aleanzarian ]a brt~
llaniez que les es caracteristica.
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nimo {1}, coma se demostré ademds con los expe--
rimentos practicados en Ia Escuela de Agrieuitu-
ra de Montpeliier {I'rancia’.

141 Que aumenta la avides de los vinos resul-
tanies, en (23 gramos por cada gramo de sulfate
potdsico originado, '

11. Que mantenide, en justos limites, es hene-
ficioso toda vez que los vinos aparecen luego de
mucha mejor calidad; y

12, Que acrece el extracto seco hasta 13 gra-

mos por litro y gramoe de solfato poldsico loe-
mado.
[.os adversarios del enyesado aseguran:

(1) Dada la importanein quo en Ia netualidad tiene
esta materia, no podermas resistiv In tentacion de trans-
eribir las opiniones del eminente quimico Dubrun-
faut. Daspuds de consignar guese ha dedicado desde
mucho tiempo i investigaciones cientifloas acerca do
la fermentasion acétiea, ¥ dedusir que el yeso so apo-

- ne al avinagramicento da los vings, eila el siguicnte
-axperimento; < Tomé dos mmestras del mismn vino,

que cologué en vasijas mal tapadas; ¢l uno pure y el

. otro enyesado, ¢l primern se avinagrs 4 fos poeos dias,

mientras que el segundo se conservd sin alteraciGn.

" Da este experimento ¥ de otros anilogos, ol aminen-
te quimico deduca: que el yeso obra sobre Jog vinos
apropidndose las materias albuminosas (clara de hne-
vo) con las cugles se combing, 4 la manera de lo que
sueade enanda se cuecen Ias legumbres ¢on agua yeso-

- 88, ¥ ¢oneluye diciendo:

+Entendemos que el enyesdo, que con tan buen
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1.° Que embastece los vinos, en particular
los finos de pasto, perdiendo su natural estilo y
delicadeza,

2.° Que los vinos enyesados se prestan mejor
8l fraude de la adicién de agua v alcohol. Por
esto los prefieren ios taberneros.

3.° Que empleado con exceso cambia las con-
-diciones de salubridad de los vinos, por cuyo mo-
tivo le combaten todos los higienistas y muchos
-quimicos (1).

4% Que el aumento de color que se obtiene
de su empleo, durante la fermentacién de los vi-
nos tintos, puede lograrse, mejor adn, con la adi-
cion de dcido tartrico (50).

5.° Que dispuesto por el Gobierno francés, no

-6xito practican muchos cosecheras, debe adopiarse
-giemprs que tengamos que combatir un exeeso de fer-
mento ¥, sobre todo, de fermento acético, Obra al esta-
do sélido, sin disolverse sensiblementts en el vino, dado
que eg completamente insolubls en ol agua alecholiza-
. da. Ningtln temor podemos, pues, abrigar de encon-
trarle, en log vinos enyesados; y con respecto 4 las pro-
piodades ligeramente purgantes que pueda comunicar,
en caso de que se disuelva, téngase en euenta gque €sa
misma wecidn la ejerce el tdrtaro nahiral de los vinos.»
“(Dubrunfaut, Sucrage de vendages. Paris, 1880).

(1} Férmase en el seno de los vinos enyesados un
nueve cuorpo: el bisulfato potasico (5 0+ KH} que en
ciertas désis puede produeir en el organismo humano
-graves aceidentes.




—

—_ D —

admitir aquellos vinos que contengan mas de 2
gramos de sulfatos por litro, se hace necesario que
nuestros cosecheros rennncien al enyesado en las
-ddsis acostumbradas, al menos para los vinos que
hayan de exportarse 4 la vecina Republica. Ade-~
més, las lias, quedan inservibles para la obtencién
del erémor, v destiladas, dan pésimo agnavdiente.

53. De admitir el empleo del yeso, conviene
no olvidar los preceptos siguienies:

1. Que sea lo mds puro posible sint cal libre,
ni sales magnésicas, v sobre fodo, sin el menor
indicio de sulfuro de calcio (GaS.), y que esié
bien conservado. Debe preferirse el conocido con
-l nombre de espejuelo.

2,° Que se apliqus espolvoreando los racimos
darante la pisa.

3.° Que si se anade en la cuba de fermenta-
-eidn, se efecitte al tiempo de llenarla, adiciondn-
dolo por pequeiias fracciones, bien esparcido y
agitando al propio tiempo.

4% Que 4 fin de no traspasar los limifes de
2 gramos de sulfato por litro, impuesto por el
- gobierno francés, sélo se anadan 156 gramos por
hectolitro, 4 sea, unas 6 libras de yeso por cada
- 400 arrobas de raosto (1).

{1) En Jerez espolvorean la uva con 6 kiles de yeso,
por cada 103 arrobas de vendimia.
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54. Manera de sustituir el eayesado.—-1." Co-
rrigiondo los mostos pobres en aziicar en la for-
ma consignada (47).

2.° Aumentando el color con la adicién 4 la
vendimia, durante el pisado, de 100 4 300 gramos
de dcido tartrico por hectolitro, 6 sea 0001 4
€003 por ciento.

3.° Anadiendo la materia colorante extiraida
de Ia casca y siguiendo las demas précticas acon-
gejadas para obtener vinos cubiertos (80).

4" Sustituyendo ¢l yeso por el tanino, extrai-
do de las pipitas.

5.° Reemplazdndolo con el fosfato bicdlcico
en la cantidad de 300 4 400 gramos por hectali-
tro de mosto; con lo cual, enire otros extremos,
se consigue:

¢ Aumentar la cantidad de aleohol desde
02" 4 1° por 100. _

b Acelerar y regularizar la fermentacion.

¢ Destruir los fermentos nocivos.

¢ Acrecer el color.

! Aumentar las propiedades higiénicas y nu-
tritivas de los vinos, y £

6. No atacar el crémor tartaro como acon-
tece con el empleo del yeso. A pesar de:'tantas -
ventajas, el uso de este cuerpo no se ha genera-
lizado que sepamos,
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6.° La accidn clarificante v conservadora del

yeso puede conseguirse siguiendo un sistoma ra-
cional de crianza.

Como guiera que sea, entendemos gue, los vi-

nos finos de pasto tintos, no deben jamés enye-

sarse, toda vez que resultarian caldos muertos,

‘sin frescura, aroma ni aterciopelado.






CAPITULO VI

Concentraciéon de los mostos.

55, C(ada dia se enriquece la vinicultura con
nuevos métodos industriales, encaminados 4 sa--
car el mcjor partide posible de los productos de
la vid.

Tal sucede con la condensacion en grande es-
cala de! mosto de las uvas, valiéndose para ello,
de los aparatos de concentiracién al vacio, andlo-
gamente 4 lo que, con tan buen éxito, viene rea-
lizando, hace muchisimos afics, la industria azu-
carera.

Uno de los mejores aparatos condensadores.
_ aplicados 4 el arte enoldgico, parece ser el que
ideé el Sr. Mussi-Bernasconi y que construye en
Italia, la agencia enoldgica de Milén.

Todos ellos esté4n fundados en el principio fisi~
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co, de quo la femperaiura d que hivrce nn Uqui-
do es lando mas baju, cuanle wmeinor rg la pre-
sivn que soporfa, de donde se deduce que cva-
porando los mostos en ¢l llamado vacio, se logra
concenlrarios en poco tiempo, sin necesidad de
traspasar méas alla de los 45° cenligrados y por
tanto, sin gue sus componenles, se alleren un
punte, ni pierdan Ireseura, ni perfume, ni en suma
aalgan después los vinos, con olor ni sabor 4 co-
cido.

['or 1o demils, sin entrar en largas disquisicio-
nes, que nos lo veda la indole de nuosire trabajo,
podemos resumic las ventajas do la concentracion
de Jos mostos del modo siguiente:

1.4 Disminueidn del peso y volidmen, y por tan-
to, economia y facilidad e¢n los transportes.

2*  Elinininacion facil de */, del agua que
conlienen sin (ue se allere un dpice (1) s natu-.
raleza ni su aptitud para fermentar.

3" Conservacidn por tiempo casi indefinido.

4.*  Disponer, & voluntad, de caldos selectos de
in modo econdmico, para eorregir otros delectuo-
s0s O de localidades menos privilegiadas.

.t Llevar 5 el alcance de las destilerias, la

e

(1) Permitasenos ponor en dady tan absoluia afie- -
marion, eon espesial iratdndose dae vines [nos,
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materia primi condensada, para la fabrieacion de
-alecholes tinos,

6. Abrir mias dilatados horizontes & el mer-
cado de productos enoldgicos.

7% Tacilitar la exportacion de la materia pri-
‘ma del vino para el extranjero.

8." Disponer de jarabes destinados & corregir
1a pobreza azucarada de los mostos, mil veces pre-
ferible 4 los demds procedimientos preconizados.

92* Contar, en todo momento, con la base prin-
-cipal para la preparacidn de mistelas.

10, Quela concentracion no es dbice para que
108 jarabes fermenten, tan pronte como se les res-
tituya el agua evaporada, y por altime:

it. Poder diferir la elaboracidn del vino, todo
-¢i tiempo que convenga.

Basta el enunciado de eslag veniajas parn que
nuestros cosecheros comprendan, sin esfuerzo, log
Amplios horizontes abiertos 4 la produccion viti-
cola espanola.

Por lo demds, es evidente que, la gran mayoria
-de los vinicullores, no podrén, por si solos, insta-
lar aparatos costosos que finicamente tendrian ra-
zOn de ser en las grandes elaboraciones indvostria-
{es, ereando las bodegas cenfrales § sociales y en
presencia de una gran produccién y de un active
-comercio.
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CAPITULO 1X

De los locales que son menester para la ela-
boracidn y crianza de los vinos de pasto.

56. Desde luego podemos dividirlos en dos
grupos vy son 4 saher: v

Primer grupo—Locales destinadoz 4 la ela-
boracién.

Segundo grupo.—Locales de conservacion y
crianza. :

El primero, comprende el jaraiz § lagar de pi-
sar, el cocedero v la hodega.

El segundo, las cuevas para guardar los vinos
en toneles y botellas.

De las condiciones que han de reunir cada uno
de estos locales, nos iremos ocupando en el mis-
‘mo orden con que se suceden los trabajos enolé-
gicos; asf, pues, comenzaremos por el jaraiz,
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57. Del jaraiz ¢ lagar de pisar.—Estara en
primer término, comunicando al exterior por una
ventana destinada 4 recibir la vendimia. Si fucre
posible, se instalard 4 un nivel superior 4 el de
las vasijas de fermenlacidn, 4 fin de que el mosto
caiga en éstas por su propio peso y sea ademds
facil ]a labor de verter en cllas la casea.

Constrilyense de silleria (Montilla), de piedra

{antiguas del Medoc} y de roble (Jercz y Bur-
dens),

L.as primeras son casi siempre de forma roctan-
gular, con un drea variable entre ¢ 4 25 metros
cuadrados, seglin la imporlancia de las cosechas,
zon parcdes de' 80 centimetros, 4 un metro de
altura y de fondo inclinado hacin uno de Jos cos:
ti#dos, adonde - existe un agujero & piguera para
la slida del mosto, el cual se recibe en-un depd-
git¢ desde donde se distribuye en las vasijas de
caceidn. El pavimento y las paredes estardn re-

lico. :
il4s dé piedfa ae dsan ynmuy poco, dado su
mucho coste v las dificaltades dé provesrse de un
Broque granitico ‘6 cuarzos0, con Ia miagnitud’ re-
““5y fnejores para los’ vinos selectos, sot, sin
género de dudd, las de madera de Yoble, dispues-

vstidas, Hasta cietta altura, de cemento hidrdu--
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tas sobre cuballefes como las que usan los jere-
Zanos, S
Fn las buenas hodegas de construceion moder-
na estin montadas sobre carriles de hierro y co-
locadas en un piso superior por encima del coce-
dero, cuyas cubas desembocan en el pavimenio
del jaraiz, con cuya disposicién se logra, entre
otras ventajas, que el mosto vierta directamente
en las vasijas y que un obrero. provisto de una
pala, sin gran esfuerzo, arrcje en pocos minufos,
toda la casca dentra do las enbasg (1),

Ademads, segiin veremos (58), se logra poner
las vasijas de fermentacién & el abrige de las co-
rrientes de aive v de los cambics bruscos de tem~
peratura v 4 cubierto de que nadie pueda tocar &
ellag, excepcidn hecha del encargado.

58. Del cocedero.—-Liecibe este nombre el lo-
cal destinado 4 la fermentacidn tumultiuosa 6 coc-
cidn de los mostios. Deberd reunir lag condiciones
siguientes:

1.* Que se instale 4 continuacién del jaraiz y
4 ser posible 4 un nivel inferior al de las:lagare-
tas de pisar.

(1) La bodoga del Instituto agrienin de Alfonso XIT
Teune eglas condiciones y también preden Yerse on low
principales chafeanr de Medoe. :
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2. (Que conserve, en todo momaoento, una tem-
peratera uuiforme {de 18 4 22° centigrados.)

3% Que el tufo 6 gas tenga fdcil salida, para

le cual estard al nive! del suelo y nunca en cue-
vas profundas.

4.° Que en climas frios ¢ sujetos d carbios
bruscos de temperatura, su oxposicién sea al Me-
diodia con ventanas apaisadas y alias, abiertas 4
los lados Sud v Norte, con dobles puerias, unas de
madera y otras de eristal esmerilado y gruesos

mMuras.

8. Que de no instalarse encima las lagaretas.

de pisar, & semejanzu de las modernas bodegas
medoquesas, se cubra el techo con cielo rasa.

6. Que el pavimento esté reyestido de morte-
ro hidrdunlico con ligera inclinacién 4 un pocillo
central para recoger el mosto, en caso de rupiura
de alguna vasija, ¢ impedir el polvo que de estar
el suelo terrizo se levanta, arrastrando censigo
gérmenes nocivos que podrian perturbar la mar-
cha de la fermentacicn alcohdlica.

7. Que se pongan en comunicacién unas cu-
bas ¢con otrds por medio de carriles de hierro, pa-
ra. lacilitar las faenas,

8. Que esté lejos de tédo foco pestilente, vi- -

nagreria, establos, despensas, etc., ete,
9.° Que cuente ¢.n agua abundante conduci-

,«ﬂrbws\
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da por cafierias de hierro convenientemonte dis-
puestas sobre cada vasija, con canales de desagiie
y eqp un pequeiio departamento destinado 4 la
custodia de los ftiles do la vinilicacidn.

59. Saneamiento de los cocederps.—Si no
obstante lo recomendado, fuera preciso cerrar
puertas y ventanas para activar la fermentacién,
1 bien si ésta se efectita en locales diSpuestds bajo
el nivel del suelo, los obreros no penetrardn den-
tro sin la precaucidén de llevar una bujia encendi-
da y colocada & la extremidad de un palo. Si la
luz vacila y se alafga, y mds ahn si se apaga, re-
frocederd, no penefrande hasta sanear el co-
cedero.

Lograse esto abriendo puertas y ventanas, si el
local estd al nivel del suelo, 6 introduciendo una
corriente de aire por medio de una bomba, si se
irata de cuevas. En este itimo caso, es preferible
lanzar dentro una fuerie lluvia de agua, que lieve
en disolucidn sosa cdustica, cal y mejor amonia-
.¢0. De coalquier modo, serd prudenie no enirar
hasta que la bujia arda sin oscilaciones, ni gso-
marse 4 las vasijas de fermentacién sin expulsar
-antes 1odo el tufo.

. 60, Recipientes para la caccion.—Pueden ser
-de silteria, de barro y de madera. Los primeros,

* Tlamados lagos en la Rioja y Navarra, y trullos
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en Cataluila, s6lo ofrecen ventajas econdmicas, Su
enorme cabida (3 4 4.000 arrobas), la dificuliad de-
taparlos, los escapes 4 que pucden dar lugar v
otros mil inooﬁvenientes, acousejan ir desterran-
dolos, sobre todo,. para la elaboracidn de los vinos.
finos (1).

Las tinajas, tan comunes en las Castillas v la

. :

Mancha, ofrecen ventajas ¢ inconvenientes que:
nadie como el cosechero puede apreciar en cada
caso, Su forma, su fragilidad v el gusto 4 tierra
que comunican 4 los vinos, son delectos capitales.
en buena elaboracién. Ds usarias, jamas deberdn o4
empegarse. Cnando estan bien envinadas v lim- ;
pias, son aceptables para log caldos ordinarios; & o
condicién de que no sean de gran tamafio ni es-

tén empotradas en el suelo.

61 Para los vinos tintos, ninguna vasija reune-
las condiciones que los conos de buen roble del
Norte, de 50 4 60 hectolitros de- cabida, que con.
tan buen éxito han adoptado los entendidos cose~
¢heros riojanos. . '

Estas vasijas ofrecen las siguientes ventajas:

L] E-

(1} Ottavi deflende, con no pocas razones, algunas.
nada convincentes, ¢! uso de esie linaje de vasijas, en--
trando en multitud de detalles relativos 4 su construe-
cidn; sin embargo, después de tantos elogios, las des-
hecha para 1os vinos finos de pasto.
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1.>  Comuniean 4 los vinos olor y sabor gratf-

simo, asi como agentes conservadores. _
2% La temperatura es, dentro de ellas, més
uniforme,
3. Puede aplicdrseles con toda comodidad,

ora los falsos fondos, ora las distintas elases de:
cerraduras.

4% Bu instalacién, vigilancia v limpieza, son
‘més faciles.

Hay quien da 4 estas vasijas la figura de tonel,
pero preferimos la de cono truncado para los vi-
nos que hayan de cocer con la casca. Pueden
también construirse de madera de castafio, cetezo,
‘peral v pino sangrado, pero las mejores sou, sin
discusion, las de buen roble.

Por lo demés, cualquiera que sea la naturaleza =
y forma de estos recipientes, han de reumir la.
condicién precisa de que puedan llenarse sn el

espacio méximoe de veinticuatro horas.

Los vinos blancos de Jerez fermentan en pipas.
de 576 litros de cabida, y los-de Sauierne en otros
‘que s6lo tienen 225 4 228,
~ 62. Colocacion de las vasijas en el cucede-
1o.—Los conos de madera deberfinr instalarse. de
" modo que sus fondos apoven sobre durmientes de
-' -'madera, colocados 4 su vez encima de basemen-
~ tos'de sillerfa, 4 fin de evitar que el peso del
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mosto hunda las duelas de dichos fondos. Fslos
basamentos tendrén 030 de altura al objelo de
facilitar los trasiegos y de poder, en toda oca-
sién, thspeectonarlos, La distancia & los muros la-
terales serd de 0°30, dejando enire las dos {ilas cs-
pacio suficiente para que los trabajos puedan efec-
tuarse con toda holgura,

Respecto de las tinajas, conviene no empotrar-
las en el suelo, siendo preferible queden al aire,
sujetas con buenos soportes de madera,

63. Relleno de las vasijas de fermentacion.—
Antes de recibir en ellas Ia vendimia, se limpiaran
con el mayor escritpulo del modo ya indicado (28).
En el Medoc, después de bien lavadas con agna,
se desecan las paredes interiores con una esponja
mojada en buen ron, cognae § espiritu de vino.

El relleno se efectuard de distinio medo, segin
la disposicién de los cocedefos, y ea cuanto 4 la
casca ¢ brisa, se afiadird por tiempos y fracciones
pgitindola para su mds perfecta incorporacién
con el mosto, asi como para favorecer el aireado
de toda la masa, Nunca se llenardn las vasijas
més de los cuatro quintos de su cabida.

- 64. De los falsos fondos.—La colocacidn de
une 6 de varias falsos fundos agujereados, distan-
tes entre si O™ 60 4 0'BO, hechos de listones de
roble 6 de red, que manteniendo sumergida la cas-~
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ca dejen paso libre 4 la parte liquida y al tufo,
ofrecen las incontestables ventajas siguientes:

1. Acelerar y regulwizar la marcha de la
fermentacion, que puede terminar 4 los seis 1 ocho
dias.

2" Acrecer lu disolucién de los cusrpos soli-
dos, contenidos en la casca.

3% Producir, en su consccuencia, caldos més
egpiritucsos, mds cubiertos, mejor hechos, sin abo-
cado vy de mds ficil y larga conservacidn,

4% Evitar que la brisa suba 4 la superficie
(sombrere) y que si no se toman ciertas precau-
clones, se enmobexcu y avinagre.

De usar un solo fudso fonde, serd proferible co-
locarlo & unos 15 & 20 centimetros, bajo el nivel
del liguido y nunca en el tonde 6 en la parte me-
dia de la cuba. Con mostos que pasen de 14° con-
vendrd prescindir de ellos.

65, IKstos mismos resultados se consiguen,
mejor adn, sujetando en el fondo de las cubas,
por medio de cuerdas y argolles, especie de jau-
len, denire de las cuales se pone la casca, que-
dando asi bapada y agitada por el mosio durante
la fermentacidn.

También se han propuesio vasijas con batido-
res animados de movimiento de rotacién.

66. Cerraduras.-- Mucho se ha discutido
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acerca de si la coccidn debe etectnarse en vasi-
jas abiertas 6 con cerradura hidriulica.

Cuando 1as cubas se llenan de suerte, que por
grande que sea el aumento de volumen gue ex-
perimente la masa, queda todavia el sombrero 4
0™ 15 por bajo del borde, ¢ bien, lo que es mejor,
se las pone falsos fondos, vy al propio tiempo se
las cubre con un lienze ¢ con tablas para evitar
la caida del polve, la agitacion del aire y el enfria-
miento; las cerraduras hidrdulicas no. son necesa-
rias, antes al contrarip, nna larga experiencia nos
ha ensenado que la coccién se retraca, con riesgo
de que el vino resulte sabroso, en particular si el
mosto es muy dulee (méds de 14™ v la uva se pisé-
poco 6 se recolectd en tiempo [rio.

De otra parte, su colocacion impide el vazu-
queo de la casca, préictica recomendable cuando.
deseemos vinos cubiertos y no hayamos empleado -
los falsos fondos, '

- Gierto, que enire la cerradura hidrédulica yia
viciosa coslumbre.de que el sombrere forme co-
pete v se avinagre, vasuqueando para que éstese
refresque, preferimos mil veces la cerradura hi—_-'-.-
dréulica. | ‘ o

67, Nada tan nocivo como el hecho frecuente -
‘de dejar que el sombrero sobresalga de la vasijél_,. :
quedando expuesto 4 la accidn del aire. Cuando -
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esto sucede, bien pronto aparecen multitud de
pequenios mosquitos (Drosophy Cellaris) avisado-
res del enmohecimiento y acelificacidn, cuya pre-
sencia es menester impedir 4 toda costa, por las
siguientes razones:

1% Porque con sug patas son log agentes més
actives de difusién de los fermentos perjudiciales,
especialmente del acético (Micoderma aceti).

2. Porque al morir caen dentro del liquido,
dumentando con la descomposicidn de sus cuer-
pos-las causas de alteracion; y

3.* Porque ademds transportan pequefias por-
‘tiohes de vinagre 4 Jas demds cubas,

. Pero-si al verter la vendimia en’las vasijas, se
titvo 1a-precaucidn de no llenarlas del todo segin
gueda recomondado (63), entonces la capa de
4iido ‘catbénico lormada, evitard el desarrollo de
los tales mosquitos quo mueren indefectiblemen-
e eht"presencia- del mencicnado gas; como lo de- -
nitiestia- el hecho de que su aparicién coincide
stétiipre cont 1a falta de tufo-en las cubas, tonelds
_ y'den‘lés vasijas vihatias. ' '
11188 » g todos ibdos, terminados los fendéme-
o tusraltuosos, si la maceracién ha de proseguir,
se hace necesario adapiar la sencilla cerradira
. hidraulica formada de un tubo de hoja de lata en-
corvado)ique, enthifado en'la tapadera de la cuba
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sumerge por el otro extremo en una pequefia vasija
llena de agua. Dicha tapadera ha de cerrar por
completo, lo que se consigue fomando con yeso
{odas las junturas y rendijas.

En resimen; podré aplicarse la cerradura hi-
driulica con indiscufibles ventajas, cuando los
mostos son poco azucarados (10 4 12°) y algo
4cidos, '8 por 100, v no se tema que los vinos
resulten dulces, por esto la acepian hov en el Me-
doe, particularmente en los cocederos de moder-
na construccién (1) y en la mayor parte de los
paises septentrionales.

No terminaremos este punto, sin dar 4 conocer
el anliguo procedimiento medoqués de cerraduras,
sancionado por larga practica v que podriamos
adoptar en todos aquellos distritos en gque se
cosechan mostos un tanto dcidos y sin exceso de
azilcar.

Llena la cuba hasta la altura conveniente, &
fin de que no rehose, por grande que sea la tu-
mefacecion ulterior, tienden sobre su boeca un lien-
zo bien limpio; encima ponen una tapadera de
tablag sueltas, y por iltimo, sobre el todo, colocan
una capa de arena de 6 4 8 centimetros de espe-
sor que humedecen con agua.

{1} Chateaux Mouton y Rotschild, entra otros.
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Con tal disposicion, logran:

1.% Un cierre casi hermético del exterior 4§ el
interior.

2.° El no oponer obsticulos al desprendimien-
to del tufo que se filira & través de la capa de
arena. _

3° Evitar el enfriamiento de la masa que
fermenta; y '

4° TImpedir 1a caida de cuerpos extrafos.

W RS IR
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CAPITULO X

69. Dela caccion o fermentacion tumultuo-
53, El mosto de la uva es, sin disputa, el liquido
mas iddneo para experimentar la lermentacidn -

egpirituosa. Cineo condiciones son necesarias:

1.*  Azdcar.

2*  Agua,

8  Alimento del fermento.

4% Aire (con gérmenes).

5.%  Temperatura (de 13 4 25°).

Las tres primeras las reune ¢l mosto, 4 més de
ciorta acidez moderada que tanto favorece Ia fer-
mentacién, Los géemenes (1) del fermento, y el
principio vivificador (2) de los gérmenes, estén en

(1) Esporos, sominulas,

{2) Ozigeno.
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el aire, depositindose estos dltimos sobre log ra-
cimos en Ja pelicula de las uvas, en las paredes de
las enbas ¥ en el mosto durante las operaciones
va descriptas. En cuanto 4 la temperatura, puede
contarse con ella dentro de los cocederos bien
dispuestos.

70. Bajo el punto de vista préctico, conviene
vigitar para que la coccidn se desarrolle pronto y
continde sin interrupciones hasta su término na-
tural.

Llenas las vasijas, cual queda dicho, si la vendi-
mia se electud en buenas condiciones y con tiem-
po templado, podemos estar seguros del éxito,

7l. Accidentes durante la fermentacién &
coceibn —Cuando por ser frios los otofios, 6 por
operar sobre mostos muy azucarados, la fermenta-
cién se retrasa 6 caming con lentitud, se hace-
preciso favorecerla por cualquiera de los medios
siguientes:

1.2 Calentando los cocederos con el auxilio-
de estufas, teniendo cuidado de lanzar fuera, por
medio de tuberias, los productos de la com—

bustidn.

2% Elevando la temperatura de los mostos -

con un calentador especial (1), v mejor ailn con:

(1) Anilogo al usado para calentar log bafios ea—
i O N
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termosifones. En el primer caso se paseard el ca-
fentador flotante cn el senc de la vasija, 4 fin de
impedir que el caldo se requemc por el contacto
prolongado con las paredes de aquél. Debe calen-
tarse hasta que el mosto adquiera de (8§ 22°.

3." Anadiendo mosto calentado al sol, si fuere
posible, & al fuego, en caso contrario, pero sin que
su temperatura pase de 50 para evitar adqniera
gzbor 4 cocido. '

4. Adicionando un 2 por 10 de mosto en
plena fermentacidn (1), 6 bien agua caliente en
que se haya macerado raspajo fresco,

5" Meciendo la brisa v el mosto (73).

65."  Aireando el mosto (75).

En todos esios casos se abrigarén las vasijns
con cortinas de paja.

il uso del yeso cocido, con dicha objeto, puede
ofrecer lag ventajas é inconvenientes ya mencio-
nados {52).

72, S, por el contrario, la fermentacién fuese
muy violenia, se moderar relrescando el cocede-
ro, lo gue puede conseguirse regando el exterior
de las vasijas ¢ mojéndolas con una esponja, ¥

{1) Esta operacién no e otra cosa que una siswbra
del fermento alcolidlico (sacaromisis elipacideo, 8. api-
culatusg, 3, pastorianus, ete.)
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abriende, durante la noche, las ventanas coloca-
das al Norte.

73. Métode de mecido ¢ apaleo.— Consisle en
agitar 6 vasuquear casi sin interrupeién, dnrante
las 48 horas primeras, 1a casca v el mosto con ¢l
agitador de madera, Transcurrido este tiempo se
suspende el trabajo, no {ardando en iniciarse una
viva fermentiacién. Enfonces se trasiega el caldo
i oiras vasijag, donde termina de cocer {1); ope-

rando asi, Idgranse vinos mds finos, manlecosos ¥

aromilicos; pero si se desean de mayor capa hay
que gonlinuar la maceracion hasta que cese todo
hervor, y aun prolongarla por 6 1 8 diss.

74. T'odos los bodegueros saben que el mosto
del fondo de las vasijas no fermenta, § lo efectiia
con dilicultad, sobre todo si la masa liguida alean-
za mucho esposor. Esta es, desde lnego, una de
las causas de los inconvenientes de los grandes co-
cederos, v de que se hayan arrumbado en muchas
hodegas lag grandes cubas de 160 § més hectoli-
tros de cabida, por quedar 1os mostos abocados.

Pollacei atribuye el fendmenc 4 que la casca
Deva 4 las capas superficiales de las vasijas los
gldbnlos del fermento, quedando empobrecidas

, del sararomicis las inferiores, y nosotros afiadire-

{1) Mcérodo llamado de apaleu en la Lorena,
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Lo mos gque, ademds, la vida del fermento ticne que
s T menos activa A cierta profundidad, 4 causa de

3 la presién que sufre vy do la total careneia de
' aire. Como quiera que sca, el hecho resulta cier-
tisimo.

Infiérese de aqui, que el método de apaleo, la
sumersién del sombrere, enire otros electos, pro-
duce:

1. Regularizar la marcha de la coceidn en
toda la masa, llevando los glébulns de levadura
al fondo de las vasijas.

2.° Las ventajas de los falsos fondos milti- -

ples. r;'!.\; e
8.° Los benoficios de la prictica seguida en: '
Borgofia, de entrar los obreros desnudos en las .2

_ NP

cubas, al terminar la coccién tumultuosa para
remover toda la masa, provocando nueva y rdpi-
da fermentacién; y
4. Las ventajas de sangrar las vasijas por la
parte inferior vertiendo el liquide del fondo por
1a boca,
75, Aireado de los mostos.—Las veniajag
enumeradas en ios pérrafos anteriores, se congi-
- guen mejor adn baciendo atravesar ¢l mosto, du-
ranie las tres 0 cuatro primeras horas, por una
corriente de aire. Empléase para ello bombas as-
pirantes é impelentes, provistas de valvulas de




— 102 —

cucro, mojadas con agua para coblandecerlas y
eviiar de este modo el uso de la grasa qne, en-
rancidndose, infestaria ol aire y, por tanto, los
mostos, Un tubo de caontchoue, gue tormine en
flor de regadera, es el destinado al esparcimiento
del aire deniro de la cuba.

Fste método, bastante comin en Iltalia. ofrece
Tas siguientes ventajas:

I La fermentacién comienza antes, mar-
chando con mavor rapides.

2* [l vino resnliza de m#s color, cuerpo ¥
aroma. No dehe aplicarse & los mostos ligeros ni
4 los que producen vinos finos.

3. Alos pocos meses, presenta ya los carac-
teres de un vino hecho; y

4% . Se obtienen caldos mas robustos y menos
sujetos & contraer enlormedades.

Fodos estos resultados pricticos estdn confor-
mes con s cldsicos trabajos de M. Pasteur.

76. Tiempo gue dura la eoccién.—Varia se-
glin una multitud de circunstancias. Tarda més
cuando la vendimia se efectud en tiempo frio, se
pisé poco, el mosto marca muches grados (mds
de 14°) vy es poco 4cido, cuece sin los raspajos, no
s aired lo suficiente, se aplicé cerradura hidréu-
lica, las vasijas son d¢ gran capacidad, se pusie-
ron falsos fondos, se prescindié de los vazugueos

¥

|
|
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y ¢l cucedero no ofrece la temperatura necesaria.

KEn caso contrario, es mis rdpida v tumunltuo-
sa. tor regla general, una buena coccion, tratin-
dose de vinos tintes de pasto, no debe durar més
do 8 & 1 dias,

77. Seiales para conocer su térming.-- Cosa
¢l desprendimiento del tufo (1) y con ¢, el ruido
caracteristico de hervor; la temperatura descien-
de hasta ser jgual 4 la del cocedero; el pesn-mos-
tos densimétrico marca 0° (2); el caldo adguiere
olor y sabor vinose, tomando un tinte mis vive
y limpie.

El mosto que antes era dulece, visesso, con poco
color y olor sui generis, se torna espirituoso, mé-
vil, fluido ¥ més coloreado. En sumn, el esquelelo
mineral, es casi el nismo, con ligefas variantes,
pero las materins orgdnicas han experimentado
profundas modifi:aciones.

Si practicamos en este momento, ensayes al-
cohométricos, veremos e este cuerpo no aa-
menta sensiblemente y que el azlcar ha desapa-
recido casi por completo, encerrando sélo poqgue-
fias porciones que se descompondrin después da-
rante la fermentacidn insensible.

{1) Acido carbénico.
(2) S entiends que nos referimos & los vinos de
pasto.
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En este momento conviene que estos Hquidos
no revelen 4 la cate defecto alguno y si sélo que
recuerden el gusto fresco del fruto, sicmopre algo
picante, por estar saturades de tulo.

78. Tiempo gue dehe durar ei macerado.- ~
Dice Gouyot «que la macerasion mala el vino.»
Otros opinan de distinta manera.

Y es que, en ésta, como en la mayoria de las
practicas de vinificacién, no es posible establecer
reglas absolutas.

En Burdeos, los vinos tintos se trasiegan 4 los

8 6 16 dias, es decir, tan pronto como termina el

hervor, sin esperar 4 que se enfrien del todo ni
se aclaren, y mucho menos 4 que el somibrero
caiga. Acerca de este punto hemos enconirado
perfecto acuerdo entre todos los maesiros bede-
gueros del Medoe.

En Borgotia, hemos visto, con nuestros propios
ojos, la siguiente préctica: no bien cesa el ruido
de la ebullicidn, entran dos 6 mds obreros des-
nudos en las cubas para mezelar y despachurrar
bien la casca, Al poco rato, de esta poco pulera
operacién, se inicia otra segunda rapidisima y
enérgica ¢occidn, que suele terminar 4 las veinti-
cuatro horas. Entonces trasiegan, cuidando y con-
servando los vinos como en el Medoc.

En muchas provincias de Espafia y en el Me-

N AR P et Lt 5 5 5
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diodia de I'rancia, cs costumbre prolongar largn
tiempo el macerado; pere la buena prictica acon-
seja que, tratdndose de vinos finvs, la riaceracion
sea corta.

51, por el contrario, se buscan caldos més cu-
biertos y dsperos, puede prolongarse, bien que
nunca mds allé de veinte § veinticinco dfas, 4
mayor abundamiento si han cocido con los ras-
pajos,

A pesar de las evidentes razones que militan
contra esos perdurables macerados, no es menos
cierto que en la Mancha, Aragdn, Navarra ¥
centro dé Espaiia, contindan en boga.

Segin nuestra opinién, son varias las causas
gue motivan esta prictica.

12 Que el paladar estragado de la masa del
pueblo, otorga la preferencia 4 los vinos 4speros,
un tanto amarges, retamosos, y con sabor pro-
nunciado 4 raspajo.

2.5 Que los tales vinos admiten, 4 maravilla,
mayor désis de agua. De aqui que los busquen
log taberneros.

3. Que una vez terminada la fermentacion
tumultuosa, eaido el sombrero v corrido el vino,
el cosechero ha ferminado, durante muchos me~
ses su labor; lo que no aconieceria si trasegara
i log 8 6 15 dias.
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4 n

{* Que el témpano de casca y raspajos, gne
se precipita en el fondo de las tinajas, constitu-
ye un verdadero {iltro, & través del cual pasan los
vinog cuando se corren (1) saliendo limpios y bri-
llantes; dando la cara segln gréfica expresidn
de los tratantes de esta mercancia, sin que el
propietario tenga que hacer gasto alguno en los
trasiegus, azufrados ni clarificaciones, que exigi-
ria nina racional crianza; y

5" Que aun cuando algunos vinicultores qui-
sieran prescindir de una prictica mds perjudicial
qque conveniente, la carencia de buenos envases
de madera, los cuidaildos que éstos exigen, y la
falta de eapital para mentar la industria con arre-
glo 4 los buenos principios enolégicos y las de-
més causas apuntadas, mantienep y mantendrin
todavia en la elaboracidn de los caldos ordinarios,
el procedimiento que analizamos.

Por lo demas, no admitimos como buenas las
razones que de semejante prictica dan mis anti-
guos y distinguidos discipulos seitores Manso de
Zifiiga y Diaz Alonso en su selecta obra Confe-
rencias Enoldgicas. Dicen estos ilustrados inge-
nieros:

{1} Corrido que se efeotiia muy despacio aplicando
una caflite al tapén del agujero del fondo de la tinaja-
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Haciendo la saca, snelfla & trasiego en dicha
época {de Marzo & Abril}, coincide casi con e
nmovimiento de ta savia de Ia vid, ol movimiento
de primavera on las plantas. época en gque siem-
pre ¢xperimentan alguna fermentacién los vinos
nuevos, tanto mayor cnanto mis azucarados hu-
biesen quedado y las circunstancias sean mids fa-
vorables. e este modo, cn el vino trusegado se
manifiesla una ebullicion mis ¢ menos enérgica
y continda la fermentacion lenta, que hubiese
cortado un trasiego en tiempo frie, si no se ho-
hieea hecho con los cuidados debidos. -

«Contribuye 4 dar fuerza & este razonamiento,
gque si el vino se hubiese irasegade inmediaia-
monie de terminada la fermentacion tumultuosa,
hahria depnsitado gran cantidad de heces que pu-
dieran alterarle al experimentar Ja formentacién
de primavera, mientras que trasegado en dicha
época los caldos, von mds depurados y no han
tenido tiempo de depositar aln las lias 6 heces.»

Al anterior razonamiento, sdlo hemos de hacer
obsarvar:

1. Que en los vinos ordinarios, 4 que nos
referimos, cuando no guedaron abocados, jamés
se iniciaba ese movimiento fermentativo prima-
veral después de corridos. Precisamente comien-
za la venla enseguida si se presentan comprado-
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res, 1o que no sucederia si sufrieran el menor mo-
vimientio infestino.

2° Que por lo mismo (ue van mnds depura-~
dog, limpios v brillantes, es menos de temer cual-
quier lendémeno formentativo; v

3. Que efectuando el descube 4 los quince &
veinte diss, se impone un primer trasiogo, antes
de los calores primaverales (Iinero & Febrera),
para despojarlos de las heces & impedir puedan
éstas allerarle al experimentar la fermentacidn
de primuvera.

Segin Neubauer, 4 partic del octavo dia de
maceracion, es cuando los vinos-mostos comien-
»an 4 cargarse de lus principios curtientes.

Claro es que en esto como en todo, no hay
reglas absolutas é invariables y condenando siem-
pre esas largas maceraciones, de cinco y seis me~
ses, puede convenir prolongarlas durante veinti-
cineo 4 treinta dias en los siguientes casos:

1.° Cuando actuamos con mostos densos, ri-
cos en azicar y pobres en &cidos y materias cur-
tientes.

2" Cuando queramos obiener vinos de mu-~
cha capa y ricos en tanino y exiracto seco,

3. Cuando los raspajos y el hollejo sean po-
bres en principios conservadores.

4" Cuando nos propongamos elaborar vinos

) R Y Y gyt
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de mexecla para ¢l mercado francés § para los
iaberneros; v

3.°  Siempre que no sea posible, d no conven-
ga obiener vinos finos.

Por altimo, no olvidemos gue las largas mace-
raciones al lado de estas pequenas ventajag, si es
que lo son, ofrecen muchos inconvenientes, no
siendo el menor la pérdida de espirita v matering
colorantes absorbidas por las cascas, absorcidn
que comienza i partiv del dia décimonono,

- 79, Los vinos claretes linos se logran mwa-
cerando sdlo dos § tres dias, y en cnanto & los
blancos palidos, jomds deben lermentar con ia
casea,

80. Medios de aumentar el color de los vinos
tintos. — Dada In capital imporiancia que este
punto ofreee, particnlarmente para los vinos co-
munes de exportacidn, ne erzemos 0cioso resamir
conanto acerca de la materia hemos consignado y
puede aceptarse en buena prictica. Se aumenta-~
ré, pues, el color:

1. Tligiendo variedades de uvas tintéreas.

2. No mezclande el mosto {into con el de las
castas blancas,

8. Recolectando en perfacta madurez.

4,° Pisando econ energia (40).

5. Empleando el método de mecido (73).
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§.”  Alreando los mostos en la vasija de fer-
mentacion (75).

7." Colocando falsos fondos - 64,

8. Afiadiendo yeso cocido durante la pisa &
en la vasija de fermentacion, y mejor dcido tér-
trico, si los vinos son de pasto (52).

9. Prolongando el maeerado, pero nunca més
de veinte 4 veinticinco dias.

10. Encabezando enlavasija de fermentacién; y

11. Afadiendo al vine materia colorante ex-
traida de Ia casca como después diremos {1).

8l. Més tarde, para conscrvar el color, ten-
dremos en cuenta las reglas signientes:

1.* Guardar el vino en toneles de grandes di-
mensiones v de gruesas duelas, en bodegas & cue-
vas obscuras.

2,2 Efectuar los trasiegos evitando el contac-
o del aire.

8.* Economizar todo lo posible las clarifica-
ciones, filtraciones y azufrados; y

4.* Revestir el exterior de los toneles de una
capa de silicato soluble 0 otro barniz para ta-
pizar los poros, como se dird después,

(1} La emocianina lquids del Sr. Carpené-nos ha
dado siempra malos resultados, aun con vinos ordi-
narios, 4 pesar de lo mucho que lz recomiendan los
autores italianos.
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82. No terminaremos este capitulo sin dar &
conocer el método preconizado por el italiano
Pories para aumentar ¢} color, espirituosidad y
cuerpo de los vinos procedentes de maostos en-
debles.

Propone Portes dividir Ia vendimia en dos par-
tes: la mitad de los mnejores racimos los asolea
separando diariamente las uvas dailadas. La otra
mitad los pisa y fermenta como de ordinario.
Cuando ha terminado la fermentacién de dstos y
llega el momento de! desenbe, se pisan y estrujan
las uvas asoleadas, cuyo mosto se anade 4 In va-
sija que contiene el mosto primero, ya casi fer-
mentado. Enionces los fendmenos ferutentativos
tornan & reaparccer con energia, obteniéndose
en definitiva, segin el autor, caldos mejores, de
més fuerza, color, gusto y aguante.

Este método se reduce, pues, 4 la correccién-de
la mitad de un mosto endeble, mediante la adi-
cién de la otra mitad de la vendimia, aumentada
en principios azucarados vy disminuida en dcidos
por &l asoleo,

Entendemos que estos resultados puedan lo-
grarse mejor procediendo, segtin hemos ya dicho,
y muy especialmente cultivando variedades azuca-
radas y lintéreas, (ue se mezclardn con otras
mds pobres, como practican en el Medoe,
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83. Composicién de Jos vinos una vez termina-
da la fermentacién tumultuosa, comparada con la
de los mostos:

L - T R T EE T .
Alephol etilico, ... vvvieey (et .o (PD)

» propilico....ooooiieinen vaaeen (D)

s butirco. . oens anenns chove...  (PD)

- AMIBG e s ce it e (D}
Aldeido....... e e e e I
GIVEOSL . ciern e resamsncnrsinn oo {0y A1 (=)
Lehulosa.........,.......,,........‘.. {—)
MANILA: vsvenssnnvenronsnsanannaas (-3
BAGATOM . e revnnmanacrtaars fevaeiiaaans {0)
GO e as v ve s imnee s atasannrs canennnrns {—
Atbdmina. .. .een . P, e {0y a ()
Compuestod p(,ctmns ..... weriamaae e R
Muteriag protélens. ..vviiivaiaat o veee 0} G (=)
CICOTINA, ve vvaveenrnnrrasasassenasnss (P
CUGIPUS GPABOS. « v revsrananenveners oo (G} 0 ()

Ul caewrttrenanonsssstanspsnsnnatann {—}
Acaites esencialeés..oor v ara s e A
FolBIOB, s cassavsenv.nven cvsvssanesnanss ([ PI)
Materias colorantes. o eeee s beiieean ({PD}
Gérmenes 48 Termentos.. ... viveeriarcae {0) 1 (—)

Lovaduras. coseseosrarasaranns —onns A
Acldo tirtrico libre...... B
»  acetico...... eranns e N R
> tAnieo..... {-+)
> milleo. e, J T
»  carpOnieo 1ibre...e.ovrevuenaness  (PD}
» nitrico combinado......oiraneees {—)
. clorhidrico fdefm...veeeeesenaas. {easiigoal)
s SUEEINIC0. v vivrerensinieasnises (P
s 08EOIIC0. .t ue it vnrrnrrsrenasea (casi igual)
» o BP0 e v rererarsasansnavanns (Idem)
3 BIHOICuas e v nuvsraararnirsaniss  (idem
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B 7 P

Malato potdsico deido......o..... ceneed {UY T {—}
Potase, al estado saline. . ceevvcneniinens ()
S05%, A0t anirs e v arumririnannnens (easi ignal}

Alimina, Idem.sas.vinviv-vennnn v {idem)
Cal, i3eMeieeenisnrrnniescnassnssanaa. (fdem}

Magnezia, idem....... D (1 118
Hierro, fdem......covan.s srieeracasnas  {idem)
Amoniaco ¥ amidas...ev.eniiianans.. «s (fdem)

El signo — signifiea que el cuerpo correspon-
diente ha disminuido; el 4 que ha aumentado;
€l 0 que ha desaparecido; las letras D produei-
dos por la fermentacion ¢ bien disueltos 4 conse-
<unencia de la misma.
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CAPITULO XII

84. Bodegas propiamente dichas.—Inmedia-
{amente después del cocedero, estard la bodegé.
destinada & la crianza y c¢nnservacion de los vi-
nos, si son de postre (1), fuertes y robustos, 6 bien
para el cuidado de los mismos, durante los doce &
catorce meses primeros, si siendo de pasto, ofre-
cen la sanidad y robustez suficiente; pues de otro
modo no gueda m#s recurso gue bajarlos & la
cueva de conservacién al iniciarze los calores del
estio.

Para la primera clase de vinos,l las hodegay de-
berdn ser de techo alio, ventiladas, espaciosas,
con soportes de madera, al objeto de colocar las
pipas en tandas sobrepuestas, construidas al nivel

(1) Para esta clase de caldos, 1a indsma bodega nue~
le & veces servir también de cocedere. - )
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del suelo, con carriles de hicrro para facilitar el
transporte v manipulaciones; ni hiimedas ni secay;
frescas, le temperatura uniforme, lejos de toda

trepidacion v focos pestilentes. Sidarante los

fuertes calores del verano la temperatura subiera
4 més de 20°, se regard ol suelo y aun las pipas
con agua fresca.

Las destinadas 4 vinos de pasto, deberin ser
més bajns de techo, menos ventiladas, con la
puerta al Norie, muros graesos, ventanas dobles
v de 0®h & 1™ hajo el nivel del suelo. Cuando
adomés estan 4 cubietio del Sur por otros edifi-
eios, v soportan encima alguna construecion, ca-
reciendo de ventanas, pueden reemplazar 4 las
cuevas, cnal sucede con Jag magnificas del puerto
de Burdeos.

Por lo demés, debiendo experimentar en ellas

el mosto-vino, la fermentacién lenta é insensible,
hemos de procurar que la temperatura se man-
tenga, en lo posible, entre 13 y 18° centigrados,
_ teniendo para ello la precaucién de cerrar bien,
‘darante el invierno, puertas y venianas, toda vexz
que el exceso de frio les perjudica més que el
exceso del calor.

85. Primer trasiego.—Muchos cosacheros es-

_paiioles, elaborando sélo caldog que sirven de pri-
mera materia, en rama, si se nos permite la frase,

:
;
i
H
i
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faltos de capital, v, por fanto, de vasijas para la
crianza de log vinus, <e limitan & sangrar 6 correr
la'parte liquida, qoe reciben en otras tinajas 9
cubas andlogas 4 las que sirvieron para la coc-
cidn. Acto seguido extraen la casca, que prensan,
mezclando este vino con el anterior. {asi siempre
la vasija que acaba de vaciarse, una vez limpia y
azufrada, recibe el Houido contenido en la inme-
diata, y de este modo los mismos recipientes se
utilizan para cocer ¢ mosto y guardae el vino.
Los que disponen de cueva lo bajan 4 alla para
a1 mejor conservacidn,

De todos modos, lienas las vasijas foman con
feso las tapaderas & cubren su boca con uia piet
empegada, no fallando quien ademis vierte so-.
bre el vino una caps de buen aceite de oliva
de medio centimetro de espesor, para impedir .
¢l contacto del aire y el avinagramiento consi-
guiente, '

Si Hegados los primeros calores no han vendi-

‘do la cosecha, proceden casi siempre 4 un ligero

encabezamiento.
- Por regla general, 4 esto suelen reducirse todos

- los cuidados de crianza y conservacién de nmes-

{ros vinos comunes en: muchas localidades.
De todo ello resulta:
1.° Que los vinos no envejecen, ni se depu-
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ran, ni mejoran colocados en vasijas de barro y
en iales condiciones,

2.° Que no se puede tocar 4 las tinajas oi
vender la menor cantidad de su contenido, por el
fundado temor de que se tuerza el liquido que en
ellas quede,

3. Que su conservacién sea dificil y hasta
poligrosa.

4.” Qe pocas bodegas asi constituidas tengan
exisiencias de vinos ailgjos; y

5.° Que una gran masa de caldos se consuma
en rama, sin que puedan ni deban denominarse
realmente vinos hechos. '

86. Lan buena prictica, los vinos tinfos de
pasto, al salir de la cuba de fermentacion, deben
conservarse en toneles de roble del Ndrte, de 225
& 228 litrog de cabida, operando como sigte:

El vino nuevo se recibe siempre en foneles
nuevos, lavados de antemano con agua caliente 6
mediante un chorro de vapor acuoso 4 3 6 4 at-
masferas de presiom; 4 fin de despojarlos del ex-
ceso de tanino, que puede perjudicar el aroma ¥
sabor del vino. ‘

Dichkos toneles célécanse dentro de la bodega
“en cuatro 6 seis filas, seglin Ia anchura de la mis--
ma, vy sobre durmientes de madera. Asf dispues-
_{os, se calcula la cantidad de caldo encerragi_,a en: .

e i pbogi: e
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las cubas de fermentacidn, 4 fin de repartirlo pro-
porcionalmente en todas las pipas y lograr la uni-
ficacidn y un solo tipo de vino. Enfonces se san-
.gran las cubas, recibiendo el liquido en una cu-
beta, v de aqui se distribuye en los toneles.

No olvidando nunca que el vino que ccupa la
parte superior de la cuba, llamado de cabeza, es
muy superior 4 el del centro & wienfre, v éste,
mejor que ¢l inferior 6 de cola, y que debe dis-
tribuirse por igual en toda la piperia.

- 87. De las prensas.—Deberdn preferirse las
que reunan las condiciones siguientes:

1, Que sean sencillas, de fécil manejo, sili-
das y de diffeil descomposicién.

2.2 Que pucedan instalarse cémodamente dentro
-del jaraiz, 6 en cualquier otro punto del cocedero,

3.* Que ejecuten una presién uniforme y su-
ficientemente enérgica.

4% Que en caso de rotura pueda componerias
cualguiera de los herveros del pueblo; ¥

5.* Que dentro de estas condiciones sean de
" PoCo cosii;e (1).

(1) Enire log muchos modelos conocidos, recomen-

«tamos la prensa Medoguesa de palanea y tornillos sim-
" ple. Las de palanca miiltiple, la de engranaje de Lote,
wsada en Borgofia, la de engranaje y doble tornillo de

. Lognay, por filtimo, las'de Mabille, Samain y las que
. wonstruye y expende 1a casa Ahles de Barcelona.
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Fxcusado serd adverticr que deben conservar--
se perfectamente limpias, antes, despuds y duran-
te su funcionamiento. .

88. Del vino de prensa.—Una vez sangradas
las vasijas de fermentacion, es mene'ster sacar la
casca, y sin pérdida de tiempo prensarla, para ex-
traerle el vino (que contiene.

El orujo que resulta, después de desmenuzado,
se vuelve & prensar. En cuanto al vino de pren-
sa, siendo por regla general méds cubierto, eur-
tiente y alcohdlico, se mezelara con el de yema,
separdndolo sdlo en los casos siguientes:

1. Cuando el vino virgen sca de suyo muy
curtiente y cido.

2.° Cuando queramos elaborar vinos delica--
dos, ligeros y de poca capa.

3. Cuando convengan vinos que estén pron-
to en disposicidn de entregarlos al consumo.

Se mezclaré: :

1.° Siempre que ol de yema sea pobre en cuer-
pos curtienfes. _

2.° Cuando nos propongamos elaborar vinos:
dsperes y de mayor capa. '

Por lo demés, no se olvide que el vino de.

prensa ofrece, con escasa diferencia, alguna mayor- '
-riqueza alechdlica que el de yema.! _
‘89. Fermentacién lenta.—Colocado el vino:
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nueevo en los {oneles, prosigue fermentando con

lentitud y desprendiendo tulo, por cuyo motive ne

se taparan del todo, aplizando una seacilla cerra-
dura hidraulica. En el Medoc dejan 4 medio ce-
rrar la abertura, con el auxilio de tapones de ma-
dera ¢ de cristal esmerilado, que tampoco suelen
cerrar herméticamente, leniendo la ventaja de
ser muy limpios v la de ofrecer un bonito as-
pecto.

Durante este pericdo, el vino se aclara cada
vey mnés, pierde poco 4 poco el sabor dulce v pi-
canie v el olor de fermento, depositando las hecos

6 ltas, compueslas en su mayor parte de tartaro,-

materias tintoreas v fermentos viejos. Mientras
no se trasiega, se dice que el vino estd sobre la
anadre & sin desliar.

80. Relleno de los toneies.—El vino de las
cubas, colocado en toneles, merma, no tan sélo
porque con el descenso de la temperatura dismi-
naye su volumen, sino lambién por la absorcién
de las paredes de las vasijas. Esta merma es ma-
yor durante los primeros meses, variande més tar-
de, segiin la capacidad de los barriles, la tempe-
ratura y humedad de la bodega y el espesor de

- las duelas; y como quiera que el vacio producido

ocasionaria graves perjuicios, entre otros, la apa-

ricién de las flores del vinagre y la acetificacién
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consiguiente, tratindose de vinns de pasto, de
aqui la necesidad de los rellenos (1) 6 rehenchidos,

Practicanse éstos con vine de la misma cose-
cha tres veces por semana, durante el primer mes,

y una vez durante el segundo; continuando de
este modo hasta Octubre del afic siguienie, en
yue, habiendo lerminado todo movimiento fer-
menialivo, se tapa herméticamente, colocando la
abertura de custado, 4 fin de que el tapin no se
afloje y sea imposible la accidn dirscta del aire.

Los toneles, de donde se saca el vino para los re-
llenos, deberdn azufrarse cada vez que de ellos se
extraiga alguna cantidad de liguido. .

. Ademis, ey de preceplo que el vino usado en
lpg rehenchidos sea en un tedo igual al de los to-
neles v de perfecta sanidad, por lo cual serd pru-
dente catarlo siempre antes de proceder 4 los re-
llenos.

. 31, por acaso, careciésemos de vino para esta
operacion, puede lograrse con seguro éxito echan-
do dentro de los toneles piedrecitas de pedernal
bien lavadas y secas.

(1} Hay gulen supone que el prinecipal objeto de loa
rollenos es el de airear el vino para que se vaya ¢rian-
do, suposicion que conflrma el heoho de que no se lo-
gran los miginoes resultados con la aplicacién de ole-
rres eaterilizadores.

e o T ekt |
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91. Por lo demds, los rehenchidos se efectua-
ran con los rellenadores 6 festadores de hoja de
iata de forma de regadera, sin flor. A Ia extremi-
dad del tubo de salida Ilevan una vela con un pe-
quetto reflector, para ver en la obscuridad 1a al-
fura del vine dentro de la pipa y hasta donde
debe rellenarse.

En buena prictica, conviene efectuar esta la-
bor con sumo cuidado, 4 fin de no producir sacu-
didas ni agitaciones que pndieran rebotar el coa-
tenido.

Terminadas lag fermentaciones tumuifuosa y
lenta, la cantidad de azicar que deben ofrecer los
buenos vinos de pasto no la de pasar de 0'7 & '
gramos por litro. Los mas celoreados y pastosos

suelen contener hasta 3 gramos en litro.
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CAP[TULO XIlI

92. Crianza de los vinos.—Cuando los vinos
no se venden inmediatamente después de Ia ferw
mentacién lenta, cuando se quiera fabricar ver-
daderos vinos, y no semi-mostos (1), entonces hay
que recurric 4 la crianza, prodigindoles todos
“aquellos cuidados que la ciencia aconseja y la
préctica sanciona.

La crianza. comprende:

1.> Los trasiegos.

2.° Los azufrados,

(1} Lo jerezanos llaman 4 los caldos fermantados
del afio, mostos, bien gue en nnestra opinién con poca

“propiedad. :
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3. lLas clarficaciones.

4.° E! eneabezamiento,

5. La congelacién.

6.° La calefaccién.

7.° La insolacidn.

8.° Las mezclas.

9.° El embotellado; v

10.  Los viajes.

93. De las cuevas.—Antes de describir las
operaciones de crianza, digamos dos palabras
acerca de estas oficinas.

La gran mayoria de los vinos de pasios, ter-
minada la fermentacion lenta y en ocagiones po-
cos meses después de la tumultuosa, demandan
ser conservados a4 temperaturas bajas v unifor-
.mes, v como quiera que estas dos cireunsianeias
son dificiles de reunir en las bodegas construidas
al nivel del suelo, de aquf la necesidad de ias
cuevas.

Deben ofrecer algunas de las condiciones reco-
mendadas para las bodegas, evitando en ellas el
exceso de humedad y de sequia. En las primeras,
si bien la merma de los toneles (1) no pasa del 3

{1) Nos referimos i toneles de 225 litros de cablda,
de las condiciones de los usados en ol Medoe, pues no
admite duda’que la merma tiene que variar con el espe-
sor de 1as duelas, época de la corta de la maders, clase
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al % por 100 al afio, puedea pudrirse las duelas
con riesgo de que los vinos adquieran mal olor y
sabor. Fn las segundas, dichas mermas alcanzan
hasta nn 14} por 100, o que origina pérdidas nada
despreciables y una mayor aircacién del vino,

La temperatura de las cuevas nunca ha de su-
bir de 15" ni ser menor de 9°, lo que se logra
construyéndolas de 3 4 4 metros bajo el nivel de}
suelo, con buenos murns y gruesas bdvedas. Fi
acceso & ellas se facilitard por medio de rampas
snaves, v su instalacién conviene sea bajo la bo-
dega, con la cusl se comunicard por un tragaluz,
construido en el suelo de la misma, y destinado &
hajar los toneles (1).

La puerta do entrada estard siempre al Norte.

-En su interior se practicard uno ¢ mis respirade-
‘ros que puedan cerrarse 6 abrirse 4 voluntad, pa-

ra establecer, en casc necesario, el saneamiento
debido.

Sin embargo, importa no olvidar las ventajas
de que lcs ioneles estén siempre envueltos por

de dsta, capacidad de los embases, existencia 6 carencia

de cosiras de tirtaro, naturaleza del vino y humedad
de Ia suova,

(1} En las cuevas del muetle de Burdeos, sa consi-
dera buena sciial el que los toneles se cubran de un

"sspeso moho blanquesino. (Leucorystis Cellaris)



una capa de aire saturadn de humedsd. suva en-
voltura protectora se opone pasen al exterine al
agua, aleoholes v aromas, rompiéndose el equili-
brio de los componentes del vino, Ademis, ennle-
niendo las mermas en sus justos limites, cop=er-
“varén los ealdos por largo tiempo los caracteres
de juveniud.

Kl pavhnento serd de Portland, baldosas & ce-
mento hidrdulico.

Las cuevas muy profundas (7 4 8 metros), olre-
cen el inconveniente de que los vines han menes-
ter pasar por otra mds superficial, durante doce 4
veinte dias, antes de ponerlos 4 la venta; {al ncon-
tece con ulgunas existentes en Borgona,

94. Trasiegos.— Los vinos jovenes y los de
pasto, siempre estdn en continuo conilicto con lag
heces. El menor aumento de temperatura, la mas
ligera vibracidn, las corrientes eléciricas y el
tiempo tempestuoso, rebotan las madres, pudién-
dose originar alteraciones mis ¢ menos peligro-
sas. De aqui la necesidad de los trastegos, que se-
paren la parte transparente de la parie turbia.

Pero ademés llenan la importante indicacidn
de airear los vinos, sin cuyo requisito, ni se depu-
Tan, ni se afejan, ni el aroma quimice se desarro-
‘tla, Privados en absoluio del contacto del airs,
permanecen siempre jévenes, conservando el olor
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'y sabor caracteristico de fermento y su natnral
aspereza. Algunos centimetros cibicos del agente
vivificador (oxigeno) absorbido con lentitud, por
litro de vino, lgjos de ser perjudicial, es altamente

“beneficioso; lo que hay que impedir, & toda costa,

€5 la accién brusea del aire (1),

En Jerez y Montilla, practicado el deslio de los
vinos jévenes, los trasiezos subsignientes d cani-
dla abierin, vertiendo 4 veces de nuevo el conte-
nido en la misma pipa, no tiénen otro objeto gie
la aireacidn. :

Por lo que hace 4 los vinos tintos de pasto, al
separarios de la casca, despuds de la fermentacién
tomultuosa, pierden mucho fufo v Se airean algo.

Ya hemos visto como los jovenes reciben ires
trasiegos durante el primer afio. Algunos practi-
<an cuatro y entonces el primero lo efectiian en

- Diciembre, cuandoe la fermentacién ha terminado

y el vino estd transparcnte.
Iin los afios consecutivos se dardn dos: uno en
Febrero 6 Marzo, v otro en Jeptiembre 1 Octu-

. bre, sin olvidar el cuidado de tener siempre lenos

los foneles y herméticamente cerrada la abertura
que deberd quedar al costado, 4 fin de que el

~ iapén resulte bafiado por el vino.

Pl

{1} Experimento de P:isteur.
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Los caldos endebles deben trasegarse sdlo en
invierno, mientras que los fuertex y alcohdlicos.
pueden sufrir gin peligro esta operacidn durante
el verano.

95. Para el trasiego de los vinos de pasto,
se preferirdn las bombas de presidn & el fuelle
medoqués, al objeto de evitar 1a influencia direc-

ta del aire. Para los do postre, empléanse sifones .
y aun canillas divisorias (1), prefiriendo estas al-

timas, siempre que nos propongamoes airearlos.

De cualguier modo, importa:

1. Que al efectuar Ios trasiegos, los caldos.
estén sosegados y diafanas.

2. Que para los vinos de pasto se evite la
aeciGn brasca del aire.

3.5 Que las vasijas receptoras se hallen libres.
de todo mal olor, bien limpias y azufradas; y

4.° Que el vino se reciba en toneles de iguab
paturaleza y capacidad.

A ser posible, se elegirdn dias secos en gue rei-
nen vientos Norte 6 Nordeste y ol barémetro aca-
se slta presion.

96. Lavado de los toneles servides.—Inme-
diatamente que se vacian v antes de llenarlos de-

(1) Basturd apllcar i la espita é canilla un tubo de-

hioja de laty, terminado en flor de regadera.

T e LT R T
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nueve se lavardn introduciendo denfro aguoa clara
y una cadena de hierro, unida 4 un tapdn de ma-
dera, 6 sujela 4 una cuerda para sacarla luego
con [acilidad. Agitase el barril en todos sentidos
procurande apoye sobre terriso & sobre un pedazo
de estera.

La cadena frota fuertemente las paredes in-
teriores de las duelas, arrancando las cosfras de
tartaro, las inoierias colorantes y demés subs-
tancias adheridas. Al cabo de un rato se vier-
te el agna, prosiguiendo los lavados y agitaciones
hasta que aquellas salgan claras; entonces retira-
se la cadena tirando de la cuerda, ¢ quitando et
tapdn, se deja escurrir el tonel, y una vez bien en-
juto se azufra, segin se dird (97), tapande la boca.
A las veinticuatro hioras repiiese la operacidn del
axufrado, guardindole ¢n sitio fresco y repitiendo,
de tiempo en tiempo, la faena en el caso de que
haya de continuar vacio.

Algunos précticos aconsejan el que no ge arran-
quen las costras de tdriaro; nosotros somos en ah-~
soluto de opinién contraria habida cuenia 4 las
razones sigulentes:

1.> Porgne si el vino no estd saturado de ihr-
taro, puede disolverse en él y aunque lo haga ¢n
cortas dosis alteraria su calidad. _

2.* Porque en las ogquedades y resquebrajadu-
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ras que forman las costras, se alojan malerias co-
lorantes, albuwminoideas y gérmencs nocivos.

2 Porgue su presencia puede originar la fer-
mentacion tartdrica transforméndose cl Larlaro en
carbonato poldsico, v concluiria tornando aleali-
no ol vinu y estropeindolo completamente.

%% Porgue reveslidas las dnelas de costras
salinas ne podrin, desde este momento, prestar 4
los vinos los agentes conservadores y aromati-
cos (1) peculiares el Jmen roble, y

8, Tlorque lanto los enfendidos cosecheros de
Burdeos como los de Borgofia, no olvidan jamds
el sepirar las mencionadas eosirag, mediante enér-
gicos y repetidos lavados, y bacen bien.

Yu queda indicada la roanera de sunear las va-
sijas mohosas, avinagradas y hiimedas (28); sélo
anadirenos que muchos cosecheros corrigen, en
parie, estos defectos, envinando los toneles, lo
gque consiguen haciendo fermentar on ellos el
mosto; pero entendemos que, poseyendo la quimi-
ca un arsenal tan completo de agentes desinfec-
tantes, no debe recurrirse 4 vn medio que, estan-
de lejos de ser eficax, nos expone & estropear el
vine oblenido en tales condiciones.

Respecto & los toneles que contuvieron anisa-

(1} Tanino, Cuercing y cuercitring.

i
:
i
]
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dns, Heores aromitions, ajenjos, materias grasas v
alyuitrin, lo wejor es deshecharlos en absoluto
antes de intenlar un =anemmientn, defiviente siem-
pre, v opeligroso & veces Salo aconsejamos se
aprovechen los que hayan servido para aleohales
infectos, tratindnlos par yapores de deido hiponi-
trico, modiante la accion de! dewdn nitrico sobre
el cobire, 6 hien tratando les toneles con un Hqui-
do compuesto de un litro de agua. 100 yramos de
sal de cocinn, 0 de manganeso v 30 de deldo
sulfrico, para mua pipa de dos hectoliteos de
capacidad. Sin embareo, entendemos preferible: In
accion del soplete de aleohnl {colipila), aplicando
el dardo de fuego al interior de los duelas hasia
produeir una pequena pelicula carbonosa.

En todo easo, no 103 oponemos (4 que unn vex
saneadas lag vasijas, por coalguiern de los moto-
dos diclins, so tapen las oguedades de las dnelas
cariadas con cuilquiera de las paslas obtenidas
del siguiente modo:

1. Amasando cinco partes de cal viva con
sois de gueso freseo ¢ requesin, y una de agus;
2.° Formando una masa hechs con eal viva, gra-
sa y clara de Linevo; y 3.° Vali‘ndose de un com-
puesto proparado con azufre y cera fundida, (ue
se aplicard algo caliente.

Rechazamos todo betin ¢ en que entre ¢l sebo.



— 13 —

Por lo demas, los toneles que sirvicron para
rom, cognac y aleoholes refinados, lejos de ser
nocivos como suponen algunos, resnltan, porv el
contrario, preferibies para la buena conservacion,
crianza y aroma de los vinos.

En definitiva, sabido es que el comercio revisie
4 veces el interior de las barricag destinadas 4 la
exportacidn de los espiritus de vino, con una capa
de silicato, 4 fin de evitar las pérdidas ocasiona-
dus por Ja evaporacidn v 14 minoracién de su ri-
gueza alcobdlica. Pues bien, nada miés fieil que
guitar ¢! mencionado barniz, hastando para ello
afadir al tonel agua acidulada con 4cido sulftri-
co {aceile de vitriolo), en la proporcidn de 20 4 25
gramos de acido por litre de agua (1); se agita y
deja reaccionar veinticuatro horas, al cabo de
¢uyo tiempo se vacia y lava repetidas veces con
agua alcalina primero, y clara después.

97. Azufrado.--Siempre que se quema azu-
fre drmase un gas sofocante é incoloro, que pro-
duce lagrimeo, irrita la garganta y provoca la
tos. Este gas (2) es el conservador por excelencia
de los vinos y toneles.

(1} Para diluir el dcido, debe afiadirse dste en cho-
rrito debil sobre el agua, ¥ jamis verter ésta sobre el
ficido.

2y Anhidrido sulfuroso,
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Debe aplicarse:

1" Cuando una vasija cualquiera se vacia de
su contenido, & fin de cvitar se aceden ¢ onmo-
hezcan sug paredes interiores,

2. Cuando se quiera que los mostos y los vi-
nos no {ermenten {miostos y vinos mudos).

3." A partir del segundo trasiego, ol tancel re-
ceptor debe azufrarse, en particular {ratindose
-de vinos de pasto.

Siempre que nos propongamos disminuir el co-
lor de los vinos blancos.

L

t.% Al clectuar las mezclas & conpages.

5% Cuando los vinas hayan de ponerse en con-

‘tacto del aire, cspecialmente st son de po o cuerpo.

6.°  Coando las pipas no estén completamente
lienas. Esta precaucidn, indispensable en los vinos
-de pasto, no lo es tratindose de vinos de posire,
de gran {uerza y robustez (Jerez, Malaga, Monti-
lla y sus similares), en los cuales, por el contra-
rio, conviene el vacio de log toneles.

7.° Siempre que se expidan vinos endebles &
paises cdlidos y no deban encabezarse,

8.° Cuando estén atacados de alguna enfer-
medad 6 experimenten el més ligero movimiento
de fermentacién,

Y,° Si la transparencia y limpidez deja que

desear.
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10. Para rebajar alge el color de los vinos

tintos y afinarlos, si fueran hastos.
11. No conviene abusar de los azufrados tra-
t&ndose de vinos tintos de poco color.

Por lo domds, el pas sulfuroso obra matande.

Ia vitalidad de los gérmenes y fermentos nocivos ¥

contribuyendo, mds tarde, al desarrollo del borguel..

98. Preparacion de [as pajuelas 0 mechas.—
Sc toma buena flor de azufre y se funde, 4 un
fuego suave, dentro de una cazuela de barro. En-
tonces se samergen, sacdndolas y volviéndolas &
sumergir varias veces, tiras de lienzo, de iejido

muy claro y bien limpias, de 2 4 3 ceniimetros

de anchas, por 20 4 25 de longitud. Cuando se
han cubierto de una capa de azufre de 2 4 3 mi~
limetros de espesor se guardan para su uso.

Preferible seria emplear como soporte del azu--

fre, tiras hechas con fibras de amianto, pues se

evitaria la formacién de pequefisimas porciones.
de suifuro de carbono, 4 cuyo cuerpo se atribu-

yen los {ueries dolores de cabeza que ocasiona el
consumo del vino recién azufrado.

Hay quien anade al azufre fundido, polvos de
flores de violeta, de raiz de lirio de Florencia, ca-
nela, etc., al objeto de aromatizar los vinos y mo-
derar la combustidn, impidiendo funda parte de
¢l al ardar 1a mecha. : '
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99. Preceptos prac'tigus del azufrado.—1.°
Que el azulrador sea de s de platillo & dedal, 4
fin de impedir el goteo del azufre fundido, en los
vinos v toneles.

2. Que de no emplear este azufrador se evite
la caida de 12 mecha carbonosa.

3° Que para los vinos jévenes § propensos 4
alterarse, se qneme mds cantidad de mecha que
para los viejos.

4.° Que no se abuse de los azufrados.

h.° Que si la mecha se apaga, al introducirla
en los foneles, es sehal de que el vino que con-
tienen, sufre un principic de alleracidn., En este
caso hay que renovar aguella atmésfera viciada,
introduciendo una corriente do aire con el auxi-
lio de un fuelle. Lo propio practicaremos con los
toneles vacios que ofrezcan el mismo fendmeno.

Es muy dificil y aventurado fijur las cantidades
de pajuela que habrd que emplear en cada caso,
toda vez que varia con la edad, naturaleza de los
- vinos, ohjeto que persegvimos, ete. 3dlo la pric-
tica local nos dard las deseadss indicaciones. Tra-
tdndose de toneles vacios se repetirdn los azufra-
dos hasta que la mecha se resista a arder, en cuyo
caso habremos consumide todo el oxigeno que
existia en su interior.

100. Mostos y vinps mutdos.—Con cbjeto de
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conservar los mostes y los vinos sin que fermen-
ten, se les impregna del gas de las mechas, Para
ello, una vez hien azufrado el tonel receplor, se
vierte dentro de é! mosto hasta un déeimo de su
cabida, tdpase la boca y la pipa se rueda por el
suelo, agitando el contenido. Al cabo de algunos
minutos se destapa, volviendo & quemar nueva
mechy seguida de nueva rgitacidn, conlinuando
asi hasta que Ia pajuela se resista 4 arder. Enton-
ces se anade otra cuntidad igual de mosto, prosi-
guiendo de la misma manera hasta llenar ¢l tonel
por completo. Tdpase herméticamente, colocando
la aberlura de costado, y en esta disposizidn pue-
den conservarse los mostos, para la preparacion
de mistelas, por tiempo casi indefinido.

Algunos autores aconsejan el empleo del sulfito,
hisulfito ¢ hiposulfilo cileico, pero su uso no se ha
generalizado, De coalquier manera hay que tener
en cuenta que dichos cuerpos, al propio tiempo
que producen gnhidrido sulfereso neviralizan una.
parte de la acidez del vino.

En cuanto al alcohol saturado de dicho gas, na
se olvide

1. Lo peligroso de su preparacién; y

2" Que al mismo tiempo que afiadimos 4 los
caldos el gas sulfurcso practicamos un encabeza-
miento, lo que podrid 6 no podrd ser conveniente.
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I.x combustidn en el interior de los toneles de
un poco de aleohol, ni puede sustituir al azufrado,
como algunos pretenden, ni estd cxenta de peli-
gFOS.

o1, Clarificaciones. — Efectuadas con cono-
cimiento y oportunidad, sobre vinus ricos en ma-
teria curtiente y alcohol, limpian, abrillantan,
suavizan, desacidifican, alinan, aromatizan, encan-
cian y aseguran su conservacion. Fl abuso, con
especiul en caldos endebles, puede producir con-
secuencias funestisimas. Claro es.que este efscto
y acciones varian segdn £ agente clavificador em-
pleado.

102. De las claras de huevo.—Deben prefe-
rirse para los vinos tintos, teniendo en cuenta lay
sigpuientes reglas:

1. Que sean frescas.

2* Que solo e empleen las claras y jands lag
yemas ni las céscaras. '

3. Que no se ponga nunca exceso de ellas (1).

{1) S8i {raspasamos los limites, quedando ol vino
nebulose, puede eorregirse ol defectn adicionando un
poen de disolucién alechélica de tanine, extraido de
las pipitas, Pero serd preferible no entplearun oxeeso
de albiimina que puede produsir graves alteraciones
en los vinos, procediende para ello del siguiente mo-
do: En eineo 6 seis botelias echaremos la misia canti-
dad de vino que tratamnos de clariflear, v, g., 500 gra-
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4% Que el nimern de clarificaciones no sea
excesivo, pues elimindndose casi por completo la
muteria curtiente, se dobilitarian mucho los vinos,
con menoseabo de su bondad y conservacién.

5% (Que los de pasto finos sdlo reciban una

——

mog. Pur oiry parie, se toma 25 greabiws de vlara de
hueve batiéndoln eon 75 gramos del mismo vino ¥ en-
6egruida verteremos en ta prinera hotelln 1 gramo de
asia solueion: '8 on la segunds, 2 en I tereery; 2°5 en
T murta, oteg se aeit of todo hien v se deja en reposoe
hasta iue sadimente, Enfonees se deeinii, por sepa-
rado, la parte ctara de eada botella y =0 mezela eonun
poeo del mismo vioe sin elaviliear, $i diese proeipita-
s & 2o enturbiarn alrnna de las muesiens, ern seftal
de que habianos empleado on ollo un oxeeseo de elara
de huevo, Fxaminado ol liquido de tudis las botellay
alogiriiunos camao norma y paia a botella gue, sin ens
turbiarse conla adicidn del vino, apareciera su conteni-
do i brillanto y de mejor gusto. Supongainos haya
sido ol ntm. 3 en In cual pusimoes 2 gramos de solu-
cidn do elarps, & sen 075 gramos efeetivos de claras;
es evidents que el litro exigivi un gramo y el hoe-
totitre 100 praisos de albiunina do hueve.

Este pnsityo haata y sobra para obviar todo linaje de
peligros, sin necesidad de recurrir 4 la determinacida
del tanino, siempre insegura ¥ de manipulaciga difieil.

Tampoco contprendemns ni Ja importaneia ni me-
noy I necesidnd do la determinacién del tanino en log
mostos que han de sufrir la maecracién, como reco-
miondan y deseribon alyunos autores, dado que, una
vy heeho ot vino, la riqueza tdniex con que resulie
tieno que variar ypucho. En todo caso, podri llevarse
& cabo con mostos no macerados y con vinos ya he-
chos; pero nada miés.
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clarificacion, meses antes del embotellado, al paso
gue los comunes, cargados de verdor, finte y as-
pereza, se pueden clarificar mayor ndmero de ve-
ces, teniendo siempre en cuenta la accidn més &
menos descolorante de los cuerpos clarificadores,

6.2 Que tan pronto como se abrilluntan se
trasieguen, sin dejarles mucho liempo sobre el
agente clarilicador.

Por regla general, tardan en abrillantarse 15
20 dias.

7. Que el numero de claras de huevo sea
tanto mayor cuanto més jovenes, verdes, y dspe-
ros sean fos vinos. Fn el Medoe, emplean do 6 4
1) para cada pipa de 225 litros.

R Que si log vinos son muy pobres en alco-
hol, se les encabece, elevindolos & 10 por 100 de
espiritu, antes de clarificarles.

9% Que si 4 su pobreza espirituosa reunen es-
casez de materias curtientes, se prescinda de la
clarificacion con las claras y cela de pescado, em-
pleando s6lo la pasta de papel sin cola, 1a filtra-

- ¢ifn, 6 las tierras de Lebrija, 4 més de anadirles

previamente tanino extraido de las pipitas.

103. Praetica de la operacidn. — Recibense
las claras de huevo en una pequefia vasija, donde
se mezclan ¢on un poco del mismo vine, y se bha-
ten bien con una escobilla de ramaje delgado,
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hasta levanlar mucha espuma 6 néeze. Cuando ¢f
tonel que ha de clarificarse estd lleno, e saca un
poco de su contenido, vertiendo asto seguido la
sustancia clarifieadora v agitando fodo eon umn
baiidor, al que se imprime cierto movimiento es-
pecial v cadencioso, por espacio de tres 4 cuatro
minulos, Hecho esto, viértase el vino que se sacd,
tapando enseguida herméticamente y dejandolo
tranquilo (1),

104. Cola de pescado ¢ ichtyocola.—-Se em-
plea de preferencia para la clarificacién de los vi-
nos blancos, en cantidad de 10 & 12 gramos por
hectolitro, sizuiendo las mismas reglas aconseja-
das para las claras de huevo.

Después de quebrantarla, con unos golpes de
mazo, s& pone & macerar en agua alcoholizada &
en el mismo vino, por espacio de veinticuatro ho-
ras. Obiiénese asi una especie de jalea, en cuyo
estado se incorpora 4 los vinos, Podamos acelerar
la disolucidn, calentando ai bano de marfa. Silos
caldos son pobres en materia curtiente, conviene

(1} HMay quien adiciona un gramo de 83l de cocina
por barrica, al objeto de impedir, durante el batido, el
"axceso de espuma y facilitar la precipitacién de lz al-
bémina, evitando su ulterior alteracidn en el tonel;
pero semejante préetica puede aceptarse tratdndose de
vinos ordinarios; jamés Ia recomsndaremos para 103'
floos y de alto preeio. -
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adicionar 4 la cola un poce de la extraida de las
pipitas de las uvas. Otros aiaden cremor tértaro.

105. Tierras arcillosas.—-Usanse para abri-
llantar los vinos blancos, desleidas en agua é en
el mismo vino, hasta formar nna especie de papi-
lla. Los cosecheros jerezanos sacan de ella un
gran partido, logrando la perfecta dialanidad de
sug reputados caldos (1).

Por lo general suele emplearse 4 la dosis de
unos 400 & H00 gramos por hectolitro de vino.
I'sada después de un aclaro con hietiocola 6 clara
de huevo, produce buenisimos resultados.

106. Pasta de papel.—Debe preferirse para
clarificar los vinos afiejos y todos aquellos en que
deseemos conservar integras sus propiedades, asi
como para los pobres en alcohol, materias colo-
rantes v asiringentes. Se prepara reduciendo 4
pequefios fragmentos papel sin cola, en la propor-
cidn de 40 4 60 gramos por hectolitro, que se ma-
‘cera y bate en vino 6 agua aleoholizada, hasta
conseguir una papilla espesa, en cuyo estado se
emploa 4 la manera de las claras de huevo.
107.  El uso de la sangre fresca (2) 6 desecada,

(1) Las mejores son las llamadas de Lebrija.

{2} La sangre fresca, desfibrinada, puede utilizarse
para clarificar los vinos ordinarios, en eantidad de 5

" 4 6 decilitros por hectolitro, previamente batida con
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de la leche, goma, yeso, arcna, arcilla, y sobre to~
do, el de eso farrago de polvos v especificos, cuya
composicién ignore el cosechero, debe proscribir-
s& en buena practica.

108. Filtracion de fos vinos.-—Los trasiegos y
lag clarificaciones depuran y abritlantan, pero no
se puede abusar de jos unos ni de las otras sin
riesgo de que los vinos se debiliten. Para evitar
este peligro hase propuesto la filtracién.

Conyendrd, pues, recuerir & ella:

1." Siempre que nos propongamos abrillantar
los vinos, conservando integros iodos sus demds
caracteres,

2. Cuando no se logre la perlecta diafanidad,
con los agentes clarificadores rocomendados.

3.° A lin de digminuir el nimero de trasiegos
¥ con ellos la excesiva aireacidn.

Y 4.° Para aclarar en poco tiempo las lias 0
heces.

I09. Materias filtrantes.—Las mis recomen-

dables son: la arena cuarzosa, bien lavada y sin
polve (1), en granos del tamafnio de cafiamones, el

medio litro del mismo vine. También puede emplear-
Be 1o leche 4 la misma dosis que la sangre.

A ser posible, elegiromos dias secos y serenos para
efectuar las clarifleaciones. .

(1} Que no hierva, al trataria con vinagre fuerte. .

4
b
3
a

I
-
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vidrio rnachacade, las csponjas, mantas de algo-
dén, papel sin o'z, muleldn, ete. A cstas materias
podemos sfadiv el carbdn de encina, privado de
cenizas, pero solo cn ol easo quo tengamos que
Mtrar algdn vine enfermo,

0. Fitros. — Exislen numeroses modelos,
pero cualguiern que sca el elegids, deberd reunir
las sipulentes condiciones:

1.*  Que los materiales con que esié eenstruido
no sean atacados por el vino (hoja de Jata, made-
ra de roble & cobre, hien estaiadn & niguelado),

2% Oue se pueda montar v desmonlar facil-
mente.

3% Cue la filtracion se efeclite & cubierto
del aire en sentido laferal, y mejur de abajo 4
arriba; v

4* Quesea rdpida vy cxpodita.

Entre otros liltros recomendamos el holandés,
ol italiano de Mon4, el de Vollmar. empleado por
log portugueses, yen fin, el que con tan buen éxi-
to hemos visto fupcionar en Burdeos, con aplica-
cidn 4 los vinos comunes (1) v el de 1a casa Ahles
de Barcelona,

Antes de ocuparnos del encabezamiento, serd

{1} Véndenss en casa de M. Pepin Fils, aiué, rue
Notre Damsz, 110, Bourdeaux, desds 135 4 650 francas,
gerdn sus magniindas.

1¢
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necesario conoger la rigueza aleohdlica de los
vinos.

iii, Determinacion dei aicohol.—Entre todos
los procedimientos y aparatos ideados para deter-
minar la fuerza espirituosa de los vinos, creemos
mis al alcance de nuestros cosecheros el uso del
alumbique de Uay-Lussac, modificado por Sa-
lleron,

12. Practica de la operacion.—iin el vaso a
se toma del vino hasta la raya 6 marca «, y se
vierte en la calderita I3 con el auxilio de un em-
hudo; ¢l vaso se lava con una pequena cantidad
e agua, gque también se echa en la caldera. Fn-
tonces se cierra el aparato con el auxilio del ta-
pon bien sujeto v apretado H, quedando en comu-
nieacion con el serpentin 4 mediante el tubo e,
que del propio modo se sujeta 4 dicho serpentin,
colocado en la caja refrigerante.

Montado el aparato, se vierte agna freseca en el
refrigerante v se enciende la lamparita A4, apli-
cando un fuego moderado al fondo de la caldera:
entonces se coloca el vaso L bajo 1a caja del re-
frigerante para que recoja el producto gue va
destilando. Se procura que destile gota 4 gota,
mientras un chorrvito de agua fria, que penetra
hasta el fondo del refrigerante, expulsa la iem-
plada, que sale por la parte superior. Cuande el
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produeto destilado llega 4 ser la mitad del volu-
men del vino que se colocd en la caldera, se da
por lerminada la operacion. Llegado este inomento,
se afiade agua peotable al vaso, hasta la raya a,
se agita ¢ introduce el termdmetro y el alcohd-
metro centesimal, anotando los grados que nos
marquen ambos instrumentos. Con estos datos se
hace ugo de la tabla # (1), buscando en la co-
lumna vertical el numere correspondiente 4 Ia
lemperatura, y en I horizountal, los grados del
alcohdmetro; la cifra hallada, en el punto de cn-
cuentro de las dos columnas, nos dard Ia riqueza
alcohdlica del vino, 6 sea el tanto por ciento en
volumen,

Conviene practicar dos g tres ensayos y tomar
el término medio,

‘I'res precauciones hay que tener presentes:

1.» Impedir los escapes.

2% Mantener {resca el agua del refrigerante.

3> Destilar con lentitud.

Por lo demss, el encabezamiento, las clarifica~
ciones, los trasiegos, las mezclas y todos los cui
dados de crianza, deben regularse scgiin la rique-
za espirituosa de los vinos.

(1} T.as tablas G y H se consultardn para ia redue.
eidn de ios grades centesimales en Cartier y vieeversa,
¥ de los de Sykes en centesimales, ¥ al contrario, ¥
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H3. Enecahezamiento.— Tres son los cuerpos
conservadores de los vinos: el alcohol, los dei-
dos {1) v la moateria curtiente. Istos dos dilimes
existen, por lo general, en pequeiias dosis en mu-
chus caldos de los paises meridionales, mientras
gue abundan los aiterables (2); de cqui la necesi-
dad del encabzzamiente para corregir esta falta
de armonia,

Moachos vinos comunes de nuestro pais, ltalia,
Grecia v Mediodia de Francia, cuando tienen
menos det 12 por 100 de aleohol, se conservan
con dificultad, al paso que los de posire no pue-
den impunemente viajar 4 la América si no se
les encabeza hasta el 17 por 1004 por lo menos.

l14, Naturaleza de los aicoholes empleados. -
Hay que tomar en cuenta:

1.° Que sblo se usen espiritus de vino.

2." Que se prefieran los obtenidos en alambi-
qgues gque funeionen al vapor 6 al bafio de maria,
asi como los procedentes de vine blaneo, libres
siempre de todo sabor 4 quemado (3).

Y 3.° Que se rechace en absoluto los alcoho-
les de industria y muy especialmente los elabo-

(1} En unidn del tirtare, y demds sales fljas.

{2} Albuininosos, zibémina ¢ albumimaidecs (ekara
de buevo).

(¥ Empirenmatico.”
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rados eon materias feculentas patatas, cereales,
gteny, ast como log de casca, vinns enfermos 9
destilados en malos alambiques.

5. Graduacion e los espiritus empteados.-—
Hay que considerar:

1.7 Que tralindose de vines jdvencs y con
mayor motivo encabezande en la cuba, 1a gradua-
«ién no conviene pase de h 4 60 grados centesi-
males, dado gue, de este modo, se logra una unién
més rapida y perfecia entre el alcohol y el vino.

2. Que para los vinos ya del todo hechos ¥
aiigjos, puede el cosechers emplear los espirifus
denominados I'rois-gir,que marean B & 90" cen-
tesimales.

3% Que de usar alcoholes de alta graduacifn,
se encahece en tiempo caliente, on dos & tres ve-
ees, con inbervalos de algunos dias.

6. ;Cuindp y como debe encabezarse?—Ia
adicidn de azicar & los mostos (47) constituye un
encabezamiento indirectn, preferible al directo,
con tal que evitemos el riesgo del aboeado.

El encabezamiento en ia cuba ofrece andlogas
ventajas, contribuyendo, por modo eficaz, al au-
mento del coler del vino, En uno y otro caso la
unién entre el egpiritu y el vino, resnlia mds com-
pleta y perfecta.

Conviene practicar el encabexadn con algunos
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meses de anticipacién 4 la venta de los vinos, no
olvidando que cuanto més afiejos sean éstos, tanto
mas tardan en unirse intimamenle con el alco-
hol (1.

Los vinos flojos y jévenes se aguardientarin
antes de los calores primaverales v de las clarifi-
caciones, y todos, después de habherlos trasegado.

La operacidn se practica comenzando por azu-
frar la vasija receptora, Quemada la mecha y des-
pués de apagada, se vierte primero el alecohol y
enseguida el vino.

H7. Cantidad de alcohol gue deberd anadirse.
Variz con la naturaleza de los vinos, el mercado
y €l gusto del consumidor.

E! cosechero v el industrial podrén, sin embar-
go, atenarse 4 las reglas siguientes, modificando-
las segin las circunstancias:

1. Todo vino comin, del pafs meridional, que
tenga menos del 12 por 100 de alcohol, deberd
reforzarse hasta un 13 & un 14 por LK.

2." En los de postre, secos'y licorosos, el en-
cabezado puede elevarse hasta una rigueza espi-
rituosa del 16 al 20 por 100.

{1} De agui la conveniencia de encabezar cuandu
los vinos son jovenes, después del descube y aun du-
rante la formentacion lumultuoss, ai no se teme ol
abocado,
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3% Los vinos de embarque se reforzardn mas
que los deslinados al consumo inlerior.

4+ Para los vinos de exportacidn se tendedn
en cuenta los iratados de comercic respecto A las
escalas alcohdlicas; v

5. Que la e<periencia nos ha enseniado que
nuestros vinos comuncs se conservan perfecta-
mente, adicionandoles 2 4 2 con b décimas por 100
de alcohol de 90 grados, & bien + & H por 100
de 50 grados.

A fin de calenlar el espiritu de 89 grados
{Trois-six) que en cada caso hay que afiadir, se
consultara la tabla I, previo el ensayo de la ri-
queza alcoholicn del vino que tratemos de ase-
gurar (1).

8. ;Coma ohra el aleohol?—Los partidarios
de! cncabezamiento dicen que, & mis de eonser-
var los vinos, impidiendo la acetificacidn, la grasa
y oiras enfermedades, disminuye lz acidez de los
agrios, aromatiza los faltos de esta propiedad, de-
pura y afina los bastos, mata los fermentos noci-
vos, precipita al tartaro, y como consecuencia de
todas estas acciones reunidas, los vinos encabeza~
dos aparecen més afiejos, suaves y aromngticos.

(1) Parn los espiritus de eualquiern otra gradun-
cidn, puede aplicarse la férmula consiguada en la
tabla I
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Sus adversavrios assguran quo los smbastece,
quitdndotes frescura y frogancia: gqne el aleohol,
atiadide & los vinos va hechos, jumis se azocia
con ellos, resullando, por esta causa, nocives 4 1a
salud (1); gue consmidos poco después de enca-
bezados producen el al. oholismo; yne tales peli-
gros son mavares euando so entplean espiritus de
alta graduacidn, v por (illimo, que antes que para
asequrarlos se aguardient:n con el fin de poder
mis {urde adicio - arles sgua.

{19. Sustitucion de! encahezamiento.—Vnede
lograrse:

1. Con la adicidon de deido tartrico 744} gra-
mos por hectolitrol:

27 Con la congelacion,

3." Con la calefaccido,

EAL]

i
A" Por medio de las mezclas.
[20. Adicion de acido tartrico.— Ios vinps
finos de paslo no deben jamdis encobezarse, bas-

Com la insolacidn, y

tando para su buena conservacién prodigarles los
cuidados que hemos recomendado, y sélo en el
caso de que sean poco agrios podrd anadirseles
dcido thrtrico, hasta que marque U6 4 (*7 por 100

{1} Esto acontece, sin género de dudn, con los al-
eolioles industriales: jamda Nogan & uniree totalments
con los vinos, sean anejos 6 Nuevos,
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de acidez. Antes rqua al encabezado, entendemos
preferible recurriv i la congelncidn v mejor 4 ta
calefurcidon 6 & In insnlacion,

121, Comgelacidn de los vinas,—Cuando se les
somete 4 ona lemperatura de menns 07, 4 menos 3
srados se entarbinn precipitando parte del tértaro,
matariag enlorantes v fermentos, St el terménietro
desciende, enfre menos # v menos ¥ durante una
semana, so congela ademiis nno pequetia poreion
del agna, la enal relienc entre «os cristales algo
de aleohol v materias colorantes, Lograse esto (l-
timo con barriles de un hectolitro {1} de cabida,
aprovechando ks noches frias v despejacday del
invierno. Enlonces se colocan, dorante siete d
ocho dias, 4 la inlemperie, cerca de un muro ex-
puesto al Norte. Transcurridn este tiempo, ¥ cuan-
do e} termdmetro marque por lo menos 1 gradoes,
se trasiega, sin agitar, colando el vino por un ta-
miz, & fin de retener los cristalitos de hielo que
puedan ser arrastrados por el liquidoe, El vino tar-
hio se guarda en lugar muy {resco, evitando el
transiio brusco del {rio al calor. Tan pronto como
queda transparenle se le trasiega; calcilase la
merma en un 10 por 100,

Tenemos, pues:

(1} Unas seis arrobas.
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1" {ue la congelacidn, separando, principal-
menie parte del mgma y de las materias solidas,
equiva'e al encabezado.

2" Que no debe aplicarse 4 log vinos de mu-
cha nordz, toda vez que adguicren cierlo olor vy
sabor 4 eocido.

3.0 Que s6lo se aplique 4 los vinos recien ira-
gegados v limpios.

4" Que depura, abrillanla, envejece y asegura
ciertos vinos. .

A" Que bajo ¢l punto de vista econdmico,
s6lo podrd convenir 4 los vinos de alto precio.

#." OQue el enlriamiegnto, sin congelacion, puede
aplicarse con venlaja & casi todos los vinos; v

7.0 Que la congelacidn aclificial, empleandn
heladoras, tiene que resultar costosa y poco prac-
tica.

122, Cafefaccion de los vinos. — Reiterados
experimentos demuestran que los vinos sometidos
& temperaturas comprendidas entre 50 y 70 gra-
dos, se conservan sin alterarse,

Para lograr esto dilimo industrialmente, se han
ideado multitud de aparatos. Los mejores son
aqueilos que reanen las condiciones siguientes:

{.* Que la operacidn se efecte al abrigo del
aire.

2% (ue sean de corriente continua.




3.2 Que tengan refrigerante, enfriado com el
mismo vino,

i* Que no se calienten 4 fuego directo,

HY (e la temperatura pueda regularse con
exactitud v facilidad.

6% Que jamas se practique antes de terminar
la fermentacién ingensible.

7% Que los materiales que enlren en su cons-
truccién, no sean atacados por el vino (rohle,

~eaoutehoue v metales estaitados).

R* Que sean sencillos, de ficil manejo v poco
coste.

Entre los muchos que podriamos recomendar,
uno de los mejores oy, sin duda, el ideado por ¢l
barén Babo. Estos aparates han recibido el nom-
bre de crolemros.

123. Ventajas de la calefaccion.-—{." Que pre-
viene todag las enfermedades de los vinos.

2. Que los procedentes de vides atacadas por
plantas parssitas (mildiu, antracnosis, blacrot, ete.),
mejoran visiblemente.

- 82 Que conserva los de mesa, sin necesidad de
. la adicién del alcohol, ni de dcido {artrizo.

4> Que los depura y mejora; v

52  Que los vinos calentados pueden viajar im-
punemente,

124. Inconvenieniesds lacalefacgion.--1."Que
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la linura, delicadezy, manfecosidard v gusio 4 fru-
to de los vinos de alte pracio, se vesicnte. por cu-
“va ecausa, sin duda, no la practican en ¢l Medoe, 4
-mis de que estos vinos, dada la habilidad con que
log cuidan, no suelen alterarse ni padecer enfor-
medades,

2" e log vinos hlancos linog sniren menos
rue los tintos de igual calegoria.

3. (ue sila operacidn se ofectia al contacto
del aire & & temperaturas superiores & DO grados,
puaden adquirir 1o+ vinos cierto sabor de epcido 6 3
lostado.

£.° Que el color de algunos vinos de precio,

¢ modilica, y no siempre venlsjosumante.

5. e en oiros, L conservacidin no es elicax
si In temperatura no se eleva & mds de 60" y en-
tonces corremos ¢l riesgo de alterar su sabor; y

6> Que al poco tierpo de calentados deposi-
tan, por euyn motivo, es menester trasegarlos,
perdiéndose, en parte, los buenos efectos conser-
vadores de la calefaceién.

125, Mejoramiento de [os vinos porila insola-
¢ion.— Todos los escrifores de enologla y algu-

it

nas précticas seguidas desde los mis remotos
tiempos {1}, testimonian, por modo indiscutible,

(1) Plinio nos dice que ya los griegos envejerian Ins
vings erponidadalas al sol. . o
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gue los vinos de posire, secos y licorasos, asi como
todos los muy aleohdiicos ¥ robustos (1), calenta-
dos al sol & en estulas, enlre 25 4 35" por espacio
de tres & cualro meses, v aun macho menos tiem-
po, mejoran notablemente, desarvollando ranci-
dez, nariz v mantecostdad; en una palabra, afie-
jandose.

Sabldo cs tambidn gue en Celte (Francia), imi-
{an nusstros selectos vinos de l\'[ii!agﬂ.y Jerez, y
los no tnenos afumades de Oporto y Madera (2),
exponiendo al sob en bowhonas, damajuanas, to-
neles vy on loeales ad hoc, caldos adecuados
(que anejan en pueos Teses, cosd que pir otros
procadimicntos serfa imposible, 0 ne esitaria para
realizarse muchos afios de crianza en las bodegas.

Del propio modo algunos ¢osecheros andalueces
suelen 4 veces afigjar sus renombrados vinos, su-
biendo los barriles 4 graneros, durante el estio, ¢
colocdndolos al sol en las azoteas.

Para mejorar los vinos por este método, tendre-
1es presente:

1.2 Que es wmenester haya copcluido todo
movimiento intestino, y estén perfectamente sa-
nos y depurados.

(1} De 16 por MK de aleoho! en adolante.
- {2y La fabrisacidn de estos vinos de Imitacion, se
eleva 4 mds de 300,000 hectolitros anuales.
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2" Que no se llenen del todo {1} las vasijas.
sean damajuanas, bombonas, botellas & harriles,
tapéindolas imperfectamente.

3.2 Que si la insolacidn ha de durar tres &
cuairo meses, se trasieguen los vinos tres o cua-

tro veces duranie dicho tiempo, y sélo una vez,
al terminar, si fuere mas corta.

4% Que los endebles, frescos v ligercs se de-
terioran; v '

5" (hue los pobres en alcohol y ricus en tar-
taro adquieren mal sabor, v pueden llegar hasta
¢l avinagramiento.

Por 1o demis, el anejamiento en tales condicio-
nes débese 4 que el calor y la luz solar exalian
las reacciones quimicas, provocando una saluda-
ble oxidacidn quo determina la formacidn de los
éieres, el desarrollo de la nariz, la precipitacién
de una parte del tartaro y de la materia coloran-
te, quedando los vinos mds depurados, mds aro-
1naticos y mantecosos,

Si son tintos, toman un matiz algo pardo, pecu-
Har de los vinos vigjos.

Es necesario procurar que la temperatura nd

{1} Aconseja Ladray que en toneles de 225 liiros se
deje un vaeio de 18 4 20 litros para faeilitar la oxida-
eidn de los clementos del vino.
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pase de 0", pues de lo contrario, nos exponemos
i que los caldos puedan ndquirir gusto 4 cocido.

126. Oigamos lo que acerca del particular con-
signa el profesor Ottavi; dice dste:

1. Que asoleando el vino en botellas. se pro-
ducen efectos mis marcados, que con la calefac-
cidon artilicial,

2.7 Que el color del vino se modifica, tomando
un matiz amarillentc pilido. & consecuencia de la
accitn enéreica de la luz solar,

3% Que cineo § seis dlas de exposicidn al
sol son saficientes para mejorar y envejecer el
¥ino.

4" Que a veces oparece alterado el sabaor,
pero el mal gusto lo pierde totalmente despuds de
un par de meses de permanencia en la bodega.
Esta alteracion pasajera, la sufren silo los de me-
diana calidad, poco aleohdlicos y muy dcidos. Los
buenos mejoran siempre bajo la influencia del ca-
lor salar.

0" La snariz de los vinos ascleados adquiere
un sello especial, muy semejante al que ofrecen
los mejores afiejados en las bodegas, desaparecien-
do los aromas desagradables.

6.° Que no hay que temer la rotura de las da-
majuanas, 1o que 36lo ocurre cuando los vinos son
muy jévenes & de mala calidad, 6 cuando no se
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dejé un vacic de 4 4 D cenlimetros entre e bgui-
do y el tapdn.

7.7 Que es peligroso, durante ¢ asnleo, dejar
el vino en eontucto directs del oire, molivo por el
- caal, es menester cerrar ¢con tapones, ¥ 8i estos
escaparan, por la dilatacidn del Hquido, aplicavlos
de nuevo sin pérdide de ticimpo. Nada importa
que las damajnunas se mojen dorante la inso-
lacion.

®' o Oue no se expongan las hotellas, estando
frias, 4 los nrlientes rayos del sol, ul se las voelya
4 la bodega hasta sjue se hayan enfriado. Sin esias
precancicmes podrian romperse.

U Que asoleado el vino en barricas, la eva-
poracidn serd muy grande, ,

Segun F. Rusi, con barriles do 85 ltros de ea-
bida la merma sc elevd i un gramo por litro en
veinlieuatro hovas; de donde se deduce, que el
vine sélo deberd asolearse en damajuanas, bombe-
nas § hotellas,

Segin Pasteur, el calor solar mejora los vinos
golo en presencia del oxigeno del aire; faltande
este agente, ni se envejecen, ni eterifican, ni de-
fecan, ni se suavizan.

De los experimentos de Pollacci se deduce que
los vinos jovenes envejecen y mejoran, aun chan-
do sea sin el concurse del aire atmosférico.
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127. Ceouservacion v mejoramiento de los vi-
nos par la luz szlar.  Hace mucho fiempo que
los may dislinguidog endlogos han tratado de la
accign de la lax sobee los vines, pero generalmen-
te, bajo el ponto de vista, del anejamiento v de
lis modijienciones que experinenton lag materias
colgrantaos, nst como de su influencia en la mar-
cha de Ia fermentacién, Goutier, Mamnene, Verg-
net Lamoily, l‘t)llaf:ci, Ladrey, Pastenr, Herschell
y Proisser, enire otrous, hanilustrado, con sus ex-

_perimentos y sus escrilos, tan impor{ante maleria.

Poro Lid agul, que sin negar ¢l hecho del me-
jormmiento de low vinos, solo v exclusivamente
bajo el inlinjo directn de los rayos solares, antes
bien, corroborandolos con miltiples cxperimen-
108, el distinguido endlogo espanol, DL ). M. Mar-
tinez Anibareo (1), trata la maloria bajo un nne-
vo aspeclo, desde el punto de vista de la influencia
de la luz solar, aplicada 4 la conservacién de los
vinos. :

Las investigaciones efeciuadas hasta el dia,
acerca de la materia, eran en verdad deficientes,
y sobre todo no perseguian sus autores, come pri-

(1} Pratamicnlo de los vines por la luz, su mejore-
miento, conszrvacion y envefecimionto natural, por J,
M, Martinez Ahibarro, Madrid 1900.

i1
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roardial objetivo, hallar en nwevo ¢ nolnral mé-
todo de conservacidn de log vinos,

El Sr. Anibarro, después de un esindio acaba-
do v completo de la aceidn de Ja luz solur v de
los medios didfanos, concluye manifestando que
los vinos se comportan como cuerpos bastanie
opacos, toda ver que de sug experimentos resnfla
que la enervgin de low raves aclivos desaporece
muy pronto en Ins capas superficiales,

Cuando se aselen un vino denlro do damajua-
nas, bombonag & botellos de vidrio obseuro, todo
cuanio so favorecen los efectos va mencionados
(128} de g wecidn beneficiosa del calor, se con-
travian los de la huzp v como quicra que dstos,
segitn ol Se, Anibarro, son mucho mds eficaces
para la conservacion y moejoramicnio de los vinos
~eomo [o deruestra experimentalmente, propone
que la insolacion se efectie actnando 4 través
de capas de vino muy delgadas y do medios to-
talmente didfanos.

Para lograr ambos resnltados, se vale del apa-
rato de su invencién, que denomina endfolo, re-
ducido A una serie de tubitos de crisial, casi in-
coloros y estrechos, de uno 4 dos metros de lon-
gitud, colocados en series, formadas por lineas
paralelus, casi tocdndose en el sentido de sa lon-
gitud, comunicandose por sus extremos mediante.
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nnienes de cacutchouce y vidrios encorvados, En
fal guisss, se adaptan v sujetan § unos bastidores
o planos 4 los gque se nzeguran mediante peque-
fnos lislones v tarnillos moviles,

«La disposicidn de les thbos dice el aulor, es
tal, que ningnuao comunica con el lateral, inmedin-
to resultado, asl gue las imiones son comodas, &
pesar de estar agnellos casi toeandonmos ¢on olros,
sicndo muy facil desmontarlos para corregiv algu-
na fuga, limpizrlos 6 sustituivlos, v que la entrada
v la salida del vino, cuslquiers que sea la exten-
sidn ocupada por ef aparslo, corresponden 4 dostu-
bos priximoy, cuvns extromos easi se locan y en-
palinan en ofres dox nbos que. juntos en si fen-
yeeto, van al refvigerante v conducen sl vino 4 las
series de tnbos v fuern de olias respectivamente. -

«Las diversas series de tnbos. mis 6 menos nu-
merosas, sexiin la magnitud del aparato, cada una
en su plano {(ésip blanco 6 de color may claro
para [acilitar la reflexidn de la luz gue 4 &1 Negue),
se emplazan conliguas del modo mas convenien-
te, para aprovechar el local & la parte de éste
-mejor orientada, para recibir el sol. Cuando los
empalmes, entre las series, hayan de hacerse en
sentido longiindinal, se comunican los tubos por
sencillas uniones de caocutchouc rectas, procuran-
do siempre que los planos todos se hallen al mis-
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mo nivel 6 lengan la wisma nclinaciin =i no os-
thn horizontales.:
«La altura de lns planos sobre el suelo, debe ser
i poco mayoer ¢ue ta de la barrica. Pero es claro
que el aparato puede colocarse d enalquier altura
¥ méds 6 menos inclinade, lo mismo en el suelo,
que on und azoten v avn en la pared. Respacto &
emplazarie muy inclinade & verlical, buceno es
advertie, no obstante, (ne la presidn no seria la
misma en todos Tos puntas del aparato, v que aun-
que esto no oeasionara fugas O algin desequilibrio
dontro de él, conviene gue aguéila sea uniforme
como sucede en la posicidn horizontal 6 proxima
& 1a horizonial.s '
T vino debe llegar al apavato desde una altu-
“ra guperior 4 éste, para que corra por si mismo.»

+Fsta altura ha de ser de alguna consideracion,
afade el Sr. Anibarro, & fin de regular debidamen-
te la marcha, haciendo que el lijjuido pase por los
tubos, en mayor ¢ menor cantidad, segiin que Ja
velocidad en ¢l inferior de los mismos, sea mis 6

menos considerablo. A este efecto hay una llave

que regila la entrada del vino 4 volantad.»
Aconseja que antes de entrar el vino en el apa-

rato, se cuele por un tamiz de malla bastante th--
pida, para separar los cuerpos exirafios que pu--

dieran méds tarde obstruir la cirenlacién del vino.

»
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Lsta circulacion se regula, para que el vino re-
eiba ¢l influjo de In luz =olav, con una velocidad
proporcionada al vohmwen 6 dimensiones del apa-
rato, 4 o naturaleza del vino v 4 las condiviones
que en este se 'deseen; para esto hav, nosélo ia
llave de enlrada ya dicha, sino otra de salida, quo
va tumbién en la caja del refrigerante. s

«Consiste el refrigeranic cn un pequeito depod-
sito que aloju interiormente un serpentin de dis-
posicién ospocial; el vino iratado llegn 4 este ser-
pentin por un tubo con robinete y una esterifa,
en in cual, an termdmetro marcy la tomperalura
del lignido soleado y sale al exterior por otro tubo
también con lave y con lormdmetro, para eomu-
nicar con el confudor. ¥n la caja del refrigeran-
te, van fijus, como he dicho, las dos Haves de en-
trada y salida del vino sin tralar; la entrada se
une 4 un tubo, para que el ingreso del liguido se
verifique por la parte inferior de la caja; la de sa-
lida, arranca de la parte superior de ésta para
comunicar con lasseries de tubos. I} vino circula
pues, por el interior de la caja, hanando el ser-
pentin.»

«[i] contador 6 registrador, es un pequetio apa-
rato, todo de vidrie, fijo al exterior del refrigeran-
te, que sirve para medir la cantidad de vino tra-
tado y vigilar y regular la marcha del aparato.
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Recibe el vino {ratado 4 su salida del serpentin y
le conduce, von intermitencias, & L harrica desti-
nada & recibir ¢ guardar aquél. i ingreso del aire
exterior en ¢l contador, quoe es cerradg, s¢ veritica
poy un tubo provisto de liltro de algoddn, que in-
lercepta el puso de g\érmenes y corpisuulos trag-
poriados poc el aire. -

I3} vino Liblo, insolado, al sulir del aparato, pe-
netra en ¢! vefrigerante, se enlria, y va 4 parar 4
la harrica dispuesta para rocibirles

«importa mucho que el vino nosalga muoy ca-
liente de los lubos del aparato, para lo coal se
regulard la entrada, asl como lambién que se en-
lrie todo lo posible antes de Hegar 4 la barrica, 4
cuyo electo se regulard la marcha guiindose por

el termdmeiro correspondiente; pnes, de otro .

modo, podria perder ol bouquel y exponerse 4 in-
fluencias poco lavorabless (1). ‘

Por lo demds; el espesor de la capa de vino ex-
pussto 4 la insolaciéh, para que esta sea eficaz
y para que aquél gueds influenciado por la ener-
gin de los rayos activos, no deberd pasar de unos

(1) No trasladames olra muliifud de interesanrtes
detalles en que entra el autor, pur vedirnoslo la indo-
1e sspecinl de nuestra publicacion, Tos yue deseen mis
pormenores pueden consultar la obra citada.
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cinco milimelros de espesor y la duracién ha de
ser de unas dos horas,

Como guiera que no oy posible prescindir en
absoluto del calor solar durante la insolacion, im-
porta tener presente que, sila femperatura no es
muy elevuda, puede \concurrir con la luz 4 favo-
vecer los cleclos de osta, pero si fucre dema-
siado alln ocasionard resnltados & veces deslavo-
rables.

J.a explicacion de cste fendmeno es obvia, con
stlo recordar lo que yu expusimos al ocuparnos
del mejoramiento de los vinos por el calor (125).
Ampliande ahora aquellos coneeptos diremos:

1.% Que la aceidén del culor favorees las mil-
tiples reacciones enire los componentes de ligui-
dos tan complejos como los vinos, excitando los
dcidos sobre los aleoholes para dar origen 4 los
éteres compuestos, que en unidn de otros cuerpos
constituyen la nariz. .

2% (ue acelera la exidacion de los compo-
nentes del vino, adgniriendo éstos al poco tiempo
caracteres que sélo alcanzan con la edad.

3.° Que en tales condiciones los vinos se des-
pojan de una parte del tértaro, abandonando mul-
titud de sustancias y apareciendo més mantecosos,
_ suaves y aterciopelados; ¥
4° Porque & consecuencia de estas depura-
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ciones, los vinos se hacen mids resisienfes v se
CONSErvan mejor.

128. Consigna el Se. Martinez Anibarro mul-
titud de andlisis de vinos y experimentos, encami-
nados 4 demostrar su tesis & sea la aceion eon-
servadora de 1a luz solar, asi como su influeneia
en el envejecimiento y mejora de los mismas.

Afirma (ue sezin el ticmpo gue se oxpongu el
vino 4 la insolacidn, puedan losrarse los electos
signientes:

1." Complotar las reacciones que convengan
en el seno de los vinos.

2.0 Paralizar lag gue se hubicren iniciado,

3. Activar olras nuevas, por ¢jemplo: las que
provocan el anejamicnto; y

4% Ianiilizar Ja accidon do los m-icruhios, 0
acortar su vida (1).

Ya hemos congignado que para que la luz so-
lar produzca los resultados apetecidos, es menes-
ter gue su aceidn se efocthe sin intermitencias ni

(1) Victor Selmstiin, en su obra (Hulada Les vins
de Lauxe, Paris 1897, pig. 281, diee; -La arcidén esteri-
lizante de la Inz solar se ejeree enérgicamente en la su-

. perficie del ving, é impide el desarrollo del mytoderima
wini y del aeetl. Los vapores que se desprendon de nn
Hquido alechélieo insoladn, sobre iodo el bidxido de -
hidrdgeno, pueden desempeiiar, desde este panfo de
‘vista, gierto papel:
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interrup-iones, v que dure dos horas sobre capas
de vino que no pasen de cineo milimetros.
En Ios vinos jovenes ¥ algo dulees expuestos on
el endfolo, ¢l azicar fermenta, desprendiendo bur-
bujas de dcido carbdnico,
~ Aun cuando la temperatura no pase de 20° se
logran eleclos sorprendentss; sin embargo, el an-
for fija e} miximum de efecto entre los 37 4 39°,
A los 25° la accidn favorable es notoria y perfec-
tamente apreciable, aun en perfodos muy cortos
de exposicion 4 la luz )

En resumen, el Sr. Aiibarro afirma:

1.*  ue bajo la inllueneia de la luz solar, en
las condiciones recomendadas, la conservacién de
Ins vinos es eompleta, sin ninguno de los inconve-
nientes de la pastorizacién (124).

2.° Due log vinos jovenes, blancos § iintos,
verdes, abocados v desprovistos de fowuguel, me-
joran hasta el punto do resultar mas brillantes y
transparentes, cualquiera que sea su color; ‘més
violdceos, indicando afiejamiento, si son tintos;
menog dcidos, verdes y dsperos, con aroma agra-
dable y caracteristico de cada tipo.
~ 3% Corrige los vinos repuntados, y en general

“los enfermos y defectuosos.
. 4.° Abrillanta los turbios,

5. Desacidifica los decidos.
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6.2 T.os de mezela quedan inalterables, unién-
dose entre si con ayor energla, y mejorando
bajo todos conceptos.

7.° En los muy tintos la disminueidn del color
no es apreciable & la simple vista, ann cuando
aparescan més transparentos.

8.2 Fo los menos tintos disininuye la intensi-
dad de su color después de dos horas de ingola-
¢idn, pasando desde el matiz rojo al rojo amari-
llento.

. Los vinos blancos nnas veces se obscure-
cen y olras se descoloran, bien que esto ultimo
sed lo mas frectiente, Todos ganan, sin embargo,
en diafanidad, adquiriendo los turbios limpidez
perfecta; y _

10. Un los #cidos vy ligeros se desarrolla el
bouguet con prontitud é intensidad, aumentando-
lo si ya lo poseian.

129. Mezclas de fos vinos.—Esta préactica
en que tan hdbiles son los entendidos cosecheros
jerezanos, ofrece indiscatibles ventajas. Con ella
se consigue:

1." Corregir, por medios ficiles y econdmicos

los mutuos defectos de los vinos. -
2.°  Obtener un producto cuyo valor industrial

é higiénico, sea mayor que el de log factores em- -

pleados,
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5. Aumentar los caracteres de rancidez y de
finura, y von ollog ef precio de ciertos vinos, ga-
nando tanto el coscchere conwo el consumidor.

4" Hatisfacer las ¢xigencias del mercado; y

" Prevenir las alteraciones de los vinos en-
debles,

130. Preceptos practicos de las mezclas. -
1. Los vinos nuevos no se mezelardn con los
aficjos hasta tanlo (ue aquéllos hayan sulrido
los necesarios irasiegos y menipulaciones, & lin
- de evitar {odo movimiento ulterior de lermen.
tacidn.

2 Convendrd mezelar los vinos de mucha
capa ¥ fuerza aleohdlica, con los clavetes y ende-
blas (1)

3. Los perfumados y arométicos, coa los que
carexcan de este caracter,

4.° Los dcidos y verdes, con los mafes y ma-

duros,

(1} Los vines espaiioles preferidos en Francin para
lus epupages, son los de Ronicaris, Navarra y Arngdn,
de gran eolor rojo obseuwro, fuerza aleohidlica, suavidad,
sanos, limpios, sin aboeado ni gusto 4 pox. En este
mareado nog hace la competencia Ilalia, Hupgria y
Argel; para wantencrlo y ensancharto, serd menestey
elaborar con arreglo 4 lus buenas prictions ¥ gque o=
biernos y particulares eviten por todas los medios las
adulieraciones, 4 fin de acreditar puestras miureas.
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2% s muy seccs, con los wanfenosos y aler-
ciopeliedus.

6" Los curlicntes 6 tamteos, con los riccs en
mucilagn y albimina.

7. Jamis se mezelard un vino enfermo con
olro sano, ni los ordinarios con los linos, ni los
licoresas con fog secos, & menos que [a fuerza es-
piritun=a de estog ditimos resulie 6 se eleve por
el encabezado 4 18 por 100,

8" Para caleular lag proporeiones en que han
de entrar fos componentes de las mexclas, 108
valdremos de campanas y de copas graduadas
desde [f)= a H0G=<, _

.” Tlasta transcurridos doce & catoree dias,
después de efectuadas las mezclas, no podremos
Juzgar de su resultado.

10. Al operar en grande escala, se guar-
dardn convenientemente, ddndoles un trasiego
al cabo de un mes, procediendo, después de
trasegados, 4 su clarificacién, si fuera ncee-
sario,

11, No se entregavdn al comercio hasta que
los vinos componentes hayan efectuado una per-
fecta unién. A veces suelen tardar algunos meses
en ofrecer perfecta homogeneidad.

En definitiva: téngase muy presente que para
que las mezclag sean mas fractuoszas, se hace ne-

oA e R A
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cesario (ue los vinos estén =onos, bien depurados
y ofrezean eilre =i elerto paventosco.

i3l Cata de las vinos.-- Micnbras los vinos
permanezean en la hodega O cueva, el eneargado
delie ejercer una exquizita vigilneia, Los de pos-
tre, encerrados en loneles coya aberiura estd
slempre cn la parte superior, pueden examinarse
sacindolos con el calavings & venencias; pere los
de pasto, que exizen que la aberlura de las barei-
cas gquede al costpdo v perfeclamente cervada,
A partiv del segundo afio, hay gne proceder de
distinta manera.

Para ello recomendamos operar como hemos
tenido ocasigu de ver en ¢l Medoc., Coloeados los
toncles on tandas sobrepuestis v complotamente
Henos, para catar su contenido, praclican en ol
fondo anterior, y & unos 34 de su altura, un agn-
jero de {res 4 cuatro milimetros de diametro con
la barrena del tonclero, Comn la batrrica esta
herméticamente cerrada (1), el vino no fiuye. En-
tonces aplican una cdnula de plata al agnjero, é
introduciendo Ia parto ancha v delgada del mar-
tillo entre cl fondo del tonel v la traviesa de re-

(1) Si el vino saliera espontdncunente, serfa sefial
de qquo fermenta 6 frabaja, on euyo caso debe trasegar-
e &in pérdida de tiempo & nn tonel azufrado.




— 174 —

fuerzo, comprimen dicho fondo, saliends un eho-
rrito de vino por lu cinula. quc se recojo en una
copa de ¢ristal d en la tacilla de plata de londe
labrado, para su examen, (que presentanios en los
grabados.

Cuando cesa la presion el vino deja de fluir,
entrandn un volumen de aire igual al del Hguide
extraide, produciéndose mn ligero ruido de horho-
teo. Terminada la erdee, aplican al agojero un ta-
poncith O espita de madera, enya cabeza queda
luera pora las catos sucesivas, bastando entonces
tirar de ¢! valiéndose del mismo martilln, que
hae las veces de tenazas.

Para cofor, tendremos en cuentr los siguientes
preceplos:

1." e la copa donde se reciba el vino sea de
excelenie cristal, lisa, alta, de bocea estrecha y
fondo algy ensanchado (véansz los grabados).

2.% {)ue se aprecie, en primer término, la lim-
pidez y diafanidad, la naturaleza en intensidad del
color y el matiz de la espuma. Para eilo, v estan-
do en sitio poco {luminada, se eolocard una luz,
ora en el fondo de la copa, ora 4 la parte opuesta
del punte 4 que se dirige la visual,

3" (Que antes de cafar se agite el contenido
de la copa, para lo que silo se escanciard en ella
una pequefia porcide del vino.
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4.7 OQue el catador no Heve consigo perfumes
da ningin género, incluso tabaca.,

A% Oue Ja babitacion 6 loral donde se erafe no

“ofrezca olores de ningln lingje y cuenle conagua
piara lavar las copas y enjuagarse la boea,

4 Comenzard por agitar el vine, ¥ aplicando
la copa & by narviz, aspirard por ells snavemente al
principio y Inego con Loda intensidad.

7.0 Preohard, hamedsciendo primero fog Inbios
v las enelas, v Tuego todas las mucosas de a boun,
lerminando por deghitic nna pequedia parte del
vino.

En resumen; I vista, el olfato v el gusto, son
lus lres sentides puestos & contribucidn para juz-
gar el valor de nn vino, s color, transparencia,
nuréz, aroma, [ragancia, verdor, mantecosidad y
aterciopelado. _

132. Modificaciones gue experimentan los vi-
nos durante su permanencia en los toneles.—
Son éstas muchas é importantes, debidas princi-
palmente 4 la accién lenta del aire § través de las
duelas. Pern no es menos cierto qne, en casi {odos
los vinos de pasto, tal infinencia debe tener un li-
mite, sopena de que se gasten y debiliten entran-

do prematuramente en el periodo de ia decre-
pitud.
- En los vinos de posire sucede todo lo contrarie;
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de aquf el grun vajor de esax sclectas soleris que
canstituyen la glorviosa reputacion de los vinos de
Jerez y de sos similares espafioles {1, las cuales
ganan mis y mds con el tiempo, sin gre ja accion
lenia del aire los lleve 4 la decadencia.

De caaleuicr modn, resulla que enanto menor
sed la eapacidad del tonel donde se goarde el
vino, la refacidn enlre la superiicic cxpuesta al
aire y ¢l volamen de la masa, serd mayor, habra,
pres, mds merma, v par fanto, mds aireacion.

Lo propio podemos decir respecto al espesor de
[as duelas, dpocn en que se cortd la madera de
gue estin formadas, tomperatuea v humedad de
In cueva 6 hadega, corrientes de aire v de todas
cuantas civusas puedan contribuir 4 la merma de
las barricas (93).

De lo expuesto se inflere: que si queremos gue
las maltiples {ransformaciones operadas en los vi-
nos durante ia erianza, caminen con mAas lentitud,
tendremos que emplear toneles de gran capaci-
dad (2) de pavedes gruesas, aplicar barnices (3) 4

(1) Los que el safior nuirqués de Viesea posee en su
magnifica badega de Nava del Rey, donde hemaos proba-
do ealdos tan flnos, como lag mejores soleras de Jerez.

(2) Contra la opinién sustentada por aigunos es-
eritoros de gabinete, que sin duda han frecunentado
poco las bodegas, ’

{3} Dara esle objeto recomendamos el siguionte bay-



s eaterior v conservar los ealdos en cuevas fres-
eas. donde una atmasfera trangnila produzea la
Wenor evapuracion posible,

Jas principales modilicaciones que se operan en
los vinos entonelados son:

1 Precipitacion del tirtaro, materias colo-
rantes y lermentos. Modilicacion de los principins
taniros.

2" Desaparicion gradual del aziear y de Ia
acidez.

32 Disminnctin del verdor y aspereza.

% Desarroilo progresivo de la naiiz o bon-
quet (1), del wlerciopelado y de la wmanfeco-
sidad.

M Pérdida tolad, 6 cast total, del iicido car-
bonico & tufo, gne es sustituido por otro gas ente-
ramente pasive y sedante (2, resultando de todo
elio, una esperie de maduracion, gue cdando pasa
de cierios limites, los vinos do pasto pierden par-

ie de estas envidiables cualidades, siendo necesa-

niz pez gricga, 250 gramus; gowa Inea, 60; trementing,
1.000; cern virgen, 15; aleohol rectificado, 2.000. O bien
revestirlos de una capa de siliecato soluble, Con la spli-
cacion de estos barnices Jograremoes conservar més vi-
vo el codur del vino, mis verde y més joven, pudiendo
retrasar el embotellado sin temor 4 la decrepitod,

{1} Eterificacidn,

{2) Nitrgono & azoe.

12



rio, para detener sn marcha hacia I decrepitud,
rezurrir al
133. Emboiellado.—Pura proceder 4 embote—

Har los vinos, precisa tensr presente:

1. OQue haya terminado por completo la fer-
mentacion insensible v lodo movimiento interno.

20 Que estén pertectaments hrillantes, lim-
pios v depurados.

3% Que lejos de ganar, pierdan con su per--
manencis en los toneles. O bien que las mermas
no compensen el aumenio de valor que puedan
adiuivie por sa mavor aiejardo v rancidez,

47 Que cualquiera gue sea 1o naturaleza de
los vinos, s¢ proceda 4 exta operacion cuando se
desee conservar, sin grandes mudanzas, los carac-
teres de que estén adornados (1)

5."  Les vinos muy endebles, pobres en aleohol,
tanino v materias colorantes, se gastan pronto en
los toneles v deberan embotellarse al segundo &
tercer aio de crianza.

.08 meses mds lavorables parn embotellar son

{#} Es indudable quc los vines sufren cambios en
las botollas, pero siempre menores ue los que experi-
mentan dentro de los toneles; por lo demis, téngaseen
cuenta que hasta dos afios después de embotellados no
adquieren 1os vinos toda su perfeseidn; enionees an-

menta visiblomente la nwariz & bouwgue! ¥y ganan en - )

inanfecosidad y aterciopelads,
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Septiembre v {letubre aprovechando los dias des-
pejados v de viente Novle & Nordeste.

134. Eleccisn y iavada de las hotelias, —Hau
de ser clarvas para lox vines blenros, v obscaras,
algo verdosas, para los tintos v eoleras: de vidrio
aniforme v sin defeclos. resistentes, do hoea re-
donda v de 70 & 79 centilitros de cabila. Nunc:
se llenardn de vino sin estar seguros de sa limpie-
za v de que no ofrecen ningtin olor extraiio, Kl
lavado pueie efecluarse 4 mano § con miuinas,
smpleando agua templada v escarriendo bien lus
botellas antes de Henarlas, Siestovieren aving-
aradas 1 ofrecieran depdsitns de matferias eolo-
rantes, se enjuagaran primero con legia caliente
y arena, y después con azun claea v perdigones
de estaiio,

135. De los fapones.— Para el encorchado
4 mano los taprnes deberdn ser largos v ligera-
mente conicos, pero si se efectia 4 maguina re
elegirin de forma cilindrica. menos largos {de 4
4 B ceniimetros) v mas gruesos (2 eentimetros de
difmetro). Unos y otros deberin ser eldsticos y
sin poros, oquedades, ni manchas obscuras, ni
concreciones lefiosas, ni muy blandos, ni muy
duros.

Prepéranse sumergiéndolos en agua fria, duran-
ie diez 4 doce horas, 6 en caliente por espacio de
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tres & cuatro; entonces se escurren y secan hien
con un lienzo, v acio seguido se ies coloen dentro
de una vasija, mojdndolos con el mismo vino que
hayames de embotellar,

A fin de comunicaries el aspecio de vejez, (ae
adquieren cuando llevan algunos afios de servicio,
se heryirdn con vino tinto ordinario durante un
par de horas y despuds de escurridos se mojardn
en el vino que va 4 emhotellarse (1)

(ieneralmente, el comereio & los propietarios,
ginelen marcar con un marcador mecdnico, los
tapones que se destinan 4 vinos linos, para evitar
Iraudes. Hasta €l dip, han vesultado poce menos
que infrucluosas cuanlas sustancias se han idea-
do para sustituir el corcho.

136, Relleno de las hotellas.—Pocas pala-
bras hemos de decir, relativas 4 esta operacidn
vinaria. En Burdeos hemos visto emnplear llaves
de dos hocas ¢ salidas (véase los grabadoes), una
4 la izquierda y otra & la derecha, gue aplicadas
4 la barrica permite, mediante un macho, dirigir
alternativamente e} chorro de vino 4 uno 4 otro
pico de salida y recibirlo en las botellas sin in-
{errupciones ni derrames.

{1) Para corregir Jus ohoesos & apolillados se Tes
azufrard, colosindolos deniro de un harrilito.
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Fo el din estin muy en boga las llenadoras de
sifones automdticos, las cuales permiten llenar
varias botellas d un mismo tiempo, quedando en
éslas el vino siempre 4 igual sltura y sin que se
vieria una sola gota,

137. Encorchado con la aguja.——3i para lo-
dos los vinos es boneficioso no dejar vacio en el
cuello de las botellas, al objeto de impedir la
agitacion duranie fos viajes y evitar la influencia
del aire que queda entre el tapon v el liguido, lo
es mas adn iratindose de caldos endebles v de-
licados. ¢

Esto se consigue de dos maneras; bien em-
pleando encorchadoras de gran potemcia, que
reduzcan el tapén 4 un didmetro mucho menor
gue el de la botella, 4 fin de que por el espacio
anular que queda momenidneamente durante la
operacién salga todo el aire y el exceso de vino,
si lo hubiere, bien haciendo uso de la aguja (L)
medoquesa.

Rediicese ésta 4 una varilla de hierro en for-
ma de media caila, de 7 cenilimetros de longitud
por 3 milimetros de didmetro v cuyo extremo in-

{1) De ainbas maneras hemos visto eucorchar con
excelente éxito. La encorchadora que reune tan Gtil
mecanismo véndese pn casa de M, Pepin, rue Notre
Dane, 310, Bourdeaux.
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ferior termina en pico de Jlauta. a: paso gue el
saperior lleva una anilla.

Para servirse de la aguja se introduce por la
boea de 1a botella, apoyando 1a parte pluna & lo
largo de la pared interna del cuello y dejando
fuera fa anilla. De este modo resulia ura canali-
ta, por la gue es expulsado, primero ¢l aire, y des-
pnés ¢l exeeso de vipo, en el momento de encor-
char. tina ves tapada la botella, se tira de la ani-
Ma y la aguja sale con teda facilidad.

Por dltimo, cuando se emplean las naevas en-
corchadoras, ¢ la aguja que scabamos de descri-
hir, las hotellas se llenardn hasta wnos tres centi-
metros del borde de la boea. En caso contrario,
serd mencsier dojar un vacio de unos seis centi-
metros si encorchamos 4 mano, v de cuatro si se
sfectia con maquinas.

I138. Lacrado.—Si las botellas han de guar-
darse en cuevas, serd prudente cubrir la base det
tapén con lacre (1), al ohjeto de evitar que la hu-
medad obre sobre el corcho, Coldcanse después
tendidas er el suelo formando pilas, sujetas con

(1} Se puede preparar un buen lacre tomando wn
kilo de resina, 80 grimos de eera virgen, 32 gramos de
acre rojo, o bicn de carbén animeal, 6 asul de Prusia,

" segr@tn e} eolor gque queramos- darle. Bl todo se funde
on una eazuels,

4+
£
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listones de madera, & mejor en botelleros de
hierro.

Antes de entregartas al cowmercio, se capsulan
y etiquetan.

Muchos vinos depositan dentro de las hetellas;
entonces hay necesidad de decantarlos, usindose
para ello maquinas muy sencillas y expeditas que
eviton todo revote de las heces.

139. Enfermedad de |a betella.-— Aseguran los
catadores franceses que los vinos {inos, recién em-
botellados, sufren una enfermedad que denominan
enfermedad de la bolelle, la cual desaparece por
si sola al cabo de cierto liempo. En nueslra opi-
nion, la tal enfermedad ¢s pura y simplemente
una pasajery madificacién que experimentan los
vinos al pasar del tonel & las botellas, airedndose
més O menos, perdiendo nitrdgenc y absorbiendo
oxigeno. No es mas que lo que los andaluces la-
man fatigado, & acaso pudiera ser debido 4 una
alteracién del corcho en contaclo del vino, 6 4 la
misma naturaleza del vidrio de la botella.

140, Viajes de los vinos.—Los vinos robustos,
bien cuidados y limpios, medianie una racional
crianza, afiejan y mejoran con los viajes, El mo-
vimiento, el calor y el frio, asi como las mermas
de 1ag pipas, favoreciendo la accién lenta del aire
que penetra esterilizado, 4 iravés de las duelas,son
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oiras tantas causas del aumento en ol periume,
mantecosidad y rancidez de los vinos viajeros,

Resumiendo: ténganse on cuenia los siguientes
preceptos:

1. Que los viajes suelen perjudicar & los vi-
nos endehles y mal conservados, sobre todo cuan-
do caminan hacia ¢l Mediodia.

2% Que los vinos ricos en cuerpos conserva-
dores mejoran siempre, y

3" Que no deben viajar sin estar bien limpios
y depurados.
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CAPITULO XIV

Elaboracién de los vinos hlances.

141,  Después de lo censignado en los capitulos
anteriores, hemos de ser breves en esta parte de
nuestro trabajo, toda vez que los mismos princi-

pios fondamentales y anélogos pruocedimientos, in-
forman ambas elaboraciones, diferencidndose so-
lamente en pequeiios detalles gue procuraremos
puntualizar.
Ni los cientificos, ni los précticos, estin de
acuerdo respecto 4 la supremacia de las ventajas
~ higiénicas enire los vinos blancos y los tinios;
. unos prefieren aquéllos, fundados en las siguientes
~ razones:
"-'1.“L Que en su elaboracidn enira solo el mosto
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puro de los granos de uva. In parte lignida, sin
mezela de ningunya otra rubstancy extraia.

2% Que su preparucion os mas senciila v mas
ficil su conservacion.

37 Que se prestan menos u) fraude, v, por
tanto, sc tiene muyor seguridad de beberlos puros.

4% Que excitan, de un modo farorable v pa—
sajers, el sislony nervioso, son mis estimuolantes,
diuréticns v se eliminan del organismo con mayor
facilidad, y

At Que en igusldad de circonstancias resul-
tan mis aromdticos, suvaves, aterciopelados ¥
mantecosos que los Hntos.

Fn camtdo, lus partidarios de ésios, argulien:

1. {tue =ilo lous vinos lintos pneden conside-
rarse completos, dado que entran en su composi-
cidn todes fos elementos de los racimos.

2. Que son mis notritivos, ténicos v estoma -
cales, ¥

3. Que sus saludables elbclus, en el organis—
mo huemano, son mis duraderos.

Como quiera gue ello sea, €3 innegable que des -
de la iltima década, la voluble y caprichosa mo-~
da, va otorgando sus favores & los vinos blapncos
gue comienzan & ligarar en las mesas de buen
tono.

142, Vinos blancos macerados.—Muy limita—
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G e ¢ nmere de casas en gue pueda convenir
elaborar esta clase de vinas, toda vex que, casi
siempre, L maceracion con la casca, los embas-
leve ¥ coloroa, precisamente cunndo el mercado
ins pide palidos y finvs. nin embarge, podremos re-
earrir &l mageracidn

1 Cuande los moslos sean muy endehles; ca-
reciendo de ha sulicionte ddsis de deidos vy de ta-
nine. an necesarios @ Ja biena conservarion del
¥ino,

2. Con nostos iy deoses, pobres en aaidez
y cuerpos curtientes.

3. Con uvas grosoris, de hollejo delgado, ¥

4" Cuando s destinen al consuno erdinario
y el comercio pida caldos mds sipidos, inds nutri-
tivos y de color de topacio.

Hepelimos de nuevo, que es punto msnos que
imposible obtener viaus blancos palidos, finos v
de precio, signiendo este sistema de elaboracién,
Y que st los mostos son delectuosos, acaso sea mds
conveniente corregirlos, cnal queda dicho, que
fermentarl:s con la casca.

i43. Elaboracion de las vinos blancos de pas-
to finos.—Partiendo do los caracteres generales
gue han de oitezer estos caldos (5), facil nos sera
fijar las reglas pricticas 4 que ol vinicollor vebe
ajustar su conducta,
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Vendimin, —~3i se gquieren vinos del todo secos
v palidos, se procederd 4 recolectar no bien los
mostos marquen 12° del mostimetro ordinario ¢ 9°
del desimétrico, 4 tenor de las reglas signientes:

1.* No comenzari la faena hasta que el rocio
de 1a noche se haya evaporado.

2.2 A ser posible, la suspenderd en los dias 1lu-
Y1008,

8 Electuard el espurgo, con més esmero aiin
gue para los vinos tinios.

4* En los paises meridionales hubri que ade-~
lantar la época de 1a vendimia, retraséndola en
los septentrionales, y

6.* Los racimos, después de cortados, se pisa-
rdn sin la menor dilacién.

Cuando se quieran vinos algun tanioc abocados,
como el Sauterne, se retrasard la vendimia hasta
que los mostos marquen desde 16 hasta 17° del
mostrimetro ordinario.

i44, Despaliliado.—Pocas veces se practica
tratdndose de vinos blancos no macerados; puede,
no obstante, convenir siempre que nos proponga-
mos obtener caldos muy palidos, finos y delicados,
6 las uvas sean de hollejo 4spero y grueso y estén
poco maduras. Entonces lo efeciuaremos antes
de la pisa, '

145. Pisado.—Tiene que ser enérgico y _Pé.i)i-
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do al objetn de tacilitar la exiraceién del mosto,
evilando la coloracién de los vinos resultantes.
Para una primera pisa puede usarse las pisado-
ras mecénicas, pero lerminando siempre con los
pies desnudos 6 calzados de espartefias,

Debe darse 4 los racimos dos § tres vuelfas, se-
perando y sacudiendo los escobajos con un fri-
dente de madera, poniéndolos 4 un Iado del jaraiz
para proceder después 4 prensarles. Operando ast
se reduce el volimen de la parte sélida v se faci-
lita 1a pisa y el prensado.

El mosto virgen, que iluye durante estas opera-
ciones, sale de los lagares cayendo sobre un cola-
dor de tela metalica, donde quedan retenidas las
peliculas, pipitas y granos de uva, arrastrados por
la corriente, vertiendo el liquido en una cubets,
desde donde, mezclade con el de prensa, si convie-
ns, condicese 4 las vasijas de fermentiacion.

146. Prensado.—[as prensas para esta clase
de vinos, han de ser mds potentes y mis numero-
s0s los aprietos, repitiendo dos & ires veeces el
~ prensado, al ebjeto de lograr un mayor y mis
perfecto agotamiento de los orujos, Todas las ope-
raciones de la mostificacién han de ser rdpidas,
pues de otro modo, nos exponemos 4 que los vinos
salgan con mdés color que el necesario.

En la mayoria de los paises, donde se elaboran
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los mds reputadns vinos perienecienies i ests fi-
po, méz-lanse los mostos de yema v de prensa &
fin de ahorear {rabajo v, =obre todo, disminnir los
peligros del ahilamiente; sin embargo, pueden
presentarse circunstancias en que cemvenga sepa-
pararios, v son & sabar

1% Coando tos mostos ofrecen mucha asirin-
zencia v acidez, y

2% Siempre que nos propongamos obtener vi-
fi0s muy pilidos v finos.

147. Depuracion del mosto.. -No tan sélo debe

enlarse ol mosto al saliv del jaraiz, como queda di- -

cho, <ina que 4 veees puede eonvenir ana més
complets depurasion. Lidsrase delundando una de
tas caras de an tonsl y disponicndo dentro varios
diafragmas de madera con agujeros que van es-
irachando 4 partir de lo mds alto & [o mds bajo.
Colneado el tonel verticalmenie, se vierte por la
parte superior del mismo el mosio que sale del
jaraiz, el coal, después de atravesar los diafrag-
mas, se sacA por una canilla dispuesia en el fondo.
Puede usarse también como colador, telas fuertes

de cafiamazn,

148. Decoloracion de los mostos.—A veces

conviene decolorar los mostos, ya sea para reba-
jar su matiz amarillento y obtener vines més pé-
lidos, ya para despojaries de la materia tintérea,

e S




va pari preparar mistelns, si proceden de uvas ro-
jizas mis & menos eolorendas. Ldgrase medianie
el ras sulfurose. Para ellos puede echarse mano
de un tonel que s¢ dispone de nnmodo analogo 4
el que sirvid de colador, con Ins fOnieas diferen-
ciaz de adaptarle un solo false fonde aesnjereadn. &
unos 30 certimetros del horde vy disponer en la
parte inferior una eanilla de madera, donde se en-
chufa el tubn que conduce el gas snlfuroso produ-
eido por nn hornilln portitil, destinade A quemar
el azufre. De esta guisa, vertiendo el wosto por Ia
parte suparior, cae dentro del tonel en lorma de
menuda luvia, encontrando ol gas que sube en
sentido contrario, Los malliplicados puntas de
eontneto hacen mas elicaz la decoloracion, ta cual
st 10 se tograra pur un solo pase, se roepile nueva-
mente hasta conseguirla, Dxtriese del tonel me-
diante otra lleve dispuesta en el fundo,

l.0s mostos, asi docolorados, fermentan luegs
eon extremada lentitud, por ln que deberdin agi-
tarse al contacto de! aire, en el caso de que esto
suceda.

{49, Fermentacton tumuttuosa.--Merecen la
preferencia para esta operacion los toneles de ro-
ble de 225 litros de cabida 6 mayores, segln las
circunstancias. También pueden emplearse cubas,
¥ en Ultimo téemino, tinajas bien envinadas, siem-
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pre v cuando, concluida la fermentacién, pase el
vino 4 las pipas de crianza (Montilla), La coceidn
se efectia en recipientes abiertos, siendo ventajo-
so, mientras dura este periode, mantenerios com-
pletamente llenos, 4 fin de lanzar fuera la espuma

formada {ferrento superficial y activo), si se guie-
re que 1os vinog resulten un poco abocados, sua-

ves, mantecosos y brillantes.

Clon mostos alge densos y para vinos ligeramen-

e abocados ¢ del todo secos, se prescindird de
esta Gltima prdctica.

150, Deslio.—Inmediatamente después que el
vino gueda claro se procede 4 desliay, y en cuan-
to 4 los demds cuidados de conservacién y de
erianza, les prodigaremos los descritos ya para los
tintos finos, con la sola diferencia de sustituir ias
claras de huevo per la cola de pescado vy las tie-
rras de Lebrija en la elarificacién y tener en cuen-
ta que, depositando mds y tardando mayor tiem-
po en depurar, precisa repetir el nimero de ira-
siegos. Ast como que después de la hietiscola se
usen acto seguido las tierras,

I51. Vino de Sauterne.— Al ocuparnos de los =
vinos de pasto finos, no queremos ni debemos .
‘pasar en silencio el procedimiento de elaboracion -
seguido ¢n Sauterne (Francia), cuyos vinos blan-_. .
€08, Iés 6 menes embocados, gozan de merecida ' .
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justa fama. AHChemos visto que jamas recolectan
hasta gue Its uvis estin in extrewno maduras y
cubiertas de uns cspecie de exllovescencia aguen-
rada gue {laman prerrd 11, stendo tanto el esmero
yue ponen. en lus huenos posos, que la vendimia,
la efectian en tres o s vueltas,

El vino procedente de lu primera vouslta, recibe
el pombire de vino de cabeza ol de la segunda, de
cenfro, y el de la tercern, de colw, marcando estos
mos.os, en lus anos buenos (2) 18, 16 v 14° res-
pectivaimente. No despalillzin, pisan con los pies;
mezclan los mostos de prensa con lus de yora.
que {ermentan en toneles de roble de 225 litros
de cabida, dejando deslapada la abertura durante
la fermentacidn v manteniendo lena la barrica
con rehenchidos, al olijuto de expeler {uera la es-
puma suparficial que se origina en la coccidn, con
lo cual el vino resuita méis limpio v depurado de
fermento, si bien tarda mas en concluir la fer
mentacidn, que suale prelongarse hasta el verano.

{1} Slempre gque los racimos son de tal constin-
cidn, que pueden permanceer sobre Ins cepas, después
de bien maduros, sin alterarse, el azicar migra del
centro & la periferia de los granns.

(2) En Wurtemberg, Maguneia y Goblesa, no re-
colectan tampoco hasia que las beladas han secado
los pAmpanos, siendo choeantle ver lag cepas en esize-
lelo sosteniendo los racimos.

13
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A fin de lograr vinos un poco menos dulces se
suprime 13 practica de lanzar fuera las espumas,

Estos mostos fardan mucho en aclararse, per-
maneciendo con el aspecte de horehata hasta el
verano. Tan pronio como llegan los calores de
primavera y aclaran algo, los deslian prodigiando-
les los mismos cuidados que & los vinos tintos del
Medoc.

152. Vinos blancos secos de postre,-—En

buena eiaboracion imitaremos ias sclectas practi-_

cas de nuesiros entendidos cosecheros jerezanos,
cuya sumarisima descripeidn haremos enseguida.

i53. Recoleccion.--Dan en Jerex dos ¢ lres
vuellas coscchando los racimos antes de su total
madurez, para los caldos palidos finos, y muy ma~
dures; con el asoleo de un par de dias en el al-
mijar (1), para los olorosos secos. Ambos vinos
proceden de un solo mosto, mezcla de los distintos
paloscaltivados, El transporte se efectiia en capa-
chos ¢ tinetas de madera de unos 11 kilos de ca-
bida, y en cuanto al espurgo, de las uvas dafiadas,
jamés lo olvidan aquellos cslosos cosecheros. "A

veces suelen dospalillar una parte de la vendimia. -

(1) BEapacio empedrado, con ligera pendiente, ex-
puesio al mediedia, ¥ dentro de un patio, sito delanto
del cocedero de la bodesa.

e
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164. Pisa.—Se practica en lagaretas de ro-
ble, montadas sobre caballetes de madera, em-
pleando los pies calzados con zapatos de madera,
cuyas suclas van armadas de clavos de cabexa
gordu 1}, El mosto que escurre denominase de ye-
ma. Durante esta faena espolvorean lag uvas con
5 4 6 libras de yeso cocide, por carestada de ven-
dimia (60 arrobas), procurando que la vianda
gnede el menor tiempo posible al contacto del
aire, 4 fin de evitar la coloracion del vino resul-
tanfe.

Para disminuir el volumen de la vianda v evi-
tar el verdor, sacuden sobre zarandas los racimos
pisados, separando los escobajos que prensan
aparte. ‘

155, Prensado.—Las prensas son de husillo y
se instalan en el centro de la lagarela, Cnando la
vendimia estd bien pisada, la amonlonan & su alre-
dedor, !a envuelven con una pleita y forman el
cargo, efectnan lo ires presiones. De la primera,
obtienen el mosto llamado pie de yema, el cual se
une con ol que fluyd durante la pisa. De la segun-
da, previo el desmenuzado del orujo, nuevo pisa-
do; y adicién de unos cuatro litros de agua, el

{1) La prdciiea de clavetear los zapatos, desdice en
tan hibiles cosecheros.
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dguu pie; v de la tercera, afudiendo més agua
(seiz 4 ocho litrus), ol espirringue. Los dos pri-
meres mostos fermentan juntos, destinande el ter-
caro & o elaboracidn de vina endeble v el euarty
4 la ealdera, Por cada dier botes de yemay pie
de yema suelen obtener wna ste agun, pie y espi-
eriagque.

158, Fermentacion tumultuusa y lesta.—bna
vez recogido el mosto on botas de 52 & 36 arro-
bas de cabida, y destapada la aberturn, entra en
fermentacidn, quoe suele durar hasta el mes de Fe-
brero,

Tan luege cowo se aclara comienza ¢l pri-
mer trasiego, Hamado desling, no sin Jue antes el
caputaz haya clasilicado los mostos, marcando en
el fondo de lag pipas, con ipiz, una raya al que
resnita mnds fino; dos al gque le sizue, v ires i low
inferiores.

157. Desiio.—350 reduce 4 separar por medio
de sifones, el liquido eluro de las Aecas. In este
mamento los vinos (1) de Jerez suelen tener 13 2
14 por 100 de alechol, riquexa que aumentian aiia-
diéndnles por bota media arroba, una y hasta dos
de buen espiritu de vino de 36° Carfier, seglm la

(1) Tistos vinos jovenes reciben en Jeres 8l nombre
e Tnostos,
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calidad del wmosfo. Algnuos sustitiyen el aleohol
con vino afejo v hacen perfectamente,

Las féas ) heces recibanse en ntros toneles don-
de por reposu se aclaran, llevando este viune el
nombre de sobreflas.

Terminada la anterior faena, muches coseche-
ros venden eslos caldos, que pasan & manos de los
almneenistas para su conservacion y aiejamienlo,
vintendo & las hodegas de la ciwdad para su
crianza,

De todns modos, senfadas las bofas, prosigue
en oilas la fermenlacion insensible, tomando o
mostos dos tendencias diferentes. Unas veces apa-
recen pilidos, finos, secos al paladar y de olor
aroméAtico, que recnerdn el de la nuex: entonies
reciben &l nowmbre de pobaas, marcando el to-
nel con el signo ¥, Constituyen el amonfiliadoe v
gon los més fimos v de maynr precie. Utras veces
ge tornan ds color amarillo de oro, cuya intensi-
dad aumenta 4 medida que aiigjan, apareciendo
suaves, mantecosos, de perlume pronunciado y
caractoristion; entonces se les denomina palos
cortados, marcindoles con los signos de una linea
atravesada, por una, dos 6 tres rayas, Forman el
grupo del vino de Jerez, propiamente dicho: los
caldos limpios que no son palo cortade, ni palmas,
e les denomina de rayas, sefialéndoles con una,
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dog 6 tres rayas, segin sns respectivas calidades,
ConsLiluyen los vinos baslos (1).

Para la perfecta conservacidn y afiejamiento
de todas estas clases de vino, ex menester some-
tetlos 4 las manipulaciones siguienles:

12 A los eabeceos.

22 A las clarifieacipnes.

3.2 A los trasiegos.

1.4 A los solerajes.

A* A las afadas.

I58. Cabeceos.—Se reduce & mezelar los vi-
nos, después del desldo, para unificarlos, y tie-
ne efecto antes de senfar las pipas en la bo-
doga. C

159. Clarificaciones.—Practicanse con claras
de huevo y tierras arcillosas de Lebrija, en nime-
ro vario,segin la naturaleza especial de cada vino,

no procediendo jamés 4 su expedicion, en pipss ¢

en botellas, sin que ofrezcan la més perfecta bri-
llanterx y diafanidad.

160. Trasiegos.—Se efectian & canilla abier-
ta, 6 con sifones, cayendo el vino dentro de tinas
& cubetas, desde donde, en jarros, se ls conduce
4 otras botas andlogas. La parte turbia se guarda

1} Estos fenndmeuns no han sido aiin, que sepamos,
,q p X

bien estudiados.
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en oiros toneles, v, una vez clara, se wuiiliza para

rociar con ella ¢ anadicle 2l soleraje basto.

i6l. Bodega de soleraje.—El criador delaes-
pecialidad de los vinos jerezanos necesita indis-
pensablemente, para la conservacidn y afigjamien-
to de sus sclectos caldos, disponer de [uertes ca-
pitales empleados en soleras, Son éstas botas que
contienen cada una vinos de diferentes edades,
pero sierapre anejos, y que nunca llegan 4 quedar
vacias del iodo, ni se mueven del lugar que ocu-
pan. Existen dos clases de soferas: las finas y las
bastas, segiin calidad.

Estos vinos afigjos, dotados de gran nari, po-
seen la virtud de comunicar 4 los més jovenes,
cuando se les mescla en pequenas porciones, susg

envidiables caracigres de aroma, vetustez, mante-
cosidad y aterciopelado, y en estas combinacio-
nes, en gue son consimados maestros los jereza-
-nos, estriba parte del negoeic vinatero. No es po-
sible fijar reglas acerca de este punto; la habilidad
del capataz, las exigencias del mercado y el pro-
blema econdmico, son los factores de aquéllas.

E!l vino que se extrae de las soleras se repone
con otro andlogo ¥ del mismo estilo. En éllas debe
sostenerse con caracierss siempre fijos, 6 modifi-
" cados 4 voluntad. Légrase esio mediante reposicio-
~nes sucesivas de una escala descendente de afiadas
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de vinn, que puede eomprendor spis <iele, ncho 8
més afos. Asi, pues, el vinn que e eairue de la
golera mig aneja, s repone con vino dr una ane-
da menos; éste, con ol de otra solera du otro o
menas, ¥ asi sucesivamente hasta terminar repo-
niendo con ol vino més joven la idltima 5 méas mo-
derna soric de la esenln de soleraje.

Fste sisloma, costosisimo, sucle simplificarse su-
primiendo lrs esculas eréiadoras v sosteniendo las
soferas con anadas gue ofrezenn condiciones y €s-
tilo anilogo al del vino gue reemplazan,

162. Aiadas, - -El método de afiadas se rednce
A conservar 1as cosechas inlegras dentro de lasg
pipus de deslio, en cuyo caso la cdad de los vinos
puede dilatarse hasta donde aleancen sus mermas
naturales. En cuanto & sus caracteres, van modi-
ficindoxe con log ahos, ganando en color, nariz,
rancidez y precio; pero esta clase de vinos esca-
gea, ¥, por regla general, las cosechas integras no
se sostienen mis alld de enatro & seis afios, des-
pués de cuyo tiempo pasan & formar parte del sis-
terna de soleras.

Cuando los vinos de Jerez se combinan para
exportarios, 4 mis de afiadirles caldos de mayor
Tuerza, se Jes adiciona casi siempre un poco de
vino dulece, con nuevo encabezamisnto, hasta.que
alcanzan una fuerza alcohdliea de 30 484° Sikes
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17 4 149" Gay-Lussac). 1.a idea dominante en

extractor, es lograr vinos de subsfancia espirituo-
o= v aromatiros, La primera crndicién la const-
guc ndeuiriendo caldos de huenos pages; la se-
asunda, encabezando con buen aleohol de vino
blagen, ¥ 1a tercera, mediante las combinaciones.

De cualguier modo, iéngase en cunenta que los
vinos de Jeres no se entregan al comercio hasta
cinco, seis 0 siete afos de aigjamiento.

163. Vinos licornsos.—En la claboracidn de
esta clase de vinos, es de necesidad gue la nva
adquiera el maximo de madurez, marcando los
mostos por lo menos 18° del mostimetro ordina-
rio. Para ello, st {uera praciso, se recurre & la tor- ;
sian del peduncnlo de los racimos, & bien al aso-
leo durante seis & ocho dias, pisando y desraspan- '
do después.

El mosto, al salir del lagar, se envasa en tone-
lés de 36 arrobas, que ya llevan de 1 4 2 arrobas
de buen aleohol de 86" Cartier, al objeto de mo-
derar la fermentacitén, quedando asi mas de la
mitad del aztear por descomponer {1). Otras ve-
ces ¢l mosto se deja que comience 4 fermentar y

(1} De esle modo se trata la ava Pedro Jiménez eh
Jerez, obtenidndose el rico vino de tal nombre.

El vino moseatel se haee de igual manera, eon la dis
ferencia de quo la wva se asolea menns.
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4 lus pocos dias se Je aiado esplritn en cantidad
bastante para fque se paralicen por completo los
fendmenos tumultnosos (1), Estos caldes rociben
el nombre de apagndoes.

En ocasiones se detiene ol curso de la fermen-
tacién, adicionando arrope 6 mostille, en cantidad
que varia segin 1a concentracion de éste y la den-
sidad del mosto. ‘

Impléanse tambien, como primera maleria, ora
mostos mudos O saturados de gas sulfuroso; ora
mosto de 36° del mostimetro, obtenidos de pasas
trabajadas con 20 por 100 de agua; ora el llama-
do en Maluga vino maestro, 6 sea moslo apagado
eon 20 por 100} de aleohol. _ '

In cuanto 4 los demds detalles de elaboracion
v de crianza, deberdn seguirse las reglas ya acon-
sejadas.

164. Vino duice de Malaga.—Siendo la provin-
cia de Mélaga, especialisima en esta clase de vi-

nos, permitasencs apunfar lo mas importanie,

acerca del método de elaboracion allf seguido.
Recolactan con todo esmero, separando los ra-

¢imos y granos de uva dafiados; asolean en el lla-~

no, durante cinco 6 seis dias, pisan con esparfe-

{1} De esty suerte se prepara el vino dulce comian

jerezano y las mistelas.
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fues, espolvoreando la vendimia con un poco de
yeso blanco; prensan, vuelven 4 prensar despali-
Itando v reciben, por altimo, ambos mostos en el
pélon donde se mezcla con el de yema.

Todo bodeguero esld provisto de las materias
signientes:

1,>  Aleohol de vino.

2.*  Vino maesiro 6 sea mosto apagado con 20
4 21 por 100 de espiritn de 36° Cartier.

32 Vino de azufre (mudo).

& Vino tierno: de pasa Pedro liméner tra-
bajada con 20 por 100 de agua.

5.* Arrope, de uva moscatel y Pedro Ji-
ménez concentrado, hasta colosacion eastaiia obs-
CUTrOo.

t.2  Color: arrope quemado que se prepara re-
duciendo el mosto 4 1 de su volumen vy mezcldn-
dole después con otro volumen igual del mismo
mosto.

7.2 Liecor: 6 sea mezcla de arrope de eolor, y
de alcohol.

165, Al sacar de madres los mostos, se les
adiciona del 3 al 6 por 100 de alcohol, siendo pre-
ferible efectuar este encabezamiento en tres ve-
ces distintas: la primera al sacar de l{as ¢ ma-
dres; la segunda al primer aclaro v la tercera al
segunda aclaro,
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Por aitimo, clariican con Herras de Lebrija y
nla de pescado, elaborando los tipns sizuientes:

166. Pedro Jiménez.—Con nva de esta custa.
asolenda cinco § seis diss. Después de {ermentadn
el mosto, le anaden 4 & 6 por 104 de vino maestro.

167, Dulce de Mdiaga.—i‘va Pairo Jiménez.
tambign asoleads. A! primer trasiegy adicienan
arrope v oeolor, v opara limplarlo, npa pequefia
poreidn de vino de azalre, graduando. por la cata,
las cantidades que deben adicionarse.

{68. Moscatel.--{'va asoleada y rendida, cuvo
mosto apagan con aleohol. El moseatel gue «iren-
fa inds en el comereio, ostd compuesto de 20 por
100y dol vinoe mieestre, procedente. § su vez, de
uva o pasy moseatel, v el 66 por 100 rostante de
Pedro liménez {1).

1869, Unificacion ¢ igualacién de los vinos.—
(vrandisima importancia reviste ¢l ignalado de los
vines v de ello debe preocuparse todo cosechero.
- Fsta imporiancia acrece trafdndose de los caldos
gue podriamos Ilamar de almacén. de consumo

(1} 1Sn Datig, los similares de estos vinos, son el
Lageima, Moscato, Malvasia y Marsala, oscilando sy
riguoza aleohiéliva y azucarmla enire 183 y 30 por 160, .
respectiviunente.

Nada deoimos de los vinos fabricados con pasas, euya
elaboracién no tiene hoy razdn de ser an Espafia.
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El parrugquiane acostumbrado al paladar, aro-
ma ¥ color dal vine goe 4 diario consume, no gus-
ta del cambio, cualguiera que este sea, v el alma-
cenista en grande, cuando agotu las existenciag
de ial ¢ cual vino, vése muy apnréde para pro-
veerse del que hu menester,

Cosa andloga, bien que no ofrezea tantas dii-
ciltades, sucle saceder con ¢l vino fino crigdo en
hotellas.

¢De ddnde proceden estos hechos? (Cudles son
sus causas? Desde Inego, débense en primer tér-
ming, & las viciosas pricticas de elaborucidn y
4 la escasez de recursos para lograr, tados los afios
¥ mantener constantemente, un solo tipo de vieo.

dSigmilica esto que desconozeamos lus venlajas
de nlahorar especialidades? En modo alguno; feda
vez que la variedad de productos es garaniia de
més facil venta, explotando asi el monopolio justo
y natural que cada vinieultor ejerce, dada iz gran.
variedad de zonas, terrenos, palos. ete., de qua
paede disponer, '

Pero deniro do estas circunstancias, debe fen-
der & imprimir caracter tipico, y hasta cierto pun-
to invariable, & los vinos que elabore cada afio.

Nada diremos de los caldos finos v criados en
- buenas bodegss, puestos 4 la venta cuanda estén
perfectamente heehos. Sometidos al mismo régi-
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men, & idénticos cuidados, ofrecen todos el estilo
que les es peculiar, variable, es cierto, segin mul-
titud de circunstancias, que regulan su valor en
el mercado, pero siempre sobresaliendo los carac-
teres que le son propios. Como ejemplos, gque no
nos dejaran mentir, podriamos cilar entre otros,
los ricos vinos riofanos, en sus diversas clases y
categorias, los de Bnrdeos y Borgodia.

No son de Ostos clertamenle, de los que se pre-
ocupa el negociante, sino de los pertenecientes al
gran censumo, con especial en las cindades po-
pulosas.

Nada hemos de decir de los vinos de coupage,
puesto que los industriales, que se dedican 4 este
negocio, conocen de antemano los gustos de di-
versos mercados y adquieren agueilos vinos que
han menester para lograr las mexclas deseadas.

En cambio, en la mavoria de nuestras bodegas
de vines comunes, sucede eon frecuencia que, no
ya en diferentes anos, sino dentro del mismo afio,
los vinos resultan 4 veces, con caracteres distin-
ios en color, olor, sabor, acider, aspereza, fuerza
alechédlica y robustez,

Mas para lograr tipos constantes, es de necesi-

“dad que los mostos ofrezcan, en lo posible, igual

composicién y que la elaboracién se ajuste todos .

los 2008 4 Ja misma pauta. Es menester que se co-

v

R S




— 207 —

nozea v oiijo. de ana vez pard stempre, la vigueza
agncarada vy dcide de sus mostos en los buenos
otofins. 4 fin de corregirlos en los anormales, Es
preciso, en definitiva, que les prodigue idénticos
cuidadds, ateniéndose pava ello & las reglas si-
guienles: '

170.: 1* Vendimiar en el mismo estado de
madurez.
i 2 Corregir la riqueza azucarade vy acida,
cuando sea menester, amoldindose siempre 4 al-
guno de los procedimientos recomendados,

3. Mostificar de idéntica manera.
.

40 Que la fermentacion tumultuosa y lenta

se desarrollen en el mismn medio.

5. (ue la duracidn del macerado se ajuste

todos los afios 4 igual eriterio.

6.>  Que las vasijas de coceién sean, en lo po-
sible, de la misma naturaleza y capacidad.

72 (tue los mostos de yema y prensa se re-
partan unifermemenie en la masa total.

#*  Que, llegado el momento del descube, se
mezcle toda la cosecha 4 fin de igualarla hacién-
dola homogénea, para lo cual es conveniente po-
sea alguna gran cuba, lago 6 frull, adonde efec-
tuar esta operacidn, y

B (ue después conserve los vinos en el mis-
mo medio prodigdndoles idénticos cuidados.
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Operando asi, es vasi seguro que el cosechero
podri ofrecer & los negociantes. y éslos al consu-
midor, vinos ignales con ventajas para iodos, des-
apareciendo el hecho conocido, de cuanlos se de-
dican al negocio vinatero, que no ya dg un ano &
otro, sino dentro dél mismo y de Ja misma bode-
ga, cada tinaja ofrezea caldos diferentes més &
menos cubiertos, mds & menos emhocados § se-
€08, mas 6 menos aspergs ¢ suaves, y en suma,
gin In uniformidad que demanda el consnmidor
y pide el negociante con evidente perjuicic para

todos.

GO
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SEXTA PARTE

e e,

CAPITULO XV

I71. Defectos y enfermedades de los vi-
ngs.—Ni los unos ni las otras deben existir si-
guiendo un método racional de elaboracién y de
crianza. Declarados estos vicios, es punto menos
que imposible su perfecta correceién;importa, pues,
prevenir, antes que remediar ¢ curar, lo que tiene
diftcil arreglo.

Entire los vicios, que pudiéramos Jamar ingéni-
tos, tenemos:

1.* ,El aboeado ¢ embocado.

2% Exeeso de acidez.

3. Aspereza.

4.° Sabor 4 escobajo.

5,° Sabor 4 barril.

14
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6.5 Sabor 4 mobo.

7., Sabor 4 casca.

8. Olor & huevos podridos.

9.2 Sabor 4 lerrithio {Tervoir).

10. FEndeblez.

11, Falta de color.

12, Exceso de color.

13. Color azulado.

14, Color plomizo.

72, Abocato.—Puede corregirse:
1.* Guardando el vino defectnoso en la misma

vasija de fermentacidn hermélicamente cerrada

hasta la préxima primavera, en cuya época se
procede 4 mecerle duranfe cuatro ¢ seis horas
consecutivas., Déjase en reposo, v, no bien se ini-
cia la nueva fermentacién, aplicase 4 las vasijas
una cerradura hidrdualica, hasla que todo mowi~
miento interior termina. Entonces se trasiega, y el
vino queda corregido (1},

2. (on las precauciones necesarias para evi-

tar el avinagramiento, consérvanse los vinos abo- -
cados hasta la préxima cosecha, en cuya época se .

vierten dentro de las vasijas de fermenfacidn, so-
bre la casca del vino nuevo. Agitase bien el todo,

{1) Este método produjo siompre excelente &xito al

distinguido euanio malogrado catedritico del Institu-
to Agricola de Alfonso XII, D. Tais Casabona,

Fr TR
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no tardando en apirccer una viva coccldn gue
destruye el principio dolee, Cuando cesa el her-
vor, se trasiega y cuida como de ordinario,

Esta misma préclica, denominada pase del vino
por las vasijas de fermenlacién, se aplica tam-
bién con excelenie éxito para aumentar la capa
de los pobres en materia tintérea, asi como para
quitarles el olor 4 hnevos podridos.

3.° Trasegando los vinos sabrosps en Febrerve
6 Marzo, y recibiéndolos en loneles, donde se agi-
tan, rodando éstos por el suelo de la bodega. Acto
sezuido se les aplica una cerradura hidriulica, co-
locdndolos en sitio templado, Bien pronto se in'-
cia una franca fermentacién, desapareciendo el
sabor dulce. Tan lnego como el vino se aclara,
debe trasegarse.

4.° Provocando la fermentacién, afiadiéndoles
al llegar Ia primavera, un litro de fermento selec

- cionado por cada 2,000 de vino dulce.

173. Exceso de acidez.—Puede corregirse:

1.° Con lasmezelas, si no es muy pronunciada.
- 2.° Con el tartaro neutro, en dosig de uno i
dos gramos por litro.

3. Encabezando.

4.°  Clarificando y trasegando.

5° Con la insolacién,

174. Aspereza.—--En los vinos muy endebles
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no conviene atacarla, dado que eliminariamos el
principal agente conservador de esta clase de cal-
dos. Fin caso contrario, se corregiri:

1.” Con las mezclas.

2.° (‘'on reiteradas clarificaciones de gelatina,
en dosis de 15 4 20 gramos por hectolitro.

3. Con los trasiegos.

4.2 Por la accion del tiempo, gue transforma
la.materia curtiénte en otra menos aspera (1)

175, Sabor a sscobajo.—Delecto andlogo al
anterior, por cuyo motivo se corregird de la mis-
ma manera. Procede de los largos macerados,

[76. Saber 4 barril.—No debe confundirse con

el gusto balsdmico y grato que presta la madera
de buen roble. Aqué! reconoce por causa la alte-
racién de alguna duela, 6 la mala conservacion

del tonel. El vino que adquiere este vicio, se co- -

reige seglin diremos al hablar del gusto 4 moho.
Ea cuanto al barril infecto, se corregird Javandole
con un poeo de aceite de vitriolo, después con

agua de cal, y por Glfimo con agua clara y alco~ -

hol (95). Los mismos resuitados se obtienen car—
bonizando la superficie interior de las duelas, De

cualquier modo, nunca se destinardn estos enva—

ses & la conservacién de vinons de precio,

(1} Transformacion del dcido tinico en agdlico.

S e e e i

T
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177. Sabor a moho y a humedad.—Defectos
procedentes de la mala conservacion de lss ba-
rricas v de la excesiva humcdad de las cnevas,
Se corrige sacando el vino inmediatamente del
tonel enfermo y recibiéndole en otro bien azuaira-
do, dondo se le trata con 500 gramos de buen
aceite de oliva, por hectelitro. Se agita y deja
reposar. Coando el aceite sobrenade, se trasiega
y separa el vino, clarificdndolo con 50 4 60 gra-
mos de tierra de Lebrija per hectolitro, y volvién-
dolo 4 tragegar (1).

178. Sabor 4 casca.—Los vinos que ofrecen
este vicio, pueden hacerse potables por el mo-
mento: ‘

1.” Efectnando el deslfo lo antes posible.

2.° Acelerdndo su transparencia con nnaenér-
gica clarificacion v trasegando, {an pronto como
ge deposita el agente clavificador.

Si el defecto ofrece mayor intensidad, ¢ ade-
més va acompafado de cierta acidez y de sabor
4 moho, el vino entra entonces en la categoria de

los repunlados.
El gabor 4 casca, va casi siempre acompafiado
de cierto gusto amargo desagradable debido & las

(1} 8i este no fuera suficienie, fitirese & través de
una capa de carbdn vegetal grannlado y libre de co-
nizas,
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largas maceraciones y que no hay que confundir
con la enfermedad del amargor. Puede corregirse,
empleando el métoda descripto ul hablar del fe-
TrUNe,

179. Olor 4 husvos podridos.—Cuando por
causa de un azufrado tardic de las cepas para
combatir ol oidium y de no haber luvado los ra-
cimos (33), los vinos resultan con este defecto,
puede corregirseles con toda facilidad y buen re-
sultado, azufrdndoios {uertemente. Al cabo de
H 4 10 dias se trasiegan, clarifican y se repite el
tragiego, Si aun conservaran alge del mal olor, se
repite el mismo tratamiento (L)

Si los vinos son muy robustos, puede también
corregirse ¢l mencionado defecto agiténdolos en
contacto del aire, y mejor aln trasegando con
canillas divisorias (34).

Por iiltimo, pasdndolo schre la casca del afo
signiente.

180. Sabor a terruiie.—Los franceses llaman
gusto & lerroir, & ciorto mal sabor que ofrecen
Ios vinos y que seglii Boireau, reside en la piel
y pulpa de las uvas procedentes de terrenos hi-

{1} Y. reaceidn es la siguiento:

SO : (SH:) ;8 | LH:0

e e ap— B e, g i e
anlidride sulfuroso icldo sullurico agnfre agu«,

e e

eatdy BT e



— 215 —
medos, bajos, poco ventilados, 6 que se abonaron
en demasia, con malerias deorigen animal. Cuan~
do este defecio es muy pronunciado, recuerda
bastante 4 el enmohecimiento.

Poede prevenirse sangando ¢l suelo con el dre-
nage, disminuyendo las estereoladoras, y podan-
do corto, y mis tarde, abreviando todo lo posible
la duracion del macerado.

Se corregira:

1> Trasegando & menudo, para evitar el con-
tacto con las heces.

2, (larificando con 1) & 108 gramos de
claras, por cada 100 lifros de vino y volviendo 4
irasegar & los 14 4 1D dias,

3.° Si los caldos son ordinarios, mates y po-
bres en espirifu, s¢ oncabezarin con buer aleohol
de 60° antes de la clarificacidn,

4° En los escasos de cuerpos curtientes, se
pustiluirdn las claras por unos 25 gramos de ge-
latina pura 6 ictideola; y

H." Los vinos blancos los someteremos al mis-
mo tratamienio, con la dnica diferencia de adi-
cionarles unos 8 4 10 gramos de tanino por hec-
tolitro de caldo 4 corregir, antes de clarificarlo
con gelatina,

181. Endeblez.—Débese 4 la falta de alcohol
¥ demés cuerpos conservadoeres. Estos vinos hay
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que desliarlos pronto, encabezdndolos después
con 1 4 2 por 100 de alcohol de 89", Mejor seria
mezclarios eon ofros de mds cuerpo, vinosidad v
rebustez.

182. Falta de celor.—Ya hemos dicho & qué
es debida. Se corrige:

1° Anadiéndoles materia colorante exiraida

de la casca.

2, Mezclandolos con otros vinos mis cu-
biertos.

Los caldos que ofrezcan este vicio se elarifica~
rdn lo menos posible, debiendo preferirse la filtra-
cidn,

183. Exceso de color.-—Puede corregirse:

1.” Con repetidos aznfrados.

2. Por medio de las clarificaciones,

8.° Mezcelindolos con vinos claretes; v

4° Por la acecidn de la luz solar.

184, Color plomizo.—Los vinos ofrecen este
defecto cuando no se depuran lo suficiente, con-
tinuando turbios; entonces, parie de Ia materia
colorante queda en suspensidn.

Se corrige procurando que el vino deposite to-
das las heces, para lo cual se coloculd en cuevas

frescas, v si esto no bastare, serd necesario recu-
rrir al encabezamiento con alcohol, que contenga

en disolucidn taning de las pipitas de la uva, ter-
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minando por upa clarificacién seguida del corres-
pondiente {rasiego.

t85. Color azulado.—Si los vinos que ofre-
cen este defecto son endebles, si no llegan al 9
por 100 de aleohol, se comenzard por encabezar-
los, anadidndoles después 5 & 7 gramos de tanino
v 2 4 3 de dcido térirtco por hectolitro, También
pueden mezclarse con otros més ricos en materias
icidas y curtientes.

i86. Enfermedades de los vinos.—Las més
{recuentes son:

1.* Lasflores 6 moho. 2.* El avinagramniento &
repunta. 3.* El ahilamiento. 4* El amargor. 5.*
Vinos vueltos, 6.* Fermentacién léetica. 7.* En-
turviamiento. 8.* La alteracién del tartaro. 9.* La
fermentacién pitrida.

{87. Flores 0 moho.—Los vinos de pasto en
general, cuando no se conservan dentro de vasi-
jas completamente llenas y herméticamente tapa-
das, descuidando los rehenchidos y azufrados, cl-
brense muy pronto de una capa de nata 4 flo-
res (1) que de no Acudir 4 tiempo, el avinagra-
miento es Ia consecuencia obligada,

(1) Micederma acefi, planta celular que no hay que
confundir con Ja flor & natn gue se desirrolla en los
vines de postre, llamada micederma vini, que lojos da
perjudiear nfina y nromatiza los fuertes, robustos ¥
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Hay, pues, que lanzar fuera lu mencicnada na-
ta, lo que se logra introduciendo por la boca del
tonel y mediante un tube de cristal que termine
en embudoe, cierta cantidad de vino bueno, 4 fin
de que, penetrando en el fondo, expulse, por ia
misma boca de Ia barrica, todas las flores y la ca-
pa superior mohosa y un tanto avinagrada. Sihe-
cho esto ofreciera uin mayor acidez, que la del
mismo vino sano, se le neuiraliza, encabezdndolo
después con 1 6 2 par 100 de alcohol. Acto se-
guido se trasiega 4 oiro tonel bien azufrado. Si al
propio tiempo presenia olor O sabor & moho, hay
qgue tratarle con un poco de carbon vegetal bien
lavado, y mejor afin filirarlo 4 través de una capa
de este mismo cuerpo, libre de cenizas,

188. Avinagramiento 0 repunta.—De no po-

sanos, Segln Pasteur, este hongs oxida profundamen-
te al aleoho! transforméndolo en agua y deido earhd-
nico, pero su accidn debe ger wids lata, con determina-
dos vinos, toda vez que los de Montilla, por ¢jemplo,
cuando no se presenta en ellos, ni envejecen, ni tra-
bajanr, ni desarrollan nariz, hasta el punto que para
fuvoreeer su cultivo suclen sacar o vine por la canilla
infarior del tonel y verterlo de nuevo por 1a boca en el
mismo barril, No hemos eonfundido nunea el micoder-
ma vind ron el acets. En loa vinoa endebles, y de pasto,
10 que sucede es que se desarrollan ambos hongos,
econeluyendo, & la larga, por hacerso dueito del eampu
al segundo; asf gque no admitimoes que la enfermedad
do las flores sea debida 4 1os efeclos del micsderma vint.
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ner pronio corrective 4 la anterior dolencia, los
vinos se repuntan ¢ avinagran. Corrigense comen-
zande por neutralizar el dgrio mediante el carbo-
nato magnésico, el tartrato potdsico, ¢ el agua
de cal {1}

Para conocer la cantidad quoe en cada caso La-
brd que anadir de diches cuerpos, se toma, en va-
rias botellas numeradas, medio litro del vino pi-
cado, afiadiendo 4 Ia botella nim. 1, medio gra-
mo; & la nim. 2, un gramo, etc.; agitanse dejan-
dolas en reposo durante veinticuatro horas, al
cubo de cuyo tiempo se examinan. Entonces, aqué-
lla cuyo contenide nos ofrezeca mejor gusto ¥ co-
lor, indicard la proporcidn de agente neutraliza-
dor que tendremoy que emplear.

Después se determinn la rigueza alcohdlica del
yino reputado, encabezindole hasla que marquelos
mismos grados que tenia antes de la enfermedad,
ge clarifica v trasiega. En el caso de que no ad-
quiera perfectatiransparencia,se le afiade 1por 100
més de alcohol, que lleve en disolucién malerias
curtientes de las pipitas, Alguncs cosecheros pre-
fieren clarificar con leche, cuya substancia absorbe

(1} En nuestra larga prdctica hemos. obtenide re-
snltados satisfactorios con la primera de dichas subs-
taneins. Hay quion preflere el méarinol molide y aun
el carbonate sodieo 6 potdsies § ¢l sacarato de eal.
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parie det 4cido del vinagre. Entonces empleare-
mos nn litro, por hectolitro de ¥ino.

El provoear en el seno de los vines picados nue-
va fermentacidn, adicionando mosto concentrado,
no nos ha producidoe los buenos efectos gque algu-
nos autores aseguran (1).

Ne cualquier modo, estog vinos revelan siempre
su vicioso origen volviéndose & picar con facilidad
suma, aun cuando se les sature de tufo, por cuya
razém deben venderse cuanto antes, declarando
siempre al comprador la enfermedad sufrida.

Cuando es insipiente puede detenerss su
marcha:

1. Con la pastorizacién.

2.* Con la accidn de la luz, en el endfolo.

3.° Azufréndolos fuertemente después de co-
rregidos y guardédndolos en toneles con cerradura
esterilizadora.

Si la dolencia ha adquirido cierta intensidad,
- gerd preferible fabricar un buen vinagre & obte-
ner un mal vino.

189. Ahilamiento 6 grasa —Es acaso la enfer-

(1) Hay que huir de las recetas empiricas, tales
com la introduceién en el seno del vino repuntado de
un pernil de earnero, de un jamén, y muy especial-
mente de un talego de cuartos 6 del liturgirio, subs-
taneias, estas filtimasg, venenosas en alto grado.

A
b
g
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medad que mejor se corrige. Muy rara en los vi-
nos tintos, se presenta con frecuencia en los blan-
¢os, pobres en materias agrias, eurtientes y alco-
hélicas. Un principio de ahilamiento, en muchos
vinos jévenes, suele ser indicio de excesiva finura,
bondad y segurc porvenir; entonces se corrigen
por si mismos, 4 virtud del tiempo y de los trasie-
fO8.

Cnando el mal ofrezea mayor intensidad, po-
dremos comhatirle:

1.> Tratando los vinos enfermos con disolu-
<idn alcohdlica de materia curtiente, extraida de
las pipitas, v en la cantidad que ensayos previos,
con varias botellas, determinen (1).

2.° Adicionando 10 4 12 gramos de buen ta-
nino, disuelto en alcohel, por cada hectolitro de
vino enfermo,

8.% Afiadiendo crémor tértare en proporeidn
que varfa de 03 gramos & 1, por litro, 6 bien 4ci-
do tartrico en cantidad de 01 4 0°3; v

4.° FEncabezando segiin las reglas aconseja-
- das (112).

. (1) Hay quien aconseja afiadir 4003 de disolueion

" aleondlica de pipitas, pur heetolitro de.vino enfermo,

~ Pollaeci propone adieionar de 7 4 10 gramos de ta-
nino por hectolitro de vino ahilado, elarificando 4 los
ocho § diez dias de tratamiento y trasegando después
4 un tonel bien azufrado.
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190. Amarpor.---Los vinos adquieren 4 veces
un sabor amargo repugnante, debido al desarrollo
de un fermento especial {1). Se corrige:

1. Mezclando las vinos enfermos won otros
més jévenes, verdes y 4cidos de la misma proce-
dencia v que ofrezcan sabor 4 fruto, '

2" Trasladando el vino enfermo & toneles
gue contengan buenas madres & soleras.

3. Anadiéndole las madres de un vino joven
y de ln misma naturaleza.

4. Mezclandoles un gramo de 4cido tértrico
por fitro; ¥

A" Adiciondndoles 25 centigramos de cal apa-
gada, por litro de vino amargo, rcconstituyendo.
después la acidez perdida con 4cida tdrtrico.

Cualgriera que sea el procedimicento, se termi—
nard siempre por una clarificacidn, seguida de tra-
siego, recibiendo el vino en toneles bien azunfra-
dos, que se taparén herméticamente.

191. Vinos vueitos 6 negros.—Esta enferme-
dad la produce nn fermento especial perfectamen-

(1) No hay que confundir este ainargor con el gra-
o peculiar de eiortos vinos aftejos. Segin parece, dé-
beso A ln formacidn de cierta cantidad de éter nitrien,
y amargo tan desagradable resuerda al del aloe. Pas-
tour ha aislado y deserito el fermento que provoca el
nmargor. No se conoce remedio alouno efleaz, y of sflo
¢l procedimiento praventivo de la ealofaceidn.

A i 1
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te conocido. Bajo su influencia, el Acido tArtrico
se disocta y descompone (1) el color del vino se
altera oxiddndose y originando una materia roja.
que bajo la influencia de 1a luz, sc torna de un
matiz pardo castafia negruzeo, que se precipita en
parie v en parte queda en ol seno del vino.

Hase propnesto para su correpcidn, si bien eon
escaso éxito: _

1."  FEncabezarlos con buen alcohol, si son en-
debles y anadirles 100 gramos de 4cido tértrico
por hectelitro.

2.° &I estdn muy turbios, despuéds del encabe-
zamienlo y adicion de 4cido tdrtrico, se les da
una clarificacion: v

3. Adicionando al vine enfermo, un decilitro
de alcohol de &4° saturado de gas sulfuroso y 15
gramos de tanino extraido de las pipitas de las
uvas por hoctolitro. A las veinticuatro horas se
clarifica con 10 gramog de ictibcola y una vez
elaro se trasiega, anadiéndole 20 gramos de 4cido
tartrico y otros 20 de yeso vivo.

192. Fermentacion lactica.—Los vinos embo-
cados y dulces, experimenlan esta dolencia, to-
mando un sabor marcadamente 4cido que no debe

(1) Por su descompoaicién da origen d los fcidos
fartrénico, acético y lctieon, .
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confundirse econ la repunta de la cual se dis-
tingue perfectamenie porque no presenta el olor

caracteristico del vinagre. Sélo [rotando entre

- las manos unas gotas del vino enfermo, se percibe

cierto olor como de manieca rancia,

Si la dolencia es incipiente, después de neutra-
lizar el dcido lactico eon carbonato céleico y tra-
segar, se le restituye la acidez normal con &cido
tartrico, se pastoriza y vende; pero si el mal esta
avanzado, no tiene cura posible.

193. Enturblamiento.-—Enfermedad ocasiona-
da por un fermento especial que produce la des-
composicion del tértaro, con desprendimiento de
tufo. Los vinos atacados de esta dolencia, se en-
turbian, pierden su acidez natural, su color tdr-
nage mate azulado v de feisimo aspecto. Si el to-
nel estd herméticamente cerrado, se observa pre-
sién del interior al exterior. Desarrdllase en los
meses mis calorosos. Puede corregirse con la adi-
cién de Acido tértrico, seguida de un frasiego v
azufrado.

A veces, ciertos vinos se enturbian aparecien-

do también con ligero viso azulado; débese & mn
principio de fermentacién putrida provocada por

clarificaciones con cola de pescado O claras de. -

huevo, hechas sin discernimiento. Corrigense adi-

ciondndoles 4cido tartirico y 1 6 2 por 100 de

3
H
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alcoho! seguido del trasiego y aznirado corres-
jpondiente,

194, Alteracion de! tartaro. -- Este cuerpo,
-cuya existencia en los vinos ¢s de necesidad ab-
soluta, puede sufrir upa transformacién que le
‘haga cambiar de naturaleza (1), perdiendo su
acidez y torndndose alealino (2). Como conse-
-cuencia de semejante cambio, ¢! color y sabor de
los vinos se altera profundamente, apareciendo fur-
‘hios y de feisimo aspecto, Couando el mal no ha ad-
-qujridorgrandes proporciones, se corrige tragegan-
-do, azufrando y aiiadiendo después 4cido tartrico,
-en cantidad que ensayos previos determinen.

95. Fermentacion pitrida, —Reconoce por
causa la escasez de cuerpos conservadores (alco-
hol, materia curtiente, tartaro y 4cides). Cuando
la enfermedad esté en los comienzos, puede con-
tenerse adicionaado todos § parte de los mencio-
nados cuerpos, segdn la naturaleza y composicidn
del vino enflermo; pero si estd muy avanzada, no
hay remedio posible. ,

196, Cierres ssterilizadores.—No terminare-
mos esta parte de nuestro irabajo, sin recomen-
dar el uso de las cerraduras esterilizadorss como

(1) Transforrlrmci('m del tdartaro en carbonato po-
tésico,
(2)  Sabor de legia.
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remedio preventivo. Eﬂ(isten muchos modelos, en~
ire log cuales resullan muy pricticos, sobre tode

para las grandes vasijas, {oneles, cubas 6 tinajas.,

los que expende en Barcelona, la casa U. Rumal-

feo v Compaiia,

Sin embargo, cualquier propietario puede pre;
pardrselos con sélo echar mano de un buen tapé
de corcho, que ajuste herméticamente 4 la boca
de! barril. En el centro de dicho corcho, lleva un
agujero, en donde enchufa una de las ramas de
un tubo en forma de #, de hoja de lata 6 de cris~ '
tal, el cual se llena de algodéin cardado y someti-
do loego & 1(K° de temperatura, La otra rama va
4 enchafar también, del propio modo, 4 uno de los:
dos agujeros del tapdén, de un vaso con aleohol,
gin traspasar mas alli del espesor del mismo ta-
pén. Por el otro agujero se atraviesa un segundo-
tubo recto, que llega hasta cerca de! fondo del va-

50, sumergiéndose en ¢l aleohol. ‘

~ Con tal disposicion, concibese que el aire, al pe-

netrar por el tubo recto, atravesard primero ek

aleohol y después el filtro de algoddn, despojén-'-- o

" dose de todo linaje de gérmenes antes de penetrar
en ¢l recipiente: en una palabra, quedaré est_éxfi- N
lizado. " o
. Con la aplicacién de estas cerraduras, puede.
sacarse el vinn de las tinajas, toneles 6 de -cual~ '
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quier vasija, por medio de canillas colocadas en
sus fondos, sin que se altere el contenido, toda vex
que el aire, que viene & orupar el vacfo, entra es-
terilizado,

No puntualizamos las multiples aplicaciones de
eslos clerres, porque el cosechero lag comprendera

" sin mds explicacion; pero si hemos de permitirnos
recomendar también, muy especialmente, la ce-
readura Noel, que representamos en nuestros gra-
bados, y que vende la casa Alberto Ahles de Bar-
celona.







SEPTIMA PARTE’

 CAPITULO XVI

Aprovechamiento de los residuos.

197. Pocas palabras acerca de tan importante
materia, pues nos saldriamos del cuadro en que
~debe encerrarse [a fabricacién y crianza de los
‘vinos, invadiendo el de otras industrias,
Como productos secundarios de la vinfcola te—~
nemos: ' “
1.°  Orujos azucarados 6 aleohdlicos,
. 2. Liag § heces.
. 82 Costras de tértaro.
198. Orujos ¢ brisas,—Pueden darnos:
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1. Agua-pie 6 Espirriague (165).

22 Vinos de orujo (método de (rali y Petitot.)

3. Agnardientes,

4." Vipagres.

5" Materia colorante.

8. Cuerpos curiientes.

7% Granilla é pipitas,

8. Cardenillo 6 verdete.

9% Acido tértrico.

10. Abonos.

11. Cenizas graveladas.

199. Agua-pie.—Los orujos que no fermentan
con el mosto, una vez deshecho el cargo 6 pie v
hien divididos, se les adiciona la suficiente canti-
dad de agna hasta quedar bien empapados. El zu~
mo oblenido fermenta en foneles, lograndose un
vinillo ligero y endeble, que antes de la malhada- = -
da irrupcién de los aleoholes llamados de Berlin, = . :.
se quemaba, en todo 6 en parte, al objeto de pre-. - ©
parar aguardiente de no escasa estima. H

Cuando el orujo ferment$ con el most.o, sele
coloca después en vasijas, afiadiéndole un volu--
men de agua préximemente igual 4 la mitad del
vino producido. A los 16 § 20 dias se trasiega"'
la parte liquida y prénsa la sélida, mezelando.
ambos caldos. Lograse una bebida con 3 4 5 por '~
100 de alcohol, refrescante é higiénica, que pue-'.__.:




— 231 —
de conservarse en buen estado hasta la prima-
vera (1. '

200. Vinos de orujo.—Paracuabrir el déficit en
los afios de escasez. hase propuesto la elaboracion
de vino con agaa azucarada y orujos. Fn concep-
1o de quimicos é higienistas, tales caldos resultan
-de buena ecalidad, distinguiéndose muy poeo de
Jos naturales, sobre tode cuando los orujos proce-
den de uvas finas (2).

(1) Iste agua-pie recibe en Franeia ¢l nombre de
pigrette ¥ en algunas provineing de Espana el de 5o
ino.

Adicionande A los orujos agua, con 10 4 11 por 100
-de azlear, s¢ logra nna bebida mucho mas egpirituosa
¥ de ruejor calidad.

Nosotroshemos conservado durante dos afios el agua-
pie, con s0lo tenerlo en barriles eon la abertura de cos-
tado dentro de la cueva, ¥y eso que no llegaba al 4 por
100 de aleohol.

@) Sin que seamos partidarios de semejantes pro-
-cedimientos de elaboracién, ni mucho menos abrigue-
mos opiniones tan optimistas, come quiera que puede
Tlegar algin dia en gue nos veamos precisados & recu-
rrir al mencionado procedimiento, de aqui que, con las
galvedades consiguientes, ¥ sin entrar en minusiosos
‘detalies, ni dar al asunto mds aleance del que on rea-
lidad tiene, nos hayamos decidide & dedicarle unos

. cuantos renglones. Importa, sin embargo, nwuchy, a0
.eonfundir esta clase de vinos con esas bebidas noeivas,
‘hechas de orujos'y aleoholes de Berlin, contra cuya pu-
nible industria deben protestar cuantos se intercsen
por 12 saind piiblica y por cl porvenir de la vinicultu-
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E! método se reduce & lo siguiente: trasegadm
‘el vino virgen, después de la fermentacion tumul-
tnosa, se adiciona 4 la casca dentro de la misma
vasija, agua azucarada que marque 10 4 12 gra--
dos del pesa-mostos de Beaumé, ¢ bien la misma
densidad que tuviera el mosto natural y en canti-
dad igual 4 la del liguido trasegado. Algunos adi-
cionan al agua azucarada unos 250 gramos de
dcido téririco por hectolitra. El tode se remueve-
y agita. Pocas horas después se inicia la fermen-
tacidn, procediendo en lus demdas.operaciones cual
si ge tratara del mosto de la uva.

Hay quien repite dos ¢ tres {ratamientos an4-
logos sobre los mismos orujos, afirmando siempre-
la hondad de los caldos resultantes; pero al buen

ra espafiola, tan seria y prolundamente amenazada..
Por lo demds, estn tranguilos nuestros cogecheros: 1a
etaboracion de vinoes con orujos y buena azicar de ca~
fin, no podra competir en hondad y muy pocas ve-
cos en baraturn, eon la de los 1mostus naturales, dado-
que para obtener un hectolitro de vino gque margue tan
adle 11 por 100 de aleohol, hay que entplear 17 kilos de-
azficar, cuya custe no baja de unas 20 pesatas, y todo-
osto sin ineluir los demds gastos de elaboracitn, Da-
dnnde resultarfa, que por lo menos cada arroba de vino
vendria 4 costar tres pesetas. Bn Francia el azicar des-.
tinada 4 esta industria, paga séto de impuesto 20 fran--
cus los 100 kilos, pere esta franguicia estd limitada,
toda vez que no se consiente mis que e! emplec de 5
kilos por cada tres hectolitros de mosto.
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sentido de nuestros vinicultor dejamos la apre-
ciacion de iales asertos, Por lo demds, el agua se-
rd todo lo pura posible v la solucidn de azicar se
adicionard templada (1),

De todos modos, si contra nuestra opinién al-
gan propietario se decidiera { elaborar estos vi-
nos, tenga muy en cuenta la estrecha obligacion
en gue s¢ halla, de declarar al consumicor el ori-
gen y naturaleza de semejantes caldos, asi como
el que los envases lleven siempre la marca que
designe los materiales que han entrado en la fa-
bricacién del vinc que contienen.

En estos (ltimos anoes hase importado 4 ¥rancia
grandes cantidades de orujos procedentes de nues-
iro pais, destinados, segln parece, ke hacer pasar
sobre ellos log vinos delectuosos y empobrecidos,
procedentes de vifiedos atacados del mildew.

Segtin Gautier, log vinos de ornjo pueden cesul-
tar higiénicos, ténicos, gratos, con vinosidad,
bouguel y extracto, pero con todo y con eso re-

-

(1) En Francla, desde la invasion floxérica, el mil-
diu, el black-rot y el anthracnosis, In sumn anual do
esta clase do cnldos, elaborados con wrujo, se eleva,
termino medio, 4 tres 6 enatro mitlones de hoetolitros.
En nuestra practica obtuvimos por este método un vi-
no excelente que en nada desmerecin, en olor, polor y
gabor del natural, antes bisn hubo varias personns que
Io hallaron més perfumado, suave y grato.
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pelimos, que jamds deberdn venderse como natu-
rales ni mezelarse con cllos.

20). Aguardientes.—Para la destilacién de
108 Orujos se comenzard por conservarios dentro
de tinajas, cubas 6 cisternas perfeclamenic api-
sonados, & fin de cvitar el contacto del aire. Casi
siempre se procede 4 la quema durante el invier-
no. Nuestros coseclieroe, con raras excepciones,
siguen métodos primitives y defectuosos, por cuyo
motive s6le consiguen aguardienties detestables v
de pésima calidad.

En el snpuesto de que sélo dispongan de an-
liguas alqnitaras, podran mejorar bastante los
vroductos, hien colocando dentro de la calders,
4 unos 15 & 20 centimetros de! fondo, un ta-
bique 6 dialragma de tela metélica, sobre el cual
se echen las cascas, adicionando después agua'
hasta que resulten completamente bafiadas, bien
destilando sdlo los liguidos resullantes del lavado
metddice de los orujos,

En ambos casos bay que aplicar un calor sua-

ve y lento, que hiera sblo el [ondo de la caldera. -

Todas estag precauciones son indtiles tratindose
de alambiques calentados al vapor. '

202. Vinagres.—Nada mids sencillo que la oh-
tencién del vinagre de oranjo. Conducidos 4 la fa-
brica, se colocan dentro de vésijas que coniengan

e i AT, e
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madres de vinagre, y alli se lesadiciona el doble de
su volumen de agna templada. Déjase todo al con-
{acto del aire, agilando de vez en cuandoe, y & los

-pocos dias el vinagre gueda hecho, con especial si

la temperatura del local se mantiene 4 25" § 30°.

203. Materia colorante.—Toda materia tint-
red, afiadida 4 los vinos, que no proceda de la
misma uva, debe considerarse come adultaracidn,
méxime cuando el cosechere tiene en su mano el
medio sencillo de extraerla de los oruvjos, donde
tanto abunda, aun después de las mas prolonga-
das maceraciones.

Das procedimientos pueden adoptarse; segin
(ue nos prapongamos ablener maleria colorante
curiiente, & s6lo materia colorante.

Para lo primero, se maceran los orujos en
agnardiente vinico (1) de b0° y mejor de 56° que
lieve en disolucion un gramo de Acido tartrico por
litro y durante el {iempo nccesario, hasta que el
lignido se cargue bien de color (2). Entonces se
trasiega y prensan los orujos, mezelando ambos
liquidos, que se guardardn para su uso., Si no re-
sultaran con suliciente eplor, ‘se repite el mismo
tratamiento sobre nuevas brisas.

{1) A razén de 50 litros por hectolitro de brisas.
{2} De 4 46 meaes,
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También puede operarse hirviendo los orujos
en agua acidulada con 4deido tdrtrico por espacio
-de 60 minutos. Tna vez frios se les adiciona el 253

por 100 de alcohol de 90°, prosiguiendo la mace- -

racién hasta que el liguido tome el color apeteci~
do. Si éste fuera poco intenso alin, se vuelve &
macerar con nuevas brisas. Terminadas las mace-
raciones se exprimen los hollejos, 4 fin de sepa-
rar toda la parte liquida, que se conserva en ba-
rriles bien tapados (1).

En ¢l segundo caso, e decir, cuando se quiera
extraer la materia colorante sin la curtiente, no
habrd méds gque quitar 4 los orujos la granilla, con
el auxilio de una criba ¢ zaranda, operando des-
pués como queda dicho,

204. Materia curtiente.—Separada la grani~
Ila, se la trata con agua hirviendo, dejéndola ma-
cerar veinticuatro horas. Entonces se pone al bafio
maria durante 60.4 70 minntos, al cabo de cuyo

tiempo se deja enfriar, v 4 las dos 6 tres horas se

cuela el liguido por un lienzo, afiadiéndole su vo-
-lumen de alcohol de 86°
Siendo indispensable operar sobre pipitas fres-

cas, el cosechero guardard todos los afios, dentro.

-{1) Excusado parece advertir que los orujos que se-

destinen 4 este objeto deberdn estar bien sanos y en
perfecto estado de conservacidw.
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de frascos de tapon esmerilado, las que juzgue ne-
cesarias, '

205. Granilla 6 pipitas.—A méas de servir
para la preparacidn de la materia curtiente, pue-
den utilizarse como alimento de las aves de co-
rral, v para extraerles hasta un 10 4 15 por 100
de aceite de Ios 15 4 20 que contienen, propio pa-
ra el alimentio y la industria.

En nuestro pais podrian elahorarse anualmente
mds de tres millones de kilos.

206, Cardenillo 0 verdete (1).—En aquellos
puntos donde las laminas de cobre vigjo son ba-
ratas, hay guien emplea los ornjos para la prepa-
racién del cardenille, bastando para ello colocar,
dentro de fosas, capas alternas de cobre y de oru-
jo. Transcurridos ires ¢ cuatro meses, se sacan las
planchas, que estarin cubiertas de verdete.

Por dltimo, las brisas, después de haber servido
en la preparacidn del agua-pie, del vino de orujo
y de alcohol, pueden utilizarse para extraerles el
thrtaro y el dcido tartrico, vy, en caso contrario,
como excelente abone de.las vides.

Mil kilos de orujos dan 220 4 225 de cenizas
graveladas, las cnales, 4 sa vez, pueden producir
26 4 27 kilos de carbonato potdsice.

(1) Subacetato de cobre.
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Sirven tambi{n para alimento de! ganado, des-
pués de separar la granilla, 4 cuyo efecto se con-
servan en silos, bien apisonados y cubiertos de una
capa de ticrra arcillosa.

207. Lias y heces,— Sueclen contener del 30
al 90 por 100 de vino. Cuando proceden de ealdos
ordiarios y de poco valor, se destinan al alam-
bique, siendo enfonces muy ventajose filtrarlas
previamente, O por lo menos diluirlas en agua,
pues de otro modo los espiritus resultan infecios.
Si, por el contrarin, son de vinos de alio precio,

conviene agotarlas, sacando de ellas el méximum

de vino clare; lo que se logra por reposo, dentro
de toneles, y decantaciones sucesivas. No bien
resisten 4 este génere de depuracidn, las lias es-
pesas que quedan sc filiran y prensan denirc de
sacos § mangas de muletdn, lograndose hasta un
50 por 100 de vino claro. '

El produeto pastoso de las mangas, unas veces
se vende 4 los fabricantes de tartare, otras se de-
seca, quemindole, para obtener las cenizas gra-
veladas (1), 6 bien se pulveriza empledndolo como

abono.

En el caso gque conviniera extraerles el 12 6 el

(1) Para estos usos se paga mds el que procede do
vinos jévenes, y menos el ue lleva agente clarificador,
¥ poco & nada los enyesados. :

FE RN T AT S U S,
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15 por 100 de fartaro que contienen, nada mds
facil, bastando para cllo hervir dicho producto
pastoso, por espacio de 30 minutos,-econ doble de su
peso de agua dentro de calderas de hierro. El todo
se verterd luego en vasijas, de mucha superficie y
poco fondo, introducienda unos fajos de sarmien-
tos 4 fin de que, wedianie el reposo y el tiempo,
vaya deposilindose sobre ellos el tartaro,

208. Costras de tartaro.—La purificacién de
las costras, al objeto de obtener el tartaro, asi
como el aprovechamiento de éste para la fabrica-
cién del &cido tartrico, exigiendo un material
costoso v adecuado, no puede ni debe ser cbjsto
de la presente CarTiLLA,

En resumen, las Has y el tértaro bruto pueden
producir:

1.* Vino limpido.

2.7 Vino de filtro y prensa.

3.  Alcohol.

4. Cenizas graveladas.

© b Tértaro.

6.°  Acido tattdrico; y

7.  Abonos.

209, Nada decimos respecto de las adultera-
ciones de los vinos, por no ser de la competencia
del cosechero el reconocimiento de tan punibles
fraudes. Téngase, sin embargo, en cuenta, que la
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Quimica posece medios seguros € infalibles para
descubrir la presencia de cualquiera substancia
extrafia afiadida al vino.

Y en cuanto 4 ese [drrago de recetas aconseja-
das para imitar los vinos de Jerez, Malaga, Made-
ra, Burdeos, etc., el propietaric honrade debe
prescindir de ellas en absoluto, limitdndose ex-
clusivamente 4 seguir los procedimientos de ela-
boracién y de crianza adoptados en aquellos pun-
tos, al objein de preparar buenocs similares, como
con tanto conocimiento y acierto practican los se-
fiores marqueses de Viesca, del Riscal, Poves, Cor-
cuera y otros muchos que seria prolijo enumerar,
en provecho de la higicne vy de la riqueza vinicola
del pais,

No terminaremas sin hacer una honrosa excep-
c¢ion de los riquisimos vinos que ¢l sefior marqués
de Viesca posee en sus bodegas de Navas del Rey
(Valladolid), elaborados con todo esmero y siguien-
do practicas andlogas (1) 4 los jerezanos, Cuanto
digamos es pilido comparado con iz realidad (8),

(1) Con la sola diferencia de no encabezar jamads.

(2} Nuestro malogrado monarea D. Alfonso XI1,
invitado por el sefior marqués se dignl visitar aqune-
llas bodegas, de Las que hizo los més encomidsticos

elogios, elevando 4 la categorfa de ciudad la villx de -

Navas del Rey, en recuerdo de aquella visita.
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Hace cuatrn ainos que visitamos las menciona-
das bodegns, v 4 pesar de conocer ya la bondad
de aguellos incamparables vinos, fué grande nues-
tra sorpresa, pues jamds pudimos figurarnos, ni
sospechar siquiera, que en el rindn de Castilla pu-
dieran elaborarse v afigjarse caldos tan finos, de
-tanta nariz, nervio v mantecosidad, oi mucho me-
nos existieran soleras finisimas, conteniendo vinos
pélidos de un perfine y aterciopelado como las
mejores v mis selectas palmas de Jerez; v para que
no se crea exajeramos, ahi estd lo que M, Maurice
de Verre consigna en su infurme sobre os produce-
tos presentados en la Exposisidn de Barcelona.
Habla de los vinos en cuestidn, y dice: «<Las es-
timables muestras do las bodegas del marqués de
Viesca... Negligean! ¢ regrel fou !e reste, pour
ne pas fair des envieu.

No se puede expresar mds, con 1nenos palabras.

16






NOTA

ACERCA DEL EMPLEG

DE LOS FERMENTOS SELECCIONADOS

Hace unos ocho afios, que los mds afamados qui-
micos, bacteridlogos y vinicultores, partiendo de
los clisicos trabajos de Pasteur, viemcn consa-
grando sus estudios 4 la solucién de los importan-
tes problemas que entrana el empleo dclevadoras
puras y selectas en la elaboracién de los vinos.

Como sucede con toda idea nueva, no han csca-
seado los entusiastas, yendo més lejos, en sus pro-
pésitos y esperanzas, de la realidad misma.

Partiendo del hecho cierto de que la elaboracién
de la cerveza, con levadura seleccionada, ha logra-.
do metodizarse, regularse y unificarse, consi-
guiende tipos superiores y de perfecta homoge-
neidad, han pretendido hacer lo propio con los
mostos de la uva, sin parar mientes en que los cer-
veceros operan sobre liquidos de composicipn co-
nocida, preparados 4 voluntad, mientras gue el
vinicultor tiene que habérselas con un producto
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fisiolégico de naturalcza mds compleja y variable
<in sumo grado, y no bien conocida aan.

lian olvidado, sin duda, que mi ¢l vino cs s6-
io la fermentacién aleohdlica, ni en la fermenta-

“¢ci6n alcohdlica lo es todo el fgrmento; pretendien-
do descartar las causas, ya mencionadas en esta
obra, que influyen por medo poderoso en el color,
aroma, mantecosidad, cte., de los vinos; no to-
mando en cuenta ese guid divinum que los mas
minuciosos y concicnzudos andlisis no han podido
atn revelar.

Tin virtud de cste olvido, pretendieron lo impo-
sible; es decir, con mostos ordinarios de cualquier
region, elaborar vinos de Margaux, Laffitte, Clo-
de-Vougant. Romanée, Champagne, etc., cm-
pleande levaduras seleccionadas procedentes de
estos incomparables pagos; v es claro, el fracaso
tenfa que ser la consecuencia de tan ilégico & in-
moderade optimismo,

Pero, ¢significa esto que el emples de las leva-
duras selectas y seleccionadas deba abandonar-
se? En modo alguno; antes por el contrario, cree-
mos, ¥ sobre todo, creen los mds distinguidos
vinicultores, ver aqui el fondo de toda una trans-
formacion radical en muchas précticas enoldgi-
cas. Entienden que se abre un nueve y anchuroso
campo 4 la vinlcultura racional. '

Y, con efecto, icabe dudar, después de conoci-
das las diferentes castas y variedades de sacoro-
mices, su génesis, su desenvolvimiento, su vida y
«l papel que desempefian en la vinificacion, el que
a0 hayan de infiuir, por modo poderoso, en la cons-
titucion del producto resultante? No serfa cuerdo
desconocerlo, y repetidos experimentos asi lo de-
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muecstran. Aecontecio que la primera dificnltad con
que tuvieron que luchar en la prietica, fud la exis
tencia de levaduras auténemas, peculiares de cada
vidueno v gue todas Jas uvas llevan adheridas 4l
piel, dotadas de gran vitalidad, por 1o mismo que
se hallan cn el medie gque les es mis favorable, en
terreno propio, digdmeslo asi. De agui resulta,
necesariamente, gue al adicionar & un moste una
levadurn scleccionada y oxtrana, tendri ¢sta que
sostener 1o lucha con la natural, desarrolliindose
ambas v concluyende casi siempre por invadir y
dominar ¢l eampo la peculiar del mesto.

Afin de obviar tamafa dificultad, se recurrio
4 el empleo de grandes ddsis del fermento extra-
fio para que Hegara i impedir of desarvolle ded
propio: pero este recurso no produjo siempre los
resultados apetecidos.

['u¢ preciso echar mano de la esterilizacion det
mosto; lo que complica sin duda, las dificultades
pricticas de la operacion.

Para elle, se pensé en la filtracion, A través
del gres, en la cleetricidad, en ol gas sulfurese,
etedtera, pardndose definitivamentc en o) tnico
procedimiento de resuliados positivos; en la pas-
torizacidn 4 36°. «

Pera he aqui que muchas veces, en los vines
resultantes de cstos caldos calentados, se ohserva-
ron cambio de gusto y de coler, cuyas causas, es-
. t4n ain muy obscuras. Esto, no obstante, los se-
fiores Kayser y Barba, afirman haber calentado di-
ferentes veces ¢l mismo mosto tinto, sin que se mo-
dificara nisn color, ni su gusto. Asegurantambicn,
que ajrearon mostos calentados 4 65° sin que se
alterase un punto el matiz de la materia colorante,

\‘



— 26 —

“Henos aqui, pues, dice Thiclaux, rayanos 4 una
temperatura limite, cuye cfecto sin duda, depen-
de de ciertas condiciones, de guc no somos duefios
abszolutos, lo que hace dificil las experiencias.,,

’or su parte, Rosenstiehl nos dice, que calen-
tando los mostos en contacto del acido carbénico
v 4 la temperatura de 33°, se evitan los mencio-
nados inconvenicntes, afirmando:

1.° Que no toman gusto & cocido y que el vino
ofrece lnego ¢l sabor de fruto fresco,

2. Que no se destruye ni sc altera la materia
colorante, por el contrurio, muriendo la célula,
fluye aquella mas ficilmente, bajo la accién de la
prensa, obteniéndose mostos mas ricos en color.

3.7 Que por csta allima causa, el agotamienta
de los orujos resulta mas completo, los mostoes
salen mds azucarados y ol vino mis aleohdlico; ¥

Que los mostos quedan totalmente esteri-
lizados y en disposicion de recibir las levaduras
seleccionadas,

Estas conclusiones halas comprebado mediante
repetidos experimentos. -

Pero sin negar lo aseverado por Rosenstiehl,
cabt. preguntar, sila intervencion del dcido carbé-
nico durante la calefaccién, no complicard el pro-
blema.]

¢No dificultara la practica de los trabajos de la
vendimia que han de sucederse con cierta rapidez?
:No obligara 4 los cosccheros 4 grandes desen-
‘bolsos? :No exigird un mobiliario complicado y un
personal técnico de que se carece? Creemos que si.

Por su parte, M. Duclaux, cuya auntoridad no
serd recusada por nadie, al tratar de la influencia
de las levaduras, nos dice:
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“Las experiencias dc Perraud, de Kayser y de
Barba, acerca de los vinos dc Wortman y de las
cidras, no dejan la menor duda de que algo de la
levadura no pasa dentre del producto, al menos,
en cicrtas circunstancins que s menester preui-
sar. ,

“Parece probable que una misma levadura no
producird los mismos resultades con todos los
mostos; que habrd viducfios y grados de matura-
cion que cxaltaran sus cualidades, y otros que las
apagardn. Existen, sin duda, matrimonios que de-
ben intenfarse, pere no todos daran buenos resul-
tados,, (1). Observaciones justisimas y oportunas.

De lo gue acabamos de exponer se desprende:

1. Que para que las levadyras produzean to-
do su saludable efcclo, es necesario operar sobre
mostos esterilizades.

2.% Que el mcjor procedimicnto de esteriliza-
citn es la calefaccidén & un limite mixima de 659,

3.2 Que aun i cslg haja temperatura, ciertos
mostos prestan 4 veees al vino gusto & cocido,

4,° Que dicho sabor no se cvitard sicmpre,
aun cuande la calcfaccion tenga >fecto 4 cubier-
to del aire.

5% Que calentando s6lo 4 55° en presencia del
dcido carbdnico, no hay el menor peligro de alte-
rar un punto los mostos, ni en su sabor ni en su
color; pero que el método, hoy por hoy, es poco
practico.

De creer en las afirmaciones de Kayser y Bar-
ba, el gusto 4 cocido no debe temerse si s6lo ca-
{1} Traité de Mierobiologie, por Duclaux, t. 115, pé=
gina 445, afio de 1900.
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lentamos el mosto 4 63°, lo mismo en presencia
que al abrigo del aire, como lo demuestra el ha.
ber lograde vinos de buen color y transparencia,
obtcnidos por este ultimo método, y que fueron
clasificados por los catadores de sobresalicntes,

“El afio de 1897, dicen los expresados seflores,
mantuvimos la temperatura 4 65° grados por es-
pacio_de [cinco minutos, enfriando el mosto con
otroffresco 4 50° En 1898 lo hemos recogido en
caliente, tanto al aire libre como 4 su abrigo, ¥
reivindicamos esta dltima manera de operar, toda
vez que oblenemos una verdadera economia de
agua y de tiempo, tanto mas apreciable cuanto
que el cosechero se encuentra siempre, en la épo-
ca de la vendimia, apresurade por el trabajo.,,

Ademsis, agrega el Sr. Blavla (1) muy oportu-
namente:

“La llegada de! mosto cahente 4 los toneles es-
teriliza los nucvos recipientes, y permite conser-
var el mosto estéril durante varios dias, tal vez
semanas 6 meses antes de ponerlo en fermentae
cién, lo que nos hace dueiios de ' las fermentacio-
nes'Tnormales en tiempo oportuno y obtener de vi-
nos de buena constitucidn.,,

El misme Duclaux nos dice que de las expe-
riencias practicadas por €l en su laboratorio, con
una levadura del vine de Champagne, pudo ob-
servar los tres hechos siguientes (2);

(1) Memoria de la Estacién enotfcenicar de Espaiip
en Cetic, dc 1900, por el Dr. D, Antonic Blavia, diree-
tor de la misma, pig. 55.

(2) Duclauxz, obra citada, pdg. 442,
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1.9 l.a cacontré en todos los vinos de los bue-
nos pagos de la region,

2.0 Se deeprendin en grumos, cayendo al fon-
do de los liguidos, y quedimde ¢stos completamen-
te limpidos despues de I formentacidn: y

3.2 Comunicaba al liguide un olor suive, pe-
netrante ¥ mits marcade que las levaduras ordi-
nariag; asi que se puede relacionar con esta leva-
dura, no sélo In prictica de la fermentacion def
vino cspumoso de Chamgagne, sino algunos de
sus curavteres organolépticos,

Y miis adelante, ¢l tisme sabio termina con
las preguntis siguientes:

“Log vinos fermentados con levadoras especia-
les seleccionadas, jganan en sabor y fhonguet so-
bre los testigos {nbricados con el mismo mosto y
con su [ermento propier o caso alirmativo serd
ventajoso hacer intervenir fevaduras exdticas y
buscar lus mejores. Iin caso negativo, hay que -
mitarse 4 dejar funcionar las levaduras p. opias,
concretindase 4 reprularizar su acoon.,

“No conozeo ningln documento que & la hora
prescnte permita responder 4 estas preguntas de
un modo seguro. Una comision respetable de ca-
tadores, convocada para juzgar comparativamens-
te dos vinos de un pago ordinario, fabricados por
el procedimiento de M. Roscntiehl, y fermenta-
dos con Jevaduras de Romance-Conti, de Moulin-
0O-Vent, del Clos-Vougeot, de Chambertin, de
Corton ¥ de Volnay, fucrou clasjficados, es cier-
to, en ¢l mismo orden en que colocamos las leva-
duras, 1o gue demuestra que los vinos se diferen-
ciaron unos de olros por la adicién de dichos fer-
mentos, los guc les comunicaron los caracteres de
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los vinos de que procedian. Los dos tipos gue mas
llamaron la atencién por su bondad, fucron los
obtenidos con levaduras de Moulin-o-Vent y de
Romance, pero sin gue por csto pudicran jamds
compararse con los legitimos y verdaderos de Ro-

manée, No se les pedfa, sin duda, tanto, y habria -

sido mds ttil detcrminar los rasgos de semejanza
con el verdadero Romance, que no las diferen-
cias.,

Pero he aqui que nucvos y sorprendentes he-
chos vienen i ilustrar la importante cuestion que
eshozamos.

De Jos escritos dirigidos i 1a Academia de Cien-
cias de Paris en 1897 y 1598 por el eminente qui-
mico y bacteridloge M. Jacquemin, se despren-
de que las hojas de todos los {rutales, y por consi-
guiente las de las vides, poscen substancias cspe-

ciales que asimila con los glue6sidos. Iistas subs.-

tancias, al Hegar i los [rutos, en ciertos periodos
de maduracion, encuentra la diastasa, y se trans-
forman en glycosa y on un princ .10 aromdtico,
caracteristico de cada [ruto, :

Ahora bien: como las levaduras segregan una
diastasa especial que opera el desdoblamiento de
los glucdsidos, claro es que sumergiendo hojas de
diferentes viduenios en mosto de idéntica composi-
cidn, bajo la influencia de la misma levadura, da-
ran liquidos de sabor y aromma diferente.

Pero dejemos la palabra a M. de Jacquemin:

“Queriendo ensayar lu manera de aplicar estas
observaciones i la vinificacion para el mejora- -
miento de los vinos, he reconocido en un princie -

pio que la introduccién de hojas enteras 6 picas

das enlos mostos, comunicaba al vino un sabor

B Tt Ly
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parecido al de la hoja seca, el cual cnmascara
los principios aromiiticos cngendrados por la fer-
mentacion. Descontado este gasto anormal pro-
ccdente de las partes inGtiles de las hojas, que de-
ben quitarse, he hecho prepurar, por un procedi-
micnto cspecial ¥ concentracién en el vacio, ex-
tractos siruposos de diversas hojas, procedentes
de los vidueiios que producen los grandes vi-
nos. , .

“Este extracto, que encerraba los glucésidos
de las hojas, ofrece un sabor desagradable, que
. persiste hasta el instante en que se produce el
desdoblamiento originudo por In fermentacién.,

“Si, pues, en vez de hojas se introduce en el
mosto, antes de su fermentacidn con levadura se-
lecta, una dosis moderada de extracte, sc obten-
dra un vino muy mejorado. Este fenomeno es de-
bido 4 dos causas. _

12 A la difusion en la masa vinosa de los
principiesa aromditicos agradables, provinicntes
del desdoblamiento de los. glucdsidos especiales,
-caracteristicos dc las hojas de cepas de superior
calidad. '

2.* A laaccion m#s marcada en este caso de
1a levadura de los grandes viduefios, que sembrada
-en un mosto de vino ordinario adicienado de glu-
cosidos de hojas de las mismus cepas de donde
proviene este fermento seleccionado, encuentra
un medio de cultivo mds favorable, toda vez que
el extracto le provee de estos principios, elabora-
-dos por las hojas para emigrar 4 los frutos enlos
momentos de la maturacion; principios en los que
se acomoda mejor la levadura del mismo origen
«que el del extracto,
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“['le hecho practicar en las ultimsas vendimias y
en diversos puntos de Francia, numerosos cxpe-
rimentos sobre vinos blancos v vojos, ¥ en todos
los resultados fueron satisfactories.,

“Citaré, entre otros, el efectuado en la Giren-
da, con todas lus garantias posibles, por M. Mal-
vezin, enotécnico en Caudéran.

“Un mosto ordinario de vino rojo sc pastorizé
con las precauciones requeridas para no alterar
su color, dividi¢ndolo en dos partes iguales: una
recibié un kilo de cxtracto de hojas de vina de

St-Emilion, por 10 hectolitros, ¢ sca una milési-

ma, previamente mezelado con la levadura pura
preparada dos dias antes; en la ofra mitad se sem-
bré la misma levadura, pero sin adicion de glu-
cosidos de las hojus. En fin, una cuba testigo se
hizo por los métodos erdinaries y antiguos de vi-
pificacion, ,, .

“T.os fres vinos, despuds del trasiego, se cuida-
ron de la misma manera, habiéndolos sometido
4 distintos catadores .que atestiguaron notables
difrrencias en la calidad y valor de cada uno de
ellos. ,

“En primera linea ¢olocaron el que se claboré-
con fermento y extracto de hojas; no ofrecié el
mas ligero gusto 4 tevrufio (tervoir), revelando
un howqieet bien marcado,

“Venia después el obtenido sélo con simples le-
vaduras, ¢l cual conservé algo el subor 4 terrufio;
con bouquet apreciable, pero menos acentnado. ,

“Y por dltimo, el vino testigo, mds ordinario,
casi sin Gouguet, que fué clasificado como muy
inferior 4 fos dos anteriores.,

“En resumen: resuita de los experimentos he-

2
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chos sobre un gran nfimero de vinos diferentes,
que ¢l empleo de lag hojas de cepas finas y de ca-
lidad, bajo 1a forma de extractos, aun 4 la dosis
minima de una milésima, constituye un precioso
coadyuvante para la vinificacién por ¢l internedio
de levaduras puras seleccionadas.

Para emplear los cxtractos aconseja M, de jas-
quemin proceder de la manera siguiente:

“Se comicnza por agitar el envase que los con-
ticne antes de verter el producto, La dosis en que
deben usarse es la de 100 gramos por hectolitro,
No se debervd aumentar esta cantfidad de glucs-
sidos toda vez que es la caleulada para producir
el maximo de mejoramiento, Una dosis mayor
perjudicaria la finura del vino.,

Aconscia preparar el fermento tomando 10 1i-
tros de agua, uno de azicar pilén y otro kilo de
glucssidos, “Se pone o herviv todo durante cinco
sinutos y se introduce después en una bombona
que se tapa, de preferencia, con ¢l purificador
Noel (que representamos en los grabados) y se
deja enfriar hasta 25° 6 30° centigrados, sin que
sohrepase esta temperatura. Entonces se introdu-
ce un kilo de levadura bien agitada previamente,
se mezcla, y se espera dos ¢ tres dias hasta que la
' fermentacién se declara, Desde est~ momento
puede ya usarse de la manera ordinaria., '

“En vez de agua azucarada, y para preparar el
fermento, puede emplearse la misma cautidad de
mosto, haciendo hervir este liguido con los gluces-
gidos y teniendo cuidado de afiadir un litro de
agua para evitar su concentracién, {I).

{1} . Mr. Jacquemin, recomienda para los vinos ro-
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Empleo del fermento sin glucdsidos. — \dqui-
rido ¢l {ermento seleccionado (1), he agul cémo
aconseja el Sr. Ferrdn debe proceder ol cosechero:
“Se escoge uva sana y bien sazonada; s¢ cstrujaen
cantidad suficiente para obtener 50 litros de mosto;
se pone ¢ste cn un peyuedio tonel previamante este-
rilizado con dcido sulfuroso (azufrado, quemando
pajuelas), y se afinde un litro de Jevadura seleccio-
nada; témase nota del momento en que comienza 4
fermentar csta mezcla, y treinta o cuarenta horas
después rocfase con clla Ia uva 4 medida que se
estruja y tira al lagar.,

Ferrdn aconseja el emplee de un litro de leva-
dura por cada 20 hectolitros de mosto, siempre
que la temperatura del lagar (2) en plena fermen-
tacién, no cxceda de 35°% ni baje de 25° centi-
grados,

Por su parte, Jacquemin propone operar como
sigue: “lLos racimos destinados al fermento se la-
vardn con buen agua de fucnte ¢ pozo, para qui-
tarle todas las impurezas y fermentos que puedan
llevar adheridos 4 la superficie, Se csirujan rapi-
damenie las uvas, sc separa el escobajo y las pe-
liculas por medio de una criba de mallas estre-

jos Ias Jevaduras de Romanée (Borgona) y de Margaux
{Burdeos), ¥ para los blancos el Chabli, Saoterne y
Champapne,

(1) En Espafia s6lo el 8r. Forrdin, eminsate micré-
grafy, prepara y expende sn Bareelona levaduras se-
leceinnadas en onvasea metfilicos 4 10 pesetas kilo,
dando instruceiones acerca de ko manera de usaria.

(2) Ferrfin debe roforirse 4 'la vasija de fermen-
tacidn,

T
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chas, s rectbe ¢f mosto en un tonel bien limpio v
Hibre de todo mal olor, ¥ se deja fermentar hasta
el momento de utilizarle, .

Si el cosechero no tuviera uvas de buena cali-
dad 4 su disposicién, ¢ agua pura, recomienda ca-
lentar el mosto hasta !a ebullicion, durante cinco
minutos, después de haberie adicionado, antes de
calentar %/¢ de apua, para evitar los inconve-
nientes de la concentracion. Se deja enfriar has-
ta 30°, y se afiade la cantidad requerida de le-
vadura.

Otra porcién de métodos anilogos, proponen
cuantos sc ocupan de la materia.

De todo lo expuesto resulta:

1.° Que los vinos ordinarios pucden mejorar
su gusto y aroma empleando fermentos puros se-
leccionados, aun cuando no se esterilice el mosto.

2% (e es inneguble la inlluencia bepeficiosa
de las levaduras selectas.

3. Que csterilizados, previamente los mostos,
sus efectos son mds marcados.

4. Que no existe peligro en pastorizar los
vinos comunes, no pasando de 63°,

5.° Para los [inos, la esterilizacién convendrd
. efectuarla 4 + 35° y en presencia del dcido car-
" bénico,

6% Que el miximo de mejoramiento se logra
‘empleando los glucosidos de las hojas.

7.° Que la fermentacién se desarrolla mds
franca y rdpidamente, evitando el funesto abo-
~ cado.

7 8.° 'Que los vines resultan mds iguales y uni-
formes; y '
9.° Que se obtienen siempre mas limpios, me-
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jor hechos y de mds fdcil y larga conservacion,
resistiendo mejor las enfermedades.

Tal es el estado actual de tan importantc mates
ria. Que ofrece puntos obscuros, es indudable, pero’
tenemos fe en que no tardardn en esclarccerse,
asi como que multitud de manipulaciones y detas
lles, dificiles ¥ costosas, se irdn simplificando has«
ta conseguir darles cardcter verdaderamente ine
dustrial, o

{Lastima grande que 4 la hora presente, no
existan bodegas centrales 6 sociales, donde pudie~
ran aplicarse, con indiscutible éxito, los nuevos-
procedimientos de vinificacién!

Para terminar: dado el criterio que informa
nuestra CARTILLA, tratdndose de mc¢todos y price -
licas que estdn en estudio, y acerca de las cuas’
Ies, no se ha pronunciado aun la dltima palabra,
hemos juzgado oporfuno segregar esta doctrina
del cuerpo de la obra, consagrindole capitulo
_aparte.

ES PROPIEDAD DEL AUTOR
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TABLAS NUMERICAS

TABLA A

Para uso del pesa-mostos densimétrico.

Credoa Aznear Alcohol
pcsn.d;;].,gtos DENSIDADES | ¥ 100 MTROS mfv'ioﬂiﬂ'ffus
Grosimelrico K ilvgramog. Litrar.

o° 1.000 0 0
. 1° 1.010 2,3 1,56
i 20 1.020 4,5 3,05
29 L 1.030 6,7 4,54
4° 1.040 9.0 6,09
, 3° 1050 11,3 7,65
v 6° 1.060 13,5 914
2 70 1.079 15,7 10,68
) _ 80 1.08 17,8 12,05
L 90 1.090 20,0 13,54
: 10° 1.100 29,3 15,10
T 11° 1.114 24,5 16,58
S 12° 1,120 26,7 15,06 |
13° 1130 28,8 19,49
140 1140 81,0 20,98
15° 1.150 83,3 22 54
160 1,160 87,5 24,04
17° 1.170 39,7 25,54
| 18° 1.180 42,0 27,04
' 19° 1.190 14,2 " 28,54
| 20° 1.200 46,4 30,04

Ia relacién ponderar del azficar 4 el alcohol es
como 2 4 1, '
17
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TABLA A’

Para conocer la cantidad de amicar gque hay
que afiadir & fin de elevar desde un grado hasta
siete, un hectolitro de mosto.

Aztear & ahadir Aztiear 4 afiadir
Grodos. |POT crGe heetollirod o o000 Ipor cada._h.eeto]ju-o
ElLos EILOS
1° 1,700 49,5 7,650
1°,5 2,500 e 8,500
2v 3,400 5,5 9,350
205 4,250 6 10,200
3¢ 5,100 6,5 11,050
39,5 5,950 7° 11,800
g° 6,800

>-—"_ls< e el
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TABLA B

Para uso del pesa-mostos de Beaumé. >

Grados Grados
peaumi | DRSSO BEAUME DENSIDAD
1 1.008 110 1.083
2° 1.015 120 1 001
3° 1.022 13° 1,099
4° 1.029 149 1,107
59 1.036 159 1,116
6° 1,043 167 1.125
7° 1.051 17° 1,134
80 1,059 18° 1.143
g° 1.067 190 1.152
10° 1 075 20° 1,161

- {1) En agua destilada 4 |- 15° G sumerge hastaTa
mitad de 1a espiga y alli se graba la palabra d~seube,
mareando 0°. Por bajo del G° los grados eorrespondenr
al aredmetro dé Beaumé y por encima 4 el alecohdme-
" tro de Cartier. Su gradiacion es arbitraria, y por tan-
to, no nos da ningina indicacion ponderal concernien~

" te 4 Ia riqueza de los mostos en aziicar, Pero efecto de

la easualidad, los grados bajo cero represenian con bas-
. tante aproximacidn, la cantidad de espiritu que sacard’
.después el vino, por cuye motive puede suministrar
Atiles indicaciones.
Para obtener vinos de buena calidad los mostos haw

.. de acusar, al menos, 10°5, en cuyo gaso resultaréin comn

' unariquesa alcohélica de 10°5 %/,
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TABLA B’

Relacidn entre los grados del pesa-mostos den-
simétrico y los de Beaumé,

Grados Grados Grados Grados
del del del dol

I PeRA-MOREGS. Beaumé, Pesa-moELos. Berume .
g 0,0" 8,50° 11,000

L g50° > 9,00° 12,00°

L1000 1,00° 9,50° "

b o500 2,007 10,00 13,000

L ame 5,000 10,500 14,007

250 . 11,00° .

£ 8000 4,00° 11,50° 15,000

Logs00 5,000 12,00° s

. 12,50° 16,00°

4P 6,00° 13,00° .
5,00° 7,00 13,50° 17,00°

e R B0R- . 14,00° .o

. 000 8,000 14,500 18,00° 1
6,50° - 4,30° 15,00° 19,000 -
e [ 00 |
7,500 | 10,00 16,00° 20,00°
800° .

[N
fpet

Fope WP g




— 261 —

TABLA C
Grados del pesa-mostos de Oerhsle y su rela-
€i0n con el mosuimetro de Babe.

|

Grada _p;\m_uar Grada Azi]_car Grado Aziwar
Folente ar ciento ient
de g : 14 Par cwentd
ol du del de auk
Ouchgls | PESAT nostos praa. mesing pesy-mosten

de Raba. | Peebsle | T pa, | Ouehite |1 g an,

515 | 10,5 e | 13 1050 | 20,8
52° [ 107 790 15,'? 1060 | 21,0
501 10,9 se | o163 f10 | a1
at° 1113 81° | 165 | 10%0 | 204
55 | 11 820 | 167 |109° | 216
56° | 115 83> | 159 | 1100 | 21,8
57 | 117 80 1 171 |10 | 220
5° 1 12,0 | 8 | 173 | 1120 | o222
59° | 122 8> 1 174 | 1130 23
600 | 124 s7o | 176 |ama0 | 228
61 1 126 | sso |' 178 | 1ise | 293
620 b 138 89° {1810 | 11ee | 23D
63 | g0 | a0 | 182 Juw | waa
64 | 133 | 9o 183 Q1180 | 235
§3° 13,6 920 9 185 | 118° 1 93,8

6¢ 13,7 93" {188 11320° | w41
67° 13,9 94° | 188 | 121° | 9243
682 14,1 95° | 18D | 1220 | 4B
69° 14,3 96 | 100 1230 ) 245
700 14,4 979 | 192 | 1240 | o572
71° 14,8 98 | 193 | 125° | 95,5
720 14,8 99° | 195 J126° | 258
730 150 1000 | 197 fig7e | 281
74 | 152 |101° | 199 |128° | 263
75° | 154 | 1p2c ) 204 - | 129° | 26,8
760 1 156 | 1030 | 203 | 130° | 269
7 | 158 | 104° | aD5

{1y Este instrumrnto 8 de un emplee méa ripide ¥ senclllo gue
€] pesi-meatos de Burume, toos ves gue jodive, acede Juepo tb- .
rectamentes, el tanto por ciento de azgcar AL U0 OBLO gLé Aumr
&e 119 eomtendrd 11 por eleino e aztear. Ko re eren par o dicke
qne fea mAas eXuClo ni qu- esté Libre de low defectos y errares in-
herentes 4 estos insrumentos,
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Para determinacion de la acidez por medio del
agua de cal.

Centor Cemt.os
clibicny | Acides lihre| Acides Lihes § cbbicos | Acidez [ilrz [ Aeidez libre
de agua war Tooe |98 el ar To por 1000
decal , POTIO Stimaras | de cal PO centimetros
por ‘!". “.m.lmnm: cz'-gl;iT.-:\-rr\ﬁ ner '“a w_n;fmet;ns crn'lb wos b
centee® | cibicowde |oeq por tjteaf cont-v Culners 02 lewq por litr|
gahicns g, Ao vinm vithiens vinn, de vino,

de vino le vina,
- T L
D1 0,000:341 1,034 1 20 - 0006820 3,820
0,2 | 0poosgz | woasz | 21 i 007159 | 7,159
03 |ooot022 | s | 22 | no7s00 | 7,500
04 | 00601363 1 O, 1063 23 (07841 7,841
'ﬂ,i') U,O“I FiL ) 174 24 04 182 8, 182
06 | 0002045 | 02045 | 25 | 008528 | 8,523
0,7 | 0002386 02386 } 26 | 008864 | 8,864
0,8 | 0,002727 | 02727 | 27 | 009204 | 9,204
09 | 0,000068 | (30468 28 0,08545 9,545

1 10003410 | 03410 § 20 [ 00986 | 9,886
2 | 0006820 | o620 § 30 | 010221 | 10,291
3 |ooweet| oot | 31 ] 010568 | 16,588
4 | 0013636 1,3636 § 82 | 0,10009 | 10,909
5 0017045 | 7045 | 83 | 011250 | 11,250
6 | 0020454 | 90454 | 34 | 011590 | 11,590
7 | 0,023864 | 2,9864 | 85 | 0,11982 | 11,932
8 jo02r72| 27972 | 36 | 0,12273 | 12,273
9 | 00306821 20882 | 37 | 012614 | 12,614
10 | 0,03409 | 3,409 38 | 0,12954 | 12,954
: 39 | 013205 | 13,205

40 | 0,13636 | 13,638

(1) O de mosto.
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TABLA K

Pa'ra conocer 1a cantidad de mosto concentrado
a 25 grados que hay gue adicionar, al obje-
to de corregir la pobreza azucarada des-

de 12 2 16°,

GRADOS QUE SB8E GANAN

De 12° & 16”

Del2&13...............
Del22414"...............
Del2®&15°. ... oot
Del2®A&16°......o. oL,

Da 13% 4 16"
Deld® a4 oveininennn.:
De 1% 8155 caiiien s
Del3° 416 ..........
De 14° a4 16°
De 4% 4 15%. 0 nvvnmannnnnen
DeldA16% cvivvvnnnrenrs
De 15° 4 16°
Delb®d 16° . cuuerenervren

Arrope Moate
qunt gue |4 12° parn
s¢ adiclonn| enriquecer
8, 92°%,
16 %4, 84 %/,
239, T %
3t ey, 69/,
850 ¢/, 9150 %,
177, |83°%,
2550 °/,1'74°50 °/,
9/, 91/,
18 °/, 82 °/,
10°, | 90°,
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TABLA I¥

Correspondencia del azicar con el alcohol
obtenido, tanto en peso como en volumen,

Agicar

itos

1.0
1.5
2.0
2.5
5.0
4.5
4.0
4.h
5.0
5.5
6.0
6.5
7.0
7.5
B.O
8.5
9.0
8.5
10.0
10.5
110
115
12.0
12.5

ALCGHOL e
—— e e —e— Fuear —_— .
Lupesa. En vauwmen|
- i - Kilos -
hitne, Filros, ] Kr!’nn._ B
aas oo | o 6.24
072 1 080 | 133 G.48
0.96 | L0 | 14.0 (.72
1.40 : 1.660 1.5 5,596
1.44 180 | 150 7.0
1Leg L oog1e | 155 744
1.92 ' 240 || 16.0 7.08
2.6+ 270 || 165 7.92
240 ¢ 300 | 17.0 £.16
PR S 1) S I .40
SRR 1 830 18.0 8.64
212 380 85| 888
336 ¢ 418 [ 19.0 9.12
260 | 448 | 185 936
384 | 477 )i200] 960
408 | 507 |j205 9.82
432 | 537 |l 21.0f 1008
456 | 8567 |o15] 1082
480 ! 596 | 2201 1058
5.04 625 [l 226] 1080
oK | 654 |1 23.0] 1104
B.52 | 684 | 923.5] 1128
5.76 743 | 240 1152
800 . 742 | 245] 1176
95.0] 12.00

ALCCHOL

T pesa,  [Ma volumen,

I.;os.
7.71
3.0
8.30
8.59
£.88
918
9.46
270

10.03

10-34

10.63

10.52

11.21

14.50

11.79

12.08

1287

12.65

12,94

13.22

13.51

13.80

14.09

14.37 -

14.86




Indicaciones del termometro.

TABLA F

Indicaciones del alcohémetro.

Yy

10
11
12
13
14
15
18
17
18
19
20
21
22
23

23

1,4
1,3
1,2
1,2
1,1

0,9
0,8
0,7
0,6

1,6

0,5
0,4
0,3
0,1

1,5
1,4
1,3
1,1

0,8
0,7
0,5
0,3
0,1

1,6
1,5
1,3
1,1
0,9

43
4,2
4,1

3,9
3,8
8,7
3.6
3,4

X

32

3,1
2,9
9,7
2,6
2.4
9,2

1,9

43

3,8

3,6
3,5
3,3
3,1
2,9
2,8

£,5
6,4
6,3

8,2

4,3
4,1
3,9
8,7

¥

6,5
5,4
69
6,1
5,9
5,8
5,5
5,4

r
t_),2

4.8
4,6

85
8,4
8,3

8,2

6,5
6,7
6,5
6,3
8,1

5,9
5,7

0,5

A5 |

8,4

8,1

11,3
11,1
10,8
10,6
10,3
10,1

14

14,9

14,7 |
146 ¢
44
14,2 |

14
14,9

13,7
Lhd
ma
Bt

12,38
12,6
12,4
12,2
12

1,7
11,5
11,2
11

10,7

15

1%
15,8
15,8
15,4
15,9
15

14,9
18,7
14,3
14,3
14

14,7
13,5
13,8
13,1
12,8
12,6
12,3
12

11,7

11,5

16 l 17 f 18| 19 (20 | 21 { 22| 23 24 | 25
s \ 192 202 | 21,31 224 235 | 24,6 | 258 269
wsf 1re 19 |20 | o | own 232 | 24,3 | 25,4 | 265
165 ] 17,5 7] 197 | w7t es | eyl 2 | 95,1 261
16,4 | 17,4 185 | 195 | 205 j 21,5 | 22,6 | 237 1 247 | 25,7
16,2 |: 17,2 182 | 192 20,2'] 21,2 | 223§ 29,38 | 243 | 253
6 {17 | b e jat [ee |23 (o4 |25

B9 169 1 158 187 [ 1971 20,7 1 21,7 | 22,7 | 23,7 | 24,7
15,6 1 166 ] 17,5 | 184 | 194 | 20,4 | 91,4 | 22,4 | 23,4 | 244
1541 163 | 17,3 ] 182 | 191 20,8 | 20,1 | 22 {23 | 24

1321 161 0 17 | 17,9 ] 188 1981 208 | 2,7 | 227 | 236
tha | 158 | 167 | 17,6 | 185 | 195 | 205 | 21,4 | 22,4 | 233
4l 155 ) 164 | 173 ) 182 190 205 2,1 ] 221 ] 929
44 1521 162 1701 17,91 188 | 198 | 207 | 21,6 | 225
140 15 | 59| 167 ] 17,6 | 185 | 194 | 203 | 20,3 | 222
1391 148 157 | 165 174 ] 182 | 19,1 | 20,0 | 21,0 | 21,8
13,61 145 | 154 | 162 1710} 17,9 | 188 | 19,7 1 206 | 21,5
194 142 151 | 159 ] 187} 17,6 | 185 | 194 203 | 21,2
134:0 129 1481 156 L' 164 | 17,3 | 182 | 19,1 | 20,0 | 208
128/ 136 144 | 152 | 1601 1691 179 188 | 196 | 205
125 | 1331 141 | 149 | 157 | 168 { 176 | 184 | 193 | 202
198 1891 138! 146§ 154 163} 172 | 181 | 190 198
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TABLA G

Para convertir los grados centesimales en
~  grados Cartier.

Grades| Grados ] 6rados] Gradas [513408] Grades [ Gr2d08] Grados |-
jecnte- cente- cenbe- cente-

Himales Cartier §imalog| Cartierhimgles] Cartier- ki nales| Cortier.

1 0102 § o {141 ] 51 |95 | 76 | 289
2 1104 | 27 | 142 ] 52 [ 198 | 77 | 294
31106 | 98 {144 | 53 | 201 { 78 | 298
41108 F29 (145 |54 [ 205 | 79 | 303
51100 | s0 147 § a5 {208 | 80 | 308
5 p1,1 | st t149 56 { a1 | 8t | 31,3
Tias |2 V150 B 57 o |82 | 318
8 1115 | 23 l1s2 58 [218 | 8333

9 11,6 | 3¢ | 154 ] 50 | 221 | 81 | 328
10 {118 | 35 | 156 |60 {225 | 85 | 33,3
112, | 3 | 135861 [228 | 85 [ 339
12 121 | 97 |26, | 62 {932 | &7 | 344
13 12,3 1 98 | 162 } 63 {235 | 88 | 35,
14 | 124 | 39 | 164 62 {239 | 89 | 356
15 125 | 40 [ 166 | 65 | 243 | 90 | 36,7
16 [ 127 { 41 [ 169 166 | 247§ 91 | 869
17 128 | 42 [ 17,0 § 67 {951 | 92 | 378
18 1120 [ 43 [ 174 68 | 255 | 93 | %28
19 [ 131 | 44 [ 176 [ 60 {258 | 94 | 39
20 1132 | 45 (17,9 70 [ 263 | 95 | 397
21 j134 | 46 | 181 | 71 | 267 | 96 | 405
22 [ 135 | a7 1184 | 72 | 271 | 97 | 41
o3 [ 186 f 48 {187 [ va 1275 | 98 | 423
94 | 138 | 40 [ 19, | 72 128> | 99 | 432
25 | 14,> { 50 | 192 | 75 | 284 | 100 | 442
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TABLA G’
Conversién de los grados Cartier en grados
centesimales.

{irrados Grados Grados Grados

Cartier. centesimeles. | Cartier. centesimales,
10 0,0 28 74,
11 5,3 29 76,3
12 11,3 30 78,4
13 i34 3 80,5
14 25,4 32 82,4
15 31,7 33 24,3
16 a7, 94 86,2
17 41,5 3b 88,
18 45,5 36 89,6
19 49,2 37 91,1
a0 53,6 38 92,6
21 55,7 39 94,
22 88,7 40 93,4
23 61,5 41 96,6
24 64,2 412 a7
2h 66,2 43 98,8
26 69,4 44 99,9

27 71,8

__‘_..
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TABLA H

Relacién entre los grados del hidrémetro de
Sykes y los del alcohémetro de Gay-Lussac.

13

15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25

Gay-
Joursac

0,6
1,1
1,7
2,3
2,9
3,4
4,
4,6
n2
T
6,3
6,9
T
8,

8,

Bykes
2%
27
2%
29
30
L3
32
33
R
34
b
37
H
3
10
41
42
43
44
46
48
47
48
49
50

!

Gay~
Lugsac
15,0
15,5
16,1
16,7
17,2
17,8
18,4
18,9

19,5
S 20,1
Ca07

[ 243

21,8
22,4
93,
23,6
24,1
24,7
25,8
25,9
26,4
27,
27,6
28,2
28,7

Syken

3
&2
o3
54
%}
ah
ar
B
2
B
Gl
2
(13
[}
65
bii
a7
]
69
70
71
72
78

7a

Leay=
Toisusar

25
G A
5
81,
1,6
2,0
KR
W,
RR]
BhS

i, 1

RN

0,2
LN
97,4

47,0

LB
IR
- 39,1
fang

4018
11,4
41,9
42,5
43,1

Eykes

Th
—er

i
R
T
Hit
M1
Attt
3
K
Ha
His
H7
Y
Hy
)
{H
92
A
]
LT
iE
g
:1o
#4
100

Ciay -

[wrae

AT

14,8

a4
fAad
: .I[{D,

STIRE
17,1
4,7
3
A0
40,4
Al »
BU A
HIM |
01,7
02,3
h2, 4
4
4,
4,0
55,2
55,7
63
56,8
57,5
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TABLA 1

Para el encabezamiento de los vinos (D

Aleahol de R eentesimales gue kahrd gne

Aleohnl Aitair, por he-ctalitro de vino, varm elever Ja
corlieathlo por | riyuezs sofulavg on Ie Brimern golinne de
heetolitre oste enadro A
oaoel ving g .
POIIRA
dc enewiugar, | IO 11 12 1% 14 13 16
Litron Fiivmy' Titvos| Fitres| Fitves| Lifeos | T itrosy Litens
& S,U{ii G411 7,70 321 10,66(12,16.13,70
6,5 4,43 . 5,76 | 7,14 | 8,55 | 10,00 11,48!13,0]
7 3,79; RIZ[6,49) 7891 0,3710.81,12,52
7,5 216! 4,48 | 5,84 | 7,93 | 8,66(10,13 11,84
8, 2,53 ' 8,84 [ 519|657 | 8,00| 9,46'11,00
85 189 ' 3,20( 4,54 Bv2| 7.83] 8781027
4 126 256 3,80 5,26| 6.66] 8,10) 9,58
0,5 0,63 ] 1,9213,24 460 600 7,43 890
10 1281259 394 533| 6,75] 820
10,5 0,64 | 1,94 3,201 4.66| 6,08| 7,53
11 1,29 253, 4.00; A4l 6,85
11,5 0,60 LO7| 3.33] 4,73] 6,16
12 1,31 2,681 4,05| 548
12,5 0,65 2,00 3,28 480
13 1,331 2,701 4,10
13,5 0,66{ 2,02( 340
14 1,35 2,73
14,5 0,67| 2,05
15 1,36

(1) Para hallar 12 eantidad de alechol de una fuer-
7a dada que habrd que aiadir, a! objeto de elavar 100
partes de vino de una riqueza eonneida 4 la que se de-
see, podramos servirnos de la férmala general si-
gulente:

b
N
. an cuya férmuia a, representa el tante por 100 de al-
aohol conlenido en el vino: b, la riqueza i que se trata
de olevar ¥ ¢, 1a foerza del espiritu destinaio al enca-
bezamiento. Ejsmplo: un vino enya riqueza sea 10
por 100 de alecolol ¥ queramos elevarlo 4 12 con espi-
ritu de 89°, tendremos:

13 16} 200

Y WLl
T i 2,697

== 109
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TABLA L

Relacién entre los grados del alcchometiro de
Gay-Lussac y los del hidrémetro de Sykes.

Gay-Lussac, Sykes, Ghry Lussec. Sykea.
1 1,7 30 52,9
2 3.5 a1 53,9
3 5,2 22 55,7
4 7. 34 57,4
5 8,7 34 59,2
6 10,4 33 60,9
7 12,2 36 62,6
8 12,9 37 64,4
g 15,7 48 66,1

10 17,4 39 67,9
11 19,1 40 69,6
12 20,9 41 71,3
13 22 42 73,1
14 24 4 43 74,8
15 26,1 44 76,6
16 27,8 45 78,3
17 29.6 46 80,
18 31,8 47 1,8
10 33,1 48 83,5
20 348 49 85,3
21 36,5 50 87,5
22 38,3 a1 88,7
23 40,- 52 90,5
24 41,8 53 92,3
25 43,5 54 94,
26 43,2 i) 95,7
a7 47, 56 97,4
28 48,7 57 - 92,2
29 50,5 . 58 100,9
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Figr. 4.2

Fig. 10
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Fig. 17
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Fig. 28

Flg. 27

Fig. 28
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Fig. 87







— 207 ~

Fig. 39

AIR!IHPUR

Fig, 40
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