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INTRODUCCION

Los importantes progresos realizados estos tiltimos aflos
en el arte enolégico, como lo pruchan los estudios publica-
dos sobre vinos, alcoholes, aguardientes y sidras por end-
logos tan distinguidos como nuestro antiguo ¢ ilustrado
profesor D. Diego Pequefio, nuestros distinguidos compa-
fieros Sres. Abela y Espejo, el estudioso y entendido ené-
logo Dr. Vera y Lépez y el inteligente cosechero sefior
Aguirre Miramén, y en el extranjero por autoridades como
Vergnette Lamotte, Guyot, Boirveau, Cazalis, Gayon, Mau-
mené, Portes y Ruyssen, Pollacei, Coste Floret Duplais y
el eminente Ottavio Ottavi, nos decidieron 4 recopilar lo
més importante publicado en obras y revistas profesionales,
con el fin de facilitar el estudio 4 los alummos que asis-
tian 4 las conferencias dadas en las Estaciones Enolégi-
cas que hemos tenido la honra de dirigir,

Después de algunos aiflos de ejercicio profesional, redac-
tamos de mnuevo nuestro primer trabajo, publicindolo en
forma de articulos en alguncs periédicos agricolas, creyendo

prestar algin servicio 4 nuestros vinicultores. Posterior-
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mente, animados por las excitaciones carifiosas de algunos
compafieros, més que por el escaso valor que puéda tener
esta obra (en que hemos procurado recopilar lo més notable
y -consignar las experiencias hechas por nosotros que pue-
dan servir de ensefianza), nos decidimos 4 publicar nuestro
imperfecto trabajo con el 4nimo de contribuir 4 la propa-
ganda de los conocimientos enolégicos entre aquellas per-
sonas que no disponen de bibliotecas especiales donde
poder adquirirlos.

Si por acaso con este modesto trabajo contribuyéramos
al fin que perseguimos, se verfan colmadas nuestras aspi-

raciones y nuestros desecos cumplidos con exceso



CONFERENCIAS VINICOLAS

ORIGEN DEL VINO

Se conoce desde los tiempos mds remotos. Saturno en Creta,
Baco en la India, Osiris en Egipto y el rey Genén en Espafia ci-
tan esta bebida. Afeneo dice que el vino fué regalo de Dios al
hombre después del diluvio para consolarle de la miseria con tan
precioso donativo. Ya Aristételes y Galeno hablan de la prepara-
¢ién de los vinos mds renombrados en su tiempo y de sus vir-
tudes.

El envejecimicnto de los vinos era también apreciade por los
romanos; asf se cita que en la mesa de Caligula se bebié un vino
de ciento sesenta afios,

El vino le define muy bien el ingeniero agrénomo Sr, Pequefio,
diciendo: «El producto que resulta de la fermentacién espirituosa
del mosto de la uva sin adicién de ninguuna sustancia que no exis-
ta 6 no proceda de los racimos.» Tiene razén sobrada, pues los
il y mil caldos que tratan de pasar por él y se les da el nombre
de vinos artificiales, van demasiado honrados, pues no son otra
cosa que drogas insalubres.

Importancia del vino—Como alimento, como excitante, como
objeto de lujo, cumple importantisimos fines, asi como su abuso
trastorna, embriaga, ataca 4 la vista y produes en muchos casos
el alcoholismo y, como su consecuencia, la imbecilidad, enferme-
dades y hasta crimenes,
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Si bajo estos puntos de vista tiene importancia como riqueza y
como artfculo de comercio no tiene rival, es uno de los proiuctos
m4s necesarios, que mds riqueza suman y que, por la indole de
gu produccién, comercio, etc., da méds vida 4 los pueblos, tanto
que puede decirse que su venta es el mejor medio de averiguar el
bienestar de un paifs. El adelanto de su industria es una cuestién
preferente.

Enologia.—Significa tratado del vino, pero no es gélo el arie de
hacer el vino; comprende también su crianza, conservacion, enferme-
dades, etc., ete,, y todo lo que 4 este producto se refiera.

Vid.—Precioso arbusto que no tenemos para qué definir y que
86lo estudiaremos con relacién 4 la produccién del vino.

Vegetacion. Terreno.—Puede decirse que, asf como el hombre
es cosmopolita, lo esesta planta. Ensuelos pizarrosos vegeta la vid
que produce los vinos del Priorato y Carifiena; sobre creta los de
la Champafia; sobre terreno de grava y arena los famosos del
Medoc; en las mismas faldas del Vesubio, en lavas arrojadas por
el voledn, se producen los renombrados de Lagrima Christi.

Sin embargo, puede asegurarse en absoluto que la vid no quie-
re terrenos muy fuertes, 6 sean arcillosos, ni muy himedos, de
poca permeabilidad.

Inclinacion.—Ligeras pendientes, montecillos, laderas, siempre
ventilados, son muchfsimo mds favorables 4 la vegetacién por
la planta y 4 la calidad de los caldos.

Lizposicion.— Varfa mucho, segin el clima; asi, en los frfos, la
requiere mis temnplada, y en los calidos freseca.

Se sefiala como mds conveniente la del Mediodfa.

La Norte s6lo puede convenir en climas mds célidos.

Levante 6 Saliente.—Is casi siempre perjudicial; 4 poco de salir
el sol, se despeja la niebla 6 el reclo, y, calentando fuertemente
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las plantas, las dafia el cambio brusco de temperatura. Al Medio-
dia, traspone el sol y quedan en sombra, sufriendo efectos andlo-
gos, aunque el cambio de temperatura es ahora de mayor 4
menor.

Sur 6 Mediod{a.,—Sin duda es la m#s conveniente; en invierno
recibe directamente los rayos del sol; en verano oblicuamente;
pero desde que sale hasta que se pone no hay cambios bruscos.

Poniente.—Es muy perjudicial; durante la época del calor, el
gol bafia de pronto la superficie y perjudica 4 las plantas su cam-
bio brusco de temperatura.

Clima —De 30 & 50° latitud,

Cultivo.—Cuanto mds esmerado, mejor; es agradecida como
ninguna planta. Decfa el célebre Herrera que debia cultivarse con
sangre de cabrén y azadén de plata.

IIT

CIRCUNSTANCIAS QUE, INDEPENDIENTEMENTE DE LA ELABORACION,
TIENEN GRAN INFLUENCIA EN LA CLASE DEL VINO

Variedad.—Para vinos finos, siempre variedades finas, que no
suelen ser muy productivas; para vinos ordinarios, variedades es-
quilmefias muy productivas; 4 vinos de mucha capa, tintoreras, y
asf segin el fin que se propone. La misma cepa que produce el
exquisito Pedro Ximénez, da en otros climas el no menos afama-
do del Rin,

Terreno.—Son mejores para la calidad los secos y ventilados.
No convienen los muy arcillosos, aunque en tierras de fondo sue-
le ser econdmico el cultivo por la cantidad de producciéon. Tam-
poco se obtienen buenos mostos en vifias de regadfo. Honrosa ex.
cepcién son la famosa uva de embarque de Almerfa y los vinos
de Chinchén. '

Clima.—Varia mucho: para vinos alcohdlicos 6 licores, bus-
quemos los cdlidos; para vinos finos de mesa, los templadosé frios.
La riqueza azucarada de los mostos, 4 los climas calurosos, como
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los de Jerez, Pedro Ximénez, Malaga ete. La riqueza en dcidos, &
los climas templados 6 frios; tal sucede con los Riojas.

Labores.—En terrenos bien cultivados producen mejores mos-
tos; la uva se desarrolla en mejores condiciones y da productos
mds delicados.

Podas.—Influyen por la forma y por la produccién: para mos-
tos ricos en azdcar, dcidos y otras sustancias, las cortas; la poda
larga da més cantidad de mosto, pero mds aguado.

Cuidados culturales.—Como son el hacer las labores preparato-
rias, ete., etc.; preveer ¢ curar las enfermedades, influyen mucho
en los caldos.

Abonos.—No deben emplearse sino muy repodridos 6 fosfata-
dos 6 mixtos; los que estdn & medio hacer 6 mal olientes, dan
caldos de mala crianza y conservacion.

Edad del plantio.—Los vifiedos jévenes dan mostos endebles,
de mala calidad, y segtn el clima, puede decirse los afios que ne-
cesita; pero téngase presente «cuanto més vieja mejor.»

Por tltimo, se deben tomar datos de las causas que hayan in-
fluido en perjuicio de la vegetacién, como heladas, granizadas fre-
cuentes, ventiscas, enfermedades, ete.

De nada debe prescindir un buen comprador de uva, pues to-
dos, todos estos datos son de importancia capitalisima.

En resumen, si los axiomas de ¢lo queno va en cantidad va en
calidad» y «mucho y bueno no puede ser» tienen razén, pocas
veces mds justificados que en la produccién de la vid.

Mucho hace la elaboracion, pero demuestra gran impericia fiar-
lo todo 4 ésta y cuidados sucesivos,

v

CLASIFICACIONES DE LOB VINOS

Innumerables son las agrupaciones que de ellos se han hecho.
Por el origen: de la Mancha, de Aragén, de Navarra, Rioja; por el
color: tintos y blancos; dentro de los primeros, los claretes, ojos
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de gallo, granas de mucha capa, etc.; los blancos, pédlidos,
oros, etc.; por las substancias predominantes, alcohdlicos, azuca-
rados, etc., 6 en secos y duless; por sus cualidades, vino de mezcla,
de exportacion 4 tal parte, y hasta vino médico si retine tan ex-
celentes condiciones que pueda emplearse en las mezclas para
curar otros; por alguna cualidad, espumosos, por su aplicacién
de mesa, de postre, etc.

§{ Vinos de pasto

Primer grupo... T z Finos, comunes 1 ordinarios.

{ Vinos de pos-

Segundo grupo. ) % Licorosos, secos.

Tercer grupo... Espumosos.

Esta clasificacién es la seguida por el Sr. Pequefio.

CARACTERES

Demesa finos. Tintos.—Los generales, color rojo no muy obscu-
ro, pero muy vivo, olor suave y aromatico (bouquet), acidez gra-
ta de 0,4 4 0,7 por 100; no muy dsperos, ni dulces ni abocados,
que recuerden el gusto del fruto; de 8 4 12 por 100 de alcohol y
de 2 4 3 por 100 de extracto seco en los nuevos, y de 1,6 4 2,6 en
los afiejos.

Tipos: algunos de Catalufia, Navarra, sobre todos en Espafia el
Rioja fino y en el extranjero el Medoe y Borgofia.

Blancos finos.—Anélogos caracteres, si bien por regla general
algo més espirituosos (10 4 13 por 100), menos 4cidos y dsperos,
con nariz. Tipos: Montilla, Manzanilla y el Sauterne.

Tintos comunes.—Mads capa por tener el color rojo més obacuro
(no azulado), mds aspereza, menos acidez, 0,2 4 0,3 por 100; 12 4
15 por 100 de aleohol.

Tipos: manchego, Benicarld, Aragén y Navarra.

Vinos de postre secos.—Abundan mds los blancos, muy aromé.
ticos, acidez insignificante, 0.1 4 0,4 por 100; no tienen aspereza,
muy suaves, aterciopelados, mantecosos, muy alcohdlicos (15
por 100).
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Tipos: Jerez seco y Alicante. '
Vinos de postre licorosos.—Caracteres andlogos 4 los anteriores,

de sabor azucarado, 10 4 17 por 100 de azdcar, muy alcohdlicos
(15° en adelante).

Tipos: Pedro Ximénez, Jerez, Mdlaga y otros.

Espumosos.—Que al destapar produzcan efervescencia prolon-
gada: Champagne y algunos otros italianos, como el Asti espu-
mante y el espumoso Carpené.

No se crea que un vino es fino por el solo hecho de tener cierta
composicién; requiere, ademds, otras condiciones de esmerada
elaboracion, no estar enyesado ni encabezado y, en una palabra,
cierto sello de distinciom y delicadeza.

\'

EDIFICIOS PARA LA VINIFICACION

Sin entrar ahora 4 hablar de su numero, disposicién, tempe-
ratura, etc., estudiaremos las condiciones generales, sea cual-
quiera el fin & que se destinen.

Emplazamiento.—Deben construirse en sitios secos con prefe-
rencia 4 los hiéimedocs, arenosos 6 de roca, mejor que en arcillosos;
que no haya filiraciones de alguna industria, ¢ de saneamiento
de poblaciones; lejos de toda fdbrica que pueda ocasionar malos
olores que perjudiquen & los caldos; apartados de caminos 6 ta-
lleres que con las vibraciones pudieran alterar el reposo tan nece-
sario para la crianza y conservacién, y, por tltimo, en sitio ven-
tilado para que los aires sean sanos y se puedan utilizar los vien-
tos de una 4 otra direccién, segtin convenga.

Muros.—Aparte de las condiciones de solidez, deben ser de
gran espesor para evitar la influencia de las temperaturas exte-
riores; para conseguir esto sin emplear gran cantidad de materia-
les, se ba recurrido & construir muros dobles, dejando entre ellos
un espacio que servia de aiglador; pero no se han generalizado ni
es facil que se generalicen, por los inconvenientes de su construe-
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cién. Los paramentos interiores deben ser lisos, sin grietas mi
huecos, que son un obstdculo para la buena limpieza. Los enluci-
dos se deben dar con cal & cemento, y repetirlos si el aseo del
local lo exigiere, dando una 6 dos manos de lechada de cal. La
cimentacién de los muros debe resguardarse de las aguas proce-
dentes de lluvias 6 filtraciones por zanjas de saneamiento.

Culiertas 6 techumbres—Las mismas condiciones que hemos
recomendado para los muros, 4 fin de evitar la influencia de las
temperaturas exteriores; ‘conviene que tengan dobiado 6 desvén
para aislar mejor. Las bévedas son también muy recomendables.

Huecos.—Convendrén las puertas de servicio en un sitio 4 otro,
segin el clima 6 fines 4 que se destine el edificio; pero debe tenerse
presente que las maderas sean gruesas, los ajustes y cierres per-
fectos, y en las bodegas de crianza y conservacién dos puertas,
una, la més fuerte y mejor acondicionada, al exterior; la capa
de aire que queda entre las dos sirve de aislador.

Las ventanas para luz y ventilacién se colocan & todoilos
aires, y se abren unas 1 otras, segiin convenga, pero no deben
ponerse mds de las precisas, y éstas con maderas gruesas, buenos
ajustes y dobles cierres de cristal.

Pisos.—Con vertientes 6 regueras para el saneamiento y secos;
gi el terreno en que estuviere construido el edificio no fuese 4
propdsito, puede echarse una capa de cinco 4 diez centimetros de
espesor de arena de rfo, y si esto no fuera bastante 6 hiciera pre-
cigo otro solado los usos & que se destinara el local, se echa una
capa de hormigdén y sobre ésta una de cal hidrdulea, y mejor de
cemento Portland, de cinco centimeiros de espesor.

Conviene también que tengan pendiente para, dado caso de rup-
tura de un vaso, que pueda recogerse el vino en un pocillo.

Las maderas interiores se embrean para evitar que se pudran,

Luz.—Las bodegas de crianza y conservacion se tienen obscu-
ras para que la luz solar no decolore log caldos.

El gas no puede emplearse porque da olores, aumenta la tem-
peratura y es expuesto 4 que ocurran accidentes.

También deben desecharse por los malos olores y tufo el pe-
tréleo, aceite y sebo; la luz eléctrica no tiene ninguno de los in-
convenientes sefialados anteriormente y se va generalizando en
muchisimos puntos.
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Como slumbrado, bien tnico 6 supletorio, pues es indispensable
para muchas operaciones, es también muy bueno la bujia de es-
perma.

Ventilacion.—Ya hemos dicho que el aire es necesario para la
vida del vino, pero ademds podemos conseguir con una ventila-
cién bien entendida tener el grado de humedad conveniente, ha-
cer menos variables las diferencias de temperatura y el completo
saneamiento de los locales.

Uno de los medios, muy generalizado, consiste en abrir en la
bodega 6 techo una salida que por medio de un tubo 6 seccién
abierta en el muro comunique con el exterior, y al nivel del piso
del local una entrada de otro tubo 6 seccion del exterior; asf se es-
tablecerd la correspondencia 6 tiro yellocal seventilacon facilidad.

En Italia, donde se ha dado 4 estas cuestiones la capitalisima
importancia que tienen, no sélo se emplea este medio, sino otros
para regular, & medida que se desee, la entrada 6 salida del vien-
to en tal 6 cual hora, 4 fin de conservar el grado de humedad con-
veniente y la temperatura.

Dificil es entrar en detalladas explicaciones acerca de estos mo-
dernos procedimientos de aireacién sin valernos de planos, que
nos parecen mds propios de una obra especial.

Medios de oblener las temperaturas mds convenientes.—En los lo-
cales que tengan huecos al exterior se pueden abrir unos u otros,
y en una hora dada del dia 6 de la noche y en los subterrdneos
podemos conseguir lo mismo con el manejo de una ventilacion
bien establecida; mas si esto no fuera bastante, tendremos que re-
currir 4 la calefaccién 6 enfriamiento.

Culefaccion.—No se empleardn carbones, hullas, ni ningin
combustible que dé malos olores; los caloriferos se instalerdn en
el punto mds 4 propésito y no muy cerca de ningin vaso 6 reci-
piente; las salidas de humo, al exterior; hemos visto emplear estu-
fas de lefia gruesa y seca que dan muy buen resultado.

Si posible fuera econémicamente, nada tan bueno como los
medios de calefaccién por el agua 6 el aire caliente.

Para rebajar la temperatura, si no fuera bastante lo que pudié-
ramos conseguir con la ventilacién, nada hay tan practico como
regar con agua frfa de vez en cuando el local.

Humedad.—Con mucha humedad viven los vinos muy des-
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pacio, adelantan poco en el completo desarrollo. La seque-
dad adelanta mas los caldos, pero hay mds pérdidas por evapo-
racion.

Al hablar de la humedad nos referimos 4 la humedad sana, sin
malos olores y que no pudra las maderas.

En general convienen mejor secos, pues se puede corregir fa-
cilmente con la ventilacién y los riegos de agua muy clara y
limpia.

Temperatura.—La més oportuna segdn el fin 4 que se destina
y que diremos después; mas téngase presente que las temperatu-
ras altas aceleran la vida de los vinos, 6 si pasan cierto l{mifte
pueden alterarlos, y las bajas retrasan el afiejamiento y son més
4 propésito para evitar alguna alteracién que el vino pudiera ex-
perimentar.

Capacidad.—La necesaria para el fin 4 que se destina y hacer
con desahogo todas las operaciones, pues si son muy amplios los
edificios, las pérdidas por evaporacién son mayores,

Condiciones econdmicas.—Tales como proximidad 4 alguna via
de comunicacién, ferrocarril 6 puerto; distribucién de las diferen-
tes dependencias del edificio para que los trabajos se efectiien con
facilidad y puedan ser vigilados por los obreros,

Es indispensable el agua sin escasez en lodo edificio destinado & la
vinificacion.

Higiene de los locales.—Ningun edificio destinado para la vinifi-
cacion debe contener otra cosa que vino, pues siendo éste muy
facilmente alterable y absorbiendo con facilidad los olores, pue-
den perjudicarle los productos que se almacenen.

Las lefias, pieles, vinagres y todo, en una palabra, debe retirar-
ge de las bodegas.

No hay para qué repetir lo necesario que es el aseo y limpieza,
que, como hemos dicho, es la base de la vinificacién.

Si fuera preciso remover alguna vez aguas podridas, cascas U
otra sustancia que diera mal olor, antes de removerlas se mezcla-
rdn con una disolucién de cloruro de cal.

Por lo menos, todos los meses, 6 cuando se haga una limpie-
za, debe azufrarse fuertemente.



COCEDERO 6 BODEGA DE ELABORACION

En las grandes bodegas se dispone de tal modo, que desde la
béscula del descargadero vala uva 4 una vagoneta que la condu-
ce # la desgranadora colocada en un gran cajén de roble, 6 direc-
tamente 4 una lagareta, que es un gran bastidor de roble donde
se efectiia el pisado. La lagareta, 4 falta de ésta el cajén con la des-
granadora, corren 4 lo largo de una via que se instala entre las
filas de los vasos de fermentacién, y como tienen un vertedero 4
cada lado,se puede echar desde la lagareta 6 el cajén de la desgra-
nadora la uva ya estrujada 6 pisada al recipiente en que tiene que
fermentar.

Otras veces, en vez de ir la uva 4 la vagoneta se lleva al lagar,
que debe estar colocado mds alto que las bocas de los vasgos para
fermentacion, y de alli, una vez pisada, el mosto disecurre por ca-
nales 4 verter en los recipientes y la parte s6lida se echa después
por medio de espuertas, cestos 6 cubos. La mejor disposicién esla
sefialada anteriormente.

El lagar es el sitio donde se efectia el pisado; debe tener el
suelo de piedra granitica 6 cemento artificial con pendiente para
que el mosto escurra.

En algunas comarecas vinicolas el solado del lagar es de baldo-
e, ladrillo 6 yeso, materiales que para este objeto destierra una
buena préctica vinicola.

La temperatura del cocedero debe oscilar entre 15 y 25° cen-
tigrados.

La mayor parte de los autores y précticos dicen que la puerta
debe estar al Mediodfa; lo importante es conseguir las temperatu-
ras convenientes, y acaso como la temperatura en Espafia gene-
ralmente suele ser baja en la época en que la fermentacién se ve-
rifica, de ahf ha nacido el darle tal disposicién.

Por las operaciones que se practican en el cocedero 6 bodega
de elaboracién debe ser capaz, y también hay que tener presente

que la temperatura sea constante para que las fermentaciones no
se perjudiquen.



También debe disponerse para una ventilacion rdpida 4 fin de
evitar la accién nociva del dcido carbénico que en las fermen-
taciones se desprende.

BODEGA DE CRIANZA

Los vinos no s6lo necesitan minuciosos cuidados para la ela
boracién, sino también para su crianza y conservacion.

Los edificios destinados 4 la erianza, 4 mds de las condiciones
generales que para todos decimos, es preciso detallar otras,

Humedad.—Si son hiimedos (repetiiemos que se trata de hume-
dad, que no de olor 4 moho ni que pudra la madera, que serfa
altamente perjudicial, sino de humedad sana, sin olor alguno),
las pérdidas por evaporacién 6 mermas son menores; en cambio
el vino se aficja con mds lentitud; si son muy secos, las mermas
gon importantes y el afiejamiento del vino demasiado rdpido.

Convienen mejor muy poco himedas 6 secas, pues la sequia
se puede contrarrestar regando con alguna frecuencia.

Temperaturas.—Terminada la fermentacion tumultuosa, sigue
la lenta, que completa la transformacién del mosto en vino, y re-
quiere menos calor. En una bodega de crianza debe oscilar la
temperatura de 9 4 15° centfgrados.

Si es alla la temperatura, las mermas serdn mayores y el afie-
jamiento rapido, y lo contrario si es baja.

BODEGA DE CONSERVACION

En ésta deben llevar los caldos una marcha mds lenta para el
desarrollo de los éteres. Las bajas temperaturas favorecen tam-
bién la buena conservacién de los vinos, por lo cual en estas bo-
degas debers oscilar de 9 4 10° centfgrados.

Para los locales de crianza y conservacién, sobre todo para los
ultimos, se construyen cuevas 6 galerfas subterrdneas, que deben
llenar, 4 mds de las condiciones generales ya mencionadas, las de
buena ventilacién y saneamiento, y que no sean muy himedas.

Muchas veces falta la bodega de conservacién; cuando se cla-
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boran vinos que no requieren tantos cuidados, 6 que se dan j6-
venes al mercado, puede muy bien prescindirse de este edificio.
Al tratar de la elaboracién de cada clase de vinos, veremos los
cuidados y edificios que requieren.
Olras dependencias. — Almacén de utensilios, departamentos
para lavados, embotellados, etc., ete., y en éstos, como en todos,
repetimos una y mil veces, debe reinar el mayor aseo.

VI

RECIPIENTES PARA LA FERMENTACION

Lagos.—De dos modos se construyen: bien abriendo una exca.-
vacién en el terreno y recubiertas las paredes de fibrica, 6 bien
sobre el nivel del suelo, construfdos en forma rectangular, mata-
dos los dngulos por curvas 6 en forma abovedada.

Las ventajas son: economia, duracion y ahorro de local; pero los
graves inconvenientes de sus paredes, si son calizas, de yeso 4
otra sustancia que puede perjudicar al vino, lo gran capacidad que
es un obstdculo 4 la buena fermentacién y el no favorecer 4 los
caldos, les destierran de toda buena préctica enoldgica.

Si nos vemos obligados 4 utilizarlos, deben tener las condicio-
nes siguientes: fdciles vertederos y desagiies y, sobre todo, que
gus paredes estén revestidas de modo que no influyan sobre el
vino. Se emplea un barniz con el cual quedan vitrificadas por medio
de una disolucién del vidrio soluble; después que estdn bien secas,
se limpian muy bien y se les da un barniz de silicato de potasa
6 vidrio soluble, mezclado con doble cantidad de agua; la opera-
cion se hace sblo una vez al dia, y son precisas tres ¢ cuatro
capas.

Precauciones.- -Debe hacerse lo menos dos meses antes de la
vendimia, y mientras se ejecuta dejar que circule el aire para que
el écido carbénico no descomponga el silicato.

Tinajas.—Son recipientes de barro de forma irregular.

Se usan mucho en la Mancha y ambas Castillas, bien prepa-
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rdndolas con pez por medio de un barniz interior, bien sin pez,
sélo el barro.

Pueden dar é los caldos el gusto 4 tierra 6 pes, son muy frdgi-
les y comunican ficilmente & los mostos en fermentacién los
cambios de temperalura y no favorecen los mostos.

En buena préictica deben desecharse también estos recipientes
Si se tie.nen no se empotrardn en las paredes ni el suelo, sino al
aire; se tendran muy limpias y se procuraré que sus paredes sean
gruesas y de barro que no dé sabor, y si estdn barnizadas inte-
riormente, que no dé gusto 4 los caldos el barniz empleado.

Recipientes de madera.—Se ha empleado la acacia, chopo, cere-
zo, pino, fresno, castafio, castafio selvitico, encina, roble y otras
mil; hasta hoy para rscipientes de vino no hay mds maderas que
el rable, todas las demds deben desecharse; después de ésta el casta-
fio selvatico y vl pino poco resinoso, pero repetimos: la @nica ma-
dera recomendable es el roble, y bueno, pues no todos sirven; los
mejores son el del Norte de América, Norte de Europa, Bosniay
Norte de Espafia,

Para accesorios de los recipientes, como zapatas, etc., puede
emplearse el hsya, y también el fresno, aunque éste, para falsos
fondos, tiene la desventaja que se deforma mucho.

Las ventajas de la madera son incontestables para la fermenta-
cién de toda clase deé mostos. Conducen mal el calor y, por consi-
guiente, influyen menos los cambios de temperatura en la fer-
mentacién; prestan al mosto ciertas sustancias que favorecen su
gusto y la depuracién; son féciles de colocar falsos fondos 6 tém-
panos, tapas, cierres, canillas, catadores de mostos, ete., ete., mds
facilmente enajenables, se limpian con facilidad, etc., ete.

La fermentacion puede hacerse en grandes vasos que llevan el
nombre de tinas, tinos y conos, en cubas y en recipientes més pe-
quefios, como el Jerez, Sauterne y la mayor parte de los vinos
blancos de precio.

Tinos, tinas 6 conos.— Varfa su forma; la mds general es tronco-
conica, 6 sea la boca mds pequeria que el fondo, cilindricos, 6
sea de igual didmetro, y ovalados, pero estas dos dltimas formas
no son frecuentes.

Se les da el nombre de conos porque es la forma mas general,
tiene la ventaja de apretar mejor los cellos.



Forma.—Siempre redondeada, sin 4ngulos, no sélo para mayor
facilidad en la limpieza, sino también porque estando en movi-
miento el liquido cuando fermenta y siguiendo curvas semejan-
tes 4 un 6valo, si hubiese esquinas 6 rincones, en éstos no fermen-
taria tan bien el mosto.

Capacidad.—En pequefia cantidad les influye més la tempera-
tura y es mds fdcil que se paralice 6 no se efectiie tan regularmen-
te la fermentacién. En gran cantidad la masa no fermenta bien
por la dificultad del movimiento del mosto y porque la tempera-
tura se eleva demasiado; son grandes las diferencias del adelanto
de la fermentacién de unas capas 4 otras, y también si se paraliza
es mds diffcil corregirla que en una capacidad regular.

Una buena cabida es de 150 4 200 hectolitros.

Construccion.—Debe ser lo mds esmerada posible, sin emplear
para tapar los nudos 6 juntas otros mastics que los que recomen-
daremos después. La duela varia su espesor de tres 4 ocho cent-
metros; cuanto mds gruesa entre estos limites, mejor. Deben tener
puerta para la limpieza, agujeros para las canillas, vertedero de
desagiie y montarse 4 sesenta 6 setenta centimetros de altura para
que puedan reconocerse, y apoyarlos sobre madera para que los
choques sean menos violentos.

Cubas.—Tienen las ventajas de la madera, pero en cambio los
graves inconvenientes de que su forma no es apropdsito para el
moviraiento de los mostos ni tampoco para colocar falsos fondos
ni efectuar el mecido, son causa, y bien justificada, de lo poco em-
pleados que para la fermentacién son estos vasos, sobre todo para
los vinos que se cuecen con casco 4 ollejo.

Dotas, bordelesas y otros recipientes més pequefios son emplea-
dos para la fermentacion en vinos de elaboracién especial, que al
hacer su estudio detallaremos las ventajas y condiciones de estes
envases.

Conservacion de los recipientes de fermentacion.—Es indispensa-
ble una esmerada limpieza. Tan pronto como se vacfan deben la-
varse con repetidas aguas, si no tuvieren ningtin mal olor; si su-
cediese esto, una vez secos, un fuerte azufrado despuds serfa bas-
tante; al azufrado se deja tapado el recipiente para que el humo
de azufre quede encerrado y conserve sin olor alguno el vaso
de fermentacién.



Cada mes deben repetirse los azufrados.

Si hubieren contenido écidos, vinagre, vino 6casca repuntados,
entonces, después de bien lavados con agua, se les da un agua
con lechada de cal y se vuelve después 4 dar otra con una disolu-
cién del 5 al 10 por 100 de dcido sulfdrico para quitar si hubiese
quedado alguna substancia alcalina que neutralizaria la acidez
del vino, perdiendo éste notablemente. El recipiente no debe que-
dar ni alcalino ni dcido, pero es muy preferible la acidez 4 la al-
calinidad.

Pintado de los recipientes de madera.—No deben pintarse ni bar-
nizarse, pues se obstruyen los poros de lamadera, que son necesa-
rios para la respiracién de los caldos, y el empleo de pinturas pue-
de dar al vino substancias perjudiciales y hasta venenosas.

Nada hay mejor para la conservacién que la limpieza y bue-
nas condiciones de los locales.

Vil

MEDIDA DEL VOLUMEN, CAPACIDAD 0 CABIDA DE LOS RECIPIENTES
PARA LA FERMENTACION

Lagos.—Para hallar su capacidad 6 cabida se multiplica la lon-
gitud de la base por su anchura y el producto resultante por su altu-
ra 6 profundidad.

\/=E><a><p.

giendo ! = longitud de la base, @ = su anchura ¢ latitud y
p = la profundidad 6 altura.

Ejemplo.—Un lago que mide su base: longitud ! =2,50 me-
tros, latitud 6 anchura @ = 1,90 metros, multiplicando tendremos
472,75, que es la superficie de la base, y si ahora multiplicamos
esta superficie por la profundidad 6 altura p = 3 metros, tendre-
mos 14m3,25 y expresado en litros 14.250.

Luego vemos que cada metro cibico 6 unidad entera que
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resulta equivale 4 mil litros y que las tres primeras cifras deci-
males de la derecha de la coma son centenas, decenas y unidades
de litro, la cuarta cifra son decilitros y la quinta centilitros.
En las cubicaciones no suelen apreciarse nada més que litros.
Valiéndonos, en vez de la regla, de la f6rmnla tendremos para
el mismo lago:

\/ =1xa x p, y sustituyendo \/ = 2.50 < 1,90 < 3,

efectuando las operaciones

V = 14759250,

Ejemplos para la lectura de los resultados de la cubicacion:

1. Longitud de la base [ = 4 metros, latitud 6 anchura a =
2 metros, altura 6 profundidad p = 3 metros.

Multiplicando la longitud 4 metros por la latitud 2 metros, nos
dara 82, y esta cantidad multiplicada por 3, que es la profundi-
dad 6 altura p, nos da 243,000, 6 sean 24.000 litros.

2.2 Longitud de la base [ = 4 inetros, latitud 6 anchura ¢ =
2 metros, profundad 6 altura p = 3,60 metros.

Efectuando las operaciones, tendremos:

La capacidad 6 volumen igual 4 28738, 6 sean 28.800 litros.

3.° 1 = 3,6 metros, ¢« — 4,5 metroz p = 3 metros.

Efectuando las operaciones, 473,25, 6 sean 47.250 litros.

4° 1 = 3,5 metros, a = 4,49 metros, p = 3,25 metros, y ha-
llaremos para su cabida 513,073, 6 sean 51.073 litros.

5. 1 =4,34 metros, @ = 3,26mctros, p = 2,87 metros.

Su volumen 4073,60590, 6 sean 40.605 litros, 9 decilitros y 0
centilitros.

Ya hemos dicho gue la primera cifra decimmal de la derecha son
centenas de litro, luego el nimero de hectolitros le tenemos con
gblo correr la coma un lugar 4 la derecha.

Ejemplo.—4 ™3,227 equivalen 4 4227 litros, Gue es lo mismo
que 42 hectolitros y 27 litros,

Para reducir los litros 4 cantaras, cuartillas, azumbres, cuarti-
llos y copas, se divide el nimero de litros por la equivalencia de
estas medidas antiguas, que para Castilla son:



__L:'tros.
Céntara............ o SRS 16,132935
Cuoartilla. .. ..o ... 4,033243
AZUODPOL s oo 6558 46005 55wt din brmmens 2,016618
CEBPIlO e sumw svamn  Sess s 0,504155
ORI wors s won i arvibsers s wivea-arieiniati . 0,126039

Nota. Téngase presente que estas equivalencias no son las
mismas para toda Espafia, pues la cdntara es una medida arbi-
traria.

Ejemplo.—11 metros ctibicos 782 decimetros cibicos equivalen
4 11.782 litros, 6 sean 117 hectolitros y 82 litros, y divididos por
16,132935, equivalencia en litros de la cintara de Castilla, nos da
730 céntaras y un residuo de 4,957450, que dividido por 2,016618,
equivalencia de la azumbre, nos da 2 azumbres y 0,924214 litro,
que dividido por 0,604155, equivalencia del cuartillo, da un
cuartillo y un residuo de 0,420059, que dividido por 0,126039,
equivalencia de la copa, nos da 3 copas y un residuo de 41 cen-
tilitros.

Luego 117,782 es lo mismo que 117 hectolitros y 82 litros, y
esto es igual 4 11.782 litros, que reducidos 4 las antiguas medi-
das de Castilla equivalen 4 730 céntarag¢, 2 azumbres, 1 cuartillo,
3 copas, y atn sobran 41 centilitros.

Tinos 0 tinas.—Si son cilindricos se halla sw cabida multipli-
cando el radio por si mismo, este producto por 3,14 y el resultante por
la altura.

En férmula:

\/:(rxr)wxh

siendo r = radio, = = 8,14 y h = altura.

Ejemplo—Ses un tino cilfudrico de las dimensiones siguientes:
r = 1,95 metroy, b = 2,60 metros. Aplicando la vegla: multipli-
camos el radio 1,25 por si misme y nos da 1,5625, lo multiplica-
mos por 3,14 y nos da 4,90625, multiplicamos esto por la altura
2,60 y tenemos 12m3,756, 6 sean 12.750 litros, 6 127 hectolitros
D6 litros,

Empleando la férmula:
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\/:(rxr]-uxh

y sustituyendo en vez de las letras sus valores.

V = (1,25 < 1,25) = 3,14 = 2,60
y efectuando operaciones,

V = 120,756

el mismo que antes, como es légico, pues la férmula no es otra
cosa que la traducci‘n de la regla 4 la representacion algebraica.

TINos, TINAS 6 coNos.— Para hallar la cabida cuando es de forma
tronco-conica, 6 sea la base mayor que la boca, se multiplica 3,14 por
la altura del tino y se divide este producto por 3; el cociente se multi-
plica por la suma de multiplicar el radio mayor por st mismo, mas el
radio menor por simismo, mas el radio mayor por el menor, y el pro=
ducto serd la capacidad, volumen é cabida del cono.

La regla anterior puede expresarse en la siguiente férmule:

=k
08

Siendo = =3,14, Z=altura del tino, R==radio mayor y r—radio
menor.

Iijemplo,—Un tino que mide de altura A—=2,80 metros, radio
mayor B =—=1,30 metros, el radio menor r—=1,22 metros.

Apliquemos la regla: Multipliquemos 3,14 por 2,80, que es la al-
tura, y nos da 8,792; dividimos este producto por 3,y tenemos
2,93; multipliqueitos ahora 1,3 por si mismo, y hallamos 1,69;
aespués 1,22 por sf mismo, y tenemos 1,4884; multipliquemos
después 1,3 por 1,22, y nos da 1,586, y si sumamos estos tres ul-
timos productos hallades, tendremos 4,7644, que multiplicado por
2,93, hallamos 13m3,959692, 6 sean 13.959 litros 6 decilitros 9
centilitros 2 milésimas de litro.

Apliquemos la férmula:

V=5

-(RxR) -4- (rxr)+(R><r]-

(Iﬁxﬂ)+(r><r)+(R><f)-



y sustituyendo los valores

\/:méwgwl (1,30 > 1,30) + (1,22 > 1,22) + (1,3 x 1,22)

y efectuando operaciones

v =293 (1,69 + 1,4884 =< 1,586) = 2,93 > 4,7644,
0 sea
V = 13ms , 959692, .

6 sean 13.959 litros 6 decilitros 9 centilitros 2 mililitros.

Cubas.—Pueden cubicarse aprozimadamente, para lo cual se las
considera como un cilindro que tiene por radio el del punto me-
dio entre la mitad de la cuba y uno de sus extremos, y entonces
se halla su cabida, como dijimos para el tino cilindrico, multipli-
cando el radio por s& mismo, este producto por 3,14 y el resultante por
la altura del cilindro, que en ¢ste caso es la longitud de la cuba, y ex-
presando la regla por la férmula

V = (r><r)mxh

Siendo, como ya hemos dicho, r el radio en el punto medio en-
tre la mitad de la cuba y un extremo y % la longitud de lacuba.

Ejemplo.—Longitud de la cuba 6 altura del cilindro 2=3,20 me-
tros, radio en el punto medio de la mitad de la cuba y el extremo
r = 1,25 metros.

Apliquemos la regla: Multiplicamos 1,25 por 1,25,y nosda 1,5625,
esta cantidad por 3,14,y nos da 4,90625,y este producto por3,20;
y hallamos 15m8 700, 6 sean 15.700 litros, 6 157 hectolitros.

Aplicando la férmula:

VvV =@Fxrrxh
y sustituyendo valores

v = (1,20 < 1,25) 3,14 >< 3,20



y haciendo las operaciones indicadas

v = 1,6625 3,14 < 8,20— 4,90625 < 8,20
v = 15m8,700, 6 sean 15,700 litros.

Para las necesidades de la préictica basta esta indicacién aproxi-
mada, pues las cubas de grandes dimensiones se aproxima mu-
cho su forma 4 la cilindrica; pero puede presentarse algiin caso
en que queramos hallar su capacidad con mds exactitud, para le
cual consideramos 4 la cuba como dos troncos de cono unidos por
su base mayor, y podemos hallar su cabida de dos modos:

1. Hallando la cabida de cada mitad, considerdndola como
un tronco de ceno 6 tino cénico, y scumdndolas.

Pero este medio no es tan exacto como el que vamos 4 expo-
ner ahora, por lo cual se emplea muy poco.

2. Multiplicando 3,14 por la longitud tolal de la cuba y este
producto se divide por 3; multiplicando 2 por el radio mayor multipli-
cado por si mismo, mas el radio menor multiplicado por si mismo,
estos dos productos se suman y de la suma restamos un tercio de la
diferencia de multiplicar el radio mayor por si mismo y restar el pro-
ducto de multiplicar por si mismo el radio menor. La resta hallada
se multiplica por el cociente que nos did el producto 3,14 por la lon-
gitud dividido por 3.

Puede expresarse por la férmula

\/:,f; |:2 (R=< R) + (r><r) — }:((Rx R) — {rxr))

siendo = — 3,14 h = longitud total de la cuba, B -— radio ma-
yory r = radio menor.

Fjemplo: Una cuba de las siguientes dimensiones: longitud h =
3,20 metros, radio mayor R — 1,30 metros, radio menor r =
1,20 metros,

Aplicando la regla: Multiplicamos 3,14 por 3,20, que es lalon-
gitud, y tenemos 10,048; dividimos por 3, y tenemos 3,349; mul-
tiplicamos ahora 2 por 1,3 multiplicado por sf mismo, 6 sea 1,69,
y serdigual 4 3,38; multiplicamos ahora 1,2 por 1,2, y nos



da 1,44 que sumamos con 3,38, y tenemos 4,82; el radio mayor
multiplicado por si mismo es igual 4 1,69; restando el producto
de multiplicar por sf mismo el radio menor que es 1,44, nos da
de diferencia 0,25, y el tercio de esta cantidad 0,083, que restén-
dola de 4,82 queda 4,737, que multiplicada por 3,349, tenemos
163,864, 6 sean 15.864 litros 6 168 hectolitros 64 litros.

Si recordamos el resultado obtenido por la cubicacién aproxi-

mada, veremos que s6lo hay una diferencia de 164 litros y un error
de poco mds del 1 por 100,

Aplicando la férmula

T

\/:“—;—[2 (R<R) + (r Xr)—fl?((RXR)—("x")):l

y sustituyendo por las letras los valores

\/ _ 3,14>;s,20| 2 (1,30 < 130) + (1,20 > 1,20)

_ %-((1,30 < 1,30) — (1,20 < 1,20)) |

y efectuando operaciones

\/: 3,349 | 2 1,69 + 1,44 — ; (1,60 — 1,44) |

1 0,25) — 3,349 (4,82 — 0,083)

\/ — 3,349 (4,82 — §

\/ — 3,349 < 4,737 — 153,864

6 sean 15.864 litros.

Lo complicado de esta férmula hace que se emplee muy
poco, pues generalmente basta con la uproximaciéon que da el
primer procedimiento indicado.

Existe también otro medio de hallar la cabida de las cubas con
el aforador, pero es mds propio de los toneles 6 barricas, y al ha-



blar de estos envases estudiaremos la cubicacién por este proce-
dimiento.

Tinajas.—Son cuerpos de figura irregular, y por lo tanto diff-
ciles de hallar su capacidad con toda exactitud sin descomponer-
los en distintos cuerpos con los cuales tienen mds semejanza, y
este procedimiento no resulta breve ni préctico, pues se necesitan
conocimientos de geometria que no posee todo el que tiene nece-
gidad de aforar una tinaja.

Para las necesidades de la prdctica se han dado varias férmu-
las y reglas; la més generalizada, con la cual se halla la cabida con
una aproximacion suficiente, es la que sigue: se multiplica 3,14 por
el producto del radio mayor multiplicado por si mismo y la cantidad
que resulta por los dos tercios de la altura.

En {é6rmula puede expresarse

\/:z{Rx Ryx o h

que representan = = 3,14 R — radio mayor y % — altura.

Ejemplo.—Sea una tinaja cuyo radio mayor R = 0,80 metros
y su altura &, — 1,80 metros.

Aplicando la regla: Multiplicamos 3,14 por 0,80 multiplicade
por 0,80, igual 40,64, y tenemos 2,0096, y esta cantidad la multi-
plicamos por 1,20 que son los dos tercios de 1,80, que esla altu-
ra, y nos da 23,411, 6sean 2.411 litros 6 24 hectolitros y 11 litros.

Aplicando la férmula

V ==ExB)x 24
3
y sustituyendo valores
\/: 3,14 (0,80 x 0,80) x< . 1,80
y efectuando las operaciones indicadas

V =38,14< 0,64 % 1,20 — 2m,411

6 sean 2.411 litros.



Ocurre algunas veces que el radio no se puede tomar directa-
mente y sf la circunferencia.

Cuando se tiene el valor de la circunferencia se halla el del radio
dividiendo la circunferencia por 6,28.

Ejemplo.—Supongamos que por estar llena una tinaja 6 tener
que tomar el radio en un punto de una cubs que no sean los ex-
tremos ni en medio,enfrente de la boea, no podemos medirle, y en
cambio con facilidad medimos la circunferencia, que es 5,024 me-
tros; pues dividiendo esta cantidad por 6,23, nos da de cociente
0,80 metros, que es el valor del radio.

De la regla anterior se desprende que conocido el radio se halla

la circunferencia multiplicindoia por G 2S.

Ejemplo—Sea el radio igual 4 0,80 metros; i lo multiplicamos
por 6,28, nos dard 5,024, valor de la circunferencia.

VIII

LAVADO Y PREPARACION DE LOB UTILES DE VINIFICACION

Antes de proceder 4 la vendimia deben limpiarse los edificios y
utiles que se van & emplear en la misma, con el mayor aseo y
esmero, y también los envases para transportar la uva, fermen-
tacién, desgranadoras, llaves, bombas y toda maquinaria. La lim-
pieza es la base de toda buena vinificacion.

A pesar de lalimpieza esmerada que todo el afio debe reinar en
un local destinado 4 la vinificacién, antes de llegar la vendimia se
sacude muy bien, tapando previamente los recipientes, se barre y
se registra para ver si hay que quitar un poco de agua vertida y
que ha tomado mal olor, alguna cantidad de vino, etc., ete., todo
lo que pueda constituir un foco de infeccién, y dado caso se pro-
cede como dijimos al hablar de la higiene de los locales.

Y se retira del lagar 6 cocedero todo lo queno vaya & emplear-
se en la vinificacién.

Limpieza de los vasos de fermentacion. Tinajas—Como dijimos
al estudiarlas, repetidos lavados de agua frfa, y si estuviera avi-



nagrada 1 olor 4 repuntada, se emplea la lechada de cal, lavando
después con una disolucién al 5 por 100 de dcido sulfdrico.

Si tuviese olor 4 moho 1 otro cualquiera, se quita lavando con
agua caliente muy cargada de sal comin.

Después de cualquier disolucién que se emplee, siempre el agua
clara y una vez seca el azufrado, dejando salir bien el humo para
que no paralice la fermentacién.

Recipientes de madera.—Si son nuevos se tienen por espacio de
veinticuatro 6 cuarenta y ocho horas con agua fria; se da después

un lavado con agua caliente y después con alcohol de excelente
calidad.

Figura 1.2—Caldera de cobre para estufar.

Cuando se dispone de vapor, después de haber lavado repeti-
das veces con agua fria, se inyecta vapor 4 fuerte presién, que de-
pura muy bienla madera. Comono en todas las bodegas se dispone
de méquinas 6 calderas de vapor, se construyen calderas de cobre
para estufar, andlogas 4 la representada en la figura 1.8

Su manejo es bien sencillo: se reduce 4 echar en ella agua por
la parte superior hasta la sefial indicada en el nivel, sile tiene, y
si no hasta que se vierta por uu pequefio grifo que tiene y que, al
efecto, al cargar la caldera se deja la llave un poco abierta, se ca-
lienta poniendo en el hornillo lefia 6 carbén y se coloca un tubo
de goma con un codo que se atornilla al escape de vapor, y este
tubo penetra en el recipiente que se quiere inyectar el vapor.
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Lleva ademés la caldera una valvula de seguridad, llave para
sacar el agua hirviendo y vertedero 6 desagiie 4 tuerca.

Cuando la caldera se utiliza s6lo para calentar agua, en el agu-
jero de escape de vapor lleva un silbato que al hervir el agua y
escaparse el vapor avisa que puede gastarse el agua hirviendo;
gacando por pequefias porciones y volviendo 4 llenar se consigue
tener siempre 4 poco coste agua en ebullicién para los usos que
se desee.

Su economia, fdcil manejo y los importantes servicios que rin-
de hacen necesario este aparato en toda bodega de alguna impor-
tancia.

Si los vasos han sido usados ya y estin en buen estado de
conservacién, se lavan repetidas veces con agua fria, se secan
bien y ya estdn dispuestos para recibir la vendimia que en ellos
ha de fermentar.

Si tienen algtin mal gusto G olor se preparan de los modos si-
guientes:

Avinagrado @ olor d repuntado.—Como ya hemos dicho, con
agua primero, la lechada de cal después, la disolucién del dcido
sulfdrico del 5 al 10 por 100 y después otro lavado con agua clara.

Olor & moho.—Lavado primero con agua fria y se le deja airear,
después con agua caliente disuelta en ella sal de cocina, y una
vez seco se restriegan sus paredes con negro animal, déndole des-
pués repetidas aguas.

Cualquier mal olor.—Se citan muchos procedimientos; s6lo enu- -
meramos dos:

1. Lavados con agua fria y después con una disolucién en
agua hirviendo de sal de cocina al 6 por 100, dcido sulfirico al 3
por 100 y potasa al 4 por 100; después que por algin tiempo se
han lavado sus paredes se vierte y se les da repetidos lavados con
agua.,

2. Después de lavado y bien seco se humedecen sus paredes
con alcohol de alta graduacién y se le prende fuego; la llamarada
tuesta ligeramente la duela, y lavando después repetidas veces
queda purificado.

No hay temor 4 incendio, pues la llama es muy fugaz, y 4 més
se tiene preparada la bomba de trasiego 6 agua en cubos para
mojar al exterior las paredes de wadera.
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Varias precauciones deben observarse para estas operaciones.
Cuando se queman deben estar destapados para evitar que, no

Figura 2,n—Tirapuertas para conos.

teniendo salida las llamas, se produzca una verdadera explosién.
El obrero debe tener cuidado y quemar desde alguna distancia
para evitar accidentes desgraciados.

Fig. 3.*~—=Catamostos.

Recipientes que haga poco que se han lavado con alcohol no
deben azufrarse, pues se prenderfan inmediatamente.
Cuando se prepara la disolucion de agua y deido sulfivrico no

Figura 4.*—Horquilla de divisién.

debe en modo alguno echarse el agua sobre el deido, pues saltaria éste
y pudiera originar graves dafios; debe verterse el dcido sobre el agua,
y asf no hay peligro alguno.
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Betin 6 mastic.—Si los vasos de madera tuviesen necesilad de
rellenar alguna junta 6 hueco en sus duelas, se emplean distin-

Figura 5.8_T¢ de divisi6n.

tos mastics; uno muy usado es el polvo de ladrillo y sebo, que
debe retirarse en absoluto.
En Italia hemos visto empleado uno que después hemos apli-

Figura 6.*—Llaves de seguridad.

cado en Espafia con grandes resultados, que se prepara del modo
siguiente:
Se funden euatro partes en peso de azuire de cafibn y una de

RAGORD RACORD
doble hembra doble macho

Figara 7.2—Uniones. Figura 8.*—Idem.

cera virgen; cuando todo estd hecho una masa homogénea (para
lo cual se agita mucho) y antes de que se enfrie, se aplica 4 la
duela; entonces estéd en un estado pastoso que se adapta con faci-
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lidad y al enfriarse toma una gran dureza y no le ataca ni el vino

ni el agua, niles comunica sabor alguno.
Las mangas para bombas, canillas, llaves, regatones, tes de divisio-

RACORD CURYO
doble hembra

RACORD CURVO

simple hembra

Figuras 9.* y 10.*—Uniones.

nes, uniones, ete., etc., constituyen en toda bodega un material de
importancia.

Las mangas 6 mangueras, como se llaman vulgarmente, son de
lona 6 de cauchi, y las de cauchd sélo de esta sustancia 6 con es-
piral de alambre, que son las mejores; unas y otras después de
haber servido se lavan eon agua limpia y se escurren.

RACORD OE 3 PIEZAS TUB0 OF (AMERSION DE ENLICE _ LLAVE OE YAGIAR-OF DOBLE: JDEG0

LLAVE DE LLENAR PIPAS
con escape de aire

BUDD
COLADOR DE COBRE para vaciar

RACORD  RACORD
hembra macho

RACORD CURYD
macho y hembra

Figuras 11 4 22.—Otros accesorios para bombas, regatones para conos, llaves, etc,

Deben conservarse en sitios frescos, pues las altas temperatu-
ras perjudican notablemente 4 su duraci6én; no deben taparse sus
exiremos, para que no tomen olor 4 humedad, como en alguna
bodega hemos visto.



Los tirapuertas para conos (fig. 2.%), catamostos (fig. 3.), hor-
quillas de divisién (fig. 4."), té de divisién (fig. 5.%), llaves do se-
guridad (fig. 6.), uniones (figs. 7.%, 8." 9.%, y 10.") y otros accesorios
para bombas, regatones para couos, lluves, etc., etc., como los
representados en las figuras 11 & 22, deben tenerse también en
buen estado de limpieza interior, haciendo pasar agus, y cuando
lo permita su construccién, limpidndolos con los cepillos que para
este objeto se usan. Al exterior se limpian los dorados con tiza,
pues se debe desconfiar de Jas pastas que venden, que muchas
veces atacan al metal.

Las bombas deben también tenerse en buen estado de limpieza
y bien engrasados los engranajes, volantes, ejes 6 cojinetes con
aceite bueno de oliva wezclado con una quinta parte de petréleo
y mejor atin con aceite de las mdquinas de coser.

Las cestas 6 espuertas para recoger la vendimia, las comportas,
banastas ¢ cestos para el trasporte deben lavarse también, y lo
mismo las pisadoras, prensas, cupos, palas, ete., ete., no emplean-
do ni un solo util ni una sola herramienta que no esté perfecta-
mente lirr pia.

IX

COMPOSICION DE LA UVA Y VENDIMIA

Ests, adherida al racimo por un rabillo ¢ pedénculo por el que
pasa el cordén umbilical que atraviesa el grano y lleva el alimento
procedente de la madre planta. Desde el punto de entrada del
cordén umbilical, que es como si dijéramos el canal 6 la arteria
que lleva el riego 6 s sangro para la alimentacién, se separan
multitud de fibrillas que conducen los jugos para nutrir la parte
carnosa 6 pulpe; también se separa el canalito para alimentar las
semillas de la uva, que estdn en el centro del fruto. Donde termi-
na 6 cierra el cordén umbilical, que es en el extremo opuesto 4 su
entrada y que suele conocerse por una ligera depresién 6 abulta-



miento, nacen y se desparraman las fibrillas que alimentan la pe-
licula 6 cubierta del grano.

Tres partes podemos distinguir en el grano para estudiar su
composicién: semillas, parte carnosa o pulpa y cubierta 6 pelicula.

Semilla.—Se compone de una almendra rica en accite (hasta el
15 y 20 por 100 cuando estéd seca) que puede servir para los usos
industriales, aunque tiene el inconvenienteque se enrancia con fa-
cilidad, y de la pelicula que cubre la almendra que, como término
medio, tiene del 5 al 6 por 100 de tanino.

Parte carnosa 6 pulpa.—La que cubre y estd muy inmediata &
las semillas contiene muy poco aziicar y es abundante en substancia
albumindidea y dcidos libres; sigue 4 ésta otra capa ¢ estrato que
es abundante en agua, azticar, algo de dcido tarlrico y otros compo-
nentes, y por ftltimo otra parte, la mds préxima 4 la cubierta,
que contiene azicar de uva 6 glucosay gran cantidad de féculas y
gomas dispuestas 4 transformarse en azear bajo la influencia de
los agentes que contribuyen 4 la maduracién,

Cubierta 6 pelicula.—En contacto con la pulpa y adherida 4 la
pelicula existe una pequefifsima capa que enla mayor parte de
las variedades es el inico punto donde reside la materia colorante
y ademds contiene la substancia aromatica y después la pelicula 6
cubierta, que es abundante en deido tdnnico, y por t'timoel barniz
¢éreo que sirve de protector dado por la naturaleza al fruto para
que no se altere por la influencia de las humedades y otros agen-
tes atmosféricos.

En ¢l agraz dominan en su composicién los deidos, substancias
mucilaginosas y gomosas; 6 medida que avanza la maduracién van
transforméndose en materia colorante propia de la variedad, aziicar
o glucosa, deido taririco y otros, y algunas sales, como el erémor
lartaro.

Compusicion del raspon 6 escobajo. Substancias astringentes y le-
flosas.—Es mds rico en principios que pueden comunicar aspereza
al mosto cuanto mds verde estd.
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VERDIMIA

Desde muy antiguo se ha concedido gran importancia 4 la
época de verificarla; lo demuestran los bandos que, si hien puede
haberlos creado una suspicacia para que no roben las uvas de los
vifiedos, también se han sostenido en muchos puntos con el fin
de cuidar, como de preciada joya, del crédito de sus productos.

éCudndo se debe vendimiar?—Cuando la uva esté madura; es
una contestacién que nada nos dice para precisar lo que desea-
mos; sin embargo, tiene fundamento sélido: si la uva no estd ma-
dura, 6 estd podrida, no podremos obtener buenos vinos.

Signos de madurez.—Los granos se blandean y del color verde
pasan al de la variedad 4 que pertenecen; los pedinculos 6 rabi«
llos toman un color pardo obscuro, se desprenden con facilidad
del grano y arrastran una porcién de la carnosidad del fruto; el
sabor se transforma de dcido en azucarado.

Lo que es indispensable, es saber el vino que deseamos obtener
y elclima, suelo y variedad. Como ya sabemos que los climas ca-
lurosos dan mostos més ricos en azdcar y, por consiguiente, vinos
més aleohélicos, si queremos un vino fresco, habrd que adelan-
tarla; si en cambio, en los frios y hiimedos, queremos un vino mds
alcohdlico, habrs que retrasarla.

El suelo.—Los terrenos bajos se deben vendimiar antes que los
altos, porlas humedadesy estar e! fruto mds expuesto 4 podrirse y 4
enfermedades; también los terrenos muy fértiles deben vendimiar-
se antes y los de exposicién mds templada. Las variedades, no sélo
por su estado de madurez, segin sean mds 6 menos tempranas,
sino por su constitucién.

Resumen.—Convendran las vendimias tardias cuando se quiera
obtener un mosto muy azucarado, y en los pafses frios ¢ tem-
plados.

Adelantarlas.—Si queremos rebajar el grado de aztcar de los
mostos, aumentar la acidez en los climas cédlidos.

En igualdad de condiciones se deben recolectar antes los terre-
nos altos que bajos, los de exposicién més cdlida y las variedades



més tempranas, 4 menos que la necesidad de mezclarlas lo
prohiba.

El adelanto debe estar siempre entre el estado de madurez y no
estar podrida; ciertos,vinos de precio, el del Rhin entre otros, ge
hacen con uva pasada, pero no podrida. En modo alguno un agraz
ni una uva podrida pueden dar buen vino; no es cierto el refrin
de vinificacién de ¢con una uva y un agraz, buen vino hards.»

¢En qué tiempo llega el estado oportuno? Imposible es preci-
garlo; generalmente en Septiembre 6 en Octubre, pero por las ra-
zones expuestas comprenderemos que no es posible sea el mismo
dfa ni aun la misma semana en una localidad determinada, pues
los accidentes meteorolégicos pueden variar la época en que llega
el fruto 6 la madurez oportuna, y también las enfermedades que
el vifiedo haya sufrido.

Un buen medio para conocer si la madurez ha llegado 4 su
término es recorrer cada cuatro 6 cinco dias los plantfos, provistos
de un pesamostos, hacer los ensayos con exquisito cuidado,y
cuando vemos que la riqueza en azficar no aumenta, puede afir-
marse que ha llegado 4 su completa madurez.

Estado aimosférico.—Conviene en tiempo seco, y mejor que des-
pejado, cubierto; pues asf la temperatura sufre menos oscilaciones
que perjudican al fruto, y no conviene lluvioso, porque la hume-
dad que llevan las uvas no s6lo rebaja la riqueza de los cuerpos
extrafios al agua que tiene el mosto, sino que blandea el fruto y
le predispone 4 sufrir alteraciones en el transporte.

Hora para la vendimia.—En tiempo de rocfos debe hacerse en
el cuerpo del dfa, pues el rocfo, 4 mds de rebajar el azdcar del
mosto, deposita en la uva gérmenes que (lotan en la atmésfera y
que muchas veces pueden ser causa do alteracidn del mosto 6 del
vino resultante.

No debe hacerse en redondo, 6 sea todo el plantfo de una vez;
cada variedad en su época, y si hubiese distintos estados de ma-
durez dentro de una misma variedad, efectuar la recoleccién en
dos veces,

Corlado —Con tijeras, corvillo 6 corquetes; cualquicr instru-
mento cortante gue no desgrane ui sacuda el racimo.

Para recogetlo, se deben llevar cestas 6 canastas que tengan
mucha superficie y poco fondo.



Transporte.—En cubetos 6 comportas de madera, que si o es-
tropea ;* fluye mosto se recoja; no deben tener mucha altura; en
buena parte de Espafia se emplean seras de esparto, canastas
y otros recipientes que ordena retirar una buena préctica vi-
nicola.

En una palabra, la uva debe llegar al cocedero entera y sin
més humedad que la natural del fruto. 8i no, siempre pueden
atenderse todas las prescripciones que dejamos indicadas por el
precio de los jornales, transporte, ete.; no dejaremos por eso de
insistir que una elaboracién esmerada requiere todos los minucio-
gos cuidados que dejamos enuinerados.

Y por tltimo, que aquellos paises que los vinos no tengan con-
diciones sobradas de dureza y verdor vale més adelantar la. ven-
dimia, pues siempre resultan los caldos de mejor conservacion; las
uvas pasadas 6 blandeadas pueden dar al vino resultante facilidad
para desarrollarse aigunas enfermedades, como las de cunegreci-
do y vuelto.

OPERACIONES PARA OBTENER EL MOSTO EN BUENAS CONDICIONES
PARA LA FERMENTACION

Ya hablamos de la importancia de la vendimia y su influencia,
que debe tenerse muy presente; pero no hay detalle que no tenga
importancia, asf que las operaciones de que varnos 4 hablar aho-
ra, y que tienen por objeto trasformar la uva en vino, tienen una
importancia capitalisima.

Ezxpurgo de los racimos.—Al verter la uva en el lagar, uno ¢ dos
obreros inteligentes retiran los racimos sin madurar 6 podridos,
en una palabra, todos los que no tienen buenas condiciones; creen
muchos vinicultores que esta prictica no es necesaria, y nada
més erréneo; es barata y tiene la ventaja de separar lo que puede
perjudicar al mosto.



Los racimos que se separan se utilizan para vinos de inferior
calidad 6 para la elaboracién de vinagres.

Pisado 6 estrujado de la uva.

Puede hacerse en lagaretas, que ya hemos descrito al hablar de
los locales para la vinificacién 6 en el lagar de que hablamos
también.

Pisado por medio del pie. A pie desnudo y extendiendo la uva en
capas, la carne del pie estruja el fruto y no rompe la granilla 6
pepita de la uva, que, como dijimos al hablar de su composicién,
es rica en aceites, que comunicarfan malas condiciones al vino.

La operacion por ests medio se practica bien y puede hacerse
mds 6 menos enérgica, seglin convenga,

Muchos dicen que este procedimiento es sucio, y no les falta
razén, por lo que, si se emplea, debe ejer cerse una severfsina vi-
gilancia para el aseo de los pies.

La operacién asi practicada resulta cara, pues se lleva buen
ntdmero de jornales. Se ha ensayado en diversos puntos el pie cal-
sado con espartenias, que no ha dado resultado ninguno, pues ca-
reciendo de la elasticidad de Jog mtsculos, rompen las pepitas.

Se propuso para reemplazarle emplear calzado de cauchd, que
también se ha retirado como otros que se han propuesto.

Para sustituir estos primitivos procedimientos se inventaron las
miquinas pisadoras.

Un modelo de los m4s sencillos puede verse en la figura 23.

Se compone de una tolva en la cual se echa la uva, que vierte 4
dos cilindros, que por medio de una manivela 6 volante se les
trasmite el esfoerzo y giran en sentido contrario; éstos la estrujan
¥y cae por un plano inclinado.

Los cilindros llevan para variar su distaneia un graduador, bien
de palanca por medio de contrapesos como la Alcaiiiz, 6 bien por
una tuerca.

Los cilindros deben ser de fundicién y acanalados; se ha reco-
mendado la madera, el caucht y de hierro forrados de esparto;
pero los de fundicién con acanaladuras en direccién conveniente
para no romper la granilla dan buen resultado.



En algunos puntos se emplean como mdquinas pisadoras rulos
de piedra que giran alrededor de un érbol vertical y sobre una
golera, parecidos 4 los empleados para la molienda de la aceituna,
¥y que no recomendamos, nipor el trabajo que efectdan, ni por su
economia.

De pocos afios data la invencién de las pisadoras centrifugas,
que as{ podemos llamarlas, pues no son otra cosa sino una | tolva

Ahles.— Barcelona,

Figura 23.—Miquina pisadora.

en que se vierte In uva y de allf 4 una centrifuga, que al girar con
su répido movimicntn de rotacion la estruja y despachurra.

A log constructores italianos se debe el perfeccionamiento de
estag nuevas pi-adoras, siendo hoy de entre todas la mejor la Ga-
rolla iteliana, si bien adn no podemos recomendarlas, pero acasn
en dfa no lejano reemplacen éstas 4 las del antigno sistema.

Ya hemos dicho que toda buena pisadora no debe romper la gra-
nilla y ser variable la distancia de los cilindros para efectuar el es
trujado mds ¢ menos fuurte, seglin convenga.

El obrero que maneje las pisadoras debe ser inteligente y cui



dadoso, observando con frecuencia el estrujado para ver si retine
las condiciones que se desea.

Como sabemos la composicién de la uva, fdcil nos es determi.
nar cusndo conviene un pisado més 6 menos enérgico; si quere-
mos obtener vinos de mucha capa, habrd que estrujar mucho Ia
uva dislacerando sus tejidos; la parte adherida a la pelicula que
contiene la materia colorante la cederd al mosto, y lo contrario si
queremos vinos claros y de poca capa.

También convendrd un pisado enérgico cuando se fermente el
mosto sin casea y haya que someterle primero al prensado.

Derraspado 6 despalillado.

Cuestion es ésta muy debatida, porque no puede aconsejarse asf
en absoluto si debe 6 no practicarse esta operacion; la colnposi-
c¢ién de los mostos, las condiciones en que han de fermentar éstos
¥ la clage do vino que deseamos obtener, son detos para poder
formar juicio acerca de la conveniencia de no separar el raspén 6
escobajo, ¢ hacerlo en parte ¢ totalmente.

Composicion de los mostos—Si son muy azucarados, no serdn ri-
cos en 4cidos, y por tanto el escobajo prestara 4 éstos sustancias
astringentes; si son muy pesados, fermentan con dificultad, y el
escobajo, impidiendo gue la casca se apelmace, facilita los movi-
mientos del mosto en la fermentacion; si el mosto es rico en sus-
tancias albuminéideas, conviene también fermentarlo con el ras-
pon, pues las sustancias astringentes contribuyen 4 su depuracién.

Cuando el mosto no fermenta en las buenas condiciones de tempe-
ralura y curdados, como el escobajo facilita la fermentacién por su
acci6n fisica, conviene también no derraspar.

La clase de vino que deseamos obtener es también otro dato para
aconsejur 6 no la operacién: si deseamos vinos que se han de dar
pronto al consumo con aspiraciones de delicadeza, aconsejaremos
el derraspado, pues el gusto astringente les darfa cierto verdor
nada agradable; si este mismo vino se pretende dar al consumo
después de algunos afios, entonces podré fermentar con la raspa,
pues las condiciones de dureza y verdor de joven le trasformardn
despusés en vino de bouquet y delicadeza.



El pais en que se elabora €] vino.—En los climas cdlidos, 1a com-
posicién més azucarada de los mostos y las temperaturas elevadas
necesitan casi siempre los caldos para la buena fermentaciéon de
todo 6 parte del escobajo.

En los climas templados 6 frios la composicién de los mostos
ricos en dcidos y pobres en aziicar y las bajas temperaturas son
causa de que pueda prescindirse mejor del raspén 6 escobajo para
que la fermentacién se verifique en buenas condiciones.

En resumen, el escobajo por su composicién y accién fisica y
quimica:

Da. 4 los mostos astringencia y verdor.

Contribuye 4 la depuracién de los mismos.

Favorece 1a fermentacién.

Presta al vino sustancias que coadyuvan poderosamente 4 su
conservacion.

Y, por ultimo, en los vinos de gran afiejamiento les comunica
propiedades excelentes para su conservacién y eterificacion.,

Sabido esto, un buen bodeguero determinard en cada ocasién
lo mds conveniente, pues es imposible dar reglas para cada caso
particular.

Muchos enélogos hablan de si los vinos finos deben derrasparse
6 no, de si es necesario 6 completamente opuesto 4 la finura de
los caldos; nosotros no nos atrevemos 4 emitir nuestro juicio de
conformidad con uno ni otro bando, pues marcas tan acreditadas
como Chateau Laffit, Chateau Margaux y Chateau Latour si-
guen préacticas distintas, y esto dentro de la comarca por excelen-
cia de vinos de mesa.

También entre los endlogos italianos existe esta disparidad de
opiniones.

En vista de lo expuesto, lo que podemos afirmar es que la ex-
periencia demuestra que con raspén y sin él se obtienen vinos de pri-
mera calidad, y, por tanto, creemos que éste asunto no estd atn
bien estudiado, y s6lo la experimentacién y las observaciones que
dejamos apuntadas podrdn servirnos de gufa para cada caso par-
ticular.

Cuando se fermente el mosto con escobajo se deben separar los
que estén muy verdes, y no tener mucho tiempo el vino en ma-
ceracion,
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Manera de efectuar las operaciones.—Puede separarse el esco-
bajo por medio de tridentes y rastrillo y con las méquinas des-
palilladoras.

En algunos puntos emplean cuerdas, con las cuales forman
una especie de celosfa, y restregando el racimo, la uva cae y el
escobajo queda encima.

Para sustituir las cuerdas se emplea con ventaja la despalillado-
ra medoquesa, que consiste en cuatro pies sobre los que se fija un
bastidor, y en éste listones de madera formando celosfa 6 enreja-
do, y en los cuales se practica el derraspado, como dijimos ante-
riormente.

Por tltimo, las mdquinas que echando en ellas la uva y po-
niéndolas en movimiento por medio de una manivela 6 volante
ejecutan el despalillado por medio de un aparato separador,

El separador puede ser un drbol horizontal con paletas, que al
girar separan la uva del raspén.

También se construyen separadores con varillas de hierro
que forman un cilindro, y al girar éste, la uva cae por los huecos
que dejan las varillas entre sf y el escobajo por uno de los lados,
para lo cual el cilindro tiene una ligera inclinacién.

Otros separadores son de hélice.

También se emplean las zarandas, sobre todo cuando el raspén
se separa, después de efectuar la pisa.

Pisadoras despalilladoras y despalilladoras pisadoras—A fin de
economizar operaciones y tiempo se han combinado las pisadoras
con las despalilladoras 6 separadoras del escobajo; éstas se com-
ponen, como podemos ver en la figura 24, de dos partes; la
pisadora, poco més 6 menos como la describimos antes y des-
pués, en vez de verter la vendimia estrujada al lagar, lagareta ¢
recipiente de fermentacion, cae al aparato separador, que nos da
el ollejo y mosto separado del raspén.

Las despalilladoras pisadoras, en vez de hacer primero la pisa,
separan el esccbajo y después sélo el grano de uva cae al aparato
estrujador; indudablemente que cuando convenga separar el raspim
es preferible hacerlo anmtes del pisado, pues asi evitamos que se
estruje y dé al mosto las sustancias que contiene.

En muchos pafses no puede hacerse el pisado s6lo con las
méquinas, por necesitarse un estrujado tan enérgico que sélo la



elasticidad del pie puede dar sin romper la granilla; pero en éstos
serfa muy conveniente para la mayor economia emplear bien la
despalilladora-pisadora, 6 solamente la pisadora como operacién
preliminar para facilitar después la pisa.

Desgranillado.—Como dijimos en lugar oportuno, la pepita 6

Figura 24.—Pisadora despalilladora.

granilla estd compuesta su pelicula de tanino y su almendra de
aceites esenciales. .

Segtin numerosas experiencias, la pepita, después de la fermen-
tacion, contiene la misma cantidad de aceites; por tanto, no ha
cedido éstos; no asi de tanino, que en gran parte cede al vino.

Sirviendo el tanino para la defecacién y conservacién de los
vinos, y no trasmitiendo & éste la granilla ninguna propiedad
perjudicial, podemos afirmar que esta préctica es indtil.

Es mas, lo diffcil, y por tanto costosa, que resultaria, unido &
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lo innecesario de practicarla, son motivos suficientes & justificar
que no se ejecute, 4 pesar de haber sido recomendada para los
vinos de gran precio y finura.

XI

COMPOSICION, CORRECCIONES Y ENSAYO DEL MOSTO

Composicion del mosto.

El mosto es el jugo resultante del estrujado 6 pisado de la uva.

Contiene agua, azicar 6 glucosa, deido tartrico y otros, tanino y
substancias astringentes, albimina é substancia parecida G la clara
de huevo, materia colorante 6 énocianima, grasas, aromas, sales'y fer-
mentos.

La importancia de cada uno de estos componentes se despren-
de del papel que representan para la transformacién del mosto
en vino 6 en la composicion de éste después.

Agua.—Como término medio, constituye el 80 por 100 de la
composicion; es el vehiculo que lleva en disolucién 6 suspensién to-
das las dem4s substancias que constituyen el mosto y es 4 mds
necesaria, mejor dicho, indispensable, para que la fermentacion
se efectie.

Azticar de uva 6 glucosa.—Contiene del 15 al 30 por 100, y al
transformarse da el alcohol y otros productos; es important{simo
este componente, pues de su mayor 6 menor riqueza depende la
cantidad de alecvhol que después tendrs el vino, 6 para otros fines
como la elaboracién de vinos dulces, licorosos, de postre ¢ espu-
Mos08.

Acido tartrico y otros.—Ayudan & la defecacién de los mostos
y despusés en el vino dan viveza al color, el sabor que comunican
4 los caldos y favorecen su conservacién. ‘

Tanino y principios astringentes —Son también defecadores 6 pu-
rificadores de los mostos, dan después al vino la aspereza 0
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astringencia y contribuyen poderosamente § su conservacién.

Albtvmina 6 substancia parecida i la clara de huevo—Sirve de
alimento & los seres 6 fermentos que producen la fermentacién.

Materia colorante 6 enocianina.—Da & los vinos el color, algunas
propiedades nutritivas y otras caracterfsticas de su composicién
quimica.

Grasas.—Dan al vino viscosidad, cierto sello de finura y favo-
recen después la eterificacién.

Aromas—Dan la fragancia al vino y no deben confundirse
con el bouquet 6 nariz, que es el originado después por el afieja-
miento y eterificacion. .

Crémor tirtaro y otras sales.—Contribuyen 4 la finura de pa-
ladar de los caldos y les prestan propiedades higiénicas.

Fermentos.—Son plantas microscépicas que no proceden de la
uva, sino de los gérmenes que se fijan y desarrollan en el mosto
como terreno apropiado para su vida. Producen las fermenta-
ciones.

La proporcién en que estos elementos entran en el mosto es
variable al infinito, segtin las variedades, los climas, terrenos,
maduracién, ete., ete.

En el lugar correspondiente trataremos de los distintos proce-
dimientos para ensayar y analizar los mostos.

CORRECCION DE LOS MOSTOS

Ya hemos dicho que la composicién de éstos varfa muchisimo,
gegin las variedades, suelo, clima, etc.

En muchos cagos es conveniente corregir su composicién, v de
este tan importante asunto vamos 4 ocuparnos.

PALTA DE AZUCAR DE UVA 0 GLUCOSA

Enumeraremos los distintos procedimientos.

Retrasando la vendimia consegniremos que la uva aumente en
riqueza azucarada y, por consiguiente, el mosto resultante.

Asoleando la uva 6 desecindola lentamente, se consigue pierda



agua y quede en menos volumen el azucary demds elementog
que contiene el mosto. Suele efectuarse en gran escala esta ope-
racién en hornos y cdmaras de aire caliente, pero no puede dar
buen resultado cuando la temperatura es muy extremada, supe-
rior 4 30 6 35° centigrados, ni si estdn dafiadas 6 rotas las uvas,

El supurado de Rioja no es més que el resultado de una correc-
cién del mosto por el procedimiento de desecar lentamente la
uva.

Forzando la maduracion.—Por medio del despunte del sar-
miento, deshoje, espergurado retorciendo los peddinculos, ete.

Concentrando el mosto.—DPara privarle de agua, pero esta ope-
racién debe hacerse con exquisito cuidado; para no comunicar &
los vinos el gusto 4 arropado, no debe pasar de 25° densimetro.
Lo més conveniente serfa efectuarla en un aparato concentrador
de los que se han construfido modernamente en Italia.

A#adiéndole aziicar.—Ya sabemos que la glucosa es un azicar;
pues su falta puede subsanarse en parte con la adicién de un buen
azicar de cafia 6 remolacha. La cantidad para elevar 1° el titulo
alcohélico del vino resultante es de 7,66° por hectolitro, y nunca
debe pasarse de 5 hilos por heetolitro, 6 sean 3 litros de alcohol, 6
la elevacién de un 3 por 100 del voliimen del vino resultante; de
afiadir mds cantidad, pueden sobrevenir alteraciones en el mosto
y vino, originadas por la mala fermentacién.

Precauciones.— No deben emplearse otros azticares que los ci-
tados previamente, disueltos en agualcaliente y afiadiendo lo poco
4 poco en vasija de fermentacién mientras se llena de mosto.

Cuando se afiade azdcar es conveniente echar en la disolucién
alguna cantidad de dcido tértrico, segtin la acidez que tenga el
vino; con esto se consigue que fermente bien y darle al propio
tiempo mejor color y mds brillantez. Las dosis deben oscilar en-
tre 50 gramos y 100 por hectolitro.

Ottavi ha conseguido en la permanencia de sus tipos grandes
resultados por este medio de correccion.

Adicion de pasas.—Siendo més ricas en aztcar, elevan la canti-
dad de glucosa que contenga el mosto. La cantidad que se nece-
sita para elevar en un grado, 6 sea en 1 por 100 el alcohol del

vino que resulte, es aprozimadamente tres kilos por hectolitro de
vendimia,



Se preparan poniéndolas uno 6 dos dias antes de emplearlas
con agua, y mejor con mosto, pero que no sufra fermentacion; se
afiaden lo mismo que la disolucién de aztcar, poco & poco, mez-
cladas con la vendimia que se trata decorregir, antes de pisarla 6
pasar por la desgranadora.

Afiadiendo alcohol.—Dos litros de 50° centesimales bastan para
sumentar un grado el vino; se debe afiadir poco & poco y mezcla-
do, pues =i se incorpora al mosto en fermentacién perjudica 4 ésta
notablemente. Al hablar del encabezamiento volveremos 4 ocu-
parnos de esto y estudiar la concentracién de las mezclas.

Mezcla de mostos.—Combindndolos con otros més azucarados,
se escogen de otros terrenos 6 variedades, teniendo presentes las
cualidades de la variedad 6 punto de donde proceden.

Este procedimiento es el mejor.

Resumen.—Por el orden que vamos 4 indicar y con las precau-
ciones que hemos dicho merecen la preferencia los distintos me-
dios de correccién. La mezcla con otros mas azucarados. El re-
traso de la vendimia ¢ adelanto de la madurez. La adicién de
aztcar, El secado de la uva. La adicién de pasas y la concentra-
c¢ién del mosto.

Se cita el procedimiento de Sampayo, que consiste en amonto-
nar la uva durante dos 6 tres dias en el lagar, cubriéndola con un
lienzo; mas 4 primera vista se comprenden los graves inconvenien-
tes que puede ocasionar un principioc de fermentacién 6 podre-
dumbre, por lo cual se descarta este medio de correccion.

EXCESO DE AZUCAR

Puede corregirse:

Anticipando la vendimia, para que la uva sea menos azucarada.

Podando largo, para que la mayor cantidad de fruto sea & ex-
pensas de su menor riqueza en azdcar y otros principios.

Afnadiendo agua. Se debe echar por pequefias porciones al re-
cipiente de fermentacién, mezcldndola con Ja vendimia. Las aguas
yesosas producen los mismos efectos que el enyesado. Tiene este
procedimiento el grave inconveniente de rebajar los demds ele-
mentos del mosto.



Vendimiar en tiempo lluvioso. Rebajan los mostos; pero ademads
pueden perjudicar, como dijimos al tratar de esta operacidén.

Vendimiar con rocio. Podemos repetir lo dicho al tratar de la
hora de la vendimia.

La mezcla, y eslo mejor, con mostos menos azucarados.

Resumen.—La mezcla con otros mostos y el anticipar la vendi-
mis, son los dos medios preferibles y que deben recomendarse.

EXCES0 DE ACIDEZ

Se emplean varias sustancias: la creta, polvos de mdrmol, car-
bonato potdsico y otras; pero todas deben descartarse, pues si
bien es cierto disminuyen la acidez, alteran la composiciér: de los
caldos,

Agua azucarada.—Es lo mejor cuando el mosto necesitara aztd-
car, pues aumenta también la riqueza de esta sustancia, y no puede
convenir en algunos casos,

Retrasar la vendimia, para que la uva disminuya en dcidos.

Mezcla con otros més pobres en dcidos.

FALTA DE ACIDEZ

Adelantar la vendimia, para que la uva sea mds rica en 4cidos.

No separar el raspon 6 escobajo, que dard sustancias astringen-
tes y algtin dcido al mosto.

Acido tartrico le da la acidez que se desee, y mejor crémor y dci-
do tdrtrico.

FALTA DE TANINO Y SUSTANCIAS ASTRINGENTES

No separando el raspén y también amadiendo tanino preparado
como diremos mds adelante.

ENYESADO

Hace muchisimo tiempo, desde los griegos y romanos, que se
viene practicando; pero en los tltimos afios la Academia de Me-
dicina de Francia, estudiando los efectos del sulfato potésico que



se forma en los vinos enyesados, declaré era nocivo para la sa-
lud, entre otras causas por ejercer una accién purgante, sobre
todo si excede de dos gramos por litro. Desde dicha época, higie-
nistas y productores luchan con entusiasmo, atacan y defienden
esta préctica, que pasamos 4 estudiar desapasionadamente.

Ventajas del enyesado.—Fuvorece la fermentacién por la mayor
temperatura que desarrolla y porque al absorber el aguainicia un
movimiento en los tejidos; aumenta el alcolol, porque el azdcar so
descompone mejor y porque el yeso absorbe algo de agua; da mds
color y mds vivo, porque al combinarse el yeso quita & los ollejos
miés materia colorante, y en viveza gana porque aumenta la acidez
en 0,2 gramos por gramo de sulfato de potasa; depura mds los
vinoes por su acecién sobre la albimina 6 sustancia perecida 4 la
clara de huevo; awmenta el exiracto seco en la proporcién de 1,2
gramos por litro y gramo de sulfato de potasa; conserva mejor los
vinos, & lo cual no sélo contribuye la mayor depuracion, aumento
de alcohol y sustancias astringentes, sino la accion conservadora
del sulfato de potasa.

Inconvenientes del enyesado.—Descompone ¢l erémor, (ue tanio
contribuye al buen paladar de lvs vinos; les da impurezas que sue-
le llevar el yeso y si se ha empleado en gran candidad se deposita,
pues el vino no contiene disuelto nada mds que entre 0,3 6 0,4
gramos por litro; se prestan mds facilmente @ la adicion de agua,
por lo cual los prefieren los taberneros; da cierto deje dspero 6 gus-
to especial y embastece los caldes, por lo que no debe jamds em-
plearse en los vinos finos, y los efectos que produce el sulfato polisico
en dosis mayores de dos gramos por litro.

Diremos, & proposito de los efectos producidos por los vinos en-
yesados, que en la Escuela de Agricultura de Montpellier (Francia)
se hicieron experiencias dando 4 beber 4 varias personas duran-
fe un mes vino que contenia cuatro gramos de sulfato potdsico
por litro, y pasado este tiempo fueron reconocidas por médicos,
sin que notaran el menor dafio ni en los érganos ni en la nanera
de funcionar.

Mucho se han criticado estas experiencias; nosotros no pode-
mos menos de reconocer que, si bien el hébito disminuye 6 anula
los efectos del sulfato, no cabe dudar que son perjudiciales, si bien
no tanto como los alcoholes malos y otras adulteraciones del vino.



De practicarse el enyesado, debeu seguirse l‘fs sigui:exztes pres-
cripciones: Que sea del llamado espejuelo, recién cocido y puro
(si tiene carbonato del cal rebaja la acidez df_a! vino). Que se f_‘ﬁa'
da 4 la vendimia, 6 bien mezclado en la vasija de fermentacion.
Si mo queremos pasar de los dos gramos de sulfato potdasico por litro,
no debe analdirse mis de 156 gramos por hectolitro c.Ie n.eoszﬂ.

Si queremos, sin recurrir & esta prdctica nl ninguna otra,
producir en todo 6 en parte los mismos efectos, no tend:ex-nos
més que observar lo siguiente: para que el mosto fermente bien,
tenerlo en las buenas condiciones que diremos al tratar de la
fermentacion. Para que nos dé mas color se hace un pisado enér-
gico.

Para que el vino sea méds dcido anticipando la recoleccién.

La depuracién y buena conservacién puede conseguirse con
los cuidados, trasiegos, azufrados, ete., etc.

Para sustituir esta prdctica, que, si bien se justifica por su eco-
nomia y ventajas, nees de absoluta mecesidad, se han estudiado
otras que entramos 4 examinar.

Fosfatado.—Consiste en sustituir el yeso por la adicion de 200
6 300 gramos de fosfato bicdleico precipitado puro por cada hec-
tolitro de vino que se va & obtener. La Academia de Medicina de
Francia ha informado que este procedimiento aumenta 0°,2 4 1o
la proporcién de alcohol, la fermentacién se verifica con més ra-
pidez destruyendo los gérmenes de otras alteraciones, ganan en
color, no pierden crémor y son mds nutritivos porque tienen de
1 gramo 4 1,5 gramos de fosfato dcido de potasa mezclado con
fosfato de cal. A pesar de esto, desde el afio 1887 acé se ha ge-
neralizado muy poco esta practica,

Acido tarérico—Afiadiendo en la proporcion de 200 & 300 gra-
mos por hectolitro de vino que se va & obtener, so consiguen
efectos andlogos al enyesado, pero en menor proporeion. Convie-
ne tener presente la acidez del mosto para que el vino uo resulte
demasiado deido.

Mejores resultados esta, dando el mezclar la cantidad indicada
de dcido tartrico con 120 gramos & 180 de creta en polvo.

En resumen, que ]Llil.'lngElO de estos procedimientos se ha ge-
ueralizado, ni pueden aconsejarse sin Dprevia experimentacion.

Desenyesado.—Se ha pensado quitar 4 los vinos enyesados, el



sulfato potésico, lo que se consigue con el cloruro, carbonato y
tartrato de barita 6 tartrato de estroncio. Esta préctica es un ver-

dadero fraude, y debe castigarse por los dafios que origina 4 la sa-
lud la menor cantidad de estas sales que quede en suspensién.

OTRAS CORRECCIONES DEL MOSTO

Falta 6 exceso de color.—Lo mejor en ésta, como en todas las
correcciones indicadas, es la mezcla con variedades que contra-
rresten la falta 6 exceso; pero esto no es posible siempre, pues no
en toda ocasién podemos disponer de uvas que retinan las cuali-
dades apetecidas.

Falta de color.—El pisado enérgico, el mecido, las fermentacio-
nes estando el mesto largo tiempo con la casca i ollejo, los 4ci-
dos, el enyesado y el prensado, contribuyen 4 dar mds color al
vino; mas si esto no fuera bastante, podemos darle con adicién
de materia colorante de la uva ¢ enocianina, bien con la liquida
de Carpené, 6 con la sélida de Nicolini, 6 con los vinos colo-
reados.

Enocianina.—Como ya hemos dicho, es la materia colorante de
la uva, que se extrae por procedimientos industriales.

En Conegliano (Italia) hay una fibrica montada por el eminen-
te endlogo Carpené, donde se elabora la enocianina liquida que
en el comercio se conoce con el nombre de este ilustre profesor.

Respecto al empleo de esta materia colorante, cuyos resultados
tanto elogian los italianos, debe mirarse con prevencién, pues
seguin las experiencias hechas en Espafia, el procedimiento resulta
caro y, rdemés, comunica 4 los vinos cierto gusto 6 deje que
eonservan aun pasados tres meses, y aun después de haberlos
tragegado.

Puede emplearse el vino coloreado preparado del modo siguien-
te: se escoge la variedad mds tintorera de que disponemos y se
separa el raspén ¢ escobajo, se le da después un ligero pisado
para recoger el primer mosto que fluye, que es el menos colorea-
do, y se une con el mosto para hacer el vino ordinario. Después
se da un fuerte pisado, y el mosto, que resulta perfectamente co-
loreado, se vierte en el recipiente donde va 4 fermentar, se pisa
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por segunda vez la uva y, por tltimo, se echa al vaso .de fermen-
tacién con el ollejo 6 casca, y se fermenta afiadiendo prmeramens
te 500 gramos de écido tirtrico en cristales por hectolitro de
vendimia.

Kl vino procedente de esta fermentacién sers fuertemente colo-
reado y se mezcla con el que suelta la casca ligeramente prensada.
Para completar el aprovechamiento de la enocianina, la .ct?.sca
procedente de la primera fermentacion se vierte en otro recipien-
te y se mezela con agua templada, en cantidad préximamente
igual 4 lus dos terceras partes del vino que antes hemos obtenido,
y en la que se echan 800 gramos de 4cido tértrico en cristales y
siete kilos de azucar por cada hectolitro de agua.

Durante la fermentacién se mece 6 agita repetidas veces. Il
vino resultante serd fuertemente coloreado y se mezcla con el
oblenido de la primera fermentacién y con el que dé el ollejo
fuertemente prensado.

El vino asi eluborado se guarda, prodigdndole todos los cuida~
dos de una buena crianza y conservacién, para emplearlo en co-
rregir algtin caldo menos coloreado.

El vino que procede d.! primer prensado del ollejo en la fabri-
cacién de los vinos ordinarios, si se cuida convenientemente,
puede servir también para la mezcla.

Se aconsejan algunas materias colorantes procedentes de la
indusiria y de ciertos vegetales, mas esto constituye una adulte-
racién del vino y jamds deben emplearse tales medios de co-
rrececién.

Ezceso de color.—Un ligero pisado, las fermentaciones rapidas,
los poces mecidos, dan vinos poco coloreados, asi como los azu-
frados, las clarificaciones, filtrados, aireamiento y Ia luz ejercen
una accién decolorante.

El filtrado con materias decolorantes no es un medio de
correccién, porque deja el vino insfpido y en malas condiciones
para el consumo.

Aireacion y agitamiento de los mostos.—Es muy antigua esta
practica en algunas comarcas vinicolas, como en la Lorena. Fn
Alemania, Francia ¢ Italia se han efectuado numerosas experien-
cias, y todasestdn conformes en asignar 4 esta prédctica un resultado
en extremo favorable para activar la fermentacién, defecsr los
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mostos y dar vinos de buen color y de excelente conservacién.

En Espafia tan eélo (que nosotros sepamos) el distinguido
ingeniero agrénomo Sr, Urién de Vera comenzé unas experien-
cias sobre punto tan importante en la Estacién enolégica de
Toro, que no pudo continuar por su cese en dicho cargo, y que
no dudamos habrian dado excelente resultado las observaciones
y experimentos de nuestro compafiero.

Se atribuye la accién beneficiosa de la aireacién 4 que el mos-
to absorbe mucho oxigeno, las materias nitrogenadas se oxidan
y se depositan las lias 6 heces, y 4 que el fermento se des-
arrolla con gran actividad y adelanta y regulariza la fermen-
tacion.

Varios endlogos italianos opinan que el aire en el mosto sélo
ejerce una accién mecénica, y para probarlo, el doctor Mas-
cagno hizo en la Estacion enclégica de Asti unas experiencias,
obteniendo resultados atin mds favorables, inyectando dcido car-
bénico,

La agitacién produce los mismos efectos que la aireacién.

Distintos aparatos se han empleado para airear y agitar los
mostos; lo mds fdcil es poner en el extremo de la manga de im-
pulgién de una bomba una aleachofa de regadera, y haciendo
funcionar el aparato introduciendo la manga de aspiracién en el
mosto, se vierte éste otra vez en el mismo vaso, en forma de llu-
via, y as{ absorbe gran cantidad de aire.

También se emplea un sencillo aparato que consiste en una
manivela que transmite el movimiento 4 un eje horizontal en el
que hay una rueda que, engranando con otra de un érbol verti-
cal con varias paletas, le pone en movimiento y airea y agita el
mosto.

Merece estudiarse y ensayarse en cada localidad este medio de
correccién del mosto, que indudablemente, 4 juzgar por las nu.
merosas exneriencias practicadas en el extranjero, ofrece incon-
testables ventajas.

Purificacion del mosto por el reposo.—Dejindole en una vasija
de gran superficie 4 las ocho ¢ diez horas se forma una tela 6
capa viscosa que le recubre y ge puede geparar con una espuma-
dera, y en la parte inferior l{as 6 heces, de modo que recogiendo
el contenido de la parte superior del recipiente después de separar

4



la espuma 6 viscosidad, que no es otra cosa que la albtimina, te-
nemos el mosto defecado y libre de gran cantidad de materias al-
buminoideas que pudieran perjudicarle.

Asi opinan los partidarios de esta préctica , pues nosotros
creemos que la propensién del mosto 4 alterarse y entrar en fer-
mentacién, y la necesidad que tiene de las sustancias albumi-
noideas que sirven para alimento del fermento son razones sélidas
para desconfiar de las excelencias de este medio de correccién, 4
menos que nuevos estudios no vengan 4 poner de relieve otras
ventajas y 4 obviar los inconvenientes.

En el Piamonte se practica esta operacién para la obtencién de
los moscateles Canelli.

Uvus azufradas.—Si se hubiese empleado tarde el azufre para el
oidium, y las uvas llegaran al lagar conteniendo azufre, conviene
quitarlo, pues de lo contrario, se desarrollarfa en el vino olor 4
huevos podridos (el 4cido sulfhidrico), que le pondria en condicio-
nes de ser imposible su venta si no se corregia.

Para evitar esto podemos emplear un sencillo procedimiento
aconsejado por Ottavi.

En el recipiente que se trasportan las uvas del vifiedo al lagar
se abre un agujero en la parte inferior y se vierte por la saperior
mosto que arrastra el azufre depositado sobre las uvas; se recoge
éste en un depésito de poco fondo y gran suverficie, y como el
azufre es mds ligero que el mosto sube 4 la superficie, de donde
se separa con uua espumadera, y por medio de una llave se saca
el mosto de la parte inferior del depésito.

Uvas tratadas con lechada de cal—Si las uvas tienen lechada de
cal sobre la suporficie, al pisarlas, la cal contrarrestard alguna aci-
dez del mosto y perjudicard & la composicién y también & la mar-
cha de la fermontacién, que requiere un medio dcido para verifi-
carse, as{ que importa mucho corregir este defecto.

Varios procedituientos se han empleado, pero el més racional,
econémico y préctico consiste en disolver de 100 & 200 gramios de
dcido tértrico en cristales en agua templada y afiadirlo 4 la ven-
dimia mezcléndolo bien; de este modo el dcido tirtrico contrarres-
ta la cal, y las fermentaciones y demds fenémenos de la vinifica-
cién siguen una marcha regular, pues el tartrato de cal que se
forma se deposita y queda con las heces al primer trasiego.



Figura 25.— Concentradur de mostos sistema MussisBernasconi,

Agencia enologica italiana.—Milan,
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Concentracion del mosto.—Al hablar de las correcciones del mos-
to por falta de azdcar, citamos los concentradores i.alianos.

El concentrador Mussi-Bernasconi (figura 25), construido por la
Agencia enolégica de Milén, es un aparato que sirve para eliminar
del mosto hasta las dos terceras partes de la cantidad de agua
que contiene sin alterar su composicién ni su aptitud para fer-
mentar.

Su construccién estd fundada en que la temperatura de ebulli-
ci6n de un liquido es mds baja 4 medida que la presién dis-
minuye.

Ventajas del mosto concentrado en estos aparatos.—1.* Al dismi.-
nuir su volumen y peso ofrecen gran economuia para el trasporte,

2 No entran en fermentacion y pueden conservarse meses
sin fermentar, hasta que se les afiade agua y fermentan en buenas
condiciones, pues como la temperatura 4 que se ha concentrado
el mosto no dafia 4 los fermentcs, éstos entran en actividad tan
pronto cemo las condiciones del mosto son apropiadas para su
desarrollo.

3." Incomparables ventajas sobre los deméds procedimientos
empleados para hacer jarabes para corregir los mostos, pues el
azicar estd sin alterarse y no comunica gusto 4 arropado ni otro
gabor 4 los vinos, como cuando se les afiade mosto en que se ha
caramelizado.

4.* Las numerosas experiencias verificadas en Italia demues-
tran que el vino obtenido pasados algunos meses después de con-
centrado el mosio, entrando éste en fermentacién, afiadiéndolo
agua y poniéndole en circunetancias favorables de temperatura,
no tiene desventaja alguna sobre el fabricado en la época ordina-
ria de mosto andlogo sin concentrar,

La concentracién de mostos, estudiada desde hace tiemapo, ha
llegado hoy 4 un adelanto que nos presenta un amplio horizonte
para transformar el mercado de vinos.

Siendo fdcil al par que econémico por su disminucién de volu-
men y peso el trasporte de los mostos, podrén llevarse los de loca-
lidades privilegiadas para caldos exquisitos y de precio 4 mezclarse
con otros de regiones mds productoras y de vinos més ordinarios.

Las destilerfas de cognac, hoy tan extendidas en nuestro pais,
pudieran escoger su primera materia 4 larga distancia del punto



de su instalacién sin temor 4 las alteraciones del viaje ni & gran
coste del trasporte.

Entre los distintos asuntos que la ciencia enolégica estudia, uno
de los mds importantes y acaso préximos 4 hacer una verdadera
revolucién en el mercado y fabricacién de vinos es el que nos
ocupa.

No citamos entre las correcciones del mosto el enmudecimiento
de éste porque es mds propio de la elaboracion de vinos especia-
les, y al tratar de esto detallaremos los distintos procedimientos
con sus ventajas é inconvenientes.

ENSAYO DE LO8S MOSTOS

Interesa muchisimo al vinicultor conocer la composicién exacta
de un mosto; si le fuera ficil convendria analizarle para determi-
nar la riqueza en aztcar, deidos, sustancias albuminoideas y as-
tringentes, ete., etc.; pero al cosechero, que generalmente carece
de conocimientos de andlisis quimico y de laboratorio, no le es
f4cil determinar nada méds que el azdcar.

La cata puede dar al prictico sélo una idea aproximada de la
composicién.

Pesamostos, glucometros, densimetros y mostimetros.—Con estos
distintos nombres se conocen los aredmetros 6 densfimetros que
se emplean para determinar la riqueza en aziear.

Consisten en un tubo ¢ varilla de cristal inflada en su parte
inferior y terminada por un depésito que lleva un peso de plomos
6 mercurio y lastrado de tal modo que al sumergirle en un l{iquido
se mantiene en posicién verticai.

El tubo m4as estrecho lleva una escala, que es la que indica las
densidades.

Se construyen de diversos autores, Gay-Lussac, Babo, (Echsle
y otros; nosotros vamos 4 describir el pesamosios de Guyot; la
forma es ansloga 4 la de los demds aredmetros; difiere de éstos
en su construcei6n y la graduacién de su escala.

Eu la varilla lleva una escala triple como la representada en la
figura 26 con tres graduaciones en distinto color y que indica n:
la densidad 6 peso especifico del mosto, la cantidad de aztdcar



que corresponde 4 la densidad hallada y la cantidad de alcohol
que tendré el vino resultante (si todo el azicar se transforma).
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Figura z6.—Densfmetro,

El cero estd colocado en la parte superior de la escala.

Otros pesamostos indican sélo la densidad, como el de Baums,
¥ por medio de tablas se halla la cantidad de azfcar que corres-
ponde y la riqueza alcohélica del vino,



También se construyen mostimetros que tienen una escala tni-
ca con divisiones en grados, medios grados y cuartos, que repre-
gentan la cantidad de alcohol que tendré (si fermenta bien) el vino
resultante, y en el 0o de la escala marcado el descube, trasiego,
suelta 6 saca, como denominan en distintos pafses 4 la separacién
del ollejo después de la fermentacién tumultuosa.

Observaciones para el empleo de los pesamostos.—Deben tenerse
muy limpios, y es una buena precaucién pasarlos por entre los
labios y secarlos después con un pafio limpio.

Antes de sumergir la parte de la varilla que ha de estar en con-
tacto con el liquido y se ha tocado con los dedos, se debe limpiar.

Las observaciones deben repetirse.

El mosto se adhiere 4 la varilla y forma una superficie convexa;
debe leerse dirigiendo la visual 4 la altura de la superflcie del 1
quido.

Las muestras deben tomarse: si se hace el ensayo estando la uva
adn sin pisar, estrujando tres 6 cuatro racimos que representen la
graduacién media, y si se efectiia después de pisada la uva, reco-
giendo el mosto cuando se ha terminado la pisa de una partida,

La proveta debe llenarse para hacer el ensayo.

El mosto se filtra por un lienzo claro para separar la granilla 6
sustancias que contenga en suspensién.

La temperatura &4 que debe operarse es de 15°, para lo cual se
toma con un termémetro, y si varia ésta, se rodea la probeta de
agua de pozo recién sacada 6 agua enfriada, afiadiéndole sal co-
min hasta obtener la temperatura préxima 4 15°.

Téngase en euenta que esta observacién es importante, pues si
operamos 4 temperaturas que difieran de la citada las indicacio-
nes del instrumento pueden conducirnos 4 errores lamentables.

Recomendamos eficazmente 4 los vinicultores que estos apara-
tos los adquieran en casas de reconocido crédito y de buenos
constructores, pues es frecuente que en el comercio se vendan al-
gunos cuya graduacién deja mucho que desear.

El pesamostos del Dr. Guyot tiene la ventaja que da en una
sola operacion las tres indicaciones.

De los resultados del citado pesamostos debe descontarse una
dozava parte.

No describimos otros medios de determinar el azdcar por los



sacarimetros ni procedimientos quimicos por no ser de ficil apli-
cacién para los vinicultores.

Sensible es que no podnmos dar medios cxpeditos para que el
vinicultor pueda apreciar la acidez y demés componentes del mos-
to con la facilidad que el azdcar.

XII

OPERACIONEBS QUE TIENEN POR OBJETO LA TRANSFORMACION
DEL MOSTO EN VINO

Carga del recipiente de fermentacién.—Se llenard en el menor
tiempo posible para evitar que, echando mosto que no fermente
adn, paralice, si hubiese comenzado, la fermentacién del que ya
tenfa el recipiente. No debe tardarse mds de doce horas en lle-
narlo, y 4 lo sumo veinticuatro; pero repetimos que en cuanto
menos tiempo se cargue, mejor.

Se deja un vacio de un quinto 4 un sexto de su cabida, cuyo
vacio tiene un doble objeto: 1.°, mientras la fermentacién se ve-
rifica aumenta considerablemente de volumen el contenido del
recipiente, y se derramarfa si no dejiramos este vacio; 2.°, nunca
debe llegar la brisa, casca 1 ollejo al borde del vaso de fermenta-
cién, sino quedar més bajo, con el objeto que la capa de écido
carbénico que se forma proteja al sombrero de la accién del oxi-
geno y evitar que se acetifique, Llamamos sombrero 4 la parte sé-
lida de la vendimia que se eleva 4 la parte superior por la pre-
sién del dcido carboénico que se desprende.

Recomendamos muy eficazmente esta observacién 4 los cose-
cheros: la capa de dcido carbdnico que se desprende de la fermen-
tacién, s estd sobre los bordes de la boca del recipiente, las co-
rrientes de aire la arrastran, mientras que si queda un hueco lleno
del mencionado gas, que es més pesado que el aire, sirve como
de protector para evitar el desarrollo de otras fermentaciones y
alteraciones del sombrero.

Teniendo esta precaucién pueden pasarse algunas horas sin re-



novar la superficie del sombrero y sin temor 4 que se acetifique 6
avinagre.

Pero esta capa protectora no dura nada mds que mientras la
fermentacién tumultuosa se verifica; después, y 4 medida que va
giendo mds lenta la fermentacién, el dcido carbénico que se des-
prende es en menor cantidad, y por consiguiente, la capa de gas
que le protege es més pequefia. Para conservarla se lapa el re-
cipiente cuando la fermentacién tumultuosa va cesando, y se deja
una pequefia salida para escape del gas. A m4s de los fen6menos
que indicamos al hablar dela fermentacién, se conoce que la capa
de écido carbénico disminuye si acercando una luz no se apaga
con prontitud y si vemos posarse mosquitos ¢ cualquier otro in-
sacto, pues dicho gas no sirve para la combustién ni respiracion,

FERMENTACION

Es el fenomeno por el cual el mosto se transforma en vino.—Nos
referimos 4 la fermentacion alcohélica, pues hay otras muchas,
como la ldctica, butirica, etc., que originan otros productos.

Hasta hace poco tiempo se han disputado la explicacién de
este fendmeno dos escuelas, la quimica, que decfa era producido
por acciones fisico-quimicas de los componentes del mosto, y la
orgdnica, que explica la transformacién por el desarrollo de
pequefios hongos que viven en el mosto y originan el cambio de
éste en vino, Los estudios modernos confirman los asertos de esta
tltima escuela, y de ella vamos & partir para explicar la fermen-
tacién y cuanto con ella se relacione.

Al hablar de la composicién del mosto decfamos que contenfa
fermentos ¢ gérmenes fijados en él como en terreno apropiado
para su desarrollo; asf es, en efecto. Depositdéndose sobre las uvas
6 sobre el mosto los gérmenes microscdpicos de un hongo especial
se desarrollan en él; es como una semilla que cayera en terreno
que le ofreciese buenas condiciones para la germinacion. A este
pequefio hongo, que visto al microscopio aparece de forma elip-
soidal, se le llama saccharomyces ellipsoideus.

No entramos aquf en la discusién 4 que se prestan estos estu-
dios, por no considerarla pertinente de estos apuntes. El hon-



go para vivir y desarrollarse necesita terreno (que en este caso es
el mosto); requiere, ademds, condiciones determinadas de tempe-
ratura, que son de 20° & 25° centigrados; le perjudican los cam-
bios bruscos de temperatura, como 4 toda planta, yle matan 6
anulan las bajas de 9° en adelante y las altas de 40°. ¢

Asi como un campo sembrado requiere, si se ha de obteney
buena cosecha, que no haya malas hierbas, as{ en el mosto en
fermentacién, en que no sélo hay gérmenes de la fermentacién
alcohdlica, sino de otras, conviene que éstas no se desarrollen, para
lo cual, andlogamente que en un campo, cuando una gewmilla vegeta
con profusion y vigor,ahoga 4 las demds, asf en los liquidos eu fer-
mentacién, cuando una se verifica en buenas condiciones, mata 4
lag restantes. Lo comprueban los experimentos de Pasteur y
Rommier,

Levadura.—Al ocuparnos de la fermentacién alcohélica del
zumo de la uva, explicamos la causa determinante de este fend-
meno, atribuyéndolo 4 la germinacién, desarrollo y propagacién
en la maga liquida de un pequefio hongo unicelular de forma elip-
soidal, conocido por esta circunstancia en la ciencia botdnica con
el nombre de saccharomyces ellipsoideus, sin entrar por aquel en-
tonces en otros detalles que encajaban mejor en este lugar.

Durante la formacién y desarrollo del fruto de la vid, se depo-
sitan en el hollejo de los granos multitud de gérmenes de fer-
mentos, bacterias, micrococos, etc., que acompafian 4 la uva has-
ta la vasija de fermentacion. De todos ellos, los que inds nos in-
teresan bajo el punto de vista que nos ocupa son las levaduras-
de las cuales sélo citaremos las mds importantes, como son: el
Saccharomyces apiculatus, S. ellipsoideus, S. pastorianus, S. my,
coderma y S. Ressei.

Se comprende sin dificultad qne al ir en el mosto tal ndimero
de gérmenes, dispuestos 4 desarrollarse tan pronto como hallen
condiciones favorables de vida, no puede ser indiferente que pre-
dominen unos 4 otros, es decir, los que favorecen la fermenta-
cién 6 los que, por el contrario, la dificultan 6 retrasan. Si fun-
cionan con més actividad los malos gérmenes que los buenos, el
vino resultard débil, de mala composicién y conservacién.

Tratdndose de seres organizados, debemos suponer que el ca-
lor, humedad, exposicién del racimo, estado de madurez del fru-



to, ete., han de favorecer la propagacién de unos gérmenes sobre
otros, puesto que todos ellos no tienen las mismas exigencias
de vida.

Al actuar todas las condiciones transcritas en el desenvolvi-
miento de unas G otras especies de fermentos, tendremos quizis
otra razén que nos explique la grifica frase de afiada. Todos sa-
hemos que el vino de cada cosecha tiene su caracteristica propia,
y que los vinos de ciertas afiadas han adquirido justa fama por
sus condiciones especialisimas de vinosidad, nervio, aroma, ete.,
que los de otras afiadas no presentan particularidad digna de
atencion, y que, por el contrario, existen cosechas verdadera-
mente desdichadas por las malas condiciones de sus caldos.

Todo esto no es sino un dato mds que integra & la influen-
cia que ejercen en la cualidad de los vinos los cuidados cultura-
les dados 4 la vid, el vidago, condiciones del terreno, exposicién,
clima, régimen meteorolégico del afio, etc., ete., para poder qui-
zds resolver en su dia el problema que nos ocupa.

No hemos de dar los caracteres de cada una de las levaduras
de que queda hecho mérito, pues nos saldriamos del estrecho
marco que debe limitar este trabajo; pero sf diremos algo general
sobre log diversos fermentos.

La levadura apiculada que aparece en los frutos maduros
abunda mds que la elipsoidal, predominando en los racimos in-
feriores, arrastrada por las aguas de lluvia. Tanto la levadura
apiculada como la elipsoidal trabajan mejor en mostos no muy
ricos en aztcar, produciendo siempre més alcchol en igualdad de
condiciones el fermento eliptico que el apiculado. La fermenta-
cién de los mostos muy azucarados la realiza mejor aquél que éste.

Ha comprobado Mr. Martivaud, en la levadura elfptica, que el
movimiento inicial de la fermentacién varia poco entre los grados
24 y 27 centigrados, cualquiera que sea la riqueza azucarada del
mosto, y por el contrario, que se hace tanto mds activa entre los 34
y 37 grados, cuanto es menor la riqueza azucarada del mosto.

La levadura pastoriana funciona, en términos generales, en la
fermentacién lenta, asf como la micoderma se forma en la super-
ficie de los vinos durante la fermentacion lenta 6 posteriormente,
debiendo evitarse su presencia y propagacién si hemos de librar
los caldos del repunte.
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El fermento conglomerado es raro, y suele prosentarse algo
més abundante al finalizar la fermentacién tumultuosa.

Segun el profesor P. Schiitzenberger en los vinos tintos, y
acompafiando al Saccharomuyces ellipsoideus, suele presentarse
ol 8. Ressei.

Fundados los Sres. Romier, Rictsch, Marx, Jacquemin, Robi-
net y Girir en las observaciones que quedan apuntadas, han
hecho una serie de estudios notabilisimos sobre la influencia que
ejercen las levaduras seleccionadas en la bondad del producto ob-
tenido, y si bien todos los experimentadores no estin de acuerdo
sobre el limite de mejoramiento que se puede alcanzar en los
caldos por el uso de las levaduras seleccionadas, es indudable que
no se debe abandonar la experimentacién, que abre tan nuevos
horizontes al arte envldgico, ni confiar con exceso en las pompo-
sas promesas que hacen los vendedores de levaduras seleccio-
nadas.

FERMENTACION TUMULTUOSA

A las cinco 6 seis horas después de llenado el tino, si las con-
diciones son favorables, empiezan 4 subir burbujas de dcido car-
bénico 4 la superficie, que van en aumento y producen un ruido
como de hervir un liquido, la temperatura del mosto se eleva,
Y, por dltimo, las burbujas se suceden con tal rapidez y en tan
gran cantidad que la masa entra en movimiento, elevando por
la presion las partes sélidas que constituyen el sombrero, aumen-
tando de volumen el contenido del recipiente y produciéndose
gran cantidad de espumas y ruido como de elullicién de una
gran caldera; el desprendimiento de 4cido carbénico apaga una
luz tan pronto como se aproxima 4 la boca del recipiente, y se
nota el olor picante caracterfstico de este gas. El mosto esté en-
tonces en plena fermentacion tumultuosa. Dura este perfodo
dlgido dos 6 tres dfas, eegtin las condiciones en que se verifica y
densidad del mosto, y comienza después 4 descender, haciéndose
menos sensibles todos los fenémenos indicados que la caracterizan.

Termina la fermentacién tumultuosa pasado cierto niimero de
dfas, que es variable, y se conoce porque los ruidos cesan, van
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desapareciendo las espumas, ya no quedan nada més que algunas
burbujas, la temperatura desciende 4 ponerse en equilibrio con la
del local, y, por tltimo, el mosto, ya poco menos que transfor-
mado en vino, entra en la fermentacién lenta para completar su
transformacién.

TRANSFORMACIONES QUE EXPERIMENTA EL MOSTO DURANTE ESTOS
FENGMENOS

Por la simple apreciacién de sus caracleres organolépticos.—De
liquido viscoso y pesado, que se mueve con dificultad, de sabor
azucarado, color més 6 menos roséceo en los tintos, y blanco con
tinte indefinido més 6 menos pronunciado en los blancos, sin tras-
parencia, se ha convertido después de la fermentacién en un liqui-
do ligero, movedizo, de sabor vinosgo dcido y alcohdlico, sin sabor
azucarado, con color rojo en los tintos y de otros tonos més 6
menos pronunciados, entre el paja y oro, pero siempre bien de-
finido, en los blancos, y trasparente en unos y otros,

Caracteres fisicos.—Su densidad, mayor que el agua al empezar
la. fermentacion, & medida que ésta ha ido avanzando ha ido
digminuyendo, hasta ser menor que la del agua.

En su composicion quimica.—Segtin Pasteur, 100 partes de aztcar
¢¢ descomponen del modo siguiente:

Aleghol.. ... ssweniresiag 48,46
Acido carbénico..,...... 46,67
Glicering.. ecusasivaois 3,23
Acido suceinico. ........ 061
Alimento del ferwzento. .. 1,03

T ivivsswsssvivonns 100,00

Las materias albuminoideas, por la accién de las sustancias as-
tringentes y del alcohol, se han depositado, y lo mismo los tartra-
tos y otros cuerpos que, estando en disolucién en el mosto, no lo
estdn en el vino.

Por dltimo, la composicién totel de éste difiere notable-
mente.
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COMPOSICION DEL VINO

Agua.—Entra en mayor cantidad que en el mosto, pues como
término medio constituye el 85 por 100, aunque en algunos ca-
503 desciende por bajo de 80 por 100 y en otrosse eleva 4 mds dej
90 por 100; en ella permanecen en disolucién 6 suspensién todos
los componentes del vino. Muchos quimicos opinan que el al-
cohol no estd en el vino disuelto en el agua, sino mezclado
con ella.

Alcohol. —Después del agua es el componente que entra en ma-
yor cantidad en el vino y en proporciones que varfan entre limil
tes muy distintos, 4 veces de 8 4 19 por 100, segtin la riqueza
azucarada delos mostos de que proceden.

El alcohol es un liquido incoloro, de sabor fuerte, que hierve
4 78,410 centigrados, 4 la presién de una atmdsfera, y muy solu-
ble en el agua. Da al vino propiedades higiénicas y es uno de los
elementos mds importantes que entran en su composicién.

Su accién sobre los fermentos y le albimina (pues los precipi-
ta) le dr s el cardcter de un buen conservador, hasta tal punto
que, durante mucho tie:xnpo, se creyé era el dinico elemeuto que
le daba estabilidad; sin embargo que hoy no opinamos asf, es in-
negable su important{simo papel bajo este punto de vista.

Puede transformarse y perjudicar el vino notablemente en cier-
tas ferinentaciones, como la ldctica, acética, etc., ete., ete.

Acidos.— A més de los que citamos en la composicién del
mosto, el caibbnico y suceinico, que son producidos por la fer-
mentacién y otros menos importantes.

Glicerina.—Es producida por la fermentacién y es un liquido
inccloro de sabor azucarado y de consistencia de jarabe, insoluble
en el éter y soluble en el agua y el aleohol,

Da 4 los caldos delicadeza y se ha empleado para hacer los
vines muy dsperos 6 verdes mas gratos al paladar.

Debe perseguirse esta adicién, pues en dosis elevadas perjudica
4 la salod.

Sustancias astringentes—Xstas, como el tanino y el #cido
tdnnico, dan al vino verdor y aspereza, que en los vinos muy
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afiejos se transforma en éteres y otros componentes que les dan
finura.

Estas sustancias gon altamente conservadoras del vino; preci-
pitan la albdmina y materias azoadas.

Ezxtracto seco.—El residuo que queda después de calentado el
vino 4 100° se llama materia extractiva 6 extracto seco del vino.
Demodo que si tomamos 100 gramos de vino y se echan en una
cdpsula y se calientan hasta que evapore toda la parte liquida, la
gélida que queda ser4 el extracto seco, y si la pesamos tendremos
el tanto por 100 que el vino contiene.

Da al vino propiedades alimenticias, y su proporcién varfa
poco generalmente de 2 gramos por cada grado de aleohol, 4 es.
cepcién de los vinos enyesados, en que la cantidad del extracto
aumenta, como dijimos al hablar de la correccién de los mostos
por este medio.

Una gran desproporcion entre la cantidad de alcohol y extracto,
si es en menor cantidad de éste, hace sospechar que al vino se le
ha afiadido agua, y si es por exceso, 4 menos que sea en vinos
azucarados, debemos buscar la adicién de alguna sustancia
extrafia.

Enocianina.—Materia colorante. Se encuentra en el /ino, de
un color rojo més vivo por la accién de los 4cidos y del alcohol.

Sales.—Las mismas que citamos en el mosto, los tartratos de
sal, potasa, alimina, hierro y otras.

Eleres. —Dan al vino el bouquet 6 nariz que se desarrolla en la
fermentacién. La fermentacién lenta, crianza y conservacion del
vino contribuyen en gran parte 4 la eterificacion.

CUIDADOS ¥ INCIDENTES QUE PUEDEN OCURRIR DURANTE LA
FERMENTACION

Ya hemos recomendado la importancia de la fermentacion tu-
multuosa; es la gestacion del vino; asf que no basta prepararla
en buenas condiciones, sino que es preciso ademds observarla,
dirigirla, precaver 6 remediar cualquier alteracidn para llevarla 4
feliz término.



Los italianos emplean una frase muy grifica y adecuada: lla- -
man & todos estos cuidados el gobierno de la fermentacion.

Como el desprendimiento de burbujas y el raido que produce
el dcido carbénico que se desprende parece el de hervir un liqui-
do, se emplean en el lenguaje vulgar como sinénimas las pala-
bras fermentacién, coccién y ebullicién, y asf las emplearemos
también en estos apuntes.

Cocedero.—Al estudiar los edificios ya dijimos las condiciones
que debe reunir; ahora sélo aconsejaremos que la lemperalura
del local para una buena fermentacién debe ser de 16 4 200 cen-
tigrados y la mejor 18.

Este lato es important{simo; un termémetro bueno es un apa-
rato de primera necesidad en toda bodega. Deben evitarse los
cambios bruscos de temperatura.

La luz, tanto por la elevacién de la temperatura como por su
accién sobre los fermentos, favorece la fermentaciéon.

Comienzo de la fermentacién.—Una vez cargado el recipiente,
conviene (ue la coccién empiece cuanto antes.

Teniendo el local la temperatura indicada y no estando fria la
vendimia principian 4 desprenderse burbujas de dcido carbdnico
i las cuatro 6 seis horas, y si 4 las quince 6 veinte no ha comen-
zado la fermentacién, entonces debe corregirse por los medios
que diremos mds adelante al tratar de las formentaciones parali-
zadas 6 lentas.

Uniformidad de la fermenlacion. —Para que se efectte la coccién
bien, debe haber muy poca, 4 ser posible ninguna diferencia de
densidad del mosto 4 distintas alturas de nivel.

Fn los tinos 6 conos, como llevan catadores de mostos, se pue-
den tomar muestras, y si nos acusa diferencias el ensayo densi-
métrico, sacar mosto por la llave y verterlo por la boca del tino.
Esta operacién se practicars con bomba para evitar que so airee
el mosto. Para que la masa en fermentac cn no se enfrfe no se
trasvasa todo de una vez, sino en dos 6 m & veces, dejando tras-
currir dos 6 tres horas,

En las tinajas, cubas 6 recipientes en que no pueda conseguir-
se por este medio la uniformidad de la formentacién se recurre al
bazuqueo 6 mecido.

Perfecto estado de conservacién del sombrero.—Serfa inttil repe-
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tir aquf lo que dijimos al hablar de la carga del recipiente; sélo
afiadiremos que si el vino no se trasiega inmediatamente después
de terminada la fermentacién tumultuosa se rellenard el espacio
que se dej6 vacio, tapando después y dsjando un pequefio aguje-
ro (que puede cubrirse con lona 6 lienzo claro) para la salida del
dcido carbénico que siempre se desprende, aunque sea en peque-
fia cantidad.

Téngase presente que si sumergimos el sombrero avinagrado 6
enmohecido hacemos una siembra de gérmenes para la alteracién
del vino.

La fermentacion no debe ser ni lenta ni demasiado emérgica.—
Como ya hemos dicho, la transformacién del mosto en vino se
verifica por el desarrollo de una planta que requiere ciertas con-
diciones para vivir, y como al aumentar la fermentacion aumenta
la temperatura, si en el liquido es ésta superior 4 80° la perjudica

y hasta puede destruir si se eleva mucho al pequefio hongo y pa-
ralizar la fermentacion.

MEDIOB DE CORREGIR UNA FERMENTACION PARALIZADA 0 LENTA

Aniadiendo mosto en fermentacion .—Con lo cual no gdlo se ele-
va Ja temperatura y se transmite al liquido cierto movimiento que
favorece el principio de la ebullicién, eino que realmente ejecuta-
mos una siembra ¢, mejor dicho, un trasplanto de los hongos ya
en deearrollo en el mosto que fermenta.

Recomendarcos 4 los bodegueros que cuando re tienen vasos
en plena fermentacién y se estdn llenando al propio tiempo otros
de vendiwia, se vierta en el recipiente que acaba de cargarse
como una vigésima parte del contenido de mosto que fermenta en
buenas condiciones, eligiendo de la mejor variedad y sobre todo
de la uva més sana.

Asl conseguimos que la ebullicién principie antes y que las
plantitas que producen la fermentacién alcohélica se apoderen del
mosto y ahoguen otros gérmenes que originarfan fermentaciones
perjudiciales.

Si el mosto se trasvasa en cubos ¢ baldes se calientan tenién-
dolos en agua caliente para que al verter en ellos el mosto no se

5
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enfrie, sino que mas bien aumente detemperatura, contrarrestan-
do asf las demds perdidas de calor que sufre.

Este detalle que, como otres u uchos de vinificacién parece
insignificante, debe observarse.

Calentando una parle del mosto—Se extrae una parte de mosto,
del 5 al 8 por 100 del contenido, y se calienta & fuego lento sin
que llegue & hervir, y 4 ser posible al bafio-maria y empleando
caldera de cobre perfectamente limpia, y cuando aleanza una tem-
petura de 65 & 70° se vierte otra vez, teniendo cuidado que no se
enfrfe, al vaso en que se quiere acelerar la fermentacion.

Las ventajas por este medio de correccién son menores, pues
asi s6lo conseguimos elevar la temperatura del mosto.

El inconveniente de esta operacion es que los caldos puedan
tomar gusto 4 cocido 6 arropado si no se guardan las prescripcio-
nes que hemos dicho al describir cémo se efectia el calentado.

Se puede calentar también el mosto sin necesidad de extraer
una parte de él.

Al efecto, se emplean estufas parecides 4 las empleadas crdina-
riamente para calentar el agua de los bafios y se mueven con
frecuencia para que no estén siempre en contacto con ¢l mismo
liguido,

Mejor es llenar de agua hirviendo una vasija de metal 6 barro,
que no de gusto al mosto, taparla hermélicamente y sumergirla
en el recipiente 4 distintas alturas.

Cuando se ha enfriado se renueva el agua, y asi conseguimos
elevar la temperatura.

El mismo aumento de calor se puede conseguir pasando por el
liquido un tubo 4 mecdo de serpentin y haciendo cireular por él
agua caliente.

Elevando la temperatura del local.—Si esto conviniera & todos
los wostos en el migmo contenidos, y no debe pasar la temperatu-
ra de 25°, haciéndola descender lentamente & 18° tan prontocomo
la fermentacién comienza.

_Este medio de correccién se ha combatido por sus inconve-
nientes, inconvenientes que realmente existen, pero que son muy
faciles de obviar,

Al elevarse la tem peratura del local, el sombrero, que estd mds
en contacto con el ambiente que el resto del liquido, aumenta su



temperatura y favorece la acetificacién 6 avinagramiento; mas si
sumergimos con frecuencia el sombrero, conseguimos que no se
avinagre y que ponga antes en equilibrio de temperatura el res-
to de ln masa.

Que los humos perjudican y pueden dar mal sabor 4 los caldos;
ya dijimos, al tratar de las condiciones generales de los edificios,
las que deben reunir los caloriferos y su instalacién.

Anadiendo vendimia recogida en horas de calor, que estd dispuesta
4 entrar en fermentacién; pero esta correccién es poco eficaz.

OTRAS CAUSAS INDEPENDIENTES DE LA TEMPERATURA QUE PARALIZAN
0 RETRASAN LA FERMENTACION

El exceso 6 falta de azlicar, pues los mostos muy azucarados,
como son muy densos, fermentan con dificultad, y los pobres en
glucosa 6 azdcarde uva entran con mas dificultaden fermentacién.

No indicamos las correcciones, porque seria repetir lo que ya
dijimos al hablar de las de los mostos.

El exceso de materias solidas—3i la aflada 6 cosecha es muy
pobre en mosto, ¢ la variedad que tenemos, y ademds los caldos
son muy densos, lag partes sélidas de la uva y el escobajo, si se
hubiese echado, se apelmazan 6 impiden el desprendimiento del
icido carbdénico. Para que la fermentacion se efectiie con més fa-
cilidad se mece 6 bazuquea con frecuencia 6 se extrae parte de
las materias sélidas.

Falta de fermentos—Si la fermentacion no =e efectiia con uni-
formidad en las distintas capas del liquido, ocurre 4 veces que en
la parte superior hay una activa ebullicién, mientras que en las
capas medias é inferiores no hay apenas movimiento. Una vez
formado el vino, los fermentos se precipitan en las capas inferio-
res con las sustancias mucilaginosas y proveicas que también tie-
nen otros; pero bien sea por falta de aire, de luz 6 de otra con-
dicién necesaria para su desarrollo, no entran en actividad, y en-
tonces se paraliza la fermentacién.

En este caso se trasvasa parte del mosto de las capas inferiores
con las mismas precauciones que hemos dicho al tratar de la uni-
formidad de la fermentacion.
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MEDIOS DE CORREGIR LA FERMENTACIGN DEMASIADO ENERGICA

Rebajando la temperatura del local. —Mas esto puede hacerse si
conviniera & todos los recipientes, pero puede favorecer 4 algunos
y perjudicar & otros.

Rebajando la temperatura del moslo en fermentacion, regando las
paredes exteriores del recipiente en que fermenta con agua fria, ¢
gi tuviéramos hielo, mejor. Si esto no fuera bastante 4 detener en
su marcha la coceidn, recurrimos 4

A#adir mosto sin fermentar, que detendrd la fermentacién y re-
bajard la temperatura.

Enfriando una parte del mosto.—Se exirae una cantidad de
mosto y e vierte en una vasija 6 tonel de buena madera, y se
coloca en un sitio en que la temperatura sea baja, y uns vez en-
friado se vuelve 4 verter en el recipiente de donde se sacé. La.
vasija 6 tonel debe llenarse completamente y taparse bien, y como
ol mosto lleva al envasarlo una temperatura alta y un movimiento
imicial, conviene, si la temperatura no fuera muy baja, regar las
paredes con agua fria 6 hielo para que el enfriamiento sea mayor
y més rédpido.

OTROS CUIDADOS

El mecido 6 bazuqueo consiste en sumergir el sombrero y remo-
ver la masa que contiene el vaso. Se emplean varios aparatos; el
méds usado y sencillo es un mecedor que no es m4s qus un mango
6 mastil lo suficientemente largo para llegar al fondo y todas las
paredes del recipiente, terminado en un extremo por una cruz de
madera de 25 4 30 centimetros de longitud cada brazo, 6 por un
madero achaflanado formando como una cabeza de martillo.

En la elaboracién de los vinos ordinarios del centro de lispafia
y en regiones andlogas tiene gran importancia el mecido, pues,
como hemos dicho ya, favorece la fer-nentacién, su uniformidad;.

¥ evita se acetifique el sombrero, por lo cual debe repetirse con
frecuencia.
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Al mecer se debe mover bien la parte préxima & las paredes,
pues son los puntos en que es més lenta la coccién.

Téngase presente que los bazuqueos, al macerar la casca, dan
caldos més coloreados.

La limpieza, tan recomendable siempre, debe observarse muy
bien durante este perfodo de la elaboracién, lavando con agua
limpia inmediatamente que se vierta alguna cantidad de mosto.

Darante la fermentacién tumultuosa no se azufrard ni el local
ni ningdn tonel 6 vaso que esté dentro del cocedero, pues el humo
de azufre, 6 sea el 4cido sulfuroso, paraliza la cocci6n.

Ensayos densimétricos.—La observacién y cawa son datos para
juzgar del adelanto de la fermentacién; mas nada tan exacto como
el pesamostos, y deben tomarse observaciones con frecuencia,
anotdndolas en el libro correspondiente; de este modo, si vemos
que en alzin recipiente no es uniforme, se paraliza 6 es lenta la
coccién, inmediatamente se inquiere la causa y se ponen los me-
dios para corregirla.

Claro es que la sefial de que la fermentacién marcha bien es la
constante disminucién de la densidad del mosto hasta quo éste
quede por bajo de 0°, pues el vino es menos denso que ¢l agua.

FERMENTACIGN CERRADA Y ABIERTA

En ésta, como en otras cuestiones de enologia, no se ha llegado
4 un acuerdo por los endlogos; las mil y mil concausas que con-
tribuyen 4 formar el vino, tan variadas segin los climas, terre-
nos, etc., etc., son grave obstdculo & precisar para cada caso par-
ticular lo mds conveniente. Nu obstante, en el estudio que es
objeto del capitulo consignaremos afirmacicnes € indicaciones
ttiles al bodeguero.

FERMENTACION ABIERTA

Puede ser, sin sujecién alguna para las partes sélidas de la
vendimia, 6 @ sombrero flotante, ¢ reteniéndolas en contacto del
mosto, 4 lo que se llama fermentacion mizta.

La primera se practica en tinajas y cubas.
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Ventajas de la fermentacion abierta. —Como la masa en fermen-
tacién no tiene obstdculo para su movimiento, fermentan mejor
los mostos pesados y su transformacién es mds completa.

Los mecidos coadyuvan 4 que el ollejo ceda la materia coloran.
te, y salen los vinos mds coloreados.

Es menos costosa que la mixta y cerrada, porque ahorra falsos
fondos 6 témpanos, largueros 6 trancas, clavijasy su coloca-
cién.

Se dice que da vinos de més brillantez, aunque esto no estd
plenamente comprobado.

Conveniencia de tener el mosto en conlaclo con las partes solidas y
que éstas no estén expuestas al aire—El sombrero no sufre la ac-
cién decolorante (y alterante si no se siguen las preseripciones ya
indicadas) de la luz y el aire.

La temperatura es més uniforme, porque el liquido que estd en
contacto con el ambiente del local se renueva continuamente por
el movimiento de la fermentacién.

Las partes sélidas ceden mejor al mosto las substancias ttiles
que contienen, sin darle el gusto & macerado 4 que exponen los
continuos y necesarios bazuqueos cuando la fermentacion se efec-
ta 4 sombrero flotarte.

Gran parte de las materias albuminoideas y sales que llevaria
el vino al primer trasiego, quedan depositados sobre el ollejo y
los falsos Yondos, redes 6 sacos que so emplean para retener las
partes s6lidas. Se utilizan varios procedimientos para verificar la
fermentacién mixta, y pueden reducirse 4 los siguientes:

Falsos fondos 6 témpanos.—Deben ser del buen roble recomen-
dado al hablar de los recipientes para la vinificacién, y los largue-
ros 6 trancas para sujetarlo, de roble ¢ haya.

Con el objeto de éstos es que circule bien el mosto, en mu-
chos puntos dejan entre tabla y tabla un hucco; pero mejor es
hacerlos agujereados 4 tresbolillo, & distancia de 8 centimetros y
con agujeros de 13 centimetros de didmetro.

Un solo témpano en la parte baja del tino & cono.—Retiene la
casca 4 ollejo, pero tiene el inconveniente que no todo el moste
estd en contacto con €l, y la fermentacién se verifica de una ma-
nera desigual. Pollacci dice le da grandes resultados este procedi-
miento, y que para desparramar los fermentos por todo el lqui-



do basta dar unos golpes sobre la madera del falso fondo después
de estar colocado.

Un falso fondo en la parte media.—Tiene los mismos inconve-
nientes que acabamos de sefialar.

Un falso fondo en la parte alta.—Se coloca de modo que antes
de empezar la fermentacién esté cubierto por una capa de 15 6 20
centimetros de liquido. Efecto de la circulaciéa del mosto al fer-
mentar, estd todo en contacto con el ollejo y surte los buenos
efectos que hemos indicado.

Inconvenientes.—El ollejo retenido en su movimiento de ascen-
sién por el falso fondo hace el efecto de un filtro no muy tupido
para los glébulos del fermento, y dicen algunos autores que en él
pueden quedar la mayor parte. Indudablemente jue esta opinién,
que no deja de ser fundada, exagera este inconveniente, pues si
asf fuera, quedarfan en la parte inferior, y al circular el liquido
serian restituidos otra vez al mosto, y en tal caso serfa més abun-
dante en fermentos la parte inferior del mosto, lo que favoreceria
la uniformidad de la fermentacién,

Mayor inconveniente es, sin duda alguna, el obstdculo que es-
tas partes sélidas y la madera son 4 la libre circulaciéon del l{qui-
do, pudiendo originarse, efecto de la diferencia dedensidades, una
casi separacion en dos capas; la superior al falso fondo, de una
ebullicién rdpida, y la inferior, de una marcha més lenta.

Para evitar que esto suceda se toman las densidades del mosto
4 distintag alturas de nivel y si hay diferencia se corrige como ya
hemos dicho al tratar de la uniformidad de la fermentacion.

Este procedimiento es el mds empleado por ser el que mayores
ventajas ofrece, armonizadsas con la economia.

Varios falsos fondos.—Este procedimiento, puesto en practica
por Mr. Perret, separa el ollejo por capas pequefias y se colocan
los falsos fondos 4 medida que va llendndose el cono.

Indudablemente que es el mds ventajoso, pero lo embarazoso de
su coloeacién y el coste han hzcho que no se generalice hasta el
dia.

El ingeniero M. P. Coste-Floret propone colocar dos parrillas
verticales, entre las cuales queda aprisionado el ollejo 6 casca y
el mesto circuls al través de ellas, adquiriendo més capa y riqueza
alcohdlica.
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Las dos parrillas dividen el tino en tres partes iguales: en el
centro va la casca y el mosto pasa 4 los vacfos laterales. Las pa-
rrillas se encajan por la pare inferior en dog ranuras formedas
por dos travesafios clavados al fundo del tino, y en la parte supe-
rior 4 dos largueros fijados en las paredes.

Otros procedimientos. — Se ha pretendido substituir los falsos fon.
dos por redes metdlicas 6 sacos para retener 6 encerrar el ollejo,
sin que ninguno de estos procedimientos se haya exlendido por
no ser préacticos.

FERMENTACION CERRADA

Sus ventajas.—Regulariza mds la temperatura, puesto que aisla
el contenido del recipiente del ambiente exterior.

Evita la evaporacién del alecohol y de algunos éteres.

En opinién de algunos autores, da caldos méds finos y evita las
enfermedades de ennegrecido y vuelto en los vinos. (1)

Es mayor la limpieza, tan recomendada, porque no cae ni polvo
ni ninguna substancia extrafia.

Inconvenientes.—El écido carbénico, que no puede salir todo
por el tinico agujero para su escape, efectia una presisn sobre el
liquido que puede llegar & dificultar sus movimientos y retrasar la
fermentacion.

Los liquidos muy densos, acaso por la ligera presién de qu®
acabamos de hablar, suelen quedsr abocados.

La tapa que se coloca para la formentacién cerrada se ajusta
muy bien y se recubren las juntas con arcilla fina 6 con yeso para
que no haya escapes de gas.

Se han inventado varios recipientes para la ferinentacién cerra-
da que no merecen mencionarse, y mucho menos entrar en su es-
tudio, que ninguna utilidad nos habfa de reportar.

Besumen,—Las fermentaciones abiertas, per su menor coste,
mayor facilidad para la circulacién de los lquidos, el no sufrir
presion alguna por el dcido carbénico, se deben emplear y se em-

(1) TPor experiencia podemos afirmar que |
( ) , : a vuelta de los caldos no se
evita haciendo la fermentacion cerrada. a4 :



plean hoy en la elaboracién de los vinos baratos para el consumo
ordinario y en los mostos cuya densidad pase de 12,5 & 13°.

Las fermentaciones cerradas més costosas, sélo las permi-
ten los vinos de precio, y no cabe dudar que por el mayor ais-
lamiento de la masa en fermentacién, la mayor limpieza y demés
ventajas deben preferirse para los mostos poco densos.

Lo mismo podemos decir de las fermentaciones mixtas, y ge-
neralmente se ponen en practica para los vinos de precio que su
densidad pasa de 12,5°,

Aliles. —Barcelona.

Figura 27.—Tapdén hidrdulico,

Cierres.— Trampas.—DPara evitar la accién del aire exterior y
dar salida al dcido carbénico almacenado en el tino, se han in-
ventado varias vilvulas que la presién del gas abria de dentro
afuera, y cuando dejaba de actuar, por ser insuficiente la presion,
ge cerrabu, impidiendo el contacto del aire.

No deseribirenos ningin sistema, pues las han desterrado, por
sus muchisimas ventajas, los cierres hidrdulicos.

Clierres hidrdulicos.—Son varios los modelos inventados, pero
los mds sencillos y generalizados son los siguientes.

Un tubo de m:etal, doblado en dngulo, y una de sus ramas se
entra por el agujero de la tapa y se ajusta bien, y la otra rama se
introduce en una vasija que tiene agua. El dcido carbénico se
desprende por el tubo y vierte al agua formando burbujas. El
agna impide la entrada del aire; por eso se llaman cierres ¢ ce-
rraduras hidréulicas.
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Este mismo, modificado para llevar unidos el tubo para el des-
prendimiento y la vasija para el agua, es el representado en la figu.
ra 27. El gas sale por el tubo, y como en su extremidad estd cop.
tado de modo que no ajuste bien con su tapén, el dcido carbénico
se desprende y borbota en el agua.

La capa de agua es un obstdculo que se opone al desprendi.
miento del gas, asi que cuanto mayor sea su altura, mds presién
ejercerd. Por esta razén conviene que, cuando la fermentacién
tumultuosa va cesando, se disminuya el agua hasta dejar s6lo ung
pequeiia capa.

Otro modelo usado, aunque mucho menos que los anteriores.
es un tubo de cristal doblado en U y con una esfera en caaa
rama de la U, que se llenan hasta la mitad de agua.

X111

DESCUBE, SUSLTA, SACA O TRASIEGO

Tiempo que debe durar la maceracion.—No tenemos el menor te-
mor en afirmarlo, el menor liempo posible, dentro de los limites ra-
cionales. ¢Cudntos dias? Esto es lo que no podemos sefialar, un
plazo fijo; en los caldos de Rioja, para la elaboracién de vino
fino es frecuente descubar 4 los cuatro 6 seis dfas, y, en cambio, &
los cuatro 6 seis meses se separa el vino de la madre 1 ollejoenla
Mancha, centro de Espafia, Aragén y Navarra. Una fermentacién
bien dirigida, por mal que se presente, no debe durar wés de
quince dias, y una vez terminada, el vino debe separarse del ollejo.

El mosto, una vez hecho vino, no necesita para nada de su ma-
ceracion con el ollejo, las substancias ttiles que éste debiera ce-
derle se las ha cedido ya, y, en cambio, puede darle el gusto 6
macerado 6 casca, reabsorher las partes s6lidas algo de alcohol, y
su contacto perjudicial con las lias 6 heces que conviene separar
para evitar otras fermentaciones y para que el vino se depure.

Buscando una razén en defensa de la préctica de descubar pars
tltimos de Marzo 6 Abril en muchas localidades de importancia
vinfcola, creemos haberla hallado en la siguiente:



Haciendo la saca, suelta 6 trasiego en dicha época coincide casi
con el movimiento de la savia en la vid, el movimiento de prima-
vera en las plantas, época que siempre experimentan alguna fer-
mentacién los vinos nuevos, tanto mayor cuanto mas azucarados
hubiesen quedado y las circunstancias sean mds favorables, De
este modo en el vino trasegado se manifiesta una ebullicién mds
6 menos enérgica y continda su fermentacién lenta, que hubicse
cortado un trasiego en tiempo frio si no se hubiera hecho con los
cuidados debidos.

Contribuye 4 dar fuerza 4 este razonamiento quesi el vino se
hubiese trasegado inmediatamente de terminada la fermentacién
tumultuosa, habria depositado gran cantidad de heces que pu-
dieran alterarle al experimentar la fermentacién de primavers,
mientras que, trasegando en dicha época los caldos, van mds de-
purados y no han tenido tiempo de depositar atin Has 6 heces. (1)

Momento oportuno del descube, saca, suelta 6 trasiego.—Ya hemos
dicho que no debe sefialarse un plazo fijo de tantos ¢ cnantos
dias, pues depende principalmente de dos causas, que deben te-
nerse muy presentes: que la formentacion tumultuosa haya lermina-
do, y el uso & que se destina el vino.

Varios autores citan entre las causas que influyen para el dee-
cube la naturaleza de Jas uvas, temperatura del local, capacidad
de los vasos de fermentacidn, la submersidn del sombrero, el es-
tado de la uva. Efectivamente que inflayen, y mucho, como que
todas son de gran importancia para la fermentacion y condiciones
que ha de tener el vino, seglin hemos visto; por eso deciamos, y
repetimos, que cuando la fermentacién haya terminado.

El wso a que el vino se destina.—Si el cosechero se propone ven-
der sus caldos 4 los taberneros sin aspiraciones & mejorar en cla-
ses ni acreditar una marca, y s6lo mira el gastar lo menos posi-
ble, descubando (procedimiento que condenamos) despuéds de una
larga maceracién, cuai.do el sombrero haya caido, puede inme-
diatamente vender sus vinos; mientras que =i el cosechero aspira
4 guardarlos durante el estio para venderlos después 6 afiejarlos,

(1) En una experiencia hecha trasezando vino del Centro de Ilspafia, 4
los veinticuatro dias de estar en el vaso de fermentacion, nos ha resultado
mucho mejor que el de la misma afiada y clase que se trasegé 4 los cinco
meses ¥y medio.



& los vinos tienen que hacer largos viajes. el descube no debe ser
muy prematuro para que las partes sélidas cedan las s-mbstanciaa
astringentes que son conservadoras; pero una vez cedidas éstag,
descubar, para después en la primavera, dar un trasiego, que
dejara los vinos en mejores condiciones de conservacién.

Si el cosechero se propone vender el vino dentro del afio, con
agpiraciones de delicadeza, entonces debe descubar cuanto antes
para evitar que tome el vino sabor astringente, que no se le ha-
bia de quitar en el poco tiempo que mediara hasta su venta.

El conocimiento de los caldos de la localidad, la variedad, mar-
cha que ha seguido la fermentacion, crianza que se va 4 dar 4 los
vinos, son lus datos importantes para determinar el momento del
descube.

Se sefialan como l{mites para el tiempo de la fermentacion tu-
multuosa entre sesenta horas y diez dias, y como un plazo maxi-
mo para los vinos de maceracién un mes.

Algunas operaciones antes del descube.—Se reconoce el sombrero
para asegurarnos que estd en perfecto estado, y sino lo estuviese,
#o separa lo alterado y lo que hubiese estado en contacto para no
mezclarlo después al prensarlo.

Se preparan con todo esmero los envases que han de recibir el
vino, teniendo cuidado de no azufrarlos para que el humo de azu-
fre no paralice la fermentacién, que tanto interesa continte.

El local donde se efectua el descube se pone 4 una temperatura
de 18 4 20° para que el mosto vino no pierda calor, y coutinte la
fermentacién lenta en el nuevo envase.

ET moments preciso de hacer la operacion es cuando la fermenta-
cidn tumultuosa ha cesado, 1o que se conoce por el menor despren-
dimiento de 4cido earbénico, y acercando una bujia ¢ cerilla, no
la apaga. el gas desprendido; el calor va disminuyendo, y se pone
el vaso 4 igual temperatura que el local; en las fermentaciones &
sombrero flotante, va disminuyendo la durcza del sombrero, y 6
cae6 se mantiene flotando en el liguido, pero sin presién alguna; el
mosto ya transformado en vino no tiene sabor azucarado, adquie-
re transparencia, viveza de color, y en suma, todos los caracteres
del vino que ya hemos definido y que tanto difieren de los del
mosto.

En las localidades donde tienen el vino de cuatro 4 seis meses

/
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en maceracién, dan gran importancia 4 la caida del sombrero;
cierto, sf, que demuestra ha cesado la presién producida por el
desprendimiento del gas, y como el liquido ha digminuido de den-
sidad, se precipitan las partes sélidas al fondo del recipiente; sin
embargo, puede haber algunos casos en que convenga descubar el vino
antes de caer, como vulgarmente se dice. Tal sucede en las mace-
raciones bieves para elaborar vinos finos quese han de dar pron-
te al consumo.

Se han inventado varios aparatos para indicar cuindo debe
practicarse el descube, entre otros, el de Vergnette-Lamotte, muy
generalizado en Borgofia, que consiste en una esfera de ccbre es-
tafiada que se lasira de tal modo que flota en el mosto hasta que

Ahles.—Barcelona.

Figura 28,—Bomba rotativa,

éste tiene la densidad del agua, y entonces se va al fondo. Comeo
vemos, es‘o no es m#s que una aplicacién del densfmetro, y re-
sulta mucho més préctico tomar la observacién con el pesamostos.

Gay-Lussac invent6 otro aparato llamado gasoscopio, para ver
si hay desprendimiento de dcido carbdnico; pero como el despren-
dimiento del gas continda aunque en menor cantidad en la fer-
mentacién lenta, no reporta ninguna utilidad el aparato.

La indicacién mds valiosa es la del pesamostos. Cuando el li-
quido pierde su sabor a:ucarado y el densimetro marca 0° 6 por
bajo, el vino esti en condiciones de separarlo del ollejo 6 casca.

Lo importante es tomar las muestras & distintas alturas de ni-
vel, para lo cual, si no tuvieran los recipientes catamostos, se utili-
za para sacar las muestras uva pipeta larga.



Prictica del descube.—Puede hacerse vertiendo el mosto-ving 4
un depdsito y trasvasdndolo, mediante corambre, mosteros ¢ pe-
llejos, que son pieles de cabra preparadas para envases del vino,
con la diferencia que los primeros no estdn empegados por dentro.

También pueden emplearse cubos 6 baldes.

Cuando los edificios estdn bien construfdos y el cocedero estd
més alto que la bodega de crianza, se corren los vinos por medio
de cafierfas abiertas, mangas 6 tuberfas cerradas.

Cuando la distribucion de los locales no pernite hacer la ope-
racién cayendo el vino por su propio peso, y si permitieran el uso
de las bombas, deben emplearse estos aparatos.

Se construyen infinidad de modelos, pero los rads recomenda.
bles para el trasiego de vinos son las rotativas, que no alteran el
vino como las de pistén. La fig. 28 da una idea de dichas bom-
bas, que se venden de distintos tamafios.

Mucho se ha discutido si conviene hacer el descube al aire libre
6 sin que el vino ce airee; como al estudiar los trasiegos tratare-
mos detenidamente esia cuestién, aquf s6lo diremos que, en ge-
neral, conviene correr el mosto-vino al aire libre en los callos
muy alcohdlicos y de mucho cuerpo 6 vinosidad, y no convendrd
4 los poco alcohélicos 6 de constitucion endeble 6 facilmente al-
terable.

IGUALADO 0 MEZCLA DE LOS VINOS

Al cosechero no le conviene tener distintos tipos, no sdlo por
unifiear y dar cardcter de unidad 4 los vinos, sino porque serfan
solicitados unos con prelerencia de otros por el com prador, y esto
perjudicaria la salida de los productos.

También se cree que los vinos, reuniéndolos al descabe, me-
Joran con la mezcla, siempre que no tengan defectos 6 enferme-
dades.

En una palabra, ésta es una mezcla de vinos qus tiene la ven-
taja de hacerse cuando éstos son muy jévenes, y como atin ticnen
que fermentar se unen mejor.

El ]'gfmla.do 8¢ hace en unos apa: atos llamados igualadores, que
describiremos al estudiar las mezclas.
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Cuando se ha sacado del recipiente el vino que suelta sin pre-
sién alguna, se sacan las partes sélidas, que atin contienen gran
cantidad de liquido, y se llevan 4 las prensas.

Las empleadas en el arte enolégico son muy variadas.

La prensa hidréulica, tan usada para los aceites, apenas se em-
plea en las bodegas, pues la casca no necesita de tan gran presién.

La de columnas, como la representada en la figura 29, no est4
tampoco muy generalizada, en razén 4 su coste y no ser ficilmente
transportable.

Las que pueden fdcilmente transportarse de un sitio 4 otro del
local son las que han tenido mds aceptacién, por esta ventaja y &4
I4s por su poco coste.

Infinitos modelos se han construido y representan dos distintos
las figuras 30 y 31.

Todas constau de una plataforma de fundiciéon, 6 de madera; es
preferible de esto 1ltimo, aungque su duracién es menor, con una
ligera inclinacién 4 un vertedero. La jaula 6 culbillo que se eleva
en la plataforma y formado por listones de roble que se sujetan
por un cincho de hierro; log listones dejan hueco para que corra el
mosto que fluye de la presién. Para que pueda desarmarse con
facilidad estd separado en dos trozos y se unen los semicirculos
por medio de clavijas. En medio del cubillo se eleva un drbol de
Jundicién que tiene un husillo al que se adapta la tuerca que, por
medio de paiancas 6 volantes, sirve para efectuar la presién. Para
cerrar el cubillo hay una solera de madera; debe ser de roble ¢
haya, compuesla de dos medias lunas, sobre la cual se apoyan los
largueros 6 trancas 6 apoyos intermedios que al bajar la tuerca
oprimen la solera y prensan la casca encerrada en la jaula.

En las grandes bodegas suselen estar las prensas fijas y en ese
caso el suelo es de fabrica, bien de portland 6 de piedra granitica.

Este es uno de los aparatos que mds han adelantado en la
construccién, y la mayor parte de los sistemas modernos dan
muy buen resultado; nosotros recomendamos, por su sencillez, la
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representada en Ja figura 31, que también se construye sin mon-
tar sobre las cuatro ruedas, como indica el modelo.

Alles. —RBarreelonn

Figura 29.— Prensa de columnas,

Una vez el ollejo 6 casca en la prensa, escurre parte del vino
4 una ligera presién, que se mezcla con lo que da la primera y
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gegunda prensada, que no deben ser muy enérgicas, y se llama
vino de segunda. El liquido que discurre después de la segunda
prensada, obtenido ya por una fuerte presién, recibe el nombre
de vinos de prensa.

Caracteres de los vinos de prensa.—Difieren segtn las varieda-
des y sistemas de elaboraci6n, pues algunas veces han cedido al
vino mayor 6 menor cantidad de las sustancias que contienen.

Ahles.— Barcelona.

Figura 30.—Prensa sistema Sameim.

Como regla general, que puede tener algunas excepciones.

Color.—Los vinos de segunda son més colorcados que los de
primera, y més que los de segunda los de prensa, si bien el que
suelta la dltima prensada suele tener menos color que el que
corre 4 la primera presién fuerte que se da al orujo.

Aleohol.—En el mismo vino tiene igual aumento y disminucién
que el color, respondiendo en los de segunda y prensa & mayor
color més cantidad de alcohol.

Acidez y astringencia.—Los vinos de segunda son mas dcidos y

6
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astringentes que los de primera, y los de prensa mucho mds dci-
dos, y sobre todo més astringentes que los de segunda.

En los paises donde se elaboran vinos ordinarios en conos de
madera, una vez sacada la tina, como ellos dicen, 6 sea corri-
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Figura 31.—Prensa sistema americano montada sobre ruedas.

e .

Alles.—Darcelona.

do el vino que da sin presién alguna, echan unas tablas sobre el
orujo, las que cargan de peso, y tienen asi por espacio de algu-
nas horas, efectuando una primera presién. Después, valiéndose
de tridentes, dan media vuelta, 6 sea vollear la casca de la tina,
y vuelven & prensar, y por tltimo, la vuelta entera, prenséndolo
por tercera vez. Lios caracteres de los vinos resultantes serdn: los
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de la primers presion, andlogos & los vinos de segunda, y los de
media vuelta y vuelta entera, analogos 4 los de prensa.

Conveniencia de dar esmerada crianza d los vinos de segunda y de
prensa.—Lios vinos de segunda, como hemos visto, son mas ricos
en sustancias conservadoras que los de primera, y tienen carac-
teres distintos dentro de la unidad del mismo origen de que pro-
ceden. Bien criados y conservados, se afinan y mejoran notable-
mente, perdiendo después de dos 6 tres trasiegos y la clarificacién
la ordinariez que les caracterizaba al obtenerlos, y como son més
ricos en alcohol, color y acidez y astringencia, pueden algunas
veces aventajar 4 los de primera, 6 por lo menos servir para
mezclar, ganando los caldos considerablemente.

Los vinos de prensa, generalmente, no se afinan como los de se-
gunda; sin embargo, recomendamos se les dé esmerada crianza,
por si conviniera en algunos casos mezclarlos con los de primera,
aunque fuera en pequefia proporcion.

Tanto los de segunda como los de prensa no deben envolverse
con los de primera hasta que estén bien depurados y no puedan
embastecer los vinos finos.

En algunas afiadas de caldos débiles pueden sernos muy tiles
para la mezcla los vinos de segunda y prensa.

Tratdndose de vinos ordinarios, se mezclan los de prensa con
los demés.

XIvV

AGUA-PIES 0 BEVINOS

Conocidos también con el nom sre de vinos de repiso y segun-
dos vinos son los obtenidos afiadiendo disoluciones azucaradas
4 la casca, después de haber sufrido la fermentacién, 6 4 las lias
¢ heces.

En 1854 present6 Petiot al Ministerio de Agricultura de Francia
una memoria que, si no nos hubiéramos propuesto detallar sdlo
lo mas Wtil y préctico, copiariamos algunos trozos que no dejen
de ser curiosos. Se funda Petiot para su sistema de elaboracién
en que no es posible que en el corto tiempo que dura la fermen-



tacion tumultuosa cedan las partes sélidas al mosto sus principios
titiles, como son: materia colorante, tanino, dcidos y otras.

Fundado en este aserto, obtuvo en sus experiencias con la va-
riedad Pinot negro, en vez de 60 hectolitros de vino, 285.

Una vez hecha la fermentacién tumultuosa afiadia disoluciones
azucaradas que efectuaban la fermentacion, repitiendo esto hasta
obtener la cantidad de vino indicada. Al descubar el vino obteni-
do de la tltima disolucién azucarada prensaba la casca.

Segtn el autor del citado procedimiento de vinifieacién, el pro-
ducto resultante era exquisito, rico en alcohol, en color, aroma,
gusto, fragancia de facil conservacién: «en una palabra, positiva-
mente mejor». Verdaderamente que éste es el milagro de los pa-
nes y los peces, lo que no estd al alcance de la mano del hombre,
y el menos versado en el arte enoldgico comprenderd no es posi-
ble que los caldos obtenidos asi puedan reunir las condiciones
del vino natural; podrén tener alcohol, color, dcidos y astringen-
cia; pero no gserd un verdadero vino, ni por su aroma ni por su
gusto, propiedades alimenticias, y le faltardan multitud de com-
ponentes que contribuyen 4 formar el vino natural, muchos no
geparados atdn por la quimica.

Tan evidente es esto, que no creemos oportuno entrar aquf en
una discusion initil para rebatirlo.

Concretando, diremos que se ha exagerado mucho los beneficios
que pueden obtenerse con los agua-pies; nosotros creemos que
s6lo en afios de escasa cosecha y precios elevados dei vino pueden
desempefiar un importantisimo papel, y es proporcionarnos una
bebida més barata que el precio corriente del vino (pu:sde lo con-
trario no resultarfa ventajosa su fabricacidn) é higiénica, que pu-
diera convenir al pobre que no le fuera dado adquirir vino para
el consumo, desterrando del mercado, por su competencia y bara-
tura, los vinos artificiales.

No aconsejamos los procedimientos de Petiot, Bizarri, Gall y
Carpené, y creemos se deben fabricar los agua-piés siguiendo el
procedimiento parecido al de Ottavi. Se corre el vino de primers
Y se prensa ligeramente la casca para obtener el de segunda que,
como ya hemos dicho, puede convenirnos en algunos casos, y so-
bre todo, tendrd asi un aprovechamiento mejor bajo el punto de
vista econémico. La casca, ligeramente prensada, se devuelve al



recipiente de ferraentacién y se le afiaden cuatro quintas partes
del liquido extraido, de una disolucién de agua azucarada & razén
de 18 kilogramos de azticar de primera de cafia 6 remolacha y 250
gramos de 4cido tdrtrico en cristales por hectolitro de agua. Se
le pone en coudiciones favorables y se hard la fermentacién, y
una vez terminada ésta se corre y mezcla el vino asf obtenido con
el que nos dé la presién de la casca, que serd més rico en color,
dcidos y astringencia. El liquido resultante tendrd una riqueza
alcohélica (si ha fermentado bien) préxima 4 13°.

COETE DE UN HECTOLITRO DE VINO

18 kilos de aztdcar de primera de cafia 6

remolacha, 4 0,65 pesetas............. 11,70

250 gramos de dcido tdrtrizo en cristales,
4 b posetas el kilogramo.............. 1,25
Manio do obxl.. o s vevin e smon sweie 0,30
Total pesetas.........-.. 13,25

Si el revino lo mezclamos con una tercera 6 cvarta parte de
vino, aumentar4 algo en precio de coste, pero en cambio ganard
mucho en calidad.

Estos vinos deben darse al comercio con un nombre que indi-
que su origen, y en tal cago, no hay para qué oponerse 4 su fa-
bricacién, que muchos han pretendido considerar como ilegal.

Con las lias 6 heces puede hacerse también agua-pies 6 revinos
afiadiendo disolucién igual 4 la que hemos dicho anteriormente
y materia colorante y tanino, mas los caldos resultantes no tienen
condiciones tan ventajosas como los obtenidos operando con la
casca y resultan mds caros por la adicién de materia colorante y
tanino.

Como en Espafia no tiene importancia el estudio de los revinos
elaboradoes con la hez, no entramos en detalles de fabricacién.
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XV

ORIANZA Y CONSERVACION DE LOS VINOS

Al descubarlos no son atn propiamente tales; de aquf ha naci-
do llamarles en muchas localidades mostos, y nosotros los hemos
llamado mosto-vino; necesitan proseguir su fermentacién para
depurarse mejor, clarificarse, abrillantarse y ponerse en condicio-
nes de darlos al consumo.

A la época, operaciones precisas y cuidados llamamos la cria 1-
za del vino.

Una vez el vino elaboracdo se necesita tenerle en buenas condi-
ciones y prestarle cuidados para que no se altere y que vaya ad-
quiriendo las condiciones de un envejecimiento bien dirigido, que
tanto mérito da 4 los buenos caldos. A estos cuidados llamamos
la conservacién.

Indtil es encarecer la importancia de la crianza y conservacion,
pues una vez dicho lo que representan se comprende la necesidad
indispensable de prodigar al vino todos los cuidados necesarios.

RELLENOS

Cuando se descuba el mosto-vino y se vierte en el recipiente
donde tiene que estar hasta el primer trasiego, no se llena cow~
pletamente, pues la fermentacién lenta en las primeras horas pue-
de ser algo enérgica y rebosarse el vino. A las veinticuatro horas,
el mosto-vino ha experimentado mermas, que provienen del li-
quido evaporado, en lo cual, como hemos dicho al hablar de los
edificios, tanto influyen la humedad y capacidad de los locales;
la temperatura es més baja, y por tanto, se contrae; los envases
de madera absorben también alguna cantidad, y el dcido carbo-
nico que se desprende.

Necesidad del relleno.—Las merinas aumentan el vacfo que ya
dejamos, y de no rellenarle pudieran formarse flores, avinagrarse
6 experimentar cualquier otra alteracién; de aqui la necesidad de



hacer 4 las veinticuatro horas el primer relleno. Como los vinos
nuevos tienen tantas mermas los primeros dias, se deben relle-
nar por lo menos una vez 4 la semana en los envases de gran ca-
pacidad y tres veces en los de pequefia cabida.

Transcurridos los primeros quince 6 veinte dias, basta rellenar
una vez por semana en los envases pequefios y dos al mes en los
grandes.

El vino empleado para los rellenos debe ser igual al que se vad
mezclar, y debe tenerse muy bien conservado para que no ad-
quiera ninguna enfermedad 6 sufra alteracién que propagarfa al
que se rellena. Antes del relleno debe probarse con todo cuidado
el vino que se va 4 emplear. _

En muchas bodegas se rellena con vines de segunda y de pren-
sa, prictica que condenamos; estos caldos, como ya hemos dicho,
deben tener esmerada crianza; pero sin mezclarlos con los de pri-
mera hasta que estén depurados y nos indiquen las condicio-
nes de uno y otro caldo si conviene su mezcla.

Modo de hacer el relleno.—Como el vino necesita del reposo para
la depuracién, hay que verterlo en el recipiente, que se rellena de
tal manera que produzca Ja menor agitacién posible; asf que no
conviene cuando se rellenan pequefias barricas que caiga el cho-
rro del rellenador verticalmente, sino oblicuo; por eso estd incli-
nado en los rellenadores el tubo de salida, y se vierte el liquido
poco & poco.

Si el vaso es de gran capacidad, como tinajas, cubas y tinas,
entonces el relleno se practica colocando, lo méds cerca que se
pueda del liquido, un lienzo tupido, y 4 la vez que se cuela,
cae en pequenios chorros que apenas alteran el contenido del
recipiente.

Para las pequefias barricas se emplean los testadores 6 relle-
nadores, que consisten en recipiente cilindrico de hoja de lata,
de capacidad de 4 4 8 litros (fig. 32), con un tubo de salida. El
testador tiene dos asas, una en la parte superior sobre la cubierta
del recipiente y otra armada sobre el cuerpo del recipiente, por la
que se toma el instrumento cuando se va & derramar gu conteni-
do para hacer el relleno t ojeo.

El tubo de salida del testador arma en su extremidad una bo-
quilla para colocar una vela y ver cuando se llena la pipa y cesar
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de verter y ademds otra boquilla para bujia en el arranque del
tubo y un reflector.

Existe otro rellenador automdtico que difiere del descnto por
tener cerrado su depdsito por una cubierta que arma un cierre de
rosca. En s boca del tubo de salida, y en el dngulo que hace éste
en su extremo, tiene un pequefio tubo, y en la parte opuesta del
tubo una abertura. Lleno el testador de vino, se cierra la boca
con el tapén de tornillo, y cuando al testar alcanza el caldola
boca de lapipa, se tapa con el dedo indice de la mano izquierda
la abertura del tubo de salida, y cesa de salir el vino del testado
y no se derrama la pipa.

Ahles.—Barcelona,

Figura 32.—Rellenador,

Tiene un defecto el testador automatico, y es el ser diffcil su
limpieza, sin buena voluntad por parte del obrero, y no puede
verse tan fiacilmente, como en el primero que describimos, si esté
6 no limpio Todo esto es un defecto, pues de estar sucio puede
estropearse el vino al rellenar con él.

Con el fin de evitar el relleno se emplean unos aparatos llama-
dos colmadores, que consisten en un depésito de cristal casi es-
férico, con un tapén esmerilado que cierra completamente y un
tubo de seis cent{metros que penetra en la barrica y se ajusta per-
fectamente. Después de colocado se llena y se rebosa para que
no quede vacfo alguno. A medida que la barrica va mermando,
el vino del colmador llena el vacio. Este sistema es un cierre
hermético que, como veremos después, no conviene en todos los
cas08, y ademas el tiempo que se tardaria en colocarles y su coste
lo destierra de las grandes bodegas.

Rellenos en seco.—Puede haber algin caso en que por falta de
vino para rellenar no. podamos hacerlo en un tonel ¢ barrica,
bien por ser un tipo especial 6 procedente de algtin ensayo. En
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tal caso se recogen pedernales, cuanio mds cuarzosos mejor, y
que tengan un tamafio parecido 4 los que se emplean para los
firmes de la carretera, y previamente lavados se van vertiendo
con cuidado en la barrica hasta que el vino llegue 4 la altura del
tap6n.

Hemos limitado tanto el relleno en seco, porque serfa ridiculo
pretender que sirviera para grandes cantidades, y ademsds que es
preciso que las piedras empleadas sean de cuarzo puro para que
otras sustancias no actiien sobre el vino.

Ademés tiene el inconveniente que al irse rdpidamente al fon-
do, no sélo alteran el liquido, sino también la hez depositada.

TAPONES PARA TONELES Y BARRICAB

Se han recomendado para vinos nuevos tapones de bizcocho,
caucho y vilvulas hidrdulicas; mas ninguno ha llegado 4 genera-
lizarse.

En los vinos nuevos no ge deben poner cierres herméticos, por-
que el dcido carbdnico que se desprende tiene que salir al exte-
rior. Tapones de corcho utilizan en algunas bodegas, que debie-

Figura 33.—Tapo6n de cristal.

ran suprimirse, pues no sélo pueden dar & los vinos el gusto es-
pecial 4 corcho, sino que ademés se humedece 4 veces la parte
exterior y se desarrolla el moho.

Hoy dia ha quedado reducida la competencia & los tapones de
cristal y 4 los de buena madera de roble con un pedazo de trapo.

Los tapones de cristal son como el modelo representado en la
figura ntimero 33, y tienen numerosos defengores para los vinos
durante el primer afio. Se fundan en que la mayor limpieza y el
dejar hueco suficiente para la salida del &cido carbénico les dan
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preferencia 4 los de madera y lienzo, porque este dltimo, si no
esté bien preparado, da gusto 4 los caldos, y al fermentar el vino
y cuando éste se revierte, puede avinagrarse 6 adquirir olor &
moho.

Nosotros hemos confirmado por la experiencia que son mejores
los tapones de madera y lienzo bien preparados y conservados,
pues en las barricas tapadas con ellos no se formaban flores, y sf
en las que tenfan tapén de cristal.

Los lienzos para los tapones deben prepararse, teniéndolos diez
6 doce horas en vino; se lavan después en agua fria, y una vez
lavados, se entran durante cinco minutos en agua hirviendo. Si
al rellenar se nota que tienen algunos mal olor, especialmente &
avinagrados, se quitan y se sustituyen por otros preparados como
acabamos de decir.

Para volver 4 utilizarlos se lavan en agua, en que se echa un
terroncito de cal viva, y después se sumergen por espacio de al-
gunos minutos en agua hirviendo.

El tapén se coloca de modo que las fibras de la madera estén
en la misma direccién que las de la barrica.

Para los falsetes, 6 sean lo agujeros de los fondos, se emplean
tapones de roble recubiertos de espadaiia 6 anea.

Tapones para toneles 6 barricas que tienenm vacio.—Se constru-
yen tapones depuradores, que consisten en un tapén de madera
que tiene su interior lleno de algodén en rama previamente este-
rilizado; el aire penetrapor el algodén, que sirve de filtro para re-
tener los gérmenes que pueden provocar alteraciones en el vino.
También puede utilizarse, entre otros cierres propuestos para de-
purar el aire que penetra en el vacfo de la barrica, el de Belicard,
de Parfs. Consiste en una caja cilindrica de hoja de lata de 6 cen-
timetros de didmetro por 11 de longitud, agujereada en su parte
superior y atravesada por un tubo que sale 6 cent{metros por el
fondo de la caja y alcanza por el interior "la parte mds alta de la
caja. Llena la cajita de aceite hasta cerca de sus agujeros, se co-
loca sobre el tubito interior un frasco de cristal que se apoya por
su boca en el fondo de la caja, se tapa y se coloca asf cargada
sobre la boca de la pips, en la cual se ajustard perfectamente, y
de no ser asf, puede unirse con un buen mastic. Ahora bien, el
vacio que se haga en la pipa lo ocupard el aire que, penetrando



por los agujeros de la caja, atraviesa el aceite, en el que deja
sus gérmenes, sube 4 la parte superior del frasco de cristal y pe-
netra por el pequefio tubito al interior de la pipa.

No obstante lo mucho que se ha pensado sobre la materia que
estudiamos, ninguno de los cierres descritos ni otros se han ge-
neralizado en las bodegas, sin duda por no compensar los resul-
tados al no pequefio material que es necesario en una bodega
bien montada.

Tapas para cubas, conos, tinajas y otros recipientes de gran cabi-
da.—Hn algunas localidades utilizan pieles que se atan 6 suje-
tan con pez, y que no deben emplearse, porque pueden dar al
vino gusto 4 la piel 6 4 la pez.

En gran parte de la Mancha se emplean unas tapas de esparto
que aseguran dan buen resultado, y efectivamente, en Manzana-
res las hemos visto en tinajas que contenfan vinos nuevos en
perfecto estado de conservacién; no obstante, su cierre es muy
incompleto, y sélo para los vinos nuevos y en los primeros me-
ses deben utilizarse.

El cierre mds usado es el de tablas, cogidas sus juntas con ar-
cilla, cerento 6 yeso. El mejor medio es tapar con madera de
roble 6 haya y recubrir sus juntas con yeso, dejando un pequeiio
agujero para probar de vez en cuando, y para efectuar el relleno;
este agujero puede taparse con un corcho de botella.

Cierres liquidos.—As{ podemos llamar & las capas de aceite 6
de alcohol que por sobrenadar en el vino sirven de tapa para él,
preservandole de la accién del aire. El aceite y alcohol empleados
tienen que ser muy buenos, sin ningin gusto extrafio, y tienen
el inconveniente que por muy bien que se separen antes de correr
el vino, siempre queda algo. No son recomendables estos cierres.

Mastics 6 betunes.—La pez griega se emplea en casi todas las
bodegas, y debe retirarse, porque comunica el gusto 4 los vinos.

El mejor mastic para emplearlo en cerrar las juntas de la ma-
dera se prepara poniendo en una cépsula un poco de azufre de
cafién; se funde y cuando estd liquido se le afiade poco 4 poco
arena muy fine, moviéndolo mucho y se va dejando enfriar sin
dejar de moverlo, y cuando tiene una consistencia pastosa se
aplica, y en cuanto se enfria adquiere una gran dureza.

Reposo.—El vino para su depuracién necesita del reposo. Al



hablar de los edificios, decfamos que no deben estar préximos g
caminos, fdbricas 6 talleres que produzcan vibraciones.

Durante la quietud del liquido se van al fondo las substanciag
albuminoideas que constituyen las lfas 6 heces. Los cristales de
tdrtaro necesitan del reposo para su formacién, y al caer al fondo
del vaso arrastran con ellos las substancias en suspensién que
encuentran 4 su paso y que perjudican 4 la transparencia del
vino.

El clima contribuye también 4 la depuracién de los vinos. En
caci todas las comarcas vinicolas dicen como axiomstico: « Hasta
que hiela no aclara el vino». La accién del frfo é helada pro-
duce en el vino (independientementede la congelacién, que estu-
diaremos en otro capftulo) los siguientes efectos: al disminuir la
temperatura se precipitan algunas sales, como el tértaro y otras
que en ¢l estaban disueltas, y se precipitan también las substan-
ciag mucilaginosas.

Debe evitarse Ia entrada de la niebla en las bodegas, porque al
condensarse las gotitas de agua fijan gérmenes flotantes en la at-
wmoésfera que perjudican 6 pueden alterar el vino.

TRABIEGOB

Es la operacién que tiene por objeto mudar el vino de recipien-
‘te y separar la parte clara de los turbios y la hez.

Es una de las prdcticas mds importantes; por ella separamos
los turbios 6 heces, que contienen gérmenes en mayor 6 menor
actividad, fibras lefiosas y substancias nitrogenadas que pueden
alterar el vino; al propio tiempo se corta cualquier fermentacién
que pudiera estar 4 punto de desarrollarse, adelanta la clarifica-
cién y el envejecimiento de los caldos y los da finura.

Modo de hacer csta operacion.—Bombas, canillas, llaves y man-
gas.—Para efectuar la faena del trasiego se hace uso de estos
utensilios, por lo cual vamos & dar una ligera idea sobre las ven-
tajas é inconvenientes que ofrece su empleo, indicando al propio
tiempo las condiciones generales que deben llenar aquellos ense-
res de bodega para aminorar log inconvenientes de su aplicacién.

Las bombas abrevian notablemente la operacién de trasiego, ¥



bajo este punto de vista se recomiendan por la economia en la
operacién, pero se objeta que debilitan el vino por la agitacién
producida en el caldo. La observacién no tiene gran fuerza tra-
tandose de vinos nuevos, que han de sufrir la fermentacién lenta,
y aun en algunos casos, lejos de ser un defecto de estos aparatos
el trascrito, constituird una ventaja; y no se olvide que existen
modelos en los cuales se aminor6 notablemente el supuesto defec-
to, que podrd tomarse en considoracién si hubiera de trasegarse
vinos hechos 6 caldos débiles.

Con las bombas rotativas es apenas perceptible la agitacién que
se produce en el depésito de absorcién, y nosotros las hemos em-
pleado con excelente resultado en el trasiego do vinos de 12° de
riqueza alcohdlica y pobres también en los demss elementos con-
gervadores.

Los materiales que la industria utiliza generalmente para la
construccién de las bombas son atacados por el vino en mayor 6
menor escala, por cuya razén debe preferirse el bronce para todas
aquellas piezas que deban tener contacto con el vino. El cuero y
el caucho, que pueden formar parte de ciertos érganos de las
bombas, el primero da gusto al vino, y no es recomendable su
empleo, y en cuanto al caucho, es atacado por el alcohol, y
tampoco mejora las condiciones del caldo que lo bafia. En resu-
men, que el problema enoldgico no se halla resuelto por completo
en lo referente 4 los materiales que inlervienen en la composicion
de las bombas, debiendo preferirse el contacto entre metales 4 que
intervenga el cuero y el caucho en sus érganos.

Las bombas deben ser sencillas, solidas en su con:truecién y
facilmente trasportables si han de responder al objeto 4 que se
las destina. La sencillez y facil reconocimiento es una condicién
recomendable, pues no se debe olvidar que la limpieza y aseo de
este aparato de trasiego ha de ser tan escrupuloso como la de to-
dos los enseres que se utilicen en la industria enolégica.

El describir los muchos modelos que pueden aceptarse, asf
como el detallar las bombas fijas y motores que 4 ellas se aplican
en algunos casos, nos llevaria més lejos de lo que nos propusi-
mos, por lo cual sélo citaremos las bombas rotativas (fig. 28) y
entre las no rotativas las bombas Noel (fig. 34) y Faffeur (fig. 38).

La porcelana y el cristal son dos materiales que retinen exce-
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lentes condiciones para estar en contacto con el vino, y por lo
tanto, si su fragilidad y otras ecircunstancias no dificultaran sy
empleo en la construceién de canillas y llaves, serfan éstas lag
més aceptables para la saca y trasiego de los caldos; pero como
la industria no llegé en esto al grado de progreso que requiere el
arte enoldgico, s6lo se emplean en contados casos cilindros y ém-
bolos de porcelana, que resultan & un elevado precio.

En algunas bodegas hemos vistv emplear las bombas con ém-
bolos de porcelana, que dan magnifico resultado, y no ser4 difi-

Ahles.— Barcelona.

Figura 34.—Bomba Noel,

cil que la industria adelante en la construccién y se generalicen
en breve tiempo.

En la construccion de canillas y llaves se utiliza la madera y
el brones.

El empleo de las canillas de madera se halla muy generalizado
en las bodegas del centro de Espafia y en todos los puntos en que
se emplean las tinajas de barro. Tienen el inconveniente de que
se agrietan con facilidad sino se las cuida con esmero, y pue-
den adquirir gusto 4 moho 6 4 sequedad si no se guardan en
buenas condiciones. Puede evitarse este concratiempo de resque-
brajarse las canillas de madera prepardndolas como aconseja el
profesor O. Ottavi. Se sumerge la canilla en un bafio de parafi-
na, fundida 4 110 6 4 120 grados, y se la tiene en 6l hasta que
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cese el desprendimiento de burbujas, sacindola tan pronto como
termine, para dejarla enfriar antes de proceder 4 su limpieza y
desatasque del conducto dela canilla. Se puede hacer uso tam-
bién con igual objeto de la estearina, en vez de la parafina.

Las llaves y las canillas de bronce, no obstante los defectos que
ofrecen, se hallan muy generalizadas en las vasijas de fermen-
tacion y en las cubas, pudiendo ser rectas en toda su longi-
tad 6 curvarse desde el arranque del macho 4 su extrcmidad.

Las pequefias llaves curvas y las.de dos ramas con macho de
doble paso 6 con vélvulas que se abren de fuera adentro son ade-
cuadas para el embotellado, asf como la llave recta de forma bor-
delesa, con 6 sin ajuste en su extremidad, se emplea en la saca
y trasiego de los caldos. Con todas ellas se tendrd suma limpieza,
procurando lavarlas convenientemente después de usarlas, de-
jandclas abiertas para que se sequen y cerrdndolas después de
bien oreadas.

Los embudos de madera con tubo metdlico serdn preferidos 4
los metalicos, y se aconseja que lleven aquéllos una varilla que
corre entre dos guias adheridas 4 la pared del embudo, con el
objeto que al descender la varilla, que tiene una vilvula en su
extremo inferior, cierre la salida del vino y no se derrame, si por
descuido se eché en el embudo més vino del que cabia en la
vasija.

Se emplean en les trasiegos para la conduccién y trasvase del
vino los tubos y mangas. Entre los primeros son preferibles los
de cobre estafiado 4 los de hoja de lata, y en las mangas las de
caucho 4 lag de lona. El facil manejo de las mangas, su buen
empalme y su precio relativamente econdémico, las han hecho de
uso general.

Para aumentar su duracién han de lavarse después de cada
operacion, colgdndolas para que escurran y se oreen perfecta-
mente antes de guardarlas.

Como dijimos antes, los tubos de cobre estafiado son el mejor
medio que puede aceptarse para la conduccién del vino, pero re-
sultan caros, y en los de hoja de lata los ajustes son imperfectos
por los deterioros que sufren en la operacién de montar y des-
armar la tuberia.

En todo trasiego debe tenerse mucho cuidado que no se mne-



va el vino que se va 4 trasegar, para que no se altere la hez y que
no mezcle el vino claro 4 la menor cantidad de vino turbio; para
esto, cuando se comprende que pronto va & salir el vino sin
transparencia, se toma un vaso 6 copa de cata y se mira 4 la luz
para, e~ el momento que empieza & empafiarse, cerrar la canilla
6 llave.

El trasiego puede efectuarse, 6 con bomba rotativa andloga 4 1a
representada en la figura 28, y que tiene la ventaja que no agita

Figura 35.—Fuelle Medoqués.

el liquido, como su aspiracién es continua, 6 con la de Noel (figu

ra 34), Zaffeur (fig. 38) 1 otra.Para las barricas pequefias se emplea
el fuelle Medoqués (fig. 35). Se reduce el aparato 4 un fuelle or-
dinario montado sobre cuatro pies de hierro; los de la parte mds
estrecha se prolongan por encima del fuelle formando una arma-
dura que se une en la parte opuesta 4 una pieza de hierro sujeta
4 un saliente de la tapa inferior del fuelle. A la parte superior de
esta pieza se une también, por medio de un pasador con su tuer-
ca, el extremo de una palanca que, girando sobre dicho punto, se
halla sujeta y le sirve de gufa la armadura que por encima del
fuelle dijimos forma una prolongacién de las patas anteriores del
fuelle. La palanca curvada en su centro arma una pequefia pieza



de hierro que se une 4 ésta y 4 una armadura sujeta en la tapa
superior del fuelle por unos pasadores con tuerca.

El fuelle tiene en la parte mds estrecha y hacia su parte supe-
rior un pequefio tubo de bronce, al que se une un tubo de goma
que termina en una pieza de madera 6 bronce que se ajusta 4 la
boca de la pipa. En la tapa inferior del fuelle existe una valvula
que se abre de afuera adentro. La palanca lleva una empufiadu-
ra de madera para su manejo.

Elevada la palanca, arrastra la tapa superior del fuelle y el aire
entra por la vilvula inferior; si se baja, el aire cierra la valvula
y sale por el tubo del fuelle, penetrando en la pipa y determinan-
do una presién en su interior.

La pieza de madera que se ha de ajustar 4 la boca de la pipa,
conocida con el nombre de cabeza de perro, tiene el defecto de te-
nerse que ajustar 4 golpe de maza, y puede moverse la hez de la
barrica; la de bronce de C. Pepin, revestida de goma en su parte
inferior, la cual se dilata y ajusta por medio de una tuerca, evita
aquel peligro, y la recomendamos,

No es indiferente el estado de la atmdsfera para hacer el trasie-
go; habiendo tormenta no debe efectuarse esta operacién, por la
influencia de la electricidad en el vino, que tiende 4 alterarle; por
esta misma razon se dice que convienen méds los aires del Norte
que los del Mediodfa, porque los de este cuadrante tienen mds
ozono, §.sea oxigeno electrizado. Conviene también que el dia
esté despejado, porque siendo la presién atmosférica mayor que
en los dirs nublados, pierde el vino menos acido carbénico del
que lleva en disolucion. Se prefieren las bajas temperaturas, so-
bre todo en primavera y estio, para evitar el repunte 6 avinagra-
miento.

Trasiego al aire 6 aireando el vino.—Durante esta operacion el
vino se oxida y acelera su afiejamiento y también pierde alcohols
dcido carbénico y color. Eu los viuos de constitucion robnsta, sin
ninguna enfermedad, de mucha capa y alcohdlicos, les conviene
¥ resisten bien el contacto del aire; tan es asi, que en algunos
puntos dividen el chorro de la canilla y le hacen caer de altura
para qus el vino se airee mejor. En cambio, los caldos débiles,
de poca capa, con tendencia al ennegrecido y vuelto 6 4 repun-
tarse y poco alcohélicos les perjudica el contacto con el aire y la

7
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mayor pérdida de dcido carbénico que contribuye & su conserva-
cién. Esto puede decirse como caso general, pues en ésta, como
en muchas cuestiones de enologfa, son tan variadas, que es difi-
cil dar las mismas reglas para todos los casos.

Figura 36.—Azuels.

Mamera de efectuar el trasiego con el fuelle medogqués.—El bode-
guero, provisto de azuela (fig. 36), canilla 6 llave de trasiego, bar-
quilla, y teniendo & mano el sacatapén (fig. 37), el fuelle, la man-
ga de goma, copa de cata, bujia, embudo y un recipiente para
vino, empieza por apretar el tapén de la barrica, después da sua-
vemente con la azuela 4 uno y otro lado del falsete, teniéndole
sujeto con la mano izquierda, y una vez aflojado lo bastante para
que pueda sacarse con la mano, se toma en la derecha la canilla
cerrada y se levanta entonces el falsete de abajo y se saca de
pronto, entrando inmediatamente la canilla; el vino que se vierte,
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Figura 37.—Sacatapén,

que cuanto més préctica se tenga y con mds limpieza se haga la
operacion gerd en menor cantidad, se recoge en la barquilla, ga-

mella 6 corazén que previamente se ha puesto debajo; se destapa
la barrica, se abre la llave y ge cierra en cuanto ha salido una
pequefia cantidad de vino que tiene por objeto limpiar la canilla



del turbio que pudiera tener de la barrica anterior, y se recoge en
la barquilla, que, con lo que ya tenfa, se vierte 4 los turbios. En
algunos puntos tienen la canilla en agua después de terminado el
trasiego de cada barrica, y asi no necesitan soltar la pequefia can-
tidad de vino que tiene por objeto limpiarla. Se acerca el fuelle,
ge introduce su tapon en la boca de la barrica, apreténdole bien;
en la canilla se enchufa uno de los extremos de la goma que ya
ge tiene preparada para que ajuste perfectamente por presién, y
el otro extremo de esta goma va 4 la barrica vacia 4 que vamos
4 tragvasar el vino; el tapén de ésta, vuelto del revés, se pone so-
bre ella para apoyar la goma y evitar que se doble. Ya todo dis-

Figara 38.—Bomba Zaffeur,

puesto, el obrero abre la llave, coloca el pie derecho en la barra
horizontal que tiene el fuelle y apoya en éste la rodilla con el fin
de sujetarle, y con un movimiento acompasado y no muy rdpido
semueve el fuelle sin parar hasta que el aire suena en la llave;
entonces cierra la canilla, retira la goma, la inclina para que el
vino escurra en la barrica, y recogiendo las dos puntas y cruzén-
dolas se cuelga de modo que no escurra el vino. Se coloca debajo
un recipiente, la bujfa 4 un lado, y el obrero, con la copa en la
mano, se abre la llave para que corra poco; el trasegador toma
del chorro de la canilla un poco de vino y lo mira 4 la luz, ver-
tiéndolo en seguida y volviéndolo & tomar para ver si estd claro;
en el momento que sale empafiado se cierra la llave y se vierte el
vino que tenemos en la barrica que se esid llenando y se escu-
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rren los turbios y la hez para retirar el envase al lavado y azu.
frado.

Si el falsete no puede sacarse con ayuda de martillo se echa
mano del sacatapén. También le hay de palanca; pero se emplea
muy poco, pues basta con el anterior.

Cuando hay necesidad de inciinar la pipa, porque haya vino
claro bajo el nivel de la llave, se hace 4 mano 6 con unas palan-
cas construidas ad hoc, que no se han generalizado mucho, 4 pe-
sar de su util aplicacién.

;Cudntos trasiegos deben darse y en qué época?—Depende, sobre
todo, de la naturaleza de los vinos; mas téngase presente que con-
viene en el primer afio que el movimiento primaveral, que gene-
ralmente coincide con la época en que brota la vid, coja 4 los vi-
nos sin hez, pues ésta pudiera alterarse al verificarse el movi-
miento de la fermentacion.

Se llama movimiento primaveral en los vinos la fermentacién
mée 6 menos ligera que se inicia en ellos al llegar esta estacién y
que proviene de la elevacion de la temperatura.

En los caldos que no sean muy sanos y de mucha vinosidad
sonviene también que se les dé un trasiego durante el estfo para
que pasen la estacién mds peligrosa para la conservacién sin al-
terarse.

Esto como indispensable; ahora diremos que 4 los vinos con-
servados en tinajas 6 grandes vasos, cubas, tinas, les suelen dar
muy pocos trasiegos, uno 6 dos, pero conviene darles por lo me-
nos uno en primeros de Abril y otro 4 principios de Agosto.

A los vinos finos de mesa y 4 los especiales ya veremos al ha-
blar de su elaboracién,

Inconvenientes de abusar de los trasiegos.—La oxidacién que su-
fre, las pérdidas de alcohol y dcido carbénico pueden debilitar de-
masiado el vino 6 darle propensién & alguna enfermedad; asf{ que
no debe abusarse de esta operacion, pues deben tenerse presente
todas éstas pérdidas, asf como también la de color, aunque estas
operaciones se hagan con poca luz, como se acostumbra y con-
viene.

Es buena practica azufrar el local donde se efectie la opera-
cién antes de principiarla.

El vino después del trasiego, més atin los nuevos, aparece velado,



— I0I —

gin trasparencia, débil, su nariz ha disminuido considerablemen-
te, y, por dltimo, al paladar impresiona menos agradablemente
que antes de trasegarlo; mas pasados diezé quince dias comienza
4 recobrar sus buenas cualidades y mejora con rapidez hasta
aventajar en poco tiempo 4 su calidad anterior. Los précticos ex-
presan esto diciendo que el vino est4 fatigado, pero que se repo-
ne y mejora muchisimo.

Los turbios y la hez.—Deben recogerse los turbios, y serfa con-
veniente hacer lo que en algunas bo legas de Italia, 6 sea verterlos
4 una tina 6 cono de construccién ad hoc de bastante mds altura
que base; esta tina tiene llaves 4 distintas alturas, de modo que 4
medida que las capas superiores de los turbios se van aclarando
ge pueden trasegar 4 una barrica perfectamente preparada. '

También suelen filtrarse los turbios, y lo que no pasa por el
filtro juntamente con la hez se vende al comercio para los apro-
vechamientos industriales que veremos en el lugar correspon-
diente.

AZUFRADO

Cuando se quema el azufre en presencia del aire, toma 4 éste
su oxfgeno, con el que forma un compuesto gaseoso, incoloro, so-
focante, que produce lagrimeo y provoca la tos; es el anhidrido
sulfuroso gran auxiliar para destruir todos los malos gérmenes
que pueden desarrollarse en los vinos y vasijas vinarias, con
perjuicio para la conservacién de éstas y aquéllos. Asf se explica
gu antiguo uso en el arte enolégico.

La manera de utilizar el azufre en la industria que nos ocupa
es la siguiente: se funde azufre refinado 6 de flor en una cazuela
expuesta 4 fuego no muy vivo, elevando lentamente la tempera-
tura, y agitando constantemente con cuidado el azufre, por medio
de un palo, evitando al propio tiempo que el goteo que podria re-
sultar al retirar el palo caiga sobre el fuego, pues podria ser
causa de que ardiera también el azufre contenido en la cazuela.
Se continda la operacién indicada hasta que el azufre contenido
en la cazuela, ya fundido, ofrezca la consistencia de una papilla
clara, en cuyo momento debe separarse del fuego.

Se toma una tela de trama muy clara de cdfiamo 6 algodén,
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dividiéndola en tiras de 3 cent{metros de ancho por 20 centime-
tros de longitud. Las tiras, cortadas cual se ha dicho, se bafian
rdpidamente en el azufre que se acaba de separar del fuego, de-
jindolas secar sobre ladrillo y repitiendo el bafiado de las tiras 6
bandas hasta tanto que se juzgue suficiente la capa de azufre que
las envuelve, con la precaucién de que al efectuar el bafiado, el
azufre debe estar caliente, y en el grado de consistencia que se
marc6 para que las mechas 6 pajuelas resulten bien por la uni-
formidad y aspecto de la capa que las recubre.

El azufrado ejerce dos acciones, una ffsica, cuando se aplica 4
vasijas vacias, en las que el gas formado por la combustién de la
pajuela reemplaza al aire de éstas, imposibilitando, segtin ya di-

'jimos, el desarrollo de gérmenes en el interior de las vasijas azu-
fradas convenientemente. Obra sobre el vino quimicamente, am-
peréndose el anhidrido sulfuroso del oxigeno del aire que lleva el
vino en disolucién, pasando 4 anhidrido sulfirico, que forma, con
los tartratos, sulfatos potdsico y cédlcico, quedando el dcido tar-
trico libre. Tiene ademéds una accién decolorante sumamente
enérgica, la cual debe tenerse muy presente, en especial al ope-
rarsobre vinos tintos.

La manera de efectuar el azufrado es muy sencilla: se introdu-
ce encendida por la boca de la vasija la cantidad de pajuela ne-
cesaria para que el gas formado se ampare del oxigeno del aire
contenido en ella, suspendida la mecha de un gancho que forma
una de las extremidades del alambre que se utiliza con tal fin,
tapando la boca de la vasija una vez que se introdujo la pajuela 6
mecha, para que no se desprenda el gas formado, y retirando el
alambre una vez que terminé la combustién de la pajuela, vol-
viendo 4 tapar la vasija convenientemente si no se ha de llenar
de vino en el momento. No conviene que las gotas de azufre y la
tela quemada caigan al interior de la vasija, y con objeto de evi-
tarlo se han ideado varias formas de azufradores, entre las cuales
una de las m4s generalizadas es el azufrador de dedal (fig. 39).

Existe otra forma, que consiste en un canuto de hoja de lata,
cerrado por su parte inferior y agujereadas sus paredes desde un
tercio de la base, con objeto de que circule el aire. El canuto va
suspendido de dos alambres, que 4 cierta distancia forman uno
solo, el cual atraviesa un gran tapén. De la horquilla que forman



los alambres al reunirse desciende uu tercero, con su gancho en
la extremidad inferior, del cual se cuelga la pajuela 6 mecha, que
resulta envuelta por el gran canuto, y con tal disposicién las go-
tas de azufre y porciones de la trama de la mecha que se des-
prenden al arder aquélla, se depositan en el canuto y no caen al
interior de la vasija que se azufra. El gas no puede desprenderse,
pues, como en el modelo que representa el azufrador de dedal; el
tapon tapa la boca de la vasija al operar con él.

Puede, por tltimo, hacerse el azufrado reemplazando la pajuela
por azufre de flor, que se quema en un horno exterior 4 la vasija

Figura 39.—Azufradorde dedal.

¥ cuyo tubo de desprendimiento lleva el gas al interior del reci-
cipiente que se desea preparar.

Las cantidades de pajuela necesarias para el azufrado de los
vinos no pueden determinarse sin conocer el caldo sobre que se
opera, pues el estado de éste, su mayor 6 menor robustez y sani-
dad, el que se trate de vinos finos 4 ordinarios, todas estas cir-
cunstancias influyen en que el azufrado deba ser méds 6 menos
enérgico.

S6lo por dar idea aproximada sobre este particular, y con todas
las reservas que el caso requiere, diremos que la cantidad de pa-
juela que puede usarse tratdndose de vinos comunes es la de seis
4 siete gramos por hectolitro de vino como término medio. En los
vinos finos se emplea por pipa bordelesa de 225 litros de cabida
1/6, 1/8 y 1/10 de pajuela respectivamente para el primero, se-
gundo, tercero y cuarto trasiego, 6 sea en peso, bajo el supuesto
de que la pajuela pese como término medio 42 gramos, con las



dimensiones que se dieron anteriormente corresponderdn 7
gramos para el primer trasiego, 5,25 para el segundo, y solamen-
te 4 para el tercero y cuarto.

Puede hacerse la operacién de que nos venimos ocupando por
otros medios diferentes del que acabamos de detallar, como son,
por ejemplo, empleando el sulfito, bisulfito, hiposulfito de calcio
6 el alcohol saturado de ahidrido sulfuroso.

El doctor Mona y el profesor O. Ottavi recomiendan el uso del
sulfito de calcio y del alcohol saturado de anhidrido sulfuroso,

No olvidemos que, asi como el azufrado de las vasijas vacias
preserva 4 éstas del gusto 4 moho y del agrio, detiene en el mos-
to la fermentacién alcohédlica y las secundarias, por cuya causa
el vino no debers azufrarse mientras no haya terminado su fer-
mentacién tumultuosa y lenta, 4 no ser que nos propongamos
castrar éstas. Una vez el vino hecho, el azufrado previene toda
fermentacién secundaria, que es la causa de las enfermedades de
log vinos, y de las cuales nos podemos poner 4 cubierto siguiendo
con cuidado las indicaciones apuntadas.

CLARIFICACION

Tiene por objeto depurar los vinos de todas aquellas sustan-
cias que, no defecadas naturalmente, empafian su limpidez, y
pueden ser causa de la futura pérdida del caldo.

Excepcionalmente conservan los vinos una limpidez perfecta, y
de aquf que sea 1til y recomendable, en muchos casos, acudir 4
aquellos medios de elarificacién que la ciencia y la préctica han
dado & conocer como aceptables. La clarificacién abrillanta, sua-
viza, afina, desacidifica y asegura la conservacién de los vinos,
contribuyendo 4 su envejecimiento, siempre que en esta préctica
se observen las buenas reglas enolégicas, pues el abuso de las
clarificaciones en vinos débiles, m4s los perjudican que los boni-
fican, y ni en los vinos robustos debe extremarse aquella opera-
cién, como se comprenders cuando estudiemos la manera de obrar
de cada una de las substancias clarificantes.

La clarificacién no es igualmente conveniente para todo género
de caldos; en los comunes, para el consumo interior, podré omi-
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tirse esta operacién, si los vinos se presentan limpidos, sefial evi-
dente de una buena defecacién, y se observaron las reglas dadas
al tratar de los trasiegos. En los caldos destinados para la conser-
vaci6n y alimentacién del comercio exterior sers precisa la clari-
ficacién, con el objeto de que, depurados, seporten en buenas
condiciones los grandes visjes, sin experimentar alteraciones que
desacreditarian la mercancia.

La clarificacién podré omitirse,como ya hemos dicho, traténdose
de vinos comunes, siempre que su limpidez sea perfecta, pues el
exceso de materias extractivas da al vinoun poder nutritivo, de
gran estima para la clase obrera, consumidora de tales caldos.
Por el contrario, los vinos que deban conservarse 6 someterse 4
grandes viajes, al depurarlos de parte de aquellas substancias por
la clarificacién, se afinan y conservan en mejores condiciones.

Hechas las consideraciones generales que preceden, vamos 4
entrar ahora en el estudio de las diversas substancias clarificantes
que emplea la industria enolégica, agrupdndolas para su estudio
en dos clagses, segiin su manera de actuar; en la primera com-
prenderemos todas aquellas sustancias que obran sobre el vino
de una maners mecdnica, como las tierras arcillosas, arena cuar-
zosa, etc., y en la segunda, las que actian mecdnica y quimica-
mente, tales como la clara de huevo, sangre, leche, etc.

Tierra de Lebrija.—Utilizada desde larga fecha por los viticul-
tores jerezanos para el alerramiento de eus inimitables caldos, y
principalmente sobre los vinos que se clarificaron previamente
con claras de huevo, goza de una justa fama por la diafanidad
perfecta que da 4 los vinos de Jerez.

La tierra de Lebrija se ha estudiado dentro y fuera de Espafia,
por las condiciones especialisimas que retine como elemento cla-
rificante, y no es de extrafiar que quimicos eminentes dedicaran
sus trabajos para conocer su composicién.

Las proporciones de sus principales componentes pueden por
término medio fijarse del modo siguiente:

Acido silI60, s v .00 vw0 s del 60 & 65 por 100
Aldmina y 6xido de hierro.. del 8 4 10 por 100
Magnesia........ooovnne. del 5 & 6 por 100

Colicis siiaa sima swoLeids del 0,74 0, 9 por 100



— 106 —

A los 100° pierde de agua del 8 al 9 por 100, y de peso por I
calcinacion del 16 4 19 por 100.

Efecto de su composicién, goza de una divisibilidad moleculay
y de una fuerte plasticidad, y apenas ofrece elemento calizo, con-
diciones que la hacen apreciable en alto grado para el objeto que
se utiliza (1).

La manera de aplicar la tierra de Lebrija para acelerar la clari.
ficacién, hecha previamente con clara de huevo, es como sigue:
Suponiendo que se opere sobre un hectolitro de caldo, se comien-
za por diluir 100 gramos de tierra en dos litros del vino que se
va 4 beneficiar, y una vez obtenida la dieolucién, se adiciona la
mezcla al caldo, y se une el todo por medio de agitador.

Tratdndose de ofros vinos distintos de los jerezanos, podrd
utilizarse la tierra de Lebrija en las dosis que se indicardn mas
adelante, al ocuparnos de la clarificacién con las tierras arcillo-
sgag, aunque los resultados no serén nunca tan completos como
cuando se aplica en la forma y con los vinos elaborados por el
sistema de Jerez.

Una vez brillante el vino clarificado en la forma transcrita, de-
beré trasegarse para separarlo de las lias.

La ticrra de Lebrija es el clarificante por excelencia para los
vinos blancos (2).

Kaolin.—Fué propuesto por B. Hoff, que parece obtuvo re-
sultados favorables. En nuestros ensayos sobre diversos tipos de
vinos no alcanzamos igual éxito, pues si en algunos casosla dia-
fanidad del vino fué grande, siempre di6 al caldo un gusto espe-
cial, sumamente desagradable, lo cual puede depender de la na-
turaleza del kaolin empleado. En los vinagres los resultados fue-
ron completos.

Para aplicarlo al vino, se disuelve en una porcién del mismo
caldo 500 gramos de kaolin por cada hectolitro que se va 4 tratar,
formando una papilla que se vierte en la vasija, y se mezcla bien
el todo con el auxilio de un agitador.

(1) La que se estima como de mejor origen, entre los viticultores jere:
zanos, es la extraida del punto denominado «Castillo», en el pueblo de L

rijs.

(2) Los datos referentes 4 la tierra de Lebrija, y la manera de utilizarse
en los vinos de Jerez, los debemos 4 la amabilidad de nuestro ilustrado
compafiero D. Gumersindo F. de la Rosa.
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Arcilla.—Como no retine las condiciones de pureza deseadas,
antes de adicionarla al vino serd preciso prepararla, lavandola
previamente con agua acidulada con dcido clorhidrico, y después
ge repiten los lavados con agua sola. Una vez preparado como
queda dicho, se toman 500 gramos para cada hectolitro de vino,
y se haceuna papilla con un poco del caldo que se desea clarificar.

Obtenida ésta, se vierte el vino y se agita bien, como en los
easos anteriores.

Arena cuarzosa.—Se elige la més fina y pura, lavdndola antes
de usarla, y puede aplicarse como clarificante, 4 razén de 400
gramos por hectolitro de vino.

Pasta de papel.—Se toman unas hojas de papel sin cola, que
ge reducen & pequefios fragmentos, los cuales se maceran en vino,
hasta formar una pasta que se vierte en la vasija, operando des-
pués como en los casos anteriores.

Este método de clarificacion se recomienda para los vinos afie-
jos y todos aquellos que deban conservar integros sus cualidades
y caracteres,

La cantidad de papel necesaria para clarificar un hectolitro de
vino puede estimarse de 35 4 70 gramos, segin la energia que
convenga darle 4 la operacién.

Se han propuesto otros diversos clarifieantes ademds de los
estudiados; pero estando menos generalizados, y no reuniendo
ventaja alguna sobre los que ya conocemos, continuaremos nues-
tro estudio con el de los clarificantesdela segunda categoria, 6 sea
la de aquellos que actian sobre el vino mecénica y quimicamente.

Claras de huevo frescas.—Clarificante por excelencia, preferido
para los vinos tintos y delicados. }

Las claras deberén ser frescas, y en minglin caso se utilizardn
las yemas ni las cdscaras en la clarificacion.

Vertidas las claras de huevo sobre el vino, preparadas como
ahora se dir4, el alcohol, la materia colorante y el tanino coagu-
lan la albdmina, la cual se difunde formando una especie de red
finfsima, més pesada que el liquido, y que, al descender al fon-
do del tonel, arrastra todos los cuerpos en suspension.

Para preparar las claras de huevo, 8e separan cuidadosamente
de las yemas, recibiendo las claras en una pequefia vasija, donde
se baten bien hasta que forman espuma.
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Si 1a barrica estd llena, se saca un poco de Vino, vertiendg
seguidamente la sustancia clarificante, que se agita con un b
dor, y una vez hecha la mezcla, se saca el batidor y se rellena ¢
tonel con el vino que se sacé, tapandolo y dejindolo reposar, &
los quince 6 veinte dias se hubrd clarificado el vino y debers tra.
segarse,

El profesor E. Pollacci recomienda adicionar 4 las claras de
huevo una pequefia cantidad de agua y sal, antes de comenzar
el batido, en lo cual coincide con el parecer de Mr. Boireau, que
aconseja batir las seis 1 ocho claras de huevo que emplea para
cada 225 litros de vino con 14 de litro de agua y sal, cuando se
opera sobre vinos ordinarios, nuevos y de diffcil clarificacidn,
Proseribe esta practica operando sobre vinos finos y delicados.

Por ultimo, el profesor O. Ottavi, en su notabilisima obra Eno-
logfa tedrico-prictica, recomienda adicionar 4 cada tres claras de
huevo la cantidad de sal de cocina que quepa entre las yemas
de los dedos fndice y pulgar, haciendo el batido de las claras sin
adicién de agua. (1)

La sal comin contribuye 4 dar mayor difusibilidad 4 la albd-
mina de las claras que se extienden mejor por el vino, y y como
luego se coagulan & beneficio del alcohol, tanino y materia colo-
rante, su accién clarificante es mayor y contribuye al propio
tiempo 4 conservar la albtimina y la hez que ésta precipité.

En los vinos finos suele emplearse de tres 4 cuatro claras de
huevo por hectolitro para su clarificacién, pudiendo aumentar-
se algo esta dosis en los vinos ordinarios, silempre que su rique-
za en alcohol y tanino lo consientan & operar como luego se
dir4.

Cola de pescado 6 ichtyocola—Se utiliza de preferencia para la
clarificacién de los vinos blancos. Compuesta en su mayor parte
de gelatina, obra por la accién coagulante que ejerce el tanino y
alcohol sobre ella, principalmente el primero.

Para aplicarla se toman las hojas de cola, que se quebrantan
sobre un banco, con el auxilio de un mazo, en pequefios trozos,

(1) Existe la prictica de adicionar una yema de huevo por barrics,
pero dada la composicién de ésta, no creemos wtil su adicion al caldo, pues
los efectos de tal practica pueden estorbar la conservacion del clarificante
8in ventajas para su mas rapida accidn.



pesando la cantidad necesaria para la clarificacién, que se colo-
eard en una vasija, vertiendo sobre ella un vaso de agua por cada
10 6 12 gramos de cola, cantidad necesaria para clarificar un hec-
tolitro de vino. Se cubre el vaso y se deja por espacio de diez 6
doce horas en tal estado, batiendo después su contenido con una
escobilla 6 manojo de juncos, y adiciondndole previamente para
las cantidades transcritas cerca de un vaso del vino que se va é
clarificar y se vuelve 4 dejar en reposo por veinticuatro horas
préximamente. Transcurrido este tiempo, al liquido, que se encon-
trard mas 6 menos gelatinoso, se le adiciona nuevamente cerca de
otro vaso de vino, repitiendo el batido y colocando el vaso una
vez terminado éste, al bafio-maria, 4 fin de que la mezcla se
haga bien flufda.

En este estado se filtra 6 cuela por un trapo de lino 6 cdfiamo,
para separar las partes insolubles, apretando el contenido del
trapo para no perder materia clarificante. Al liquido asi colado se
le adiciona nueva cantidad de vino, hasta cowmpletar un litro, se
repite el batido y se adiciona la substancia clarificante 4 la barrica,
sacando vino si estuviera llena, y operando después como en el
caso de la clarificacion con las claras de huevo.

Transcurridos ocho 6 méds dias, el vino estard claro y debers
procederse 4 gu trasiego.

Gelatina.—Muy recomendable para aplicada como clarificante
de los vinos tintos y blancos ordinarios. Se obtiene de los huesos
y tejidos cartilagizosos de los animales.

La manera de obrar este agente clerificador es la misma que la
de la cola de pescado; el tanino del vino forma con la gelatina un
compuesto insoluble, més pesado que el vino, no siendo extrafio
el aleohol al efecto de precipitacién del elemento clarificante.

Se colocan las pastillas de gelatina en una vasija vidriada de
barro 6 loza, con 25 centilitros de agua clara por pastilla, y se
calienta la vasija 4 fuego directo, 6 mejor al bafio-marfa, con el
objeto de que no hierva el agua, Fundidas 6 disueltas las pasti-
llas por este medio, se deja enfriar la mezcla y puede utilizarse
para clarificar, siguiendo las mismas reglas que en la clarificacién
con la cola de pescado.

La cantidad de gelatina usada por hectolitro de vino serd de 12
4 20 gramos.
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Leche fresca.—Dada su composicién (caseina, albdmina, mate-
rias solubles en el alcohol), se comprende que esta substancia no
precipite totalmente por el alcohol, adicionada & los vinos. Comg
expuesta al aire puede sufrir un principio de acidificacién, de aquf
que se recomiende sea fresca cuando se utilice como clarificante,
Tiene bastante poder decolorante, por cuya causa puede emplear-
se para decolorar los vinos blances; pero no olvidemos que su
azticar puede fermentar, lo que unido 4 su manera de obrar, se-
gin se ha dicho, la hace poco recomendable para los vinos finos;
por el contrario, se propone este clarificante de la leche para co-
rregir los vinos repuntados. Puede emplearse en la dosis de 3[4 4
un litro por hectolitro de vino, vertiéndola directamente y apli-
cando las reglas tantas veces repetidas,

Sangre.—Tiene un gran poder clarificante, por la gran cantidad
de albimina que entra en su composicién. Su accién es muy
enérgica, y goza en mayor proporcién que la leche de la accién
decolorante; debe, por lo tanto, utilizarse con gran prudencia en
la clarificacién de los vinos tintos.

El alcohol del vino coagulard la albdimina de la sangre, dejan-
do la parte acuosa en suspensién, que podra comunicar al calde
olor y sabor desagradable. De aquf que, si bien es recomendable
por su poder clarificante, no lo es tanto por las contingencias 4
que expone el vino; por esta razén no se recomienda para los vi-
nos finos.

No todas las sangres son igualmente apreciadas para clarificar
los vinos, y bajo este punto de vista la sangre de cerdo, fresca,
es la que retine mejores condiciones. Puede utilizarse fresca y
desecada. Para aplicarla fresca se bate con unas ramitas de brezo
6 retama, para separarle la fibrina, y una vez la sangre bien des-
fibrinada se vierte en el vino, en la dosis de 1|2 4 34 de litro por
hectolitro de caldo, y se mezela al vino como en los demds casos
anteriores.

Con lo dicho daremos por terminado el estudio de las substan-
cias clarificantes, pues si bien es cierto que existen otras varias,
su estudio no nos interesa, después de las que ya conocemos,
pues entrar en més detalles serfa impropio del objeto que nos pro-
pusimos, cual es de detallar todo lo més til y practico en el arte
enoldgico.
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Prictica de la clarificacion y ventajas é inconvenientes de cada
procedimiento.—Preparada la sustancia clarificante seglin su na-
turaleza especial, se destapa la barrica, y con auxilio de un sifén,
go saca la cantidad de liquido necesaria para poder verter el clari-
ficante y meter el agitador sin que se sobre el vino. El caldo ex-
traido se recibe en una vasija 6 testador, colocdndolo 4 un lado.
Vertido el clarificante, se introduce un agitador (figuras 40, 41 y
42), si operamos en barrica, y se le da vueltas 4 derecha y 4 iz-
quierda alternativamente para efectuar bien la mezcla. Se saca el
agitador una vez hecha la mozcla, lo cual se conseguiré en cinco

Figura 40. Figura 41. Figura 42.

6 seis minutos, y se rellena la barrica con el vino extraido, tapdn-
dola después convenientemente, y se dejaré en reposo para que
obre el clarificante.

No puede fijarse el tiempo necesario para que ejerza su accién
la clarificacién, pues depende de la naturaleza del clarificante, de
la mayor 6 menor cantidad empleada, de la naturaleza del vino,
de la temperatura uniforme 6 variable del local, del envase del
caldo, ete.

Como término prudencial puede fijarse en quince dias, pero no
perdamos de vista las consideraciones que anteceden, las cusles
pueden adelantar 6 retrasar el término de la clarificacién, efec-
tudndose el trasiego una vez que obré, pues el prolongado con-
tacto del vino con la hez puede comunicarle mal sabor.

La naturaleza del clarificante debe tenerse muy presente para
adelantar 6 retrasar el trasiego, segun corresponda & los que
obran mecdnicamente y no pueden alterarse por si, 6 & los que
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ejercen una accién mecénica y quimica y pueden descomponerse,
6 las sustancias que algunos dejan en disolucién.

En las clarificaciones con leche y sangre debe estar s6lo ocho 6
diez dias el clarificante en contacto del vino.

Las mejores condiciones para efectuar una buena clarificacién
gon tiempo sereno y fresco. El tiempo variable determina movi-
mientos en el caldo que dificultan la precipitacién del clarificante
y pueden llegar 4 rebotar la hez.

Dijimos anteriormente que la naturaleza del clarificante debia
tenerse presente para dilatar 6 acortar su contacto con el caldo, y
esto nos mueve 4 estudiar otro punto importante, cual es la bon-
dad de cada uno de los clarificantes de que nos ocupamos antes.
Los mejores serdn aquellos que ejerzan su accién sin dejar resi-
duos solubles que puedan perjudicar al caldo. Bajo este punto de
vista, las claras de huevo son muy recomendables, més adn que
la gelatina y la cola de pescado, pues ambas hacen perder al vino
més color y tanino que las claras de huevo. La gelatina y cola de
pescado deberédn aplicarse & vinos ricos en color y materia tanina,
cualidades de vinos bastos, y si 4 ello unimos la economia de es-
tos clarificantes, se comprenders se utilicen con preferencia en el
caso que sefialamos.

Ya hicimos notar las cualidades que reunia la ichtyocola como
elemento clarificador de los vinos blancos, y lo propio se puede
decir de la gelatina; pere dada la naturaleza de los vinos blancos,
pobres en tanino, podrd ocurrir se dificulte la clarificacién por
esta circunstancia, y en tal caso convendré afiadir al vino la dé-
cima parte de un litro de tintura de pepitas de uva (1) por hecto-
litro, preparada de la siguiente manera: se ponen en un frasco de
vidrio pepitas de uva con buen alcohol, en la relacién de 1 4 2,
es decir, de uno de pepitas en pesoy dos de alcohul de 70° cente-
simales, 6 cerca de 27° Beaumé. Después de doce & catorce dias
de reposo, agitando de vez en cuando las semillas, se cuela 6 fil-
tra el liquido y se conserva para aplicarlo en Ja forma expre-
sada.

Esta manera de operar la aconseja el enélogo italiano Pollacci.

(1) Quizés sea suficiente menor dosis, por lo qua convendré experimen-
tar con muestras, si no preferimos hacer un anlisis previo del caldo.
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Mr. Boiream propone con idéntico objeto adicionar al clarifi-
cante para un hectolitro de vino una mezcla componente de 4,444
litros del vino que se va 4 clarificar y de 4,448 4 8,888 gramos
de tanino.

La arcilla y kaolin son clarificantes que, por su rdpida ma-
nera de obrar, pueden emplearse con éxito; pero no perdamos de
vista que la arcilla ejerce accién decolorante, lo que se tendrd pre-
gente al operar con vinos tintos.

FILTRACION

Operacién por la cual se quita al vino las dltimas porciones de
las substancias en suspensién que empafian su diafanidad.

Los mostos procedentes de malas variedades de wvid, de fruto
incompletamente maduro 6 de plantas que vegetan en terrenos
fértiles y frondosos contienen una cantidad excesiva de albimina
y otras substancias que empafian su limpidez y contribuyen & dar
al caldo malas condiciones de conservacién y los hacen dificiles 4
responder 4 los medios de clarificacién que aconsejamos.

En tales condiciones deberd recurrirse 4 la filtracién para de-
purar los caldos, aconsejdndose igual préctica siempre que nos
propongamos abrillantar los vinos, conservéndoles fntegras to-
das sus demds cualidades, 6 pretendamos aclarar heces con ra-
pidez.

La filtracién ejerce una accién mecénica, y sélo limpia 4 los
vinos de las substancias en suspensién, y no de las que se hallan
en disolucién en el caldo.

Hay quien no aconseja la filtracién para los vinos de mérito,
pues sostienen que pierden por la aireacién aroma y alcohol, y
que en muchos casos toman los vinos los gustos propios de las
substancias filtrantes; pero uno y otro inconveniente pueden sub-
sanarse eligiendo aparatos adecuados y compuestos de materiales
que no presten gusto al vino, con los cuales entendemos puede
trabajarse con las caldos de mérito, siempre que retinan las con-
diciones de robustez que tienen muchos de nuestros vinos.

Las mejores substancias filtrantes son el papel sin colay las
arenas cuarzosas.

Son muchos los modelos de filtros que hoy ofrece la industria,
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pero cualquiera que elijamos deberd reunir las condiciones si.
guientes: 1.%, que los materiales que lo constituyan no sean ataca-
cados por el vino; 2.3, que se pueda armar y desarmar con fa-
cilidad; 3.*, que tenga poco peso y volumen; 4.*, que efectde la
filtracion lateralmente y mejor de abajo arriba y al abrigo del
aire; 5.2, que se cargue directamente y la filtracién sea continua,
y 6.%, que dé suficiente rendimiento y la filtracién sea perfecta.

Conocidas estas condiciones generales, citaremos algunos de log
principales modelos, describiendo después la operacion de la filtra-
cién. Entre éstos tenemos los tipos Rouhette, Vollmar, Mesot,
Olandés-Carpenéd, Simoneton Kroog el filtro -prensa, y el de Ahles.

El tipo Rouhette, de la Agencia Enolégica Italians, de los cua-
les ofrece siete tamafios diferentes entre 2,20 hectolitros de cabi-
da 4 25 hectolitros, se compone de un depésito rectangular, de
chapa de hierro estafiada, dividido en dos compartimentos en el
sentido de la tapa del recipiente. El compartimento superior que
ha de recibir el vino, tiene en su fondo una serie de agujeros pro-
vistos de sus llaves correspondientes, 4 las que se ajustan los sa-
cos de filtracion, pasando el caldo por ellasal depésito inferior,
donde se le da salida por otras llaves coloceda 1 cerca de su fondo
4 la vasija receptora. Este filtro se arma sobre pies 6 va montado
gobre ruedas.

K1 filtro tipo Vollmar se compone de un recipiente de chapa de
hierro galvanizada, con sus caras laterales en corriente hacia la
base y la anterior y posterior paralelas, de 8 4 80 hectolitros de
capacidad, armado sobre pies de hierro. Adosada al fondo del re-
cipiente y formando cuerpo con él, va una caja semicircular que
hace las veces de recipiente del vino filtrado, el cual va provisto
de una llave para dar salida al caldo 4 la barrica receptora. Eu el
depésito superior se arman paralelamente 4 la caras menores del
depdsito una serie de bastidores, que llevan un tubo en su par-
te inferior, que encaja en un agujero que existe en el fondo, el
cual comunica con el depdsito inferior. Los bastidores van reves-
tidos de una tupida tela de algodén 6 lana si se filtra vino dulce
6 licores.

Lleno el depésito superior de vino, filtra al través de la tels,
entra en el bastidor y por el tubo inferior penetra ya depurado en
el depésito, del cual se puede sacar por lallave de que hablamos.



Andlogo en su disposicién al descrito con el nombre de filtro
Vollmar es el tipo Mesot, usado en Burdeos.

Kl modelo Olandés-Carpené consta de dos cuerpos, el superior
para efectuar la filtracién por medio de mangas de lona que se
ajustan 4 unos tubos, y el inferior para recoger el vino filtrado.

En obsequio & la brevedad, prescindiremos del estudio del fil-
tro-Simoneton y del prensa Kroog, y sélo diremos que la casa
Pepin Fils, Je Burdeos, construye un modelo de fiitro cerrado,

Figura 43.—Filtro.

cuya sustancia filtrante es el papel sin cola, al precio de 100 4 150
francos, con un rendimisnto de 20 y 80 hectolitros por dfa, segin
aseguran sus autores.

El modelo de filtro representado en la figura 43, y del cual cons-
traye la casa Ahles, de Barcelona, 11 marcas diferentes, con un
rendimiento de 4 20 hectolitros en doce horas de trabajo, no
lo explicaremos, pues por la simple inspeccién de la figura se
comprende su funcionamiento.

Cuando se va & operar con este tltimo aparato 6 con los de
Rouhette, Vollmar, Mesot y Olandés se aconseja se tome una por-
cién del vino que se va 4 clarificar y se le adicione polvos de car-
bén vegetal, bien lavados previamente, 6 pasta de papel sin cola,
preparada como ya sabemos, arena cuarzosa ¢ arcilla, etc. Obte-
nida la mezcla del vino con una de estas substancias, se carga el
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filtro con ella y se pasa repetidas veces hasta que la diafanidad
del vino nos manifieste que las telas 6 mangas tomaron bien aque-
llas substancias y estdn en condiciones de filtrar bien.

En este momento se comenzard & cargar el aparato y & pasar
por 6l todo el vino.

El carbén vegetal s6lo recomendar{amos su empleo en la filtra-
¢ién 4 falta del papel sin cola, arcilla, kaolin 6 tierra de Lebrija.

MEZCLA DE LOB VINOS

Podemos censeguir con esta operacién corregir los defectos de
algin caldo, unificar el tipo dado al consumo, tener una venta
mas remuneradora que vendidos separadamente, y en algunos
cagos obtener un tipo de calidad media superior 4 cada uno de
los vinos considerados separadamente.

Sabemos que lasg condiciones de clima, terreno, etc., influyen en
la calidad de losvinos, y que al sello especial qne dan 4 un caldo
este conjunto de factores se le expresa con la frase fipo de vino,
verbigracia: Valdepefias, Toro, Rioja, Aragén, etc. Entendere-
mos, por lo tanto, por tipo de vino al que en una regién deter-
minada presenta todos los afios, independiente de la afiada, cier-
tos caracteres de fragancia, alcohol y color.

Después delo dicho, poco nos costaréd demostrar el error en que
estén los que pretenden la unificacién del tipo de vino, pues re-
ducir los caldos 4 un tipo tinico equivaldria & borrar las influen-
eias de medio (absurdo evidente) y debemos entender que un vino
de Valdepefias 6 Navarra tendrdn siempre su cardcter indepen-
diente y propio, fuera del que les dé la buena 6 mala afiada 4 que
correspondan y la crianza y elaboracién.

El mercado demanda solamente semejanza dentro del modo
peculiar de ser del vino tipo de una comarca, y & obtener esta se-
mejanza deben tender los esfuerzos del industrial inteligente, ha-
ciendo mezclas adecuadas.

Tomada una regién vinicola en su totalidad, se notan diferen-
cias entre sus caldos, debidas 4 la naturaleza del terreno, exposi-
ciény situacién del vifiedo, clase del viduefio, estado de madurez del



fruto al recolectarlo, marcha seguida en la elaboracién, etc.; pues
bien, 4 compensar tales diferencias, que no afectan & lo esercial
de lo que entendemos por tipo de vino y que sé6lo establecen pe-
quefia variacién entre unos y otros caldos dentro del tipo de la re-
gi6n, obedece la ttil pré:tica de las mezclas, en que tan inteligen-
tes son nuestros cosecheros jerezanos y riojanos.

Cuél es el objeto y fin de tan Wtil practica, lo acabamos de de-
cir al definir lo que se entiende por mezcla de vinos.

Con ella se compensan los defectos que presentan, contribuyen-
do por tan econdémico medio & “u sostenimiento, y en algunos
casos se opera con el objeto de obtener en el producto mayor
finura y rancidez. En todas ocasiones, el resultado de una mezcla
inteligente da mds valor 4 la mercancia satisfaciendo una deman-
da del mercado.

Hechas las consideracinnes que proceden, eniremos ahora ‘en
el estudio de las reglas que debemos seguir para efectuar con
acierto las mezclas de los vinos.

Al mezelar los vinos s6lo tratrinos de compenzar los defectos
que ofrecen, paro esta compensacién puade tener diferente carde-
ter; unas veces se persigue el fin de dar 4 un vino una cualidad
de que carece, que la tenemos en exceso en otro con el cual se
mezcla, y otras veces deseamos, por el contrario, eliminar un
cuerpo que da mal cardcter al ca'do, envolviendo éste con otro,
en el qus existen elemsntos capaces de obrar sobre el qus se trata
de eliminar por precipitacién.

A la primera mezcla pudiera denomindrsela compensadora, y 4
la segunda eliminadora.

Para efectuar estas mezclas, que no siempre estdn exentas de
peligro, pusden seguirse dos caminos: ¢ juzgar de la composicién
de los caldos por la cata, 6 recurrir al andlisis quimico. El prime.
ro lo creemos insuficiente cuando se trata de mezclar vinos que
pueden contener elementos que, reaccionando entre si, den un
mal cardcter £ la mezcla, pues no olvidemos la sabia observacién
del malogrado enélogo O. Ottavi. La cata, segiin dicho sefior, nos
da un concepto del vino mas sintético 6 de conjunto que analitico
6 de detalle, mientras que en la mezcla nos interesa conocer la
compsicién de los vinos mezclados, para juzgar de antemano del
resultado que puede esperarse al envolverlos.
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Es natural que esta observacién carecerd de importancia cuan.
do se trate de mezclar vinos de una misma bodega con el objete
de unificarlos, por lag diferencias que pueden ofrecer, debida,
principalmente al momento do la saca, envase en que es'uvo
loeal, ete., 6 de composicién i uy conocida.

No puede asegurarse acertada la mezela de un vino débil y de
poca capa, con un vino robusto y de capa, por el mero hecho de
que parece so compensan, pues pueden existiv diferencias de
composicion de tal entidad, que nos den un mal resultado por la
reaccién de unas sustancias con otras.

Eun toda mezcla ha de tenerse muy en cuenta la riqueza tani-
fera y albutainoidea de los vinos que van 4 envolverse, pues ya
conocemos la accién mutua que ejercen estas sustancias entre sf.
Mezclado un vino rico en sustancia nitrogenada con otro rico en
tanino, el resultado serd fdcil de preveer; el tanino coagulard y
precipitard la albtimina, y la mezcla, al cabo de un espacio de
tiempo mayor 6 menor, segtin el estado de los vinos, precipitard
el exceso de albtimina coagulada por el tanino y se presentard
clars, y mejorada.

Por puuto general, los vinos del Norte, pobres en alcohol y
capa, son ricos en albiimina, y viceversa, los alcohélicos y ricos en
capa del Mediodia, lo son también en tanino.

De la mezcla de tales caldos podria esperarse un buen re-
sultado.

Mezclado un vino viejo, pobre en tanino, con uno joven en el
que abundara la sustancia nitrogenada y el azicar, el resultado
deber4 ser funesto, pues el azicar con el fermento podria deter-
minar un movimiento en la mezcla por falta de tanino que elimi-
nara'la albimina.

Estos seucillos ejemplos nos prueban, sin entrar en otros mds
cowplejos que presenta Mr, Maumené en su excelente obra, que
si bien puede haber exageracién en el proverbio francés «Vino
mezclado mala conservacién», tiene un cierto fondo de verdad.

Para juzgar précticamente del resultado de una mezcla, el pro-
fesor Pollacei propone operar primeramente en pequefias propor-
ciones y en dosis diversas, para lo cual se sirve de una campana
graduada, en la que mide los vinos que se van & mezclar. Una
vez hecha la mezcla y agitada convenientemente, se deja reposar



y transcurridos doce 6 quince dias, juzga del resultado por la
cata de las mezclas hechas.

Entendemos se obtienen resultados més ciertos operando estas
mezclas preventivas como acousejan el Dr. F. Cazalis y el profe-
gor O. Ottavi, en cantidades de 25 4 30 hectolitros, pues la fer-
mentacién y maridaje de la mezcla son mds perfectos.

Resumiendo lo hasta aquf dicho, podemos dar las siguientes re-
glas para efectuar las mezclas:

1.* Jamds se mezclard vino enfermo, 6 con mareados defectos,
con vino sano.

2.8 La mejor época para operar la mezcla es la de la saca, 6
la del primer trasiego.

3.2 No se mezclard vino nuevo con vino viejo, sino vinos de
igual edad (excepcién de las famosas soleras de Jerez y otras).

4" No deberdn envolverse caldos de diversa naturaleza, sino,
por el contrario, los que ofrezcan analogfas.

Para efectuar las mezclas se utilizan los aparatos cor ocidos con
el nombre de igualadcres, 6 bien se hace en una tina donde se
bate el caldo, y después de unificado se pasu & otras vasijas.

Los ignaladores constan de un recipiente abierto 6 cerrado, al
que pueden ajustarse diversas mangas, las cuales se enchufan
por el otro extrewmo 4 las llaves de las vasijas cuyo contenido se
va & mezclar. Como las llaves dardn méds 6 menos vino, segin se
abran, indicando por sf mismas lo que dan por su especial dispo-
gicién, podremos graduar la proporcién en que conviene lleguen
los caldos al igualador, del cual salen ya mezclsdos 4 la vasija
receptora por otra manga que se ajusta al aparato.

ENCABEZAMIENTO

Recibe ests nombre la operacién de reforzar el vino adiciondn-
dole alcohol.

El alcohol, en unién de los acidos y de la materia curtiente,
contribuye 4 la conservacién del vino. De aqui la importancia
que tiene para el sostenimiento de un caldo la proporcién y rela-
cién en qus se encuentran estos elementos.

El encabezamiento del vino es una operacién licita y necesaria
para el sostenimiento de algunos caldos.
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Convendr4 efectuar el encabezamiento en los vinos débiles, en
los que han de sufrir grandes viajes y en aquellos destinados 4
pafses que reclamen vinos de alta riqueza alcohélica.

No todos los en6logos se hallan de acuerdo sobre la préctica
del encabezamiento; los adversarios fundan su opinién en que el
alcohol adicionado al vino no forma cuerpo con él, obrando por
tal causa de una manera nociva 4 la salud, quitando al vino su
finura y frescura natural. Por el contrario, losdefensores del enca-
bezamiento alegan en apoyo de su tesis que, 4 mds del poder
conservador que tiene el alcohol para evitar las fermentaciones
secundarias, precipita el tdrtaro y afieja el vino.

La mayor parte de los malos efectos que se achacan al encabe-
zamiento de los vinos se debe atribuir 4 la mala manera de ope-
rar; hecho con exceso, con aleoholes impuros y fuera de tiempo,
los resultados nunca podrdn ser favorables. Y téngase muy pre-
sente que el alcohol obtenido del vino no es bueno para el enca-
bezamiento si se destilé en alambiques imperfectos, y por afiadi-
dura procede de vinos defectuosos y enfermos. El alcohol debe
ser purisimo, sin color ni otro olor que el propio de este liquido.

El encabezamiento se puede hacer adicionando el alcohol en
la fermentacién tumultuosa, en la lenta, 6 una vezel vino hecho.
En la primera forma, presenta algunos inconvenientes; sobre todo
si el encabezamiento se hace algo fuerte, podria detener la fer-
mentacién. Vertido el vino sobre el alcohol, su maridaje no es
tan perfecto como cuando se hace la mezcla con vinos muy jéve-
nes, que aun se hallan en el perfodo de fermentacién lenta; en
tal caso el resultado es completo.

El alcohol empleado en el encabezamiento debe tener 89 gra-
dos Gay-Lussac y se verterd en la cuba antes que el vino, agi-
tando después el todo para hacer bien la mezcla.

La dosis de alcohol variard segiéin la riqueza alcoholica del
vino y la que le queramos dar; pero por regla genersl toleran
mis alcohol los licorosos y robustos.

En los vinos de pasto no debe pasarse de un 2 por 100 en vo-

umen.

Con el fin de responder 4 la interrogacién que en sf lleva en-
vuelto el pédrrafo anterior, transcribiremos & continuacién la ad
junta tabla del Sr. O. Ottavi: Para formarla, ha tenido pre-
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gente las circunstancias siguientes: 1.", quo el alcohol que se afia-
de al vino no es absoluto: tiene 94 por 100 de alcohol y 6 de agua;
2.2, que cuando se afiade 2 litros de aleohol 4 100 de vino, no se
puede decir que se aument6 la riqueza alcohélica del vino en 2
por 100, pues el volumen total son 102; 5.8, que en la mezc'a del
aleohol con vino se obtiene un volumen inferior al que corres-
ponde 4 la sumsa de volimenes del aleohol y el vino.

La maners de aplicar estas tablas es sumamente sencilla. Los
ntmeros de la linea horizontal representan la riqueza alcohélica
del vino que vamos 4 encabezar, y los de la primera columna
vertical de Ia izquierda la riqueza alcohdlica que queremos darle
al vino; en la linea de interseccién de las dos casillas, es decir,

"de la horizontal y vertical, hallaremos el ntmero de litros de
alcohol de 94° Gay-Lussac que hay que adicionar al viuo para
darle el grado alcohélico que se desea.

Ejemplo: Un vino cuya riqueza alcohdlica ¢s de 11°, la
queremos elevar hasta 13°. Buascaremos el ndmero 11 en la
columna horizonta! y elntimero 13 en la primera columna ver-
tical, y corriendo la vista hacia la derecha hasta la casillaen
que se vea el ndmero 11 en la parte superior, hallaremos el na-
mero 2,565, lo que nos dice que hay que adicionar 4 cada 100 li-
tros del vino de 11° 2 litros con 550 centilitros de aleohol
de 94° Gay-Lussac para que aleance los 13° que desedbamos
darle al vino una vez encabezado.



122 —

§E°1 o'z _ 60'F S5 €89 0z'g AN 00‘11 of‘z1 £9'f1 g1
« §€4 ol‘z So't ob‘s 94'g 11'g $'6 1301 li‘zr L1
« < €¢e1 99'c 66°¢ A S £9'9 864 z€'6 99‘01 oI
« « ¢ 1€ So'z PHE 0z'S AN 02'g 0z'd St
« € € « of‘1 09'c 06'¢ 0z's 0S‘g 0g‘ZL ¥1
« « « « & lz't GS'z g€ go‘s 1+'g €1
< « « « « « Sz 1§'e 6.'€ go‘s zI
« < « « < « ¢ ¥z'1 6¥'z LA 11
¢ ¢ « « « « e « AAS | e 01
¢ « ¢ « < < « € < ce'l 6
41 91 g1 t1 £1 7 z1 % IT oI 6 8

4VZ3aVIN3 vdvd ONIA 130 VIITQ0H0ITY vZ3n0iy

'0PRZAqEINS [0 WOI ILZWESE elornb o5 enb wor(oyosre wzenbry



123 —

TARTRIZACION

Operacién mediante la cual se adiciona 4 la vendimia el 4cido
tértrico 6 sus sales. '

Hecha con prudencia, activa la fermentacién y da acidez, aro-
ma y frescura al caldo, por lo cual, y atendiendo 4 su inocuidad,
ha sido recomendada por casi todos los endlogos.

La tartrizacion se hace, ya sobre el fruto, al verterlo en la com-
porta 6 portadera, 6 en la vasija de fermentacién, como se expli-
¢6 al ocuparnos del enyesado del vino.

No debe emplearse mas cantidad de dcido tértrico que la indis-
pensable para obtener la acidez media del tipo de vino que se
elabore. Parece que con cantilades que oscilaron entre 420 y
1.200 gramos para cada 1.000 kilogramos de vendimia se obtu-
vieron buenos resultados; pero entendemos serd mds prudente
determinar la acidez cuando se trata de vinos 4 tartrizar para co-
nocer la que les falta, lo cual puede conseguirse aplicando el si-
guiente procedimiento propuesto por Mr. Viard.

«Se prepara una solucién de carbonato de sosa (1 gramo en
200 de agua). Mezclando con 4 partes de esta solucién una de
vino, no debe apreciarse cambio ninguno en la coloracién, y si le
hubiere, volviéndose azul verdoso, deben agregarse al vino 15
gramos de dcido tértrico por hectolitro; si el cambio se verifica
con una parte do vino y tres de solucién hay que afiadir 30 4 40
por hectolitro; si con una de yino y dos de solucién, de 50 4 60,
y 80 4 100 por hectolitro si la coloracién cambia mezclando par-
tes iguales.»

Mr. Bouffard aconseja utilizar la racima 6 rcbasco verde para
acidificar el mosto; 10 gramos de racima contienen préximamente
un gramo de acidez. Sera suficiente afadir 7 kilogramos de raci-
ma 4 1.000 kilogramos de vendimia para aumentar la acidez del
Litro de mosto en un gramo.

Convendr4 advertir que estos datos sobre la acidezde la racima
pueden variar para nuestro pais.

Se ha ensayado por algunos viticultoros franceses el enyesado
Yy tartrizacién combinados; en este caso el endlogo antes citado



aconseja emplear para cada 1.000 ki' gramos de vendimia uno
de yeso y de 350 4 700 gramos de dcid. tértrico.

TANIFICACION

Con esta operacién se adiciona al vino un elemento conserva-
dor, cual eg el tanino.

Sabemos que el alcohol, tanino y acidez son elementos conser-
vadores del caldo y que su buena proporcionalidad en el vino no
solo asegura su sostenimiento, sino que facilita su defecacién y la
accion de los clarificantes,

Puede aplicarse 4 la vendimia ¢ 4 los vinos.

El taninc puede obtenerse por el éter y por el alecohol; el prime-
ro es completamente puro y sers preferido para 16s usos enolégi-
cos. De utilizar el segundo, wucho més barato, deberd compro-
barse su pureza antes de aplicarlo al caldo.

Se emplea disolviendo 100 gran:os de tanino en un litro de al-
cohol de 90°, 6 también aplicando directamente 4 la vendimia de
704 100 gramos de tanino puro para 100 kilogramos de aquélla.

Por dltimo, se ha propuesto utilizar la tintura alcohélica de pe-
pitas de uva, en la forma que ya estudiamos al ocuparnos de la
préctica de la clarificacion.

El tanino precipita la substancia albuminosa y contribuye por
su accién 4 prevenir varias enfermedades.

De aquf que sea ttil su empleo en los afios lluviosos, cuando
el fruto maduré imperfectamente, pudiendo aplicarse en tales ca-
sos de tres 4 cuairo gramos de tanino por hectolitro, y podré ele-
varse la dosis de 10 4 20 gramos si la vendimia comienza 4 sufrir
un principio de alteracién.

CALEFACCION DE LOS VINOS

Bajo este epigrafe comprenderemos dos operaciones, considera-
das por algunos enélogos como semejantes, segdn la manera que
tienen de exporerlas, y que realmente ofrecen diferencias aprecia-
bles, en cuanto al objeto que se persigue, y 4 los resultados obte-
nidos para establecer alguna diferencia entre una y otra. Nos re-
ferimos 4 la calefaccion propiamente dicha 6 pastorizacién, como
ahora se llama, y 4 la del asoleado de los vinos.

Ya los romanos, segtn refiere Claudio Galeno, colocaban las



dnforas de vino en cdmaras calientes, 6 bien las exponian 4 la
accion del sol en los tejados, azoteas y terrazas, con el fin de afie-
jar el vino, haciéndolo més adecuado al gueto de la época.

Sin remontarnos 4 la época romana, recuerda el Conde Odart
que algunos propietarios y comerciantes de la isla de Madera se-
guian de antiguo la costumbre de calentar sus vinos en grandes
estufas dispuestas con tal objeto. Pero ni éstos ni los romanos se
proponian al calentar 6 solear sus vinos otro fin que el de con-
centrarlos, afiejarlos y darles la rancidez propia del vino sometido
4 estas operaciones.

Hoy dia, al pastorizar un vino, sometiéndolo 4 una temperatura
de 50° 4 75°, nos proponemos conservarlo. De aqui la diferencia
esencial que existe entre la pastorizacién actual y el calenta-
miento y asoleado utilizudo de antiguo para la concentraciéon y
afiejamiento de los vinos, pues en este caso las temperaturas
4 las que se sometia el caldo eran menores y otro el resultado ob-
tenido,

Segtin el eminente en6logo Pollacei, los trabajos de Appert, he-
chos en 1804, son la base del método de conservacién del vino
por la calefaccion. Posteriormente Garvais, en 1827, publicé un
trabajo sobre esta materia y propuso un aparato para la aplica-
¢ién industrial de este método.

Como afirma el citado profesor, es de extrafiar que los trabajos
de Appert y Garvais no alcanzaran en breve plazo mayor eplica-
cién industrial, dada su importancia enoldgica.

Hacia el afio 1830, el enélogo Ulisse Novellucei insiste sobre
las ventajas de la calefaccién de los vinos para su envejecimiento-
y Ridalfi, con ensayos adecuados, confirma los resultados de los
trabajos de su antecesor.

Los estudios experimentales de Vergnette-Lamotte, comenza,
dos en 1840, siguiendo las indicaciones de Appert, aunque mejo-
rando en la experimentacién los trabajos de éste, probaron dos
cosas fundamentales, cuales son: 1.°, que el vino calentado se
conservaba perfectamente, mientras que el mismo vino no calen-
tado se alteraba, y 2.°, que la conservacién del vino podia obte-
nerse elevando la temperatura del caldo no més alld de 40° & 50°,
con lo cual se conseguia detener el desarrollo de los seres
microbianos, causa de las enfermedades de los vinos, segin



— 126 —

pudo demostrar en 1864 el eminente bacterilogo Mr. Pasteur.

Hecha esta brevisima resefia histérica de la calefaccién de log
vinos, ocupémonos ahora en dar & conocer los efectos de ésta y 1a
manera de aplicarse industrialmente. Sabemos que la causa pri-
mordial de la alterabilidad de los vinos reside en la presencia del
principio albuminoideo que los expone 4 fermentaciones derivadas
de varia naturaleza, segtin las condiciones en que se encuentra el
caldo. Si privamos 4 éste de la materia fermente:cible, no debere-
mos preocuparnos de las enfermedades microbianas. El vino po-
dra decaer, hacerse desabrido, perdiendo fragancia y aleohol por
dejarlo en malas condiciones, pero no coniraerd fermentaciones
derivadas. Ahora bien, sometido el vino 4 un calentado convenien-
te, se coagulard la albimina y se precipitard, asi como parte de la
materia colorante, acentudndose esta tendencia si la calefaccién
se hace en presencia de la luz y también cuando la temperatura
sea muy elevada.

Los vinos robustos y los licorosos pueden someterse 4 mayores
temperaturas, con la certidumbre de que, especialmente los tlti-
mos, ganardn en aroma y paladar cuando la calefaccién alcance
de 70° 4 80°.

Por el contrario, los vinos débiles y delicados no soportan con
ventaja altas temperaturas, que los hacen perder fragancia y pa-
ladar. En este caso no debers pasar la temperatura de 60° 4 65°,
y tratandose de caldos muy delicados, podrd no ser 1til rebasarla
de Bb° centigrados.

Los trabajos de Mr. V. Gayon, Director de la Estacién agroné-
mica de la Gironde, recomiendan la calefaccién de los caldos para
los vinos mildiosados, demostrando que la marcha de envejeci-
miento de los vinos tintos y blancos no sufre alteraciéon por la ca~
lefaccion.

La celefaccion no debers efectusrse al contacto del aire, tratdn-
dose de vinos finos y delicados, ni 4 fuego directo en ningtin caso,
pues pueden los caldos adquirir gustos empireuméaticos 6 & reco-
cido. Convendra pastorizar los vinos que por sus condiciones se
desee adelantar su envejecimiento y asegurar su conservacion,
disponiéndolos por este medio para el comercio exterior. La cale-

faccion debers hacerse una vez terminada la fermentacion lenta,
y mejor en el mes de Marzo.



Para obtener buenos resultados no deberdn pastorizarse vinos
{urbios 6 en fermentacién, como se acaba de decir.

La calefaccién de los vinos puede hacerse en botellas, al bafio-
maria 6 en aparatos conocidos con el nombre de enotermos.

El primer medio podr4 utilizarse para la pastorizacién de pe-
quenas cantidades de caldo; con tal objeto se embotella, te-
niendo la precaucién de dejar un vacio de tres centimetros en-
tre el vino y el tapén, que se colocara con le méquina, sujetando
el corcho al refuerzo del gollete de la botella con un bra-
mante,

Las botellas Ilenas de esta suirte se colocan en una caldera, en
cuyo fondo se pone heno, arpilleras en varios dobles, 6 mejor atin
se colocan las botellas en una jaula formada de listones de made-
ra, y en esta disposicion se meten en la caldera. El objeto al to-
mar estas precauciones es evitar la rotura de las botellas, por
descansar directamente en el fondo de la caldera. Una vez colo-
cadas las botellas, entre las cuales se deberd intercalar una llena
de agua y provista de un term6metro que atraviese su corcho, se
echa agua frfa en la caldera cubriéndolas hasta el refuerzo de sus
golletes. Se enciende el combustible del horno, sobre el cual va
la caldera, y se procura no pase la temperatura de la botella del
agua de b5 4 60° c,, teniéndolas 4 esta temperatura durante algu-
nos minutos, al cabo de los cuales se sacan, y una vez frias, pue-
den guardarse en el botellero, volviendo 4 entaponar los corchos
que se movieron al calentarlas. Se comprende que el procedi-
miento expuesto resultard engorroso y antiecondmico cuando se
trate de pastorizar grandes cantidades de vino; en este caso serd
necesario utilizar los enotermos.

Las condicioues que deben reunir estos aparatos para la buena
marcha de la pastorizacién son:

1.* Que los materiales que componen el aparato no sean ata-
cados por el vino.

2.* Que la calefaccién del caldo se haga al abrigo del aire.

3.8 Que la pastorizacién no se verifique 4 fuego directo.

4" Que el caldo gane la temperatura deseada lentamente y
salga del aparato 4 la temperatura ordinaria 6 poco mas elevada,
para evitar el repunte y pérdida del alcohol y liquido.

5.* Que la graduacién de la temperatura se pueda reglar con
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facilidad para no someter & los vinos 4 temperaturas impropias
al fin que se persigue.

6. Que la corriente de vino sea continua.

Todo enotermo se compone de dos partes esenciales bien distin-
tas: una en que se calienta el vino, y otra en que se en-
fria para salir con la temperatura inicial. Para alcanzar este fin,
el vino frio circula en sentido inverso al vino caliente, entrando
el vino frio en un cuerpo cilindrico del que pasa por un serpentfn
al segundo cuerpo, en ¢l que se calienta al bafio-marfa y sale
de 6! para entrar en el primer cuerpo por otro serpentin que, al
atravesar la masa de vino frfo, va cediéndole su temperatura y
enfridndose antes de salir 4 la vasija receptora.

Entre los varios wodelos que hoy se construyen podemos re-
comendar los siguientes: Terret- Deschines, Vinag et Giret, Bour-
dil, Pommier, Houdart, Vigouroux.

El aparato Bourdil es uno de los modelos que ofrece la casa
Ahles, de Barcelona, con un rendimiento por hora de 250 & 3.000
litros, segtin sea el nimero 1 6 el 7, existiendo otros cinco ntdme-
ros con rendimientos comprendidos entre los limites apuntados.

ASOLEADO

Experimentando el profesor O. Ottavi para utilizar el calor
golar con objeto de destruir las flores del vino, no sélo alcanzé
el resultado que se proponfa en sus estudios, sino que el vino
sujeto 4 la experiencia gan6 notablemente. Basado en estos en-
sayos preliminares, continué experimentando por espacio de
cinco afios, con vinos de varias clages, envasados en damajuanas
de una capacidad de 13 4 30 litros, bien encorcha iss, dejando
entre el tapén y el vino un vacfo de tres centimetros para la dila-
tacion del caldo por efecto del calor.

Véase ahora cémo F. Cazalis resume las observaciones del pro-
fesor Ottavi:

1.* El asoleado del vino en botellas produce efectos mds mar-
cados que la calelaccién artificial.

2.* Kl color del vino se modifica sensiblemente tomando siem-

pre un tinte amarillento pélido, debido 4 la accién enérgica de la
luz solar.



3. Cinco 6 seis dias de exposicion al sol son suficientes para
mejorar y envejecer el vino. Ottavi no ha hecho experiencias di.
rectas para comprobar si el color de las botellas tiene alguna in-
fluencia sobre los resultados de esta operacion; cree, sin embargo,
que la decoloracién del vino es mds rdpida en las botellas cuyo
cristal tiene color claro, mientras que en las damajuanas bien fo-
rradas, andlogas 4 las en que se envasa el dcido sulfdrico; la modi-
ficacién del color no tiene lugar sinoal cabo de siete 4 ocho dfas.

4,* Podrd suceder que el vino poco calentado parezea alterado
en su sabor; pero este mal gusto desaparecerd completamente
después de un par de meses de estar en la bodega. Esto acontece
gobre todo en los vinos de mediana calidad, poco alcohdlicos y
muy dcidos, que experimentan esta alteracion momentinea; los
vinos buenos mejoran siempre bajo la influencia del calor solar.

b La nariz 6 aroma de los vinos asoleados ofrece un sello
especial que los hace semejantes 4 los mejores vinos viejos. Se les
distingue, no obstante, de los mismos vinos no asoleados; estos
ullimos tienen siempre mds verdor, menos aroma y parecen mas
jovenes. '

6. Ciertos aromas natursles del vino que parecen desde lue
go desagradables acaban por desaparecer completamente,

7."  Aunque se mojen las damajuanas durante su asoleado, no
por ello experimenta dafio alguno el vino que contienen.

8." No hay que temer la rotura de las damajuanas, pues no
ocurre mds que cuando contienen vinos muy jivenes 6 son de
mala calidad. Serd de temer la rotura sino se tomé la precaucion
de dejar un vacio de 3 4 4 centimetros entre el liquido y el tapén,
Si el tapén se escapa por la dilatacién del liquido 6 por la presién
del aire, se mete nuevamente, pues existe peligro en dejar el vino
al contacto del aire durante el asoleo.

9. No se expondrin las botellas estando fifas 4 los ardientes
rayos del sol, ni se las volverd 4 la bodega hasta que se hayan
enfriado; sin estas precauciones podrian romperse.

Si se asolea el vino en barricas, la evaporacién serd muy gran-
de. Bl enélogo . Rossi Tadeschi de Catane expuso al sol algunos
barriles de 35 litros de ecapacidad, reeultando con una pé dida
diaria de 35 gramos, 6 sea un gramo por litro y dfa. No deberd,
pues, asolearss el vino mas gne en damajuanas, bofellones ¢ bo-
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tellas; la evaporacion en este caso es casi nula y se puede con un
gasto pequefio transformar un wvino joven, bueno y dspero en un
vino viejo superior,

CONGELACION

Expuesto el vino 4 la accién del frio y cuando la temperatura
ha descendido & 6°c., comienzan 4 formarse cristales de hielo,
que aumentan en ndmero y tamafio 4 medida que la tempera-
tura decrece. Entre 0° y 6” c., se separa una gran cantidad del
bitartrato‘potasico, parte del cual se precipita, asi como parte de
la materia colorante y sustancia nitrogenada. Sila temperatura
baja més, comenzard & depositar ademds de las sustancias dichas
el fermento.

Como se ve, la acci6én del frio sobre el vino es de concentracion
y depuracién.

Los antiguos conocieron la congelacién como método de con-
gervacién, y ya fué propuesto por el célebre médico belga Van
Helmont, que florecié 4 fines del siglo XVI y principios del XVII.

Pero quien estudié con detalle el método que nos ocupa fué el
eminente snélogo Vergnette de Lamothe.

Se recomienda mds para los vinos finos y bien constitui-
dos, los cuales ganan en aroma y nervio, pues los comunes y de-
fectuosos, los primeros por perder sustancias que les dan valor en
su tipo de caldo, y los 1ltimos por acentuarse los defectos por la
congelacién, no deben someterse 4 este tratamiento. Ademds, estos
vinos no soportsrian en condiciones econémicas los gastos que
lleva consigo la operacién.

La congelacién puede ser natural 6 artificial, pero sélo nos
ocuparemos de la primera, que podrd llevarse & la préctica en
ciertas regiones de nuestro pafs, en las cuales desciende la tempe-
ratura lo suficiente para efectuarse este tratamiento sin recurrir al
método artificial.

El vino en tratamiento se envasa en toneles de 2 hectolitros, se
expone & la accion del {rfo, y cuando se ha obtenido un decreci-
miento de la temperatura suficiente,—9°—10°—12°, ge trasegard
para separarlo del depésito, antes que la temperatura se eleve



con exceso, no bajindolos 4 la bodega, sino dejdndolos en sitio
fresco para que deposite lentamente.

Las barricas no se llenardn por completo, dejdndolas un cierto
vacfo para la dilatacién del vino,

No se someterdn las barricas 4 este tratamiento con la hez. La

mejor época para llevarla 4 buen término es la del primer tra-
giego.

EMBOTELLADO

Para dar al comercio los vinos de mérito se embotellan; esta
operacién que lleva consigo un gasto de mano de obra y supone
un capital importante en material, sélo puede practicarse cunando
el vino se venda 4 elevado precio.

En muchos almacenes, sirven 4 !os clientes el vino para el in-
mediato consumo, en botellas; pero nosotros no vamos 4 estudiar
este embotellado, asf hecho para dar mayores facilidades al
consumidor, sino el que tiene por objeto conservar, perfeccionar,
afinar y dar al vino el sello de delicadeza propio de un buen caldo,
de esmerada elaboracion, crianza y conservacion, que merezca el
precio 4 que se vende y honre la etiqueta que el buen cosechero
6 comerciante ponen, como anuncio, en las marcas poco acredita-
das y como garantfa de superiorid. d en las de reconocido mérito.

Condiciones que dzbe tener el vino para embotellarlo.—Los caldos
procedentes de buenas afindas, bien crindos y conservados, sin nin-
gan defecto 6 enfermedad, son los que tinicamente deben embote-
llarse. La operacién deberd practicarse cuando estén bien depura-
dos y despojados de la hez,

El vino en la barrica 6 recipients, en contacto del aire 4 travds
de los poros, si es madera, 6 de su cierre, que, como ya hemos vis-
to, en los vinos nusvos no debe ser hermético; con los trasiegos
y de.nds operaciones que constituyen la crianza y conservacion,
lleva una vida activa que conviene 4 su desarrollo para adquirir
su completo valor; como si dijéramos, pasa de la infuncia & la
mayor edad,

Ea la botella, sus paredes impermeables, el tapdn fuertemente
oprimido, y muchas veces lacrado 6 capsulado, aislan el conteni-
do de tal modo que lleva una vida lenta y s6lo conservan, perfec-



cionan y afinan las propiedades adquiridas en la barrica, 4 excep-
cién de la eterificacion, que muchas veces se desarrolla y siempre
gana el vino embotellado en bouquet 6 nariz.

Emn resumen: Con la vida activa de la barrica llegaria el vino
répidamente 4 perder sus cualidades. El emboiellado impide estos
8l propio tiempo que desarrolla la eterificacion.

Los bodegueros y enélogos expresan esto grificamente dicien-
do que la pipa crfa el vino deede su infancia al estado adulto, y
entonces debe embotellarse, para que la vida lenta de la botella le
conserve, desarrolle los éteres y evite que llegue 4 la decrepitud.

Por lo que hemos expuesto se comprende que para embotellar
los vinos deben estar transparentes, tener una limpidez perfecta y
no formar en la hotella depédsito de heces, que darfa gusto al caldo
y lo envurbiaria al servirlo, 4 mds que cuando deposita hez de-
muestra que no estaba aun bien defecado, y por tanto, no tenia
condiciones para embotellarse. :

Los vinos poco alcohélicos y pobres en tanino y materia colo-
rante, suelen estar en condiciones de embotellarlos después de
pasado el segundo afio; los ricos en alcohol, color y substancias
astringentes, suelen tardar tres ¢ cuatro afios en adquirir las con-
diciones necesarias para el embotellado.

El tiempo preciso que debe mediar desde el descube al embote.
llado, no es posible precisarlo, pues depende ademsds de las cuali-
dades del vino, de los cuidados que se le han prodigado, envases,
ocaleg, etc., ete.; la practica determina el momento oportuno, 6
eea cvando tiene las condiciones ya dichas.

Lileccion de las botellas.—Lia forma suele ser variable para cada
clase de vinos; sin embargo, en todas debe ser redondeada, sin
que la union del cuello con el cuerpo forme salientes; debe ser
seguido para facilitar el lavado. Deben desecharse todas las for-
mas que el mal gusto de los compradores ha introducido para la
venta de bebidas generalmente de mala calidad.

Sus paredes, tanto interiores como exteriores, deben ser com-
pletamente lisas, y su forma varia entre cilindrica, que es la mas
general, y cénica, como algunas para vinos blancos y las del
Champagne.

Color.—Para los vinos blancos suele emplearse la botells blan-
ca 6 ligerawente verdeea, 4 excepeién de algunos de Jerez que se
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guardan en botellas muy oscuras, casi negras; para los tintos,
deben emplearse botellas de color verde aceituna. Se prefiere este
color, porque la accién de la luz no es tan enérgica y no decolora
tanto los vinos como en las claras; ademds tiene la ventaja de que
puede verse la transparancia del contenido y al llenarla se ve tam-
bién la altura del vino.

Las azules y con tintes amarillos, suelen emplearse para la
manzanilla, pero tales colores no tienen las ventajas del verde, y
resultan charros y de mal gusto. S6lo debe usarse botella blan-
ca 6 ligeramente verdosa para los vinos blancos, y verde aceituna
para los tiutos y en todos los que haya que evitar la ripida ac-
cion dela luz,

Capacidad.—La botella para los vinos de mesa es de 75 centili-
trosy deben ser todas de la misma cabida.

La media botella cabe 37 centilitros.

Las paredes debzn ser homogéneas i resistentes.

Cochura de la botella.—La pasta se compone: de sflice del 50 al
60 por 100, cal del 20 al 25 por 100, sosa 10 por 100 y pequefiag
cantidades de alimina, potasa y peréxido de hierro, nada de mag-
nesia. Para facilitar su fusién, en algunas fébricas suelen afiadir
potasa, formando un vidrio que al cabo de algin tiempo es ataca-
do por los 4cidos del vino, enturbidndole y ddndole un gusto ma-
lisimo. Para probar la cochura de la botella, se vierte en la mis-
ma una disolucién de dcido tdririco al 15 por 100, y se escalda
después al bafio-marfa y se deja enfriar; si el liquido se en-
turbia, se desecha la botella, y si continda claro, demuestra que
la cochura es buena y que no la atacan los dcidos del vino.

LAVADO Y PREPARACION DE LAS BOTELLAS

Antes de lavar las botellas se separan las que tengan materia
colorante adherida & sus paredes @ otro depésito cualquiera, la
que hayan contenido vinagre, aceite @ otro liquido que no sea
agua 6 vino, las que tengau algin olor especial y las que en su
interior contienen algtn corcho.

Las que tienen materia colorante adherida d sus paredes, sino
8e quita lavdndolas como las demds, se les echa cascarén de



— 134 —
huevo ligeramente triturado y un poco de agua cahente y se agita
perfectamente; 4 falta de cascarén de huevo, puede sustituirse
con perdigones de estafio; se consigue antes la limpieza de la bo-
slla i al agua caliente se le afiade una cuarta parte de aleohol.
Las que han contenido vinagre, se lavan con leche caliente que
ge mueve mucho para que bafio bien todo el intericr; y por ulti-
mo, se Javan de nuevo como las otras,
Las que han contenido aceite, se lavan con agua muy caliente
y se ponen & escurrir, se repite el lavado, y 4 la segunda opera-
cién ya suelen quedar bien;ei aef no sucede, se echa en la botella
hasta una tercera parte de tu contenido de agua y alcohol, en
iguales capntidades, y te lava perfectamente.

I

Figura 44.

Las que hayan temido aguardiente 6 alechol, basta enjuagarlas
con ggua hirviendo antes de someterlas al lavado general.

Toda Lotdla que haya tenido alguna substancia que le comunique
mal oler 6 laya estado tapada 3 huela & humedad, se lava con agua
caliente y un poco negro animal.

Después de preparadas como hemos dicho y de escurridas,
se huelen, y si respecto 4 alguna tenemor, no certeza, sino la més
ligera duda de su perfecto estado de limpieza, se retira.

Algunos autores, y asi se practica en varias bodegas, dicen
que la botella que ha de guardar vinos de gran precio, qtie pro-
bablemente estarin en ella muchos afics, debe ser completa-
mente nueva; pero esto es wuchas veces antieconémico, y basta
la escrupulosa pieparacién que hemos dicho y el lavado que
ahora describiremog, para poner una botella en buenas condicio-
nes de recibir el vino. :

Las que tienen dentro algtin corcho, se extrae empleando el
aparatito (fig. 44) 6 con un bramante, en el que se hace un nudo



grueso y se introduce hasta el fondo, se inclina la botella para
que el corcho caiga al cuello, y tirando de la cuerda se extrae el
tapén. Debe hacerse antes de mojarla para evitar que el corcho
ge esponje con el agua.

La operacion del lavado puede hacerse & mano, para o cual se

emplean cepillos de crin (figs. 45, 46 y 47), y después se les en-
juaga con agua limpia.

i

!
i

|

t

Cuando las botellas no sean nuevas, conviene que el agua del
primer lavado sea caliente, 6 por lo menos templada. Para facili-
tar esta operacién se han inventado multitud de mdquinas; pero
la mds generalizada es la representada ‘en la figura 48 que se
construye con bomba y sin ella; ésta tiene gran aceptacién por su
sencillez y baratura.

La llamada Veloz (fig. 49) puede lavar, manejada por un chico,
unas 3.500 botellas por dia. Consta de una caja rectangular de
fundicién de 20 centimetros de ancho por 60 de longitud, mon-~

Figuras 45, 46 y 47.
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tada sobre cuatro pies del mismo metal, 4 los que se ajusta por
medio de cusatro tornillos con sus correspondientes tuercas.

En la parte antevior de la caja, existe una separacion que di-
vide el recipiente de la pared posterior dela misma, y en cuyo hue-
co encajan dos reglas de seccién cuadrada de unos 70 centimetros
de longitud, afianzadas por una placa con cuatro tornillos; al
extremo opuesto van unidos por una pieza de hierro. Sobre estas
guias ge arma una pieza unida 4 ellas por unas placas que la per-
miten deslizarse 4 lo larzo de las gufas. En esta pieza, y atrave-
sandola en su mayor longitud, se monta un eje, encajado en su
cojinete por la izquierda y por la derecha; después de atravesar

Ahles.—Barcelona

igura 48, —Tavadora de botellas,

el cojinete, tiene un pifién que engrana con la guia de la dere-
cha, tallada en cremallera en su cara superior. En el centro del
eje asf dispuesto existe una rueda cénica que engrana con un
pequefio pifién que arma el drbol del cepillo, el cual, atravesando
la pared exteriorde la caja y la que la divide en su parte anterior,
segin se dijo, se aloja en una pieza que luego describiremos. La
rueda principal tiene en su interior un engranaje que por un me-
canismo especial se embraga 6 engrana con el eje, ¢ en otros tér-
minos, que se hace 6 no loca sobre su eje, segiin el sentido del
moviwiento de la pieza que se desliza sobre las guias, montando
todo este engranaje. Este organismo se une 4 una palanca por una
regla articulada y la palanca gira sobre un pasador que la sujeta
i un travesafio fijo por sus extremos en el par de patas de la
derecha de la mdquina. La palanca se prolonga por bajo de
su punto de giro, y se une por otra unién articulada 4 una
varilla paralela al travesafio é inferior 4 él, y se apoya en la
parte anterior en una pieza fija en la cara interna de la pata
anterior derecha de la maquina, y sobre la que puede correr,



y en el lado posterior encaja armando un pistén en un
cuerpo de bomba fijo en la cara interna de la pata derecha pos-
terior del aparato. Hste cuerpo de bomba, horizontal en su pri-
mera porcion, se une 4 otro vertical provisto de su valvula esférica
en su parte inferior, y de una boquilla para montar un tubo de
goma; en la superior va cerrado por una tuerca, en la que se

Ahles.-Barcelona,

Figura 49.—La Veloz, lavadora de botellas,

puede armar otro tubo de goma que se une £ una pieza montada
sobre la cara anterior de la caja de la mdquina, la cual tiene un
tubo vertical, y cubriendo éste otro que le envelve, cerrado por
su parte superior y taladrado por pequeiios agujeros. Un muelle
en espiral eleva el tubo exterior y cierra una vilvula que impide
el acceso del agua. Si por un peso colocado sobre el tubo exterior
desciende, el agua penetra y sale por los agujeros en surtidor.
La pieza de que nos venimos ocupando, hueca en su parte in-
ferior, aloja el cepillo, et cual se une & su véstago por otra
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gobre la que se atornilla, y que con el auxilio de un muelle, como
estd articulada, le da cierta inclinacién sobre su eje.

Dentro del recipiecte de la mdquina, y en su parte anterior,
existe un apoyo para el fondo de las botellas, el cual va unido 4
una regla que puede deslizarse sobre dos piezas fijas en la pared
derecha de la caja, con ol fin de graduar el e-pacio entre el cita-

Nl =Y
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Figura 50.—Lavadora hidraulica.

do sostén de lu botella, la salida del cepillo y la boquilla de me-
tal en que se apoya la buca, y por este medio puede servir para
los diferentes tamafios.

Al costado derecho de la caja ss arman dos reglas que sirven
de guia 4 la palanca de que antes se hizo mérito.

El recipiente tiene un agujero provisto de su tubo d> goma,
por el que se derrama el agua del lavado, que se recoge en un
depésito inferior.

La manera de funcionar la maquina es muy sencilla: el obrero



toma la palanca por su empufiadura, colocado de frente al apa-
rato, la trae hacia sf, moviendo en igual sentido todo el engranaje,
que se pondré en accién por el pifion que engrana con la crema-
llera y mueve el eje que embraga con la rueda grande, la que
moveré 4 su vez el pifién del cepillo, que sale de su tubo, penetra
en la botella, previamente colocada horizontal entre la salida de
¢ste y la base 6 asiento de que antes hablamos, graduada su dis-
tancia al tamafio de la botella. }t1 cepillo, libre tomard una posi-
cién oblicua con respecto 4 su eje, y girando répidamente cepi-
llar4 las paredes interiores de la botella. Al propio tiempo, la per-
te extrema de la palanca avanzé el pistén en el cuerpo de bomba,

Ahles —Barcelona.

Figura s1.—Agotador.

cerrando la valvula inferior y obligando al agua, tomada de un
recipiente inferior, 4 elevarse pasando por el tubo de goma supe-
rior al sistema de tubos descritos, saliendo en surtidor, lavando
la botella colocada en él boca abajo, que pasa después & colocarse
frente al cepillo.

Vuelta la palanca 4 su primera posicién, arastrard el émbolo
hacia el exterior, abriéndose la vélvula inferior y absorbiendo el
agua, que impuleard, como se dijo, al variar el sentido del movi-
miento.

El sistema de engranaje marchard hacia adelante, arrastrando
el pifién y drbol del cepillo, desengrandndose la rueda de su eje
¥y volviendo el cepillo 4 su primera posicién.

El agua cae al recipiente, eale por el agujero de su fondo y se
recoge en una vasija apropiada.

La méquins se recomicnda por su mucho y perfecto trabajo



81 bien es cierto que los cepillos no ofrecen en su unién con e]
véstago la solidez que seria de desear.

Mo lernamente se va generalizando la lavadora hidrduli.
ca, figura 50,

Escurrido 6 agotado.—Una vez lavadas, es preciso escurrirlas
muy bien, y para esto se emplean los agotadores, donde se van
colocando después del lavado.

Los hay de madera, en forma de bastidores, pero los que re-
tnen mejores condiciones, por ser portdtiles, tener muy poco peso,
ocupar poco espacio y ser de gran duracién, son los de hierro
galvanizado de la forma que indica la figura 51.

ENCORCHADO O ENTAPONADO

Tapones.—Se ha tiatado de sustituir al corcho por infinidad de
materiales, y si en las cervezas le han reemplazado en parte muy
insignificante la porcelana y el cauchu, en el vino, hoy por hoy,
es indiscutible que el corcho es el inico tapén empleado; su elasti-
cidad, buena conservacién y baratura le dan justificada preferen-
cia para este fin.

Ahles,—Barcelona,

Figura 5z.—Hornillo para marear tapones,

Eleccion y preparacion.—Para el vino embotellado que ya tiene
aspiraciones de delicadeza y finura y se vende & un precio remu-
nerador, se debe emplear buen corcho, eldstico, poco poroso y
que carezea en absoluto de las concavidades y manchas negras
que tiene el tapén que se vende & bajo precio.

Las dimensiones para los vinos no espumosos deben ser de 52
milimetros de altura por 22 de digmetro.



La forma para encorchar & mano, tronco-cénica, 6 sea de un
extremo més delgado, y para hacer la operacién con méquina
cilindrica, 6 sea del mismo didmetro en toda su longitud.

Para prepararlos, se cuecen por espacio de dos 6 tres horas,
mudandoles el agua por lo menos una vez, 6 se tienen en agua
alcoholizada al 5 por 100 veinticuatro horas, se sacan y escurren
en un lienzo poniéndolos extendidos 4 secar,

Figurn 53, Marcadora de corchas,

Mareado.—Se le pone un sello que lleva la marca dolvino, y la
direccidn; es, 4 la vez que una pequefia garantfa, un anuncio.

El marcado de los tapones puede hacerse en el lado 6 en la
cabeza, 6 en uno y otro 4 la vez.

Esta operacién se hace & fuego, empleando distintas maquinas.

El hornillo (fig. 52), con el cual pueden marcarse de costado 6
cabezs, y la méquina calentada con ldmpara de alcohol 6 gaso-
lina (fig. 53), que da un trabajo de 30 4 3b.000 tapones diarios, es
decir, cinco veces mds que la de mano, con la cual se pueden
marcar solamente en el eje menor del corcho. También se puede
emplear la méquina figura 54 para marcarlos de los dos modos
pero es preferible la anterior.

Vinado.—Uuna hora antes de empezar & encorchar se echan los



tapones en una vasija que contenga vino igual al que se va g
embotellar,

PRAOCTICA DEL EMBOTELLADO

Ya hemos dicho que el vino tiene que estar desprovisto de la
hez; por eso no se embotella directamente desde la barrica en

S s

Aliles.—Barcelona.
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Figura 54.—Marcadora de corchos.

que ha estado algin tiempo sin trasvasarlo para separarlo previa-
mente del depésito.

Se eaplean varias liaves para el embotellado.

La bordelesa de dos chorros se compone de un primer cuerpo
algo menor que el de la llave recta, provisto de su macho 6 peso.



A poca distancia de éste se divide en dos ramas 6 conductoe, en
cuyo cruce existe otro macho que cerrard la salida de la derecha
¢ de la izquierda, segtin al Jado que ge incline la manilla que
srma este macho. Abierta la primera llave, la salida es continua,
y el relleno de botellas puede hacerse seguido y sin derrames, ma-
nejando la llave anterior.

Figura 55.—mbotellndora de silon,

La mejor es una canilla como las de trasiego que termina en
una pieza curva y delgada para que penetre en el cuello de la
botella.

Una vez que se empieza 4 embotellar, no se debe cortar el cho-
rro hasla no extraer todo el vino de la pipsa, pues al cerrar la lla-
ve se produciria un movimiento de retroceso en el liquido que
puede perjudicar 4 su diafanidad.

Se emplean también maquinas para embotellar, como la repre-
rentada en la figura 55, que consiste en un recipiente de fondo
rectangular de 20 centimetros de ancho por 40 de largo en su
parte superior, con las paredes laterales verticales y la anterior y



posterior en corriente hacia ol interior. Va montado este recipien-
te sobre dos soportes de fundicién, los que se unen con dos torni-
llos armados de sus tuercas, con lo cual podrs fijarse el recipien.
te més 6 menos inclinado. Recibe el vino por un agujero abierto
en su fondo cerca del rincén posterior de la derechs, y va arma.
da sobre él una vélvula deflotador que cierra la entrada del liqui-
do antes quese colme el recipienie.

Ahles, —Barcelona,
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Figura 56.— Lneorchadora La eondmica.

En el fondo de la caja existen unas piezas, sobre las que pue-
den girar unas palancas acodadas que tienen un contrapeso en
la parteinferior. Lias ramas superiores de estas palanquitas pasan
por la parle anterior de la caja, llegando hasta su borde. En este
extremo arman uuos sifoues, cuya rama m s corta, provista de
goma, llega al fondo de la caja.

Este aparato se pone en conunicacién con la canilla de la pips
que se va & embotellar, por medio de un tubo que se ajusta al
agujero del fondo del recipiente; llega el vino que eleva el flota-
dor de la vélvula de entrada hasta cerrarla, antes de que el vino
pueda derramarse. Para llenar las botellas se meten los sifones
por la boca de éstas, trayendo el «ifén hacia delante, el cual, al no
pegar en el fondo del rccipiente, verters el vino & la botella, y
una vez llena, con sacar el sifén por el contrapeso, volverd d ocu-
par su primers posicién, cesando de Jar ligrido por obturarse al



descansar sobre el fondo del recipiente con la goma que tiene en
su extremo.

Delante del aparato se coloca una caja 6 recipiente de poca pro-
fundidad, con el fondo inclinado hacia su centro, para recoger e}
vino que se derrame, y verterlo en un depésito inferior al que cae
por un tubito de salida.

Pueden armar varios sifones (lo general son cuatro), y se hace
el relleno continuo; pero el vino se orea mds usando este apara-
to que utilizando la llave sencilla 6 de dos ramas, por lo cual
ge recomienda este tiltimo medio de embotellado para los vinos
débiles y perfumados. Cuando no se tema 6 le convenga la accién
del aire, podrd recomendarse la embotelladora descrita.

Para encorchar 4 mano se debe llenar la botella solamente has-
ta unos 6 centimetros de la boca, y para el emplo de la maquina
hasta unos 4 cent{metros.

Respecto 4 la época de embotellar, serfa inutil que repitiéramos
lo que dijimos al hablar de los trasiegos.

ENCORCHADO

A mano, se practica introduciendo el lapén por su extremidad
més delgada, y después se le da con un mazo de madera.

Este procedimiento tiene el inconveniente que lleva mucho
tiempo y que no quedan tan bien entaponadas como con las mé.-
quinas,

Para que el vino se conserve bien, y evitar que con la dilata-

cién se rompa la botella, conviene que no quede aire dentro de
la misma; para conseguirlo se empleaba antes la aguja medoque-
88, que ¢s un estilete de b centimetros de largo con una acanala-
dura; se colocaba entre el corcho y la botella, y por su canalita
expulsaba el aire. Hoy dis, las buenas mdquinas entaponadoras
reducen considerablemente el volumen del corcho, y por el espa-
cio anular que queda entre les paredes del cuello de la botella y
el tapén se escapa el aire y el vino sobrante; claro esta que inme-
diatarente que deja de actuar la méquina, el corcho se dilata
tanto como le permita el cuello de la botella.

En todas las bodegas se emplean las entaponadoras, y las figu
rag 56 y BT irdicen otres tantos medelos, si bien nosotros acon-

10
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se]amoa, por experiencia propia, la llamada bordelesa (fig. 57),
Montadasobre un fuerte banco de roble de 60 centimetros de lon-
gitud,arma en su parte anterior un asiento de hierro desmontable
y giratorio; en la posterior, y sujeto al banco por fuertes tornillos,
se levanta la pieza que encierra el mecanismo del aparato, sobre.-
saliendo por la parte superior el érgano que arma el estilete que
entapona los corchos, y el tornillo que hace més ¢ menos amplio
su movimiento de arriba abajo.

Alles. Barcelona.

Figura §7.—Encorchadora bordelesa,

En la parte anterior y superior de esta gran pieza se arma
otra de bronce en forma de horquilla, con los extremos de sus
ramas ~urvados, y después en dngulo recto para poderse atorni-
lar 4 la pieza principal. El ancho de esta pieza, en el sentido ver-
tical, es de 7 centfmetros. Se halla montada frente & un hueco de
la principal, que contiene otra que puede avanzar 6 retroceder
dentro de este hueco ¢ caja que la aloja.

Debajo y 4 plomo del hueco de la pieza en horquilla se encuen-
tra montado en el banco un fuerte tornillo armado en su extremo
de un casquete de madera, sobre el que se asienta la base de la
botella, el cual puede elevarse 6 bajarse con el auxilio del tornillo,
y todo el sistema puede elevarse 6 bajar empujéndole y haciéndo-



le ceder al mecanismo que lo mantiene en la posicién expresada,

Rodeando el tornillo, hay un depésito de hoja de lata para re-
coger el vino si se rompe la botella.

A la izquierda, debajo de la pieza principal y colgado en el
banco, existe un recipiente para tener los corchos mojados en
vino y para verter el exceso do lfquido que pusdan contener las
botellas.

En la parte posterior de la pieza 6 columna se arma un eje ho-
rizontal que gira por una palanca fija en su extremo de la dere-
cha, cuyo eje pone en accién el mecanismo de la entaponadoracon
el auxilio de una palanca articulada.

Sentado el obrero, empufia la palanea, colocando un corcho en
la horquilla, previamente colocada la botella en ! casquete de
madera; después de ver si esti 4 buena altura para el tamafio de
la botella que se va 4 entaponar, tira de la palanca hacia si, des-
ciende el 6rgano superior con el estilete que ha de empujar e]
tapén y el graduador, que hard entre mas 6 menjs el corcho se-
gln su posicién.

Tan pronto como e extremo del estilete alcanza el borde supe-
rior de la pieza en horquilla, que contiene el tap6n, avanza la otra
que juega frente & la horquilla, comprimiéndolo sobre la parte
més estrecha; al propio tiempo el estilete hace descender el cor-
cho, se paraliza el movimiento de descenso que dijimos tenia el
casquete y tornillo, sobre que se apoya la botella, y al descender
el corcho en la horquilla por la presién del estilete, encaja el ta-
pén por la boea de la botella, obturando ésta perfectamente.

El trabajo de esta mdquina es regular, ficil y muy aceptable; de
-aquf lo mucho que se ha generalizado, aunque no falta quien opi-
na que no es de larga duracién en constante labor por el desgaste
que sufren sus 6rganos, de no excesiva robustez.

Por nuestra parte, sin negar existan modelos mejores, tenemos
4 esta entaponadora como recomendable.

LACRADO

En las buenas entaponadoras que dejan el corcho tan opri-
mido, es casi innecesario el lacrarle, 6 sea darle un mastic para
obstruir los poros del tap6n; no obstanie, es una garantia de ma-
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yor aislamiento del contenido de la botells, y es de necesidad
cuando éstas se tienen que conservar en sitios himedos, cuando
ol corcho no es de muy buena clase y cuando esldn encorchadag
4 mano.

Preparacién del lacre.—Se ponen en una cépsula 6 cazuela un
kilo de resina, 120 gramos de cera virgen, y se funden 4 fuego
lento, agitdndolos para que se mezclen bien; cuando ya estén fun=
didos se les afiade el color, 6 sean 30 grames de ocre rojo, silo
deseamos asi, y de negro animal 6 azul de Prusia, si queremos
tenerle de estos colores, y debe estar muy bien molido para que
se mezcle bien.

Otro lacre que ge emplea también; se compone de un kilo de
colofonia, 125 gramos de trementina, 40 de cera virgen y la mis-
ma captidad de colorante que para el anterior.

Operacion del lacrado.—Se etectia 6 reduciendo el lacre 4 barras
y te funde para que caiga sobre el tapén, 6,10 que es més corrien-
te, s introduce el cuello de la botella en el recipiente, que tiene el
lacre en estado pastoso bastante liquido; de este modo se adhiere
a ]a superficie de la botella y queda liso y terso.

Conviene advertir que las botellas no deben someterse 4 esta
operacién hasta que lleven unas horas encorchadas, y, por tanto,
ge haya dilatado el tapén.

CAPBULADO

Cédpsula.—Se sustituye ventajosamente el lacre con la cépsula
metdlica, que resguarda el corcho de la humedad y hace méds
impermeable atn el cierre; no entramos en su descripcién, por-
que de todos son conocidas.

Los colores empleados suelen ser el rojo para vinos tintos y el
de cera 6 paja para los blancos; la cdpsula debe estar marcada lo
mismo que dijimos del tapén, pero ésta en la parte que cae sobre
el corcho.

Prdclica de la operaciém.—Con las encorchadoras se deja el ta-
pon 4 rape con la boca dela botella; después se coloca la cépsula
y 8 oprime bien con las méquinas llamadas capsuladoras, que



representamos cuatro modelos, que no nocesitan descripciéns
figuras 58, 59, 60 y 61.

2 La capsuladora hidrdulica parece se va generalizando por su
perfecto trabajo y ficil manejo.

ALAMBRADO Y PRECINTADO

Capsulada ya la botella, ge pone el alambrado, que consiste en
una red de alambre muy clara, que se entra por el cuello dela
botella, y sujetdndola en el tapon, se estira y los cuatro hilos en
que termina se introducen por el precinto.

Ahles, Barcelona,

Figura 58.—Capsuladora Econdmica.

El precinto, de todos conocido, se oprime con una tenaza, como
indica el modelo figura 62, que suele llevar letras ¢ una marca
especial.

ETIQUETADO

La ctiqueta es la tarjeta de presentacién, un anuncio para los
Vvinos que no han adquirido adn gran renombre, y una garantia
del mérito del contenido, para las marcas afamadas. Debe llevar
la marca registrada, si la tuviere el vino, la razén social del cose-



chero 6 comerciante, la clase de vino que encierra la botella y el
afio de la cosecha. Se debe emplear papel hlanco, y log letreros he.

Ahles, Barcelona,

Figura 59.—Capsuladora Exprés.

chos de modo que resulten sencillos y elegantes; las etiquetas lla-
mativas son propias de malos caldos, que 86lo as{ pueden hacer
fijen en ellos la atencién que el contenido no merece. Por la dis-

Ahles, Barcelona.

Figura 60.—Capsuladora La Perfecta.

posicion de los letreros, la marca registrada y, en una palabra, el
conjunto debe tener un sello individual que la distinga & primera
vista de las demds,
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Las etiquetas de los riojas finos son la mayor parte modelo de
sencillez y buen gusto.

Alles. Barcelona.

Figura 61.—Capsuladora hidraulica.

El etiquetado puede hacerse 4 mano, extendiendo las etiquetas
del revés sobre un tablero de mérmol; con una disolucién de
goma se les da con un pincel y despuds se colocan sobre la botella,

Figura 62.—Tena«a para marchamos,

procurando que queden en la mitad del cuerpo de ésta,y se las
oprime con un lienzo.
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También se emplea una sencilla miquina (fig. 63).

Se compone de una caja que forma cuerpo con una tabla, que
no es otra que la continuacién del costado posterior de aquélla,
El fondo de la caja consta de dos partes: la primera horizontal, y
la segunda de una fuerte pieza, formando éngulo obtuso con la
primera y con un hueco para sentar el fondo de la botella que,
gsentado, por la inclinacién que tiene, hard se apoye el refuerzo
del gollete en una ranura que tiene la tabla de que antes habla.
mos. En tal posicién la botella, se fija la etiqueta corriendo una

Alles Barcelona,

Figura 63.—Maguina para etiquetar,

pequefia regla, que va montada sobre el fondo de la caja, la que
puede ponerse 4 mayor 6 menor altura con el auxilio de un tor-
nillo. Un segundo fondo, que va sobre el primero, y puede girar

sobre dos bisagras, se baja cuando se quiera etiquetar medias bo-
tellas.

ENVOLTURASB

La botella se envuelve en un papel fino que lleva andloga marca
que el tapén y la cépsula y despuds en los pallones, pajones, fun-
dfxs de paja, éstas con objeto de que no se rompan en las expedi-
ciones.

Cajas—Cuando el envio se hace fuera de la poblacién, se man-
dan en cajas de madera, generalmente de una 6 dos docenas, he-

chas 4 la nfedida, para que las botellas coa sus fundas no cejen
hueco y evitar que al moverse se rompan.
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Las cajas s marcan, 6 con tintas preparadas, que se venden en
pastillas, 6 4 fuego.

Para marcar con tinta se tiene el molde en chapa fina de cobre

Figura 64.—Pincel para marcar.

y ge coloca sobre la madera, ddndole después la tinta con un pin -
cel (fig. 64).
Anédlogos 4 estos moldes se tienen también en las bodegas abe-

cedarios (fig. 65) y numeraciones (fig. 66) para el marcado de ba-
rricas 6 utensilios.

El marcado & fuego de las cajas se hace en un hornillo, en el
que se caliente la marca, 4 la cual se sobrepone la tabla que se

Figura 65. Figura 66.

desea marcar, comprimiéndola con el auxilio de una placa de me-
tal, que se puede subir 6 bajar mediante un tornillo armado de un
volante que, al girarle, eleva 6 baja una gran pieza curva de hie-
rro, unida 4 él.

Para las cajas se emplean precintos como los que se usan en
el comercio.

Para el envio de botellas dentro de la misma localidad y para
trasladarlas llenas en el local se emplean unas cestas como el mo-
delo figura 67.

BOTILLER{A Y BOTELLEROS"*

La botilleria no debe estar expuesta 4 variaciones de tempera-
tura, y conviene que ésta no pase de 12° 4 15° centigrados, y la mds



conveniente, 10% debe reunir ademéds, las condiciones generaleg
que hemos dicho para los edificios destinados 4 la vinificacién,

Figura 67.

Los botelleros se construyen de fabrica en contados casos por su
coste; se dividen en compartimentos, y los apoyos horizonta-~
les para las botellas son generalmente de hierro. Lo mds frecuen-
te es hacerlos de madera, preparando primero los listones para
evitar la putrefaccion.

Se coloca en el suelo una capa de arena de ciuco ¢ seis centi-
metros y sobre ella los listones, de modo que las botellas se apo-

Alhes. Barcelona.

Figura 68, Figura 69.

yen por el arranque del cuello y por su base, y sobre la primera
tanda se va formando la pila.

También se construyen botelleros sélo de hierro abiertos, como
indica la figura 68, y cerrados, como el de la figura 69.

La botella debe tenerse horizontal, con el fin de que el vino
moje el tapén y la burbuja de aire, si la hubiese, te eleve 4 la mi-
tad del cuerpo de la botells; colocada asi, tiene las siguientes ven-
tajas: se evita que el corcho se reseque y, disminuyendo de volu-
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men, se establezca una corriente de aire con el exterior, lo cual
pudiera originar en el vino la fermacién de flores y el repunte;
ademd4s impide que se afieje con demasiada rapidez, y conserva
mejor los éteres que se desarrollan durante el embotellado, se
pueden colocar muchas mds en el mismo local, y depositan me-
nos que estando derechas.

Los inconvenientes que se aducen son: que al ponerla derecha
para servirse el vino se enturbia por el depoésito formado; mas &
esto diremos que un vino embotellado en buenas condiciones for-
ma depodsitos pesados, cristalinos de tartaro, y 4 los pocas horas
de tenerlas derechas caen al fondo, y ademds, que el liquido estd
en contacto con el corcho, pero esto no es inconveniente, s‘empre
que el tapon sea de buena calidad y esté bien preparado.

Dicen los cosecheros que el vino necesita dos afios para que
adquiera en la botelta sus condiciones de perfeccionamiento; mas
esto no puede precisarse, depende de la infinidad de causas que
contribuyen & que su afiejamiento sea mds 6 menos rapido.

TRASVASADO DEL VINO EMBOTELLADO

Cuando hay necesidad, por haber depositado hez, de mudar el
vino de la botella se emplean unos trasvasadores, que consistenen
un sifén provisto de su llave, el cual va ajustado por una de sus
ramas 4 un tap6én de goma, que arma un pequeio tubo provisto
de su pelota de goma para inyectar aire en la botella una vez ta-
pada con el tapén. El sifon puede meterse mé4s 6 menos en la bo-
tella, segtin la hez que contenga. Una vez fijo el sifén, se inyecta
aire, que hard pase el liquido por él, y se cierra la llave de la
rama exterior'antes que pase la hez, De este modo no se altera y
separa la parte brillante de los turbios.

ENFERMEDAD DE LA BOTELLA

Todos estén conformes en que el vino en la botella experimen-
ta una alteracién conocida con el nmombre que encabeza estas
lineas; nosotros opinamos que muchas veces cualquier defecto
del vino se disculpa con la tal enfermedad; mas es indudable que
en casos harto frecuentes esta alteracién existe. A nuestro juicio,
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es debida 4 una fermentacién del corcho en contacto del vine,
Muchos remedios se han propuesto para evitarla, mas todos han
dado resultados negativos. Uno de los mds generalizados es cocer
los corchos con vino durante tres 6 cuatro horas, lo cual expone,
gobre todo en los vinos dulces 6 abocados, 4 que tomen el gusto
4 cocido. Una buena eleccién de los tapones, la preparacién que-
dejamos descrita y las buenas condiciones de la bofilleria y bote-
llero es el mejor medio de evitar 6 aminorar los efectos de la al--
teracién,

XVI

ANALISIS DE LOB VINOS

Puede conocerse la composicién y modo de ser del vino, por el
anélisis organoléptico y por su andlisie quimico: el primero nos
dard una idea sintética de gran valor, revelando cualidades dificil-
mente determinables por otro medio; el segundo podrd darnos &
conocer la existencia de cuerpos que no se manifiestan al paladar
y servird para determinar la cantidad y relacién existente entre
los diferentes elementos componentes de un vino. En resumen, que:
el analisis organoléptico y quimico son dos operaciones que se
complementan.

ANALISIS ORGANOLEPTICO & CATA DE LO8 VINOS

Tiene muchfsima importancia; el comerciante, e! bodeguero y
el endlogo necesitan sus valiosas indicaciones; por esta razon,
trataremos de dar 4 su estudio el cardcter experimental que debe
tener para que resulte ttil, si bien en la expresién de las sensa-
ciones se encuentra dificultad, por ser impresiones individuales,
g0lo féciles de sentir y conocer para el préctico.

Probador se llama 4 la. habitacién donde se prueba; debe estar
exento de todo olor especial, para que al apreciar el de un vino
no sea causa de error el olor de la habitacién, que impresionaria
también & nuestro olfato. Debe tener agua para lavar las copas y
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enjuagarse el potista la boca cuando lo crea necesario, y un reci-
piente para escupir el vino de la cata y el sobrante.

Para probar los vinos se emplean multitud de utensilios; los
mas generalizados son las tazas de metal blanco bafiadas de
plata, 6 solamente de este metal, y las copas 6 vasos de cris-
tal fino. '

IMigrura jo.

Dos formas de tazas se conocen: la parisién, labrada en su in-
terior, que favorece 4 los vinos, y la bordelesa, lisa, que da in-
dicaciones més precisas. Debe tenerse presente el brillo de la taza
y la inclinacién de sus puredes, que contribuyen & dar indicacio-
nes mds 6 menos favorables al vino, segin la reflexién de la luz.

A veces, para comparar dos tipos de vinos, se emplean tazas
gemelas, 6 sean dos construfdas enteramente iguales y unidas,
como se ve en la figura 70,

Iigrara 71,

Las copas 6 vasos hande ser de cristal fino y travsparente,
para poder juzgar con exactitud del color, transparencia, gra-
sa, ete,

Su forma varfa muchisimo; las més empleadas son como el
modelo indicado en la figura 71 y también las llamadas de cofiac,
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que son muy anchas y cerradas de boca, con el fin de apreciar
mejor los olores.

La copa debe cogerse siempre por la base 6 columna, para no
tocar nunca con la mano al recipiente del vino,

Ant2s de echar en ella el vino, se limpia muy bien enjuagsn-
dola con agua clara y despuds se vina vertiendo en ella un poco
del vino que se va & probar y moviéndolo en todos sentidos para

que moje las paredes de la copa y después se tira el liquido.

Los vinos pueden probarse estando en botellas, en barricas 6
en recipientes de gran capacidad.

En botella se quita la cdpsula por completo para que al servir
el vino no toque al estafio.

N

%

h

Figura 72, Figura 73.

El tapon se extrae taladrandole por el centro sin traspasarle,
para que los pedacitos de corcho no caigan sobre el vino.

El que sirve, vierte un poquito en su copa y después ofrece 4
los demés.

El vino que ocupa el gollete de la botella serfa el peor si ésta
no estuviera bien encorchada y tuviera flores (caso raro en buenas
bodegas), 6 el tapén le hubiese dado algin mal gusto 6 estuvi:se
repuntado.

Fin barricas; si estdn ain sin colocar el tapén de costado, se
sacan las muestras con sondas de cristal rectas 6 curvae (Ggu-
ras 72y 73).

Se deben entrar tapadas con el dedo pulgar para que no tomen
el vino de las capas superiores, 4 menos que el potista quiera
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juzgar si el contenido de la pipa tiene flores, moho 6 principio
de repunte, que siempre se manifiestan mds en lag capas de li-
quido més en contacto con el aire.,

Si la barrica estuviera tapén de costado, se emplea une barre-
nita (fig. 74), con la cual se agujerea el fondo de la pipa, y con-
seguido esto, se oprime la tabla del mismo con la azuela que
previamente se ha puesto en la barra; el vino sale en pequefio
chorro que se recoge en la copa de cata. También se emplea una
canulita que se coloca en el agujero para que por ella salga
el vino.

Se tapa con una clavija de madera que venden para este ob-
jeto y se entra cuando aun no se ha interrumpido el chorro; para
evitar que entre aire, se aprieta con la mano, y después con la
azuela se le da algtin golpe para que penetre mejor, rompiendo
luego la parte que queda fuera de la madera.

TT

[Figura 74.—Barrenita para sacar muestras,

Para extraer muestras de los grandes recipientes, deben em-
plearse también sondas de cristal de mayores dimensiones que
las usadas para las pequefias barricas y toneles. Las sondas
de hoja de lata y las gomas que se emplean en muchos puntos
deben retirarse.

Téngase presente al sacar la muestra, como ya hemos dicho,
que el repunte, las flores, gusto 4 las tapas en algunos tinos que
no son de roble 6 4 los tapones, se percibe mejor en las capas su-
periores, y el gusto 4 la hez, el ennegrecido y la transparencia, en
las inferiores.

No deben probarse los vinos 4 cualquier hora. Durante la co-
mida—dice Cerletti—el paladar estd influenciado por los manja-

-1es; inmediatamente después, los sentidos, sobre todo el gusto, estd
atin embotada su sensibilidad por la digestién.

La mejor hora es por la maiana, un rato después de haberse
levantado y antes de desayunarse, 6 después de tres 6 cuatro
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horas de haber comido, cuando ya se ha hecho la digestién.
Cuando se tiere alguna indisposicién que pueda aminorar la sen-
gibilidad de los sentidos, no se deben probar vinos. Un buen
catador no debe fumar mucho y ha de abstenerse de los licores 6
bebidas fuertes.

La temyeratura G que se prueban los vinos 1o es indiferente; si
estén muy frios, la impresién que nos produce mata otras sensa-
cionee, y ademés el bouquet y ¢l aroma son menores, efecto de la
baja temperatura, que es un obstdculo 4 la evaporaci6n.

Si la temperatura es elevada, los aromas se desprenden mejor,
pero la impresién de calor que se siente amortigua las demds
censaciones. El vino debe probaree 4 una temperatura que no im-
presione ni por lo alta ni por lo baja, 4 excepcién de ciertos casos
en que, dudando de la existencia de algtin defecto 6 enfermedad,
se calienta ligeramente para apreciarle mejor. Tanbién debemos
desconfiar de ]a agradeble impresién que nos produce cuando
en época de calor se prueba un vino que estd en cueva 6 bodega
4 menor temperatura que el exterior.

Cuando hay que catar muchas clases, es preciso colocarlas por
orden y probar primero los blancos secos, tintos de mesay
mezcla, espumosos, pasando de los més gecos 4 los n s dulces, los

licorosgos, y por tltimo los moscateles, malvasias y todos los que
tengan algin sabor especial.

En cada categorfa se debe comenzar porlos méds jévenes,los se-
cos, acidulos, ligeros, para continuar con los més viejos, més per-
fumados, ricos y alcohélicos.

Respecto al empleo de las tazas 6 copas, dice el Dr.Cazalis muy
acertadamente:

«El uso de las tazas de plata permite apreciar mejor la densi-
dad, grana y grado de coloracién’ de los vinos, sobre todo para
los de mezcla; pero el empleo de vasos 6 copas de cristal fino, en
que la boca es muy estrecha, es preferible para juzgar del aroma,
bouquet y algunos defectos ¢ enfermedades, como el repunte y
otras.»

La vista, el olfato y el gusto =on los tres gentidos que intervie-
nen en la cata.

La vista.— Al verter un vino, su caéda nos suministra datos de
indiscutible valor para juzgar del producto sometido al estudio.
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El color uniforme, su diafanidad y homogeneidad, denotan clara-
mente las buenas cualidades del caldo; por el contrario, si el co-
lor pierde su brillo, el liquido se presenta turbio, 6 cae sin ofrecer
esa homogeneidad, que mejor se siente que se expresa, nos indica
que el vino, 6 sufre alguna enfermedad, 6 no tiene las condicio-
nes que se piden 4 este precioso liquido.

Si después de vertido el vino lo estudiamos ohservando al tras-
luz, principalmente en el contacto de la superficie del liquido
con las paredes de la copa (cordén se llama vulgarmente), su color
en esta zona, tendremos nuevos detalles sobre la sanidad 6 de-
fectos.

Color. Vinos tintos.—El color debe ser siempre rojo; varfan sélo
sus tonos 6 matices,

Granate 6 grana se llama al color rojo muy encendido (como
algunos tipos de la Mancha, Catalufia, Aragén y otras localidades,
y en Francia el Borgofia).

Rubi, el tono mis bajo y delicado; suelen ser caldos de menos
riqueza alcohdlica y menos cuerpo que los anteriores, pero ge-
neralmente m4s finos; éste es el tono de los buenos vinos de mesa
(el Rioja fino, el Burdeos, el Chianti, el Barolo y otros).

Los de mucha capa 6 color toman 4 veces un matiz violdceo,
propio de caldos de mucho cuerpo y pocos dcidos; estos tipos se
emplean para mezclar con otros mds ligeros y de mejor color.

El matiz anarmjado indica vinos muy viejos, y el rojizo pdlido
més aficjos atdn.

Bl color azulado hace temer que el vino sufra la enfermedad de
la vuelta & ennegrecido.

El tono amarillento denota que el vino esta mildiosado (proce-
de de uvas atacadas de mildew).

Transparencia.—Todo vino potable debe ser transparente, de
una diafanidad perfecta; el que carezca de estacusalidad, tienealgtn
defecto ds criznza 6 conservacién, 6 sufre alguna enfermedad.

Se llama brillante al que es transparente en alto grado. Se dice
que un vino esté limpio cuando es transparente sin brillantez.

Velado, cubierlo 6 con manto el que no tiene una transparencia
perfecta.

Turbios.—Su mismo nombre indica que carecen en absolute de
transparencia.
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Vinos blancos .—Generalmente varfan sus matices del rojo p4li-
do al amarillo més 6 menos intenso y al verde.

Los muy decolorados indican que se han elaboradct con uvas
maduras prensadas, y fermentados sin la casca 1 hollejo.

El color verde es signo de que se ha elaborado el vino con uvas
gin terminar su maduracion (Tokai y Rhin).

El amarillo paja es frecuente en caldos de gran a.z:uma,muy finos
y de gran frescura (el Manzanilla, Msnchego y Rioja blancos, Sau-
ternes, Graves y Chablis).

Bl amarillo dorado es propio de buenos vinos licorosos (2lgunos
tipos de Jerez y el Alicante afiejo).

El matiz rojizo, 4 excepci6n de algunos moscateles y vinos dul-
ces, es caracteristico de los caldos fermentados con Ja casca,6 que
no han tenido los cuidados necesarios, sobre todo de limpieza de
los envases, durante su crianza y conservacion.

Espuma.—En los vinos tintos nuevos debe ser de color de gra-
na; indics fortaleza y buena constitucién, y cuanto més rojiza sea,
mejor es el vino. Si es blanca, es indicio do enfermedad en los vi-
nos nuevos, y de gran vejez en los afiejos. Un matiz azulado es
también indicio de alteracion.

Si la espuma desaparece pronto, indica que el vino tiene mucho
cuerpo y aleohol, y si es persistente, denota que el caldo es poco
aleohodlico, y en algunos casos sintoma de alteracidn.

El olfato puede proporcionarnos otros detalles 4 mfs de los ya
conocidos; nos revela el bouquet 6 nariz, el aroma y la savia del
vino.

La nariz reconoce por causa el desprendimiento de los éteres y
denota buenas cualidades en el caldo que la da origen.

El aroms es el olor caracterfstico en los vinos nuevos del fruto
de que proceden, 4 diferencia de la nariz, que la originan las fer-
mentaciones y crianza del vino.

La savia es la sensacién de fragancia que se percibe en el ol-
fato al probar un vino. Por el olfato también podemos apreciar el
olor 4 repuntado, & moho, 4 la madera, el de los vinos mildiosa-
dos, que ofrecen olor 4 fungosidad, y la mayor parte de los de-
fectos 6 enfermedades que aprecia el gusto.

Para apreciar mejor el vino por el olfato, sea gita antes de oler-
lo, y después se acerca la copa 4 la nariz para que, aspirando
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fuertemente, impresione bien la membrana, pituitaria que percibe
las sensaciones.

E! gusto. Cata.—Se toms una pequefia porcién de vino, se re-
tiene un poquito en la entrada de la boca, despuds se bafian to-
das las membranas de la cavidad bucal, dando al liquido un li-
gero movimiento de gargarismo; y por dltimo, se traga un poco
de vino para que impresione Ia base de la lengua y la entrada del
esdfago.

En el primer perfodo, se perciben por los nervios linguales los
sabores dcidos y astringentes; en el segundo, los alealinos; y enel
tercer perfodo, 6 sea al tragar el vino, se psrciben en la base ds
la lengua los gustos 4 terrufio, 4 la cuba, de las sales 6 del amar-
go, y cualquier deje que tenga el caldo qus se prueba.

Para expresar la impresion que producen los vinos, y para dar
4 conocer los principios dominantes qus los constituyen y la apli-
cacién que se les da, ha sido necesaria la introduccién de ciertas
voces, para muchas de las cuales conviene conocer su significado,
sin que por esto pretendamos dar el vocabulario de los catadores
en las distintas regiones de Fapafia.

Se llama vino werde, duro 6 dspero al que nos produce la impre-
sién astringente, efecto de predominar en él los deidos y el ta-
nino; son de buena conservacién y ganan notablemente con el
afiejamiento.

Se aplica el calificativo de suaves, blandos en ciertas comarcas, &
los vinos que aun siendo jévenes no producen impresién muy
marcada ni de acidez, alcohol ni astringencia; suelen sger de mala
conservacion.

Vino seco es el que no tiene ni remotamente sabor azucarado,

Vino abocado, el que tiene gusto 4 la glucosa 6 azdcar de uva;
ge le llama dulee cuando este sabor es muy pronunciado.

Cuando un vino tiene poca cantidad de alecohol. y de extracto,
se le llama ligero, y de cuerpo cuando tiene bastante alcohol, ex-
tracto y tanta vinosidad que al baberlo parece que toda la boca se
llena de vino.

Vine picante y que tiene agujas, es el que sin ser espumoso deja
pereibir el picor del 4cido carbduico.

Se dice que cuece, cuando s desprenden burbujas del gas dcido
carbdnico.
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Espumante y espumoso cuando contiene gran cantidad de dcido
carbonico, produciendo al escanciarlo abundaunte espuma.

Vino pasado 6 podrido, cuando se descomponen las sustancias
que forman el extracto.

Los que contienen bastante glicerine toman una suavidad ca-
racteristica, y se les da el nombre de mantecosos.

Franco se llama al vino en que no sobresalen ni por exceso ni
por defecto ninguna de las sustancias que principalmente contri-
buyen 4 darle sabor.

Los vinos muy alcohélicos se les llama generosos.

Los gustos 4 cocido, terrusio, al sabio, 6 sea 4 la madera, al
azufre, & huevos podridos, amargo, hez, droya. maceracion, mal la-
sado y otros muchos no necesitan definirse, pues su mismo nom-
bre lo indica claramente.

No todos los vinos impresionan durante el mismo tiempo los
sentidos, sobre todo el gusto; hay caldos que apenas se han be-
bido, desaparece su huella, y los catadores expresan esto dicien-
do que acaba pronto; otros, por el contrario, prolongan su sensa-
¢i6n agradable unos segundos, y se dice que acaban bien; sila
impre:ién que nos dejan no es saticfactoria, sin que podamos
determinar un defecto, se dice que acaban mal; y si después de
consumidos se nota algun mal gusto se dice que tienen deje 4 tal
6 cual sabor.

Maravillosamente expresa el Dr. Guyot la impresién de un
buen vino en el pérrafo que copiamos: «Si el vino es de una lim-
pidez perfecta, franco de color; si su olor es agradable, si el con-
junto de sabores, dcidos, azucarados y astringentes agradan por
nna fusién que parece formarunsabor tnico como muchas notas
de un acorde perfecto; si 4 esta primera impresion armoniosa el
paladar afiade la sensaciéu de calor y de riqueza vinosa sin que
el alcohol esté caracterizado; si, en fin, la deglucién corona el
conjunto por un bouquet ¢ nariz natural sin estar seguido de
ningtn dejo desagradable, el vino es sensualmente bueno. Es im
perfecto, sitiene alguna falta.»

Como excitante del sistema nervioso, de las funciones digesti-
vas, como tonico y alimento cumple el vino importantisimos
finos.

No todos los caldos retinen las mismas propiedades.
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Los blancos estimulan el sistema nervioso y las demds funeio-
nes; también se les atribuyen propiedades diuréticas.

Los tintos son menos estimulantes, mds nutritivos y de una
acci6n mas persistente.

Los nuevos son purgantes, sobre todo los enyesados.

Los viejos son més ténicos y reconstituyentes.

Los caldos de mucho cuerpo, alcohol y color, aunque bastos,
son mds nutritivos que los finos.

DETERMINACION DEL COLOR

Colorimetros.—Con este nombre se conocen en enologia los ins-
trumentos que se utilizan para determinar la cantidad y clase de
la materia colorante de los vinos. La importancia de tal determi-
nacioén es evidente, y muy especiaimente tratindose de vinos de
mezcla, cuyo valor se fija por su ecapa y robustez.

Son muchos los aparatos ideados por la industria conel finde
llegar 4 aquel resultado, y entre otros podernos citar el colorfme-
tro Duboseq, el vino colorimetro Sallerén, el cromatrémetro An-
drieu y croméscopo Stammer. De todos éstos sélo detallaremos el
vino colorfmetro, por ser el generalmente empleado.

El vino eolorimetro resuelve en una sola operacién dos cues-
tiones, cuales son la intensidad y el color del vino, éste por com-
paracién con la gama 6 escala vinocoloriméirica que acompafia al
aparato; la intensidad, por lectura directasobre el instrumento,
como se verd més adelante.

El vinocolorimetro Sallerén (fig. 75), se compone de un so-
porte cuya cara superior est4 inclinada 4 45 grados y es atrave-
sada por dos anteojos, separados la distancia natural de los dos
ojos, de la pantalla que se ve en la figura y de la gama 6 escala
de colores.

El anteojo de la derecha estd formado por un tubo metdlico
con el fondo de cristal, en el cual penetra otro también cerrado
por un disco de cristal, y en su parte superior se compone de
otro tubo de mayor didémetro que el primero y que entra 4 rosca
en él, de suerte que cuando se corre toda la rosca los dos crista-
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les quedan en contacto. El anteojo de la izquierda forma cuer-
po con el soporte y su cristal es fijo.

La escala 6 gama de colores estd colocada sobre un cartén rec-
tangular, en el cual aparecen 4 la izquierda diez disecos con log
matices de la escala, y 4 su derecha otros diez blancos.

Manejo del vinocolorimetro.—Se destornilla la cabeza del ante-
ojo que tiene su lugar 4 la derecha del soporte del aparato; se
vierte en ¢l algunos centimelros del vino que se va & estudiar

Alhes. Barcelona,

Figura 75 —Vino-colorimetro Sallerdn,

hasta alcanzar un trazo circular que se ve en el interior del tubo;
se atornilla la cabeza del anteojo hasta que el borde del tubo ex-
terior cubra la escala que estd grabada en el anteojo, en el senti-
do de su eje mayor, en cuyo caso el cero de la escala grabada en
el borde del tubo exterior coincidird con el trazo 6 linea del tubo
inferior, cubriendo, como se ha dicho, toda su escala.

El antecjo se colocard cargado y arreglado como se ha indica-
do en su soporte, procurando que el pivote penetre en suagujero
para que el cuerpo del anteojo quede fijo & la plataforma 6 so-
porte. Asi dispuestas las cosas, se coloca la escala debajo del so-
porte y se comienza 4 destornillar la cabeza del anteojo, corrien-
do la escala hasta encontrar dos matices idénticos entre la ima-
gen que veamos por el anteojo de la izquierda y el de la dere-
cha. Se conseguird esto por tanteo, separando 6 aproximando los
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dos cristales del anteojo de la derecha y corriendo la escala. Una
vez que se halle semejanza entr: las dos tintas, convendrs hacer
uso de la pantalla para fijar mejor la igualdad perfecta; conse-
guido esto, se ve el color que cae debajo del anteojo, y suponga-
mosg sea el r0jo, se mira el nimero de divisiones que se descu-
brieron es el tubo interior, que supongamos sean 3, anotaremos
300; después se mira la divisién que del tubo exterior coincide
con el trazo de la escala del tubo interior, y si esla 4, anotaremos
40. Abreviando estas anotaciones, diremos que el vino correspon-
de 4 la expresién siguiente: color, rojo; intensidad, 340.

Ahora bien, como el paso del fornillo del anteojo es de un mi-
limetro subdividido en 100 partes, la unidad de la escala es la
centésima parte de un millmetro, asi como cada unidad de la es-
cala del tubo exterior corresponde 4 una decena. De aqui la ano-
tacién que dejames apuntada. Pero se nos ocurre preguntar qué
valor puede tener el ndm. 340, para deducir consecuencias de
este dato. No perdamos de vista que el nim. 340 representa el
espesor de la capa de vino, bajo la cual la coloraciéon del caldo
estudiado es tan intensa como la del matiz tipo. Cuanto mayor
sea este ntimero, mayor serd la capa de vino y menos coloreado
el caldo, lo que nos dice que la intensidad estd en razén inversa
del espesor, 6 en términos mds claros, si ensayamos otro vino que
nos dé el nim. 170, deduciremos que este Gltimo tiene doble
color, pues con una capa de la mitad de espesor nos da la misma
iutensidad que el primero.

Para obtener la relacién que existe entre las coloraciones de
dos caldos, se dividen los espesores de la capa de vino dados por
el vino-colorfmetro.

Ejemplo:

Un vino dié 120.

Otro vino 360.

Dividiendo 360 por 120, el cociente 3 nos indica que el primer
vino tiene tres veces mds color que el segundo, 6 dividiendo 120
por 360 nos v anifestard que el segundo vino no tiene médsque
las 0,33 centésimas del primero, 6 su tercera parte proximamente.
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DETERMINACION DEL ALCOHOL

Alambique Salleron.—Dada la importancia que encierra para
las transacciones comerciales la determinacién exacta del aleco-
hol contenido en una bebida espirituosa, atendiendo los crecien-
tes derechos que gravan al alcohol, nos detendremos en su estus.
dio, recomendando el método que ofrezca mayores garantias de
acierto y exactitud.

Si el vino no contuviese més que agua y alcohol serfa muy fa-
cil determinar su riqueza alcohélica: bastarfa echar mano del al-
cohémetro de Gay-Lussac. Pero las varias sustancias contenidas
en el vino modifican su densidad y hacen preciso recurrir 4 otros
procedimientos.

Se han propuesto muchos medios para la determinacion de la
riqueza alcohdlica del vino; pero s6lo nos ocuparemos de la dosi-
ficacion del alcohol por el alambique Sallerén y ebulléscopos Ma-
lligand y Sallerén,

Estos ultimosnos ofrecen las garantias de precisién que el alam-
bique, pues fundados en el grado de ebullicion de las mezclas de
agua y alcohol puro, sus datos tienen que ser erréneos al conte-
ner el vino otros elementos que hacen variable el punto de ebu-
llicién del caldo.

El alambique de Sallerén se construye de cuatro tamafios; el
gran modelo es el representado en la figura 76.

Consta el instrumento completo de una envolvente que protege
4 la caldera y ldmpara de alcohol de las corrientes de aire; un re-

rigerante montado sobre tres pies, en cuyo interior va el serpen-
tin, que se une 4 la caldera por medio de un tubo armado de dos
cabezas en sus extremos que cubren el serpentin y boca de la cal-
dera, y 4 los cuales se sujeta por dos armaduras con su tornillo
de presién para cerrar herméticamente y de un embudo para re-
novar el agua del refrigerante. Acompafian al aparato dos ared-
mefros, un termémetro centesimal, una pipeta y una probeta de
cristal con dos sefiales: la primera de la parte superior indica el
vino que se ha de verter en la calders del alambique, y la infe-
rior el volumen del liquido destilado para considerar terminada
|a primera parte de la operacién.
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Manejo del aparato.—Se mide en la probeta el liquido cuya ri-
queza alcohdlica se desea conocer, y por medio de la pipeta se
enrasard la superficie del liquido con el fndice superior de la pro-
beta y se vierte el volumen de vino as{ medido en la caldera del
aparato; se llena por segunda vez la probeta con idénticas
precauciones y se vacia el contenido en la caldera.

Alhes. Barcelona,

IFigrura 76.—Alambique Sallerdn,

Se afiade un poco de agua 4 la probeta, se bafia para recoger
las gotas de vino que quedaron en ella y se vierte el liquido en
el recipiente.

Hecho esto, se coloca el tubo que une la boca de la caldera con
la del serpent{n, apretando los tornillos de las armaduras que tie-
nen ambas bocas con el fin de obturar bien los cierres.

Entonces se vierte agua frfa en el refrigerante y sélo falta colo-
car la probeta debsajo de la salida del serpentin y encender la
lémpara.

Durante la operacién hay que verter agua fria por el embudo
del refrigerante, que cae al fondo, saliendo la mds caliente por un
tubo colocado en la parte superior del reirigerante.



Con tal precaucién, los vapores condensados caerdn 4 la probe
ta y no tendremos pérdidasque podrian ser causa de errores de en-
tidad. Se continda la destilaciéon hasta que el liquido recogido en
la probeta alcance la sefial 6 indice superior (1). Después se remue-
ve el producto destilado, se le deja reposar algunos instantes para
que desaparezcan las burbujas de aire que pudieron introdu-
cirge al agitar, y pueden sumegirse 4 la vez el alcohdmetro y ter-
mdmetro.

Dijimos que ge destilard hasta que el liquido de la probeta al-
cance el {indice superior, cuyo nivel se mide haciendo la lectura
del alcohémetro dirigiendo la visual por la superficie del liquido
comprendida entre el tubito del alcohémetro y las paredes de la
probeta, y nunca por la superficie del liquido que se eleva en el
tubito y en las parades de la probeta. Por esta causa, dirigida la
visual como queda expresado, hars el efecto de que el liquido re-
basé el indice de la probeta.

Hecha la lectura del alcohémetro, con la precauciéon apuntada,
y la del termdmetro, se anotan estas indicaciones de los instru-
mentos y se busca en las tablas que acompaiian al aparato, en la
primera columna horizontal, la indicacién que nos di6 el alcoho-
metro, y en la primera columna vertical el grado indicado por el
termémetro. Partiendo de la indicacién aleohométrica, se dirige la
vista hacia la parte inferior de las tablas y horizontalmente 6 de
izquierda & derecha & partir de la indicacién termométrica, y en
el encuentro de ambas columnas hallaremos la riqueza alcohélica
del liquido destilado representado en céntin:os de volumen.

Pero observemos que el alcohol del liquido destilado ocupa des-
pués de hecha la operacién un volumen menor de la mitad queen
el liquido vertido en la calders; luego la indicacién que nos dan
lag tablas es doble de la riqueza alcohélica de la muestra someti-

da al andlisis; por lo tanto, debe tomarse la mitad del resultado
obtenido (2).

(1) En el caso que consideramos, pues si s6lo se hubiese vertido una
probeta de vino en la caldera. se terminars la destilacién al llegar el al-
cohol al primer indice y se colmari de agua pura hasta el segundo indice,
antes de meter el alecohémetro y termémetro.

(2) Bisedestilé unatola probeta de vino, adiciondndole su volumen

de agua, como e expresa en la nota anterior, la indicacién de las tablas es
Ia riqueza alcohdlica del vino.
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Ejewplo: ¥l alcohémetro sefiala 24 grados y el termdmetro 14

grados: la riqueza alcohdlica correspondiente es 24,3 y la del li-
quido sometido al andlisis es la mitad de 24,3, 6 sea 12.,15.

Si tuviéramos que determinar riquezas alcohélicag muy eleva-

das, puede operarse de la siguiente manera: se vierte en la calde-

ra una sola probeta de vino para ensayar, y se afiade igual volu-

Ahles. Barcelona.

Figura 77.—bulléscopo Malligand.

men de agua, medidos ambos como ya se indicé, y operando en
un todo como se ha expuesto. Sélo hay que advertir que, en este
caso, las tablas dan directamente la riqueza alcolidlica del liquido
analizado, pues el alcchol ocupard el mismo volumen en el liqui-
do primitivo que en la probeta, al adicionarle el agua en la pro-
porcién que se dijo més arriba.

Ebulléscopo Malligand.—Constituye un instrumento préctico,
del que podremos servirnos con ventaja para los ensayos aproxi-
mados. Se compone (fig. 77) de una ldmpara de alcohol con me-
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cha de combustién uniferme, cuya llama entra Jen una chimenes
de forma de embudo, de la que arranca una corona metdlica 6
tubo circular que se une & un vaso cénico soportado por un pie;
este vaso se halla cubierto por una tapa que entra 4 rosca y arma
el refrigerante, que entra en ella & tornillo, y tiene ademsds un
agujero para el paso de un termémetro acodado, cuya rama hori-
zontal se apoya sobre la pieza metdlica que se ve & la derechs
de la figura, y cuyo depésito entra en el vaso donde hierve el
vino. Sobre la pieza horizontal 4 la que se une el vistago del ter-
moémetro se apoya una escala movible que puede fijarse con el
auxilio de un tornillo de presién, colocado detrds del terméme-
tro. Los grados de la escala nos dan las centésimas de alcohol
contenidas en el vino dosificado. Un indice movible nos daré la
coincidencia entre el cxtremo de la columna termométrica y los
grados de la escala.

Manejo del ebulléscopo.—Se vierte agua en la caldera del instru-
mento hasta el indice inferior sefialado en su interior, se atorni-
lia Ia tapa y se enciende la lamparilla. No tardard el agua en en-
trar en ebullicién, y entonces se observard la marcha de la colum-
na termométrica, y cuando permanezca fija durante algunos mi-
nutos, se suelta 6 destornilla el botén de la regla alcohométrica de
que se hizo mérito, corriéndola hasta que su cero se halle enfrente
4 la extremidad de la columna termométrica; en esta posicién se
aprieta el tornillo de presién y queda la regla fijay el aparato
arreglado, mientras no cambie mucho la presién barométrica.

Desocupado el vaso del instrumento, para lo cual se apagaré
primeramente la lampara, dejando se enfrie la caldera antes de
intentar soltar su tapa, puede verterse el vino, alcanzando su ni-
vel el indice superior de la caldera. Se atornilla la tapa, apoyando
los dedos sobre sus bordes y nunca sobre la pieza que soporta la
rama horizontal del termémetro, se arma el refrigerante que se
llena de agua fria y se enciende la l4mpara. Cuando la columna
termométrica permanezca fija durante algunos minutos, se corre
el indice sin tocar el tornillo de la regla Lasta que convenga una
nueva rectificacién, y se coloca frente 4 la extremidad de la co-
lumna mercurial fija, y se lee en la regla el grado alcohdlico.

Ebullidmetro Sallerén.—Otro instrumento que conviene conocer,
fundado como el ebulliéscopo Malligand en la temperatura de



ebullicién de los liquidos alcohélicos. Consta (fig. 78) de una
caldera cénica C de metal con el vértice hacia abajo, soportada
por un pie que tiene una escotadura semicircular, para recibir la
lémpara de alcohol L. De la parte inferior de la caldera, y forman-
do angulo recto, arranca un tubo horizontal, que arma otro tubo
de mayor didmetro, que sirve de chimeuea 4 la l4mpara L. E.

Ahles. Barcelona.

Figura 78.—Ebullidmetro Sallerdn.

primer tube tiene en su extremo una llave &, la que se utiliza
para desahogar la caldera C. Eu la tubuladura ¢, correspondiente
4 la parte anterior del depdsito, se ajusta por medio de un tapén
de goma el termémetro 7, graduado en décimas de centigrado
desde 85 4 101 grados, y cuyo depésito de mercurio es bafiado por
el liquido calentado. Un condensador encerrado en un refrigeran-
te D se arma en la tapa de la caldera y condensa los vapores al-
cohdlicos que se escapan del vino en ensayo, manteniendo la uni-
formidad de la temperatura del liquido en ebullicion.



Acompafia al aparato una regla con la escala ebulliométrica,
que sirve para transformar en riqueza alcohdlica los grados de
. te-aperatura acusados por el term6metiro. Se compone de dos re-
glas do corredera; la principal tiene dos escalas fijas: la de la iz-
quierda, titulada grados Malligand, da los del ebulliéscopo de este
autor; la de la derecha, winos ordinarios, representa la riqueza
aleoh6lica de los vinos ordinarios evaluada en grados y décimag
de grado el alcohémetro legal, resultados obtenidos por la des-
tilacién, .

La reglilla central, que puede doslizarse 4 voluntad sobre la
principal, tiene grabados los grados correspondientes al termo-
metro centfgrado de 85° 4 101°, y dividido cada uno en diez
partes, 6 sean décimas de grado.

Uatubo de vidrio que acompafia al instrumento sirve para
medir ¢l volumen del vino sobre el que se opers.

Manejo del ebullibmetro.—Antes de efectuar ensayo alguno pre-
ciga conocer la temperatara de la ebullicién del agua, variable
con la presién atmosférica; pare fijarla ge opera de la manera si-
guiente. Se toma, con el auxilio del tubo de vidrio que scompafia
al aparato agua pura, la que se vierte en la caldera por la tubula-
dura A4 del termémetro y se ajusta el tapén y termbémetro corres-
pondiente. Cargada la ldmpara de alcohol, s9 coloca bajo la chi-
menea y se enciende la mecha. La llama que ge aplica al fondo
de la caldera no tar1a en hacer entrar en ebullicién el l{quido que
contiens, el cual no aleanza al termémetro, actuando sobre él sélo
el vapor de agua, cuya temperatura vamos 4 apreciar en el mo-
mento de su ebullicién, bajo la presiéa barométrica 4 que se hace
el ensayo. Trascurridos unos minutos, comienza 4 elevarse la
columna termomdétrica, deteniéndose después; una vez fija, se hace
la lectura del termémetro, y supongamos sea 100°1; se toma la
regla de madera aflojando el tornillo que lag inmoviliza, corrien-
do la reglilla central hasta que el nfimero 100°,1 que nos di6 el
termbmetro coincida con el cero de las escalas fijas, apretando,
una vez conseguido esto, el tornillo de presién, que mmavxhza
las dos reglas.

Eo esta previa operacién de correccién no es preciso montar el
condensador el instrumento.

Determinado el punto de ebullicién del agua, se espera & que
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descienda la columna termométrica, y una vez que desaparece 4
la vista del operador, se abre la llave R, de desahogo de la calde-
ra, que atn estard muy caliente. Una vez hecha esta operacién,
se desmonta el fermémetro, que se seca co1 un trapo, colocéndo-
lo sobre otro, nunca sobre cuerpos como el mdrmel, loze, etec.,
pues podria romperse no estando frio, Escurrida la calddera, se
enjuaga con un poco del vino que se va 4 ensayar, tapando el
agujero donde se ha de colocar el term6metro, vertiendo despuds
el vino, repitiendo ellavado dos o tres veces si preciso fuera para
desalojar las tltimas gotas de agua que pudiera contener la cal-
dera. Por 1ltimo, se sopla por el tubo superior para echar fus-
ra, en unién del vino que bafia el recipiente, el vapor de agua
que, condensado, queda adheiido 4 sus paredes.

Dispuesto el aparato como queda hecho mérito, se mide con
ei auxilio del tubo de vidrio el volumen del vino que se va & en-
sayar, vertidndolo en la caldera; se coloca el termémetro, perfec-
tamente vertical, se carga el refrigerante de agua fria, colocando
la ldmpara debajo de la chimenea y so enciende su mecha.

Traseurridos unos cuatro minutos, aparece la colomna termo-
métrica elovdndose con rapidez en un principio; después va dis-
minuyendo lentamente su ascenso hasta quedar estacionada en
un punto. En esto caso, se hace la lectura del termdmetro y se
anota, Supongamos nos dié 90,7 grados centesimales: buscare-
mos en la escala de la derecha el niimero que coincide con el gra
do termométrico 90°,7 y veremos es 13°,5; éstos son los grados 6
riqueza alcohélica del vino en grados del ebulliémetro. Si, por el
contrario, quisiéramos toner la riqueza alcohdlica de este vino, no
en grados del ebullidmetro Sallerén, sino en grados del ebullids-
copo Malligand, se ve en la escala de la izquierda el nimero que
coincide con la lectura termométrica hallada 90°7 y veremos es
la de 13°,7, lo caal nos dice que 13,7 son los grados alcohdlicos co-
rrespondientes al ebulliémetro Malligand. El ebullimetro cqnsti-
tuye un aparato de fdcill manejo y exacto en sus apreciaciones
dentro de los limites del principio en el cual se funda.
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DETERMINACION DEL EXTRACTO BECO

Fnobarémetro Houdart.—Iuteresa conocer al endlogo y al co-
merciante en vinos la cantidad de materia fija 6 extracto seco que
contienen los caldos, pues de su dosificacién so deducen conse-
cuencias importantes para el comercio y para los que estén lla~
mados & velar por la legitimidad é higiene de los vinos que se
expenden al piblico.

Ahles. Barcelona.

Figura 79.—Enobarémetro [loudart,

La dosificacién de! extracto puede efectuarse por calentamien-
to del caldo & 100 grados en la estufa Gay Lussac, por evapora-
cién al vaclo, 6 bien utilizando el instrumento ideado por Houdart
(figura 79).

De los tres medios apuntados, el dltimo resulta ol més practico,
rdpido y sencillo cuando no se trata do un audlisis de precision,
mis propio de un lgboratorio que de llenar nccesidsdes comer-
ciales,

Atendiendo 4 esta tltima consideracion, y ¢ la de que para se-
guir cualquiera de los otros procedimientos se requiere tener cier-



tos utiles y conocimientos quimicos, sélo detallaremos la dosifica-
cién del extracto seco, valiéndonos del enobarémetro de Mr. Hou-
dart y Densivinimetro Abela.

Manejo del enobarémetro Houdart—Se vierte en una probeta el
vino cuyo extracto se va é determinar, se sumerge el enobaréume-
tro, y cuando estd en equilibrio, se lue su indicacién, haciendo la
lectura por la superficie del menisco, es decir, del liquido que se
eleva en la varilla del enobarémetro. No habra error en leer como
ge ha dicho, pues el aparato estd graduado al efecto, previendo
que el hacer la lectura por la superficie libre del liquido es muy
diffcil, y en vcasiones imposible, cuando se trata de vino de gran
capa 6 color.

Una precaucién que recomendamos es la de repetir las lecturas
del enobarémetro y tomar su término medio. Anotada ésta, se
saca el aparato y se sumerge en el vino un term6metro, cuya in-
dicacién se anota una vez fija la columna.

Si no se determin6 previamente, se dosificard, después de toma-
dos los datos del parrafo anterior, la riqueza alcohélica del vino,
por uno de los medios que ya dimos 4 conocer. Determinada la
riqueza alcohélica del vino, se corrige la indicacion del enobaré-
metro, tomada 4 la temperatura que sefial6 el termdmetro, sir-
viéndonos de las tablas que acompafian al instrumento.

Ejemplo: El enobarémetro nos da la lectura 8 4 la temperatura
de 18 grados. La riqueza alcohélica es de 14 grados. Si vemos
en la segunda tabla de la instruccién que acompafia al aparato
la disminucién de densidad, efecto de la temperatura, nos fija-
mos en la primera linea, fuerza alcohdlica, nos detenemos en el
ndmero 14 y descendemos por esta casilla hasta la linea horizon-
tal que en su primera casilla de la izquierda dé 18 grados, en-
contramos el ntim. 0,5, que habrd de sumar 4 la indicacién que
nos dié el enobarémetro, y serd 8,5 en vez de 8. Ya tenemos co-
rregida la lectura del instrumento 4 la temperatura de 15 grados.

Si en el ejemplo expuesto, en vez de ser la temperatura de 18
grados hubiese sido de 13, utilizarfamos la primera tabla, y ope-
rando como antes, encontrarfamnos un ntwmero, el cual, por ser la
temperatura menor de 15 grados, deberia restarse de la lectura
que da el enobarémetro, para reducirla & la temperatura de
15 grados.
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La lectura del enobarémetro, ya corregida, dijimos era 8,5,
Veamos la tercera tabla y tomemos la riqueza alcohdlica halladg
14 grados, descendamos por esta columna hasta la linea que en
la primera colutgp_a de la izquierda se encabeza con la canti-
dad 8,5, y el ntimero 27,1 que se ve en el encuentro de las dog
columnas nos da el de gramos de extracto seco por litro. Eg
decir, que el vino ensayado contiene 27 gramos y un decigramo
de extracto seco por litro.

Las tablas citadas pueden ser sustitufdas ventajosamente por
una regla especial de corredera, que nos evitard la interpolacién
de ntimeros, cuando las indicaciones enobarométricas 6 alcohomé.
tricas no sean fracciones de grados apreciados por las tablas.

Los nimeros que componen las tablas citadas anteriormente
son ol resultado de calculos de proporcionalidad y han podido
transformarse en escalas, trazadas sobre dos reglas de corredera,

Estas reglas, de manejo muy sencillo y cémodo, aprecian las
fracciones de grado sin recurrir 4 interpolaciones. Se compone la
regla de corredera de una regla en cuyo interior corre otra més
estrecha que la primera; 4 la derecha de ésta va grabada la escala
enobarométrica, cuyos grados estdn divididos en cinco partes; la
central 6 corredera lleva la escala alcohdlica, cuyos grados se
hallan divididos en cinco partes; por dltimo, & la izquierda de la
corredera y en la regla fija va la escala del extracto seco, cuyos
grados se hallan divididos, como en las otras dos escalas, en cinco
partes.

Ejemplo:

Supongamos que el ensayo de un vino nos dié los siguientes
resultados:

' Riqueza alecohdlica, 11,3 grados.

Peso enobarométrico corregido, 9,8.

¢Cudl es el peso del extracto seco?

Se corre la regla central de Ia escala alcohélica hasta que la
flecha en ella grabada coincida con el ntimero 9,8 (9 grados y
cuatro quintas partes) de la escala enobarométrica de la izquier-
da; se lee después de colocar las reglas en la expresada posicién
cudl es el ntimero que coincide en la escala de la izquierda, ex-
tracto seco, con el ntimero 11,3 de la reglilla central, escala al-
cohélica, y se verd que es el niimero 23,3, lo cual significa que el
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vino contiene 23 gramos y tres quintas partes de gramo, 0 sean
23 gramos y 6 decigramos de extracto seco por litro. 3

Nuestro distinguido compafiero Sr. Abela ha inven- % &3
tado otro aparato anslogo al anterior y que ofrece con- Wi

[B]
siderables ventajas, pues nos da el extracto seco al va- 85 |: .
cfo con una aproximacién que raya en la exactitud. 7
Del libro Anlisis de vinos, del citado Sr. Abela, to- [ gg
mamos lo que sigue: 90 5 n
92 [l .
«DENSI-VIN{METRO ABELA o i s
Nos decidimos 4 idear la construccién de un den- ¢ ': %
simetro especial para reconocer el peso especifico de || g7
los vinos, 6 sea el llamado densi-vinimetro, por las di- 98 _
ficultades que ofrecen para el caso la mayorfa de los [ 9
densimetros corrientes, 6 muy pequefios y de indica- 7y
cién dudosa, 6 demasiado grandes, exigiendo para 5
|

operar considerable volumen de l{quido. Considerando 3

que la densidad de los vinos comunes oscila, por lo /“,| '
general, entre 985 y 1.010, llegamos & deducir que el
instrumento necesario 4 tal investigacion deberfa ser |
un aredmetro especial, de voluminoso cilindro y fina
varilla de 80 4 100 milfmetros, 4 fin de poder apre- |
ciar las diferencias de densidad, gramo por gramoy |
fracciones de 20 centésimas; lo que es suficiente para |
la exactitud acostumbrada en esta clase de investiga- |
ciones,

Este densi-vinfmetro lo construye la casa de Salle-
ron, con el peso de 30 gramos y longitud suficienteen {
su varilla para apreciar las densidades comprendidas
entre 985 y 1.010. La raya y punto e2ro (fig. 80) co-
rresponde 4 la linea de flotacién en el agua destilada
4 15° de temperatura, 6 sea la densidad de 1.000, que
representa el nimero de gramos que pesa un litro de
agua, Los ntimeros 99, 98, 97... etc. de la escala ascen-
denterepresentan densidades menores que lasdel agua,
¥ que mediante la adicién de 900, por hallarse suplido el 9 de
las centenas, deben leerse 999, 998, 997... etc... 990, 985... ete.

Figura 8o.
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La escala descendente, indicada en los ntimeros 1, 2, 3, 4, 5,., ete,,
ge propone la estimacion directa de los vinos mis densos que el
agua (que lo son en corto niimero de grados generalmente), y re-
presentan 1.001, 1.002... 1.005, 1.009... etc.

Determinacion de la densidad.—Para operar con este instrumen-
to, como en los casos de emplear cualquiera de los otros areéme-
tros, se llena de vino una probeta de cristal, con altura suficiente,
y se sumerge en el liquido el densi-vinimetro. Cuando éste quede
en repogo, se lee la indicacién de la linea que enrasa con la su-
perficie del vino, observando la raya que se diviea por la parte
media del menisco.

Supongamos que, verificado un ensayo, el densi-vinimetro nos
marque por su linea de flotacién en el vino 95; la densidad que
debe anotarss serd 995. Si, en otro caso, fuera 3 por bajo del
cero, se debe anotar 1.003, y de modo anélogo en los demés casos.

Correccion de las densidades, segin las temperaturas.

Las correcciones usuales 6 pricticas lag estiman la mayorfa de
los autores endlogos en la escala siguiente:

Cifras G deducir de las densidades observadas & temperaturas
menores de 15°,

TEMPERATURAS Substraendos.
107, voveiiie womsmsmeie same e s 0,60
1% st satinim s i T S 0,50
B9 semnmvamanssmye s fvees 0,40
e 0.30
¢, 0,20

Cifras para aumentar en las densidades observadas G temperaturas
mayores de 157,

7 TS 0,10
B O 0,30
180, it ieeie reaaa .. 0,50
B0 5 ve i T S iermree siim o wie coree 0,70
T i 0,90
5 Lo U s - 1,10
e Ny e b 1,30
P2 1,50
2 it iierenennenen 1,70
s i 2,00
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Supongamos que la densidad observada & 12° de temperatura
nos diese la cifra 991,80, como 4 los 12° corresponde restar 0,40,
diremos: Densidad observada, 991,80 —0,40=991,40. Donsidad
4 15°.

Reconocido el mismo vino en estacién mas calurosa, con 23°
de temperatura del liquido, nos da 989,90; pero & 23° se debe ha-
cer la adicién de 1,50, de modo que serd: Densidad observada,
989,90 +1,560=991,40. Densidad 4 15°.

La sencillez de estas operaciones no exige mayor ampliacién
con diversos ejemplos.

Determinacion del extracto seco.—Para operar se procede 4 reco-
nocer la densidad por medio del densi-vinimetro, representado
en la figura 80, y una vez averiguada dicha densidad, se aplica
la formula antes discutida y explicada:

P =250 (D— D).

Recordaremos los eonceptos literales, cuya significacién es:

P, el peso del extracto seco del vino en gramos.

D, 1a densidad del vino obtenida por el densi-vinimetro 6 por
cualquiera de los otros procedimientos conocidos.

D', la densidad correspondiente 4 una mezcla de alcohol y de
agua, del mismo grado alchdlico del vino ensayado, sea que se
aprecie directamente en el hidro-alcohol obtenido, 6 por medio
de la tabla que se pone més adelante.

2,50, coeficiente préctico, que expresa ha de tomarse dos y me-
dia veces el valor de la diferencia entre ambas densidades, para
tener el peso en gramos del extracto seco contenido en un litro
de vino.

Ya dijimos que la densidad del vino es lo primero que debe re-
conocerse, al mismo tiempo que la temperatura del liquido. Si
después se destilaron 150 6 200 centicubos del vino, agregindole
igual volumen de agus destilada, tendremos otro tanto en el hi-
dro-aleoliol recogido, cantidad suficiente para sumergir el densi-
vinimetro en una probeta ordinaria de vidrio.

Supongamos, pues, un vino que hace poco hemos analizado,
Jerez del anio 1840, que nos di6:



Aplicando la férmula general, tendremos:

---------------------

..................

...................

P — 10,20 X 2,50 — 25,50 gramos.

991,10

Esto es, que la dosis de extracto seco por litro del vino es de
25,50 gramos. '

Cuando el volumen del hidro-alcohol no alcanza § poder utili-
zar el densi-vinfmetro se debe recurrir 4 la tabla siguiente;

TABLA de las proporciones de aleohol y de agua,
y de sus densidades G 15 grados.

Grado
alcohomeé-
trico.

Densidad 4 15°

D0 =10 U 0O bD =

oo B s e e B S RS s B e K~ =~ = =l )

-

= O 0=10 Tt O bO

991

990,90
990,80
990,70
990,60
990,50
990,40
990,30
990,20
990,10
990

989,90
989,80
989,70
989,60
989,50
989,40
989,30
989,20
989,10
989

988,90

Grado
alcohomeé-
trico,

G0 b = LCO=10 O H= 3D = Wm=1C Utk oD

et b et

Grado
Densidad 4 15° aleohomé- | Densidad & 15°
trico,

988,80 10,4 986,60
988,70 10,5 986,50
988,60 10,6 986,40
988,50 10,7 986,30
968,40 10,8 986,20
988,30 10,9 986,10
988,20 11 | 986

988,10 11,1 985,90
988 11,2 985,50
987,90 11,3 985,70
987,80 11,4 985,60
987,70 11,5 985,50
987,60 11,6 985,40
987,50 11,7 985,30
987,40 11,8 985,20
987,30 11,9 985,10
937,20 12 985

987,10 12,1 984,90
987 12,2 984,80
986,90 12,3 984,70
986,80 12,4 984,60
986,70 | 12,5 984,50
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979,40
979,30
979,20 |
979,10
979
978,90
978,80
978,70
978 60
978,50
978,40
978,30
978,20
978,10
978
977,90
977,80
977,70
977,60
977,50
977,40
977,30
977,20
977,10
977

Grado . _—_— Grado Grado
alig?&r?é- Densidad 4 15", nlcta;‘?gné- Densidad & 15°. nlc@}n:or.né- Densidad & 15,

12,6 984 40 15,1 981,90 17,6
12,7 984,30 15,2 981,80 17.7
12,8 984,20 15,3 981,70 17,8
12,9 984,10 15,4 981,60 17,9
13 984 15,5 981,50 18
13,1 983,90 15,6 981,40 18,1
13,2 983,80 15,7 981,30 18,2
18,3 983,70 15,8 981,20 18,3
13,4 983,60 15,9 981,10 18,4
13,5 983,60 16 981 18,5
13,6 983,40 16,1 980,90 18,6
13,7 983,30 16,2 980,80 18,7
13,8 983,20 16,3 980,70 18,8
13,9 983,10 16,4 980,60 18,9
14 983 16,5 980,50 19
14,1 982,90 16,6 980,40 19,1
14,2 982,80 16,7 980,30 19,2
14,3 982,70 16,8 980,20 19,3
14,4 982,60 16,9 980,10 19,4
14,5 982,50 17 980 19,5
14.6 982,40 17,1 979,90 Ii 19,6
14,7 982,30 17,2 979,80 19,7
14,8 982,20 17,3 979,70 19,8
14,9 982,10 17,4 979,60 19,9
15 982 17,5 979,50 20 |

En este caso se procede 4 buscar en la tabla el grado alcohélico
del vino, y si suponemos fuese de 14°, nos dars para la densidad
del hidro alcohol 983. Consignaremos dos ejemplos de andlisis
hechos en la Estacién Enotéenica de Espafia en Parfs el afio 1891,
4 fin de que pueda apreciarse mejor el procedimiento y aun la

forma de hacer la hoja registre: i
Alcohol del vino en yolumen.. coeeesvvsvrasss }4” -
Peso especifico al densi-vinfmetro....oeeeees 993, 5
Temperatura del Vino ... eevesassarcaraens 1"0-90
Correceién al grado de temperatura......«..- 10,2
Densidad corregida... cosesseerocssneneerre 993'60
Idem del hidro-alecohol. . ..evsensnsrsosencs ..

Diferencith. . .oovovesnssonrense

Segundo
bt L
149,15

992

122,50
— 0,30
991,70
982,6{')_

8,85
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Haciendo las multiplicaciones de estas diferencias por el coefi-
ciente 2,50, resulta:

Primer ejemplo, extracto......... 26,50 gramos.
Segundo ejemplo, extracto........ 22,13 "

La exactitud del procedimiento de investigacion, sirviéndose
del densi-vinimetro, es de las mds satisfactorias, confirmando
nuestras previsiones. Infinidad de ocasiones hemos comprobado
la exactitud de la graduacién que les da 4 estos instrumentos
Mr. J. Dujardin, resultando de los ensayos hechos densidades
enteramente iguales 4 las investigadas por el método de frasco.
Respecto 4 la aplicacién del coeficiente 2,50, podemos asegurar
que es el mejor que debe emplearse, dando cifras de extractos
idénticas 4 las reconocidas por la evaporacién 4 100°, y pocas
veces superiores en 0,20 4 0,30 de gramo, lo cual constituye
aproximacién suficiente.

Respecto & los extractos obtecidos al vacio, se puede establecer
que el resultado del coeficiente 2,60 da cifras que representan
0,909 de la unidad, en los deducidos de la evaporacién al vaclo,
aunque haya muchos casos mds favorables para la analogfa entre
ambos extremos, pues bien veremos después que atin se podria
tomar 0,921. Para el primer caso debe servir un coeficiente 1,1,
4 fin de.convertir los extractos al densi-vinimetro en extractos al
vacfo. El quimico Viard adoptaba el coeficiente 2,52 para calcu-
lar los extractos por las densidades; pero hemos preferido el de
2,50 para evitar el cilculo de cifras de extractos demasiado fuer-
tes y discordantes con las obtenidas 4 100° en el bafio-maria, que
sirve de base para este dato en las transacciones comerciales.»

DETERMINACION DE.LA CANTIDAD DE BULFATOS

Yesémetro Salleron.—Al ocuparnos de la préctica del enyesado,
hablamos de esta operacién y de sus consecuencias sobre la com-
posicién del caldo resultante, indicando algo del interés que en-
cerraba para el comerciante y cosechero la cantidad de los sulfa-
tos contenidos en el vino para no pasar por una adicién exagera-
da de yeso de dos gramos de sulfato por litro de vino.

Los vinos naturales contienen simpre 6 casi siempre sulfatos
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en proporcién va?riable, extrafdos del suelo por Ia planta
aqui la prudencia que debe presidir 4 la préctica del eny;sado
para no pasar de la cantidad apuntada en ol parrafo anterior, evi-

téndonos de este modo contravenir las disposiciones Jegales sobre
los vinos de pasto.

y de

Figura &1,

Se han ideado algunos aparatos con el fin de fijar las canti-
dades de sulfatos contenidos en un vino, pero sélo nos ocupa-
remos del yes6metro, gran modelo Sallerén, representado en la
figura 81,

Se compone de un recipiente 4, cerrado en su parte inferior
por un filtro mévil. El recipiente va encajado sobre un aro, al
que se fija con el auxilio de tres tornillos e, consus tuercas corres-
pondientes. Si éstas se aflojan, pueden girar-los tornillos hacia la



— 186 —

parte exterior, pues se hallan articulados sobre el aro inferior,
dejando libre el recipiente, el cual se puede sacar, asf como el fil.
tro que le sirve de fondo.

Armado en el aro inferior se halla el embudo F, sobre el que
ge coloca el recipiente con su filtro. Una armadura soporta la
bureta B, y todo el aparato descansa sodre el tripode que se ve en
la figura. Acompafian al instrumento los dos vasitos V'y V' y el
agitador 4.

Manejo del yesometro.—Se llena la bureta B hasta su O del li-
cor valorado de cloruro de bario; se vierten en el recipien-
te B’ 20 cc. del vino cuya riqueza en sulfatos deseamos conocer-
mwedidos por medio de una pipeta de cabida conocida; se adicio,
nan 20 cc. de agua destilada, con el auxilio de la pipeta, se agi-
ta el todo, sirviéndonos de la varilla de vidrio que se ve enla
figura, y se deja filtrar, recogiendo el liguido en el vaso V; se
abre la llave de la bureta, dejando caer algunas gotas del licor va-
lorado, que se incorporan al vino con el auxilio del agitador; se
sustituye el vaso V por el 7, vertiendo el liquido del ¥ en el re-
cipieute R, y recibiendo en el ¥’ el resultado de la filtracién hasta
que slcance el lfquido de 15 & 20 milimetros de altura; se rotira
entonces, sustituyéndolo por el », previamente lavado con un
poco de agua destilada, tratando el vino del 7 con uias gotas
de licor valorado para ver si da precipitado. Si lo da, se vierte
8u contenido en el recipiente, agitando el todo y abriendo de nue-
vo la llave de la bureta para dejar caer unas gotas del cloruro de
bario en el depdsito R. Colocada la copa vacia debajo del embu-
do y vertido en el recipiente R el liquido del vaso que se retird,
8e ensaya sobre el producto de la nueva filtracién para conocer
si da precipitado con unas gotas de liquido valorado. Si no pre-
senta precipitado, la operacién estard terminada; si ofrece preci-
pitado, se repiten las operaciones dichas, hasta que unas gotas
del licor valorado no den precipitado en el liquido de la copa.
Una vez que lleguemos 4 este resultado se lee en la bureta, te-
niendo presente que los ntéimeros 1, 2, 3, ete., corresponden &
otros tantos gramos de sulfato de potasa por litro de vino, y cada
pequefia divisién & 0,1 gramos, 6 sea un decigramo.

En resumen, se continta la operaci6én hasta tanto que el pro-
ducto de la filtracién no se enturbie por la adicién de una pe-
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quefia dosis del licor valorado. Se hace entonces la lectura en la
bureta, viendo hasta qué divisién aleanza el nivel del liquido, y
esta division representa el peso en gramos y decigramos de los
gulfatos contenidos en un litro de vino.

Ejemplo: El liquido alcanza al nimero 2 y divisién cuarta;
luego esto nos indica que €l vino ensayado contiene 2 gramos y
4 decigramos de sulfatos por litro.

DETERMINACION DE LA ACIDEZ

Acidimetro.—El conocimiento de la acidez total de un caldo es
interesante al endlogo, pues de su estudio se deducen consecuen-
cias importantes, que no conviene olvidar en el arte de la elabo-
racién de los vinos.

Figura 82.

-+

Ya conocemos la influencia que ella ejerce en el desdoblamien-
to del azticar y més tarde en la formacion por su acci(?n gobre el
alcohol de éteres (acético, propionico, butirico, caproico, etc.).

Los dcidos que se integran en la acidez total de un mosto son:
el tértrico, citrico, ténico, mélico, péctico, etc., que influyen més
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tarde en la firmacién de la nariz 6 bouqu ( del vino y en otros fe.
nén.enos més 6 menos complejos que no estudiamos.

Para fijar la acidez total podemos servirnos del instrumento
representado en la figura 82, compuesto de una bureta armadg
en su soporte, de un vaso y un agitador. Se filtra una cierta can-
tidad del ealdo que se va 4 ensayar y se toma del producto de la
filtracién 10 centfmetros cibicos medidos exactamente, sirviéndo-
nos de una pipeta, los que se vierten en el vaso de saturaciénque
se ve en la figura. Se adicionan 60 centimetros ctibicos de agua
destilada y dos gotas de una tintura alcohélica de phtaleina de
phenol (1).

Se carga la bureta, dividida en décimas de centfmetro cdbico,
hasta la divisién cero, con el liquido alcalino valorado y se vierte
gota 4 gota en el vaso, agitando hasta el cambio del color del vino
y hasta la aparicién de un ligero tinte rosa persistente. General-
mente, el tinte natural amarillo 6 rosa del mosto cargado de co-
lor un poco antes de la aparicién de la tinta rosa, propia del
reactivo, vuelve al verde oscuro; pero una 6 dos gotas de licor al-
calino son suficientes para que vuelva el tinte rosa de la phtalei-
na, que indica el fin de la operacién.

Terminada ésta,se hace la lectura de labureta,y supongamos se
gastaron 4 centimetros y 9 décimas del liquido alcalino para el vi-
raje del reactivo al tinte rosa, tendremos 4 cc. 9—0 cc. 1=4 cc. 8.
Este 0,1 es la cantidad que se invierte en el viraje; luego 4 cc. 8
de licor alcalimétrico nos manifiesta, dada la valoracién del licor,
que un litro del mosto ensayado contiene una cantidad de 4ci-
dos equivalente 4 4 gramos y 8 decigramos de anhidrico sulft
rico.

En Francia suele representarse la acidez de los vinos referida
al sulféirico; pero si quisiéramos calcularla refiriéndola al 4cido
tdrtrito 6 acético, no habria méds que multiplicar el re:ultado ob-
tenido, como ya se indicé por los ntimeros 1.510 y 1.224, segin
se desee referirla al acido tartrico 6 acético.

Para observar la reaccién y determinar el momento de viraje

(1) Bste reactivo queda incoloro en presencia de los acidos, mientras

2}10 la menor traza de 4leali lo vuelve rosa inmediatameate y después rojo
1V0.
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y aparicién del color propio del fin de esta operacién, es necesa-
rio trabajar con luz suficiente.

No es indispensable para la determinacién de la acidez total
deo un vino utilizar la phtaleina; pero hace mas evidentes los
cambios de color y la neutralizacién final, por lo cual la reco-
mendamos en este caso.

Con el fin de simplificar en lo posible el procedimiento de de-
terminacion de la acidez total del vino, compaginando en lo po-
sible la sencillez con la exactitud, el quimico Mr, Bringuier ha
propuesto el empleo de un acidimetro de su invencién.

Acidimetro Bringuier.—Se compone el aparato de un pequefio
frasco, de un tubo wedidor y de una caja que encierra el papel
azul, valorado convenientemente. Para caleular la acidez de un
mosto, ge llena el tubo, vertiendo su contenido en el frasco, sin
perder nada de liquido, y se van introduciendo seguidamente
cuadraditos del papel que contiene la caja, agitando el frasco cons-
tantemente. Los cuadraditos de papel se vuelven rojos mientras
la acidez persista en el liquido, y se contintia adicionando cua-
draditos de papel y agitando hasta tanto que, introducido uno,
persista en su color azul y vuelvan 4 este color todos los adicio-
nados anteriormente, gue se habfan vuelto rojos. Contados los
cuadrados metidos en el frasco para llegar 4 este resultado y con
el auxilio de estas tablas, sabremos de una manera aproximada
la acidez total del mosto expresada en anhidrido-sulftrico.

Acidez
. por t_itrt?
Numero de cuadrados empleados. e:;i:‘l\}‘rﬁg?"
........... 0,6
g 1
Do v se v e e SR i 16
dovsieaiia e s e 2
B e areranmeness i e aaiia 0 S0 S0 94 2,6
B o vormoms oiiSE Miaidiuimink 3
S . 3,5
e - 4
D v o g v v s SEER D 45
[+ [ES e D g .
11 DRI~ e ;
Vhe e 6
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Nimero de cuadrados empleados, en anhidrido
; '_lulﬁir:'cu i
U, imiscmmcommn somre oo Bt 6,5
1 S R R o~ E 1T 1
B e o e 16
L6 s oo SR TR ST 8
Wi smnrsasin o S e 8,5
1B o davicmranivirmiine. ssonm e wiasese e 9

XVII

ELABORACION DE VINOS TINTOS FINOS DE MESA

Después del estudio general hecho sobre elaboracién, crianza
¥ conservacién, podriamos ahorrarnos casi por completo este ca~
pitulo con sélo decir que se observardn siempre vodos los cuida~
dos propios de una elaboracién esmerada.

A riesgo de incurrir en repeticiones, y para dar mayor facili-
dad, iremos repasando Jos distintos capitulos y haciendo en cada
uno las observaciones oportunas.

Nuestro deseo es dar 4 este estudio un cardcter nacional, pres-
cindiendo de galicismos, tan frecuentes cuando de elaboracién de
vinos tintos finos de mesa se trata; también quisiéramos descar-
tarle del detalle de localidad, si bien, como en Espafia no hay
comarca donde los vinos objeto de este capitulo hayan adquirido
el renombre que en la Rioja, gracias 4 su esmerada elaboracion,
no tenemos més remedio que citar précticas y operaciones tal y
como en dicha comarca se practican.

En la pagina 5 dimos los caracteres de este tipo de vino, y al
final del mismo capftulo dijimos y repetimos ahora: «No se crea
que un vino es fino por el solo hecho de tener cierta composi-
¢i6n; requiere ademds otras condiciones de esmerada elaboracién,
no estar enyesado ni encabezado y, en una palabra, cierfo sello
de distincion y delicadeza» .

Variedades mas convenientes.—No podemos precisar tal 6 cusl,
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depende de las condiciones de elima, terreno, ete.; en general, las
variedades finas no producen gran cantidad de fruto.

En_la. Rioja, la.s llamadas Tempranillo y Graciana son las més
apreciadas; la primera es mds azucarada, y resultan caldos de
gran capa; la segunda es mds 4cida y tiene un sabor y aroma es-
pecial. Conviene casi siempre mezclar variedades en la pro-
porcién necesaria para que resulten caldos de buenas condi-
ciones.

A proposito de esto haremos una observacién: acaso en la Rio-
ja, y lo misrao puede suceder en varias comarcas, corviniera mez-
clar un 10 6 un 20 por 100 de uvas blancas de variedades finas
ricas en glicerina, que tanto mérito da 4 los vinos afiejos. La va-
riedad Jaén, llamada Calagrafio en la Rioja, debe descartarse,
pues es muy basta.

Creemos innecesario aclarar nada de lo comprendido en los ca-
pitulos II, IIL y IV.

Edifieios.—La elaboracién, crianza y conservacion de estos vi-
nos necesita del cocedero y bodega de crianza, y si los caldos se
afiejan mds de dos 6 tres afios y la temperatura media de la bo-
dega de crianza, pasa de 16° durante el verano, se precisa la bo-
dega de conservacion 6 cueva.

La disposicién del cocedero debe ser de tal modo que se vigi-
len los conos 6 tinos de fermentacién con f{acilidad y que las
operaciones se efectien con poco gasto; suele disponerse un piso,
bien al mismo nivel que las bocas de los conos de fermentacion 6
sobresaliendo éstos de 30 & 50 centimeros; de este modo, la uva
ya estrujada se vierte 4 la tina 6 cono desde la lagareta 6 la des-
granadora, se vigila la fermentacion, los cierres, si los hubie-
ra. etc., etc.

Ks ademds imprescindibles tener: almacén de utensilios, de-
partamentos para el lavado de botellas, embotellado y demss
operaciones.

La limpieze, tan recomendada siempre, es en las vinos finos
més indispensable atn.

Recipientes para la fermentacion.- -Conos, tinos 6tinas de bu.en
roble del Norte de Espaiia, Norte de Europa 6 Norte de América
y de 150 & 200 hectolitros de cabida.

Se deben tener perfectamente conservados.



Es de todo punto indispensable practicar el expurgo de los rq.
Ccimos.

Pisado.—Los vinos finos no necesitan unestrujado tan enérgico
como cuando se quieren obtener caldos de mucha caps; asf que
e recomiendan las desgranadoras pisadoras.

Desraspado.—Sobre la convenievcia de separar el raspén 6 es-
cobajo véase lo que dijimos en las pdginas 36 y 37.

Correceion de los mostos.—Las unicas que deben practicarse son
la mezcla con otros que reinan buenas condiciones y el anticipar
6 retrasar la vendimia,

Fermentacion.—Debe efecluarse, bien cerrada é mixta, con todos
los cuidados y detalles descritos, y debe conducirse de tal modo
que pueda hacerse el descube 4 lo sumo 4 los ocho dias, pues no
conviene que el vino esté mucho tiempo en contacto con la casca
G ollejo, para evitar que tome el menor gusto 4 maceracién.

Descube.—Se practica como hemos expuesto, procurando que el
mosto-vino se airee poco y que pierda la menor cantidad posible
de calor, para que continde la fermentacién.

Igualado.—Conviene mezclar los vinos finos al descube porque
86 unen mejor, mejoran y se unifica el tipo.

Vinos de 2.*—Recomendamos lo dicho en la pdgina 83 sobre la
conveniencia de darlos esmerada crianza.

Envases para la crianza y conservacion.—La barrica bordelesa
de buen roble de Bosnia y de 228 litros de cabida. También pu-
diera emplearse el roble del Norte de América. Para vinos nuevos
debe observarse el conocido proverbio ¢4 vino nuevo, barrica
nuevas; las substancias aromdticas y astringentes de la 1nadera
favorecen el gusto del vino y su conservacion.

El curvado de la duela se hace 4 fuego directo 6 por medio del
vapor de agua; 4 fuego hay que tener la precauciéon de no que-
marla, para evitar que después el vino tome gusto 4 tostadillo.
La preparacién de la duela por medio del vapor de agua no tiene
el riesgo que dejamos indicado, pero en cambio quita 4 la madera
gran parte de las substancias astringentes y aromdticas que con-
vienen.

Mucho ttil podriamos escribir sobre piperfa, pero suprimimos
el entrar en detalles en obsequio » la brevedad.

Preparacion de las barricas.—Para lavar la piperia pequefia se



emplea una cadena de hierro como la representada en la fignra 83,
que tiene en su extremidad un peso y en otra una cuerda delgada;
se introduce por el extremo del peso y se deja fuera de la boca la
cuerda, que se sujeta alapretar el tapén; se mueve después la pipa
(apoyada sobre un lecho de paja ¢ sarmientos para que la madera
no sufra desperfectos) de modo que la cadena reshale por las pa-
redes de fondo & fondo, y se le va dando vueltas para limpiar
bien todo el interior; después se apoya sobre un fondo 6 témpano
y se mueve ddndola la vuelta para que quede todo restregado por
la cadena; se repite la misma operacion con el otro fondo 6 tém-
pano y setira el agua.

L fr i

D e |
b

Figrara 83.

Después se las prepara, bien con el vapor, por medio de la cal-
dera representada en la figura 1.* 6, mejor atin, echando en cada
pipa una cuartilla de alcohol de buena clase, y después de lavada
(sin cadena por supuesto) se echa en otra y as{ sucesivamente
hasta diez; este medio convendr4 si el vino es poco alcohélico.

Nosotros las hemos dado en vez del alcohoi una disolucién del
15 por 100 de agua y dcido sulfarico; los resultados han sido sa-
tisfactorios. Advertimos se tenga presente que debe verterse el dacido
sobre el agua.

Para recibir el mosto-vino del descube no se azufran las ba-
rricas.

Las pipas no se llenan completamente y se deja hueco para que
con la fermentacién no rebose el liguido.

La colocacién de las barricas se hace sobre durmientes de
madera y perfectamente sujetas con cuatro cufias, que se colo-
can dos 4 cada lado, para que el vino esté en el cstado de
reposo, tan preciso 4 su depuracién. Se coloca la boca en el punto

13



més alto, el fondo que tiene el falsete hacia fuera, y bien niye.
ladas.

Sobre esta primera fila se va formando la segunda, apoyando.
las en el hueco de cada dos de la inferior y sujetas del mismgq
modo con las cufias; asf dispuestas, quedan de modo que se pue.
den rellenar, probar, etec.

Para que queden todas las caras en el mismo plano vertical,
podemos servirnos de una plomada, en vez del medio poco cu,
rioso de que se valen muchos précticos.

Figura 84.

Las ‘barricas no deben tocar 4 la pared, ni colocarse mds de
cuatro tandas 6 filas. Para subirlas 4 las pilas se valen de pla-
nos inclinados formados de dos maderos, y para correrlas en la
misma fila, de puentecillos de madera.

En las grandes bodegas se pueden emplear grtiag méviles, como
las de los talleres y fdbricas.

Para la limpieza del exterior de las barricas se utilizan las ras-
quetas triangular (fig. 84) y bordelesa (fig. 85) y los cepillos de
raices.

Los rellenos se deben practicar como hemos dicho en el capi-
tulo correspendiente y lo mismo la vigilancia de los tapones, tra-
pos, ete,, ete.



Como dijimos al hablar de los tapones, somos mé4s partidarios
de los de roble y lienzo que de los de cristal.

Figura 835.

Para apretarlos 6 destapar se usan el mazo de madera (fig. 86)
y la maceta con mango de junco (fig. 87).

Trasiegos.—El primero se da en dltimos de Diciembre 6 prime-
ros de Enero; se efectda con el fuelle medoqués tal y como he-
mos descrito; las barricas se lavan ddndoles dos 6 tres aguas con

Figura 86. Figura 87.

Ia a cadena hasta que el agua sale limpia, y después se enjuagan
gin cadena, se ponen & escurrir y se azufran con la cantidad de

mecha que ya hemos dicho, y se ponen otra vez boca abajo para
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que escurran y evitar que el agua que tuviera la pipa tome con
el azufrado olor 4 huevos podridos. Una vez escurrida, se tapa y
ge tiene dispuesta para rccibir el vino.

" Fl segundo trasiego se da & dltimos de Marzo y primera mitad
de Abril, para que el movimiento primaveral lo experimente el
vino sin estar en contacto de la hez.

El tercer trasiego se da en dltimos de Junio 6 primeros de Ju-
lio, pues as{ se le separa de la hez formada después de la ligera
fermentacién de la primavera y se le dispone 4 pasar el verano en
buenas condiciones.

El cuarto trasiego e hace en el otofio, colocando 4 las barricas
tapon de costado, y ya se las deja hasta el trasiego de Julio 6
hasta el otofio siguiente. Es decir, que después del cuarto trasiego
puede darse, 6 uno solo en el mes de Julio y repetirlo en el otofio,
6 dar s6lo este dltimo suprimiendo el de Julio.

Hay quien s6lo da tres trasiegos en el primer afio, el primero
en Enero, el segundo en Msayo 6 Junio y el tercero en el otofio.
Nos parece preferible dar cuatro en las épocas que antes hemos
citado.

La clarificacién es costumbre general hacerla al cuarto trasiego,
y algunos no la dan hasta el momento de embotellar. A nosotros
nos ha dado excelente resultado efectuarla en el tercer trasiego.
El ervbotellado y las deméds operaciones se efectiian como ya he-
mos descrito.

El clarificante que debe emplearse es las claras de huevos fres-
cas con preferencia 4 todos; 4 falta de éstas la ictiocola, ambos en
las cantidades indicadas al hablar de la clarificacion.

Las demés operaciones, como hemos descrito ya y siempre con
la mayor perfeccién.

XvIiI

ELABORACIGN DE VINOS BLANCOS

La serie de operaciones descritas al tratar de la elaboracién de
los vinos tintos ee referfa exclusivamente 4 éetos, por lo cual
conviene dediquemn os ahora un capitulo 4 las modificaciones que



se introducen en la elaboracién de los caldos cuando se desea ob-
tener un vino blanco, ya seco, dulce, espumoso 6 licoroso, pues
en cada uno de estos cuatro casos los medios de que nos hemos
de valer varian en ciertos detalles que conviene conocer.

Por otra parte, nos nueve 4 entrar en estos detalles la idea de
‘que pueden ser utiles 4 nuestros viticultores, mas conocedores por
punto general de la elaboracién de los vinos tintos que de la ob-
tencién de los vinos blancos, pues si bien es cierto que existen
localidades en que estos 1ltimos se fabrican con esmero especial,
no puede negarse que, tomada en conjunto la produccién de
nuestros vinos blancos, se halla menos estudiada que la de los
vinos tintos.

Los vinos blancos van teniendo aceptacién, bien porque su
produccién sea adn escasa, bien por no prestarse 4 las aduliera-
ciones que los tintos, 6 quizds por el eapricho de la moda. Pero
influye en la demanda de tales caldos uaa de las causas apunta-
das 4 todas ellas, unidas 4 las preparaciones 4 que se prestan les
vinos blancos; es indudable que ella existe y que nuestres viticul-
tores deben procurar mejorar y perfeccionar la elaboracién de es-
tos tipos de vinos.

Mr. Guyot los coloca en primera linea, basando su manera de
ver el asunto en las razones siguientes:

1.*  Porque resultan de la fermentacién de los jugos de la uva
puros y exentos de todo cuerpo extrafio 4 la vinificacion.

2.* Porque poseen en su grado més alto las cualidades vino-
sas, fragancia, sabor, estimulacién nerviosa, cordial, activa y es-
piritual, en una palabra, porque son 4 los demés vinos lo que la
Jjuventud 4 la edad madura.

3.* Porque su preparacién es la més sencilla y porque han
sido los més directamente constituidos.

Por su parte, Claudio Benard los estima como excitadores del
sistema nervioso; actéian rapidamente exaltando las funciones del
organismo, si bien su efecto es de corta duracién, porque se eli-
minan répidamente por la piel, las mucosas, y especialmente por
la vie uricaria; son, por lo tanto, exeitantes y diuréticos. Los vi-
nos tintos son estimulantes de las funciones digestivas, ténicos,
cordiales y estomacales, siendo sus efectos mds duraderos que los
de los vinos blancos.
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Pueden obtenerse con uvas blancas 6 negras, tomando la pre-
caucion de separar con rapidez el mosto del hollejo 6 piel de los
granos donde reside la materia colorante. Esta operacién puede
hacerse bien por medio de un pisado rdpido y también sometien-
do la venditnia 6 fruto 4 la accién de un prensado répido sin pi-
garlo de antemano.

VINO BLANCC SECO

La uva debe recolectarse on sazén y con los cuidados que ya
dijimos al tratar de la vendimia. La eleccién y expurgo del fruto
debe hacerse con escripulo.

Teniendo cuidado de hacer la eleccién del fruto al vendimiar y
una vez que lo tengamos en cl lagar, se expurga al tiempo de ex-
tenderlo para la pisa 6 antes de semeterlo al prensado, si es que
no se ha de pisar.

La operacién de extraer el jugo puede llevarse 4 efecto, bien
pisando la uva sobre la mesa 6 lagareta de la prensa, 6 bien utili-
zando mdquinas pisadoras despalilladoras, 6 bien prensindolas
directamente, aunque este ultiimo medio no se halla muy genera-
lizado. Operando por cusalquiera de log métodos apuntados serd
conveniente colocar en el vertedero del lagar una cestilla de mim-
bre 1 otro aparato cualquiera con el fin de retener lag pepitas y
hollejos que arrastra el liquido.

Cuundgc la extraccién del jugo se hace por pisado meecdnico 6
con los pies, se procede después al prensado de la casca.

En el pisado con los pies que se hace extendiendo la uva en el
lagar, volviéndola 4 recoger y pisdndola de nuevo con el fin de
extraer el mayor jugo posible, conviene no se rompan las pepitas,
y lo propio se aconseja en la pisa mecdnica, para lo cual se gra-
duaré bien la distancia de los cilindros.

El mosto pasa 4 las cubas de fermentacién y el de prensa se
puede, 6 repartir en partes iguales entre log distintos toneles, 6
agregarlo 4 los vinos tintos. Mr. Guyot aconseja esta dltima ma-
nera de proceder.

Sise opera con uva negra, el vino de prensa no podrd adicionar-
seal blanco sin someterlo 4 una previa decoloracién, como después
se dird; la adicién, en caso de hacerse, s6lo podra ser cuando se
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trabaja con uva blanca, y en algunos casos, si se prensa con ex-
ceso, convendrd decolorarlo antes de unir este caldo al primero.

El caldo que sale de la lagareta 6 de la prensa se recibe gene-
ralmente en un recipiente que bien pudiera llamarse depurador.
Consiste en una barrica colocada derecha y provista de un falso
fondo, por el que cuela el mosto, cayendo 4 la parte inferior, del
cual sale 4 las barricas de fermentacién por una canilla que se
celoca cerca de su fondo. Disponiendo las cosas de esta suerte, se
puede suprimir el colar el mosto en el vertedero, como antes se
dijo, teniendo la ventaja el empleo del recipiente con falso fondo
de que parte de las impurezas que arrastra el mosto se deposi-
tan en él y no pasan 4 la cuba de fermentacion.

En vez de dar esta disposicién al falso fondo de la cuba depu-
radora, puede dividirse en tres compartimentos en el sentido de
su mayor longitud, por medio de dos divisiones e madera agujc~
readas que van del fondo 4 la boca, y por las que cuela el mosto
que cae 4 la del medio antes de salir del recipiente 4 las pipas de
fermentacion.

Esta disposicién ofrece la ventaja de pederse limpiar con més
facilidad la cuba depuradora sin tener que mover los falsos fon-
dos. Es idéntica 4 la que propone el ingeniero Mr. P. Coste-Iloret
para la fermentacién de los vinos tintos, y que la hace exteusiva
4 la depuraci6n de los mostos blancos.

El orujo deberéd agotarse vertiéndolo en la cuba depuradora
antes de proceder 4 su prensado, ¢ puede también agotarse en la
misma prensa cuando se cuenta con prensas de jaula; este mosto,
asi como el obtenido de las primeras prensadas, debe recibirse en
una pipa convenientemente azufrada, con el fin de decolorarlo
antes de agregarlo 4 los vinos de primera. Los mostos de las dl-
timas prensadas, de mayor color, y que seguramente adquirieron
gusto al orujo, no deben agregarse 4 vino de primera.

La decoloracién de los mostos se impone principalmente cuan-
do se opera con uvas rojas 6 tintas, y como el medio que hemos
dado para su decoloracién ofrece inconvenientes, expondremos el
siguiente, que retine algunas mayores ventajas. Consiste en un
tonel 6 pipa colocada derecha, y 4 la que se le quita el témpano
6 tapa superior, armando en su interior, y por debajo de su boca,
dos falsos fondos de madera, taladrados por agujeros de b centi
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metros de dismetro, y distanciados los falsos fondos 40 centime-
tros. En la parte inferior de la pipa, y junto 4 su fondo, se coloca
una canilla, y por bajo del regalgo del témpano que se desarmé
se pone una tela metélica, con el fin de colar el mosto que cae so-
bre ella. El azufre se quema en un hornillo, y los vapores de 4ci-
do sulfuroso que se forman son recogidos y conducidos por un
tubo que penetra en la pipa por el agujero de la boca que queda,
como se dijo, sobre los falsos-fondos. Dispuesto el aparato de de-
coloracion del mosto como se acaba de decir, se comprende que
el Hquido dividido, al colar por l= tela armada en la boca del to-
nel, absorba mejor los vapores sulfurosos y se decolore, perdien-
do éstos en parte al atravesar los falsos fondos y caer al recipien-
te inferior. Sicon uu paso por el aparato no se decolorara el mos-
to lo suficiente, se le puede pasar segunda vez.

Los mostos decolorados por los medios expuestos fermentan
lentamente, y convendr4 airearlos, con el fin de activar su fermen-
tacidn si su coccidn marchaso con demasiada lentitud.

Deber{famos repetir en este lugar las ideas expuestas anterior-
mente sobre la influencia que ejerce el yolumen de los vasos de
fermentacién y conservacién en la marcha y crianza de los caldos;
pero omitiremos estos detalles, remitiendo al lector 4 lo dicho
al tratar de vinos tintos.

Las dimensiones de las pipas utilizadas en la fermentacién de
los vinos blancos son muy variables, pues no faltan localidades
que aceptan los envases de 5, 10, 25 y 100 hectolitros; pero el
caso mis general es que tengan éstos de 100 4 200 litros.

Ahora tenemos que discutir una cuestién batallona, y sobre la
cual se hallan en desacuerdo verdaderas autoridades en el arte
enolégico. Nos referimos al punto de si es mds conveniente dejar
imperfectamente coimadas las pipas de fermentacién, 6 por el
contrario, conviene colmarlas.

La espuma que flota en la superficie del mosto en fermenta-
cién tumultuosa estd constituida de sustancia fibrosa, albimina,
vegetal y fermento que cae al fondo de la masa una vez termina-
da aquélla. Ahora bien, esta espuma (1) actiia de una manera

(1) Enla Rioja alavesa se la conoce con el nombre de forraje, y en la
Rioja castellana con el de varraco.
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enérgica sobre el aztcar, contribuyendo 4 su desdoblamiento,
por cuya causa la fermentacién es muy completa cuando la espu-
ma 6 varraco no se escapa de la cuba de fermentacion; esto, unido
4 la composicion del varraco, que sélo en el caso de operar con
frutos blandos 6 atacados de ciertas enfermedades, puede comu-
nicar elementos perjudiciales al vino, nos inclina & recomendar
el que 4 las pipas 6 toneles de fermentacién se les deje un vacio
de un décimo de su capacidad, es decir, que si la barrica tiene
300 litros se le dejardn 30 de vacfo para que la espuma no se de-
rrame por la boca con parte del vino al dilatarse la masa de mos-
to en el acto de la fermentacién tumultuosa.

El desespumado debe reservarse para la elaboracién de los vinos
dulees, pues contribuird 4 detener la fermentacién del derrame el
fermento que arrastra la espuma. En los pocos ensayos que hemos
tenido ocasidén de hacer sobre el desespumado de los vinos blancos,
nos incliné 4 aceptar las idas de Coste-Fioret, Casalis y Guyot.

Llenas las barricas imperfectamente, como queda dicho, y una
vez que cesd la fermentacién tumultuosa y el caldo se enfrié, con-
viene rellenarlas, pues as{ como mientras la fermentacion tumul-
tuosa se manifiesta, de cualquier manera que se tape la boca de
la pipa con un trapo 6 tapén flojo, estd bien, pues el 4cido carb6-
nico llena el hueco y preserva al mosto del contacto del aire, no
acontece lo propio al disminuir aquélla, y de no rellenarse nos ex-
ponemos & que el mosto se acidifique 6 por lo menos que crie flo-
res, lo que debe evitarse.

El relleno es indispensable una vez terminada la fermentacién
tumultuosa, y entonces se tapan imperfectamente lasbocas de las
barrieas, ojeando 6 colmando con frecuencia, dos veces por sema*
na, aunque sobre esto no pueden darse reglas fijas, pues depende
entre otras causas de la clase de envases y condiciones de los lo-
cales; pero observando el mosto se ve lo que disminuye y puede
fijarse los dfas de relleno 4 ojeo. Se continuard de esta suerte has-
ta el primer trasiego, que suele hacerse en la tltima quincena de
Diciembre 6 primera de Enero, dando una clarificacién y trasiego
en el mes de Marzo, es decir, un trasiego para clarificarlo y un
segundo para separarle del clarificante.

En el segundo afio se procede de andloga suerte, aunque en los
vinos muy finos suele ser suficiente un sélo trasiego en vez de dos.
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Antes de proceder al embotellado del vino podrd convenir dar-
le una clarificacién.

Hay autores que recomiendan trasegar el vino una vez que ter-
miné su fermentacién tumultuosa, déndole dos trasiegos precedi-
dos de una clarificacién, en los meses de Enero y Murzo (1).

Si se tuviese que utilizar para el vino blanco una pipa vinada
con tinto, serd necesario prepararla para que no le dé color, lo
que se consigue de la siguiente manera:

Supongamos que se trata de una pipa de 300 litros; se introdu-
cird, por su boca 428 gramos de cal viva en terrén, vertiendo des.
pués el agua necesaria para que se deshaga, dejéndola durante
tres horas en reposa, bien tapada para que actden los vapores (que
se forman al apagarse la cal) sobre la madera.

Después se mueve la pipa para que la lechada bafie perfecta-
mente todas las paredes (2). Ssguidamente se lava con agua clara
repetidas veces hasta que desaparezea la cal. Hecha por separado
en agua caliente una disolucién de 34 gramos de potasa, se vierte
en la pipa para lavarla perfectamente una vez que ge la quité la
cal, y luego no habrd mas que darle varios lavados con agua cla-
ra y quedara en disposicién de recibir el vino blanco.

VINOS BLANCOS DULCES

Es necesario efectuar la recoleccion de la uva cuando ésta alcan-
26 su mdximum de madurez, y hacer la venlimia, 4 ser posible,
con tiempo cdlido y seco para tener un mosto muy rico en aztcar.

Colocado el liquido en las pipas colmadas, con el fin de que la
espuma 6 varraco se derrame arrastrando parte del fermento, se
consigue que la fermentacién sea incompleta, quedando mucho
aztcar sin desdoblar, lo que le da el cardcter 4 este género de
caldos. Una vez que depuré lo suficiente, y con el fin de cortar la

fermentacion, se le trasiega para separarle de la hez, colocéndolo
en un lugar fresco.

(1) Parala elaboracion de vinos blancos en gran escala puede consul-
tarse la obra de Mr. P, Coste-Floret, Procedés modernes de vinification.
(2) i se tratase de una cuba no se entrars en ella hasta que la cal esté

bien apagada ¥ no ofrezca peligro el entrar, lavando con una brocha 6 esco-
‘ba todo el interior de 1a vasija.



Puede seguirse otro medio para desembarazar 4 los vinos dul-
ces de su exceso de fermento, y consiste en envasar el liquido en
pipas armadas de su llave, y tan pronto como se forma en la su-
perficie libre una gruesa capa de varraco, que comienza 4 resque-
brajarse 6 agrietarse, se trasiega el mosto, separandole de su hez.
Se aguarda 4 que en la nueva pipa forme el caldo una espuma
con los caracteres transcritos y se repite el trasiego en la misma
forma, continuando esta serie de trasiegos hasta que el mosto no
dé mds espuma y, exento de ella, se le trasiega 4 una pipa conve-
nientemente preparada.

Existen, por tltimo, otros medios de castrar la fermentacién
de los vinos dulces, como la adicién de alecohol, arrope, 6 sea
mosto concentrado, fuertes azufrados, la tintura de virutas de
avellano, roble ¢ fresno; pero siendo muy recomendables los dos
primeros métodos de elaborar; de los vinos dulces no daremos
més detalles sobre este particular. Si al dejar un vino con el azu-
frado, adquiriese el gusto consiguiente & esta manera de operar,
se le podré corregir el defecto con uno 6 varios trasiegos.

En cuanto 4 la fabricacién del Midlaga y Jerez apagado, no en-
tramos en detalles, pues se reduce 4 apagar las fermentaciones
por cualquiera de los medios indicados, generalmente con alcohol
y mosto concentrado, 4 que dan el nombre de arrope.

Nada decimos de los licorosos secos, porque su elaboracion es
andloga 4 la del Jerez, de que pasamos & ocuparnos.

VINO DE JEREZ

Merece mds que un capftulo un libro la elaborncién de estos
vinos, pero limiténdonos 4 la extensién de nuestros apuntcs, da-
remos solamenie idea de la fabricacién de los tan justamente ce-
lebrados caldos.

Terreno.—El de los vifiedos de Jerez se divide en tres clases:
albarizo, en que predomina la cal; de barros, en que abunda la
arcilla, y de arenas. Las palmas mejores se producen en tierras
albarizas,

Variedades—El palomino, que ocupa la mayor parte de los te-
rrenos albarizos, el mantuo castellano y de pilas, perruno, cafiocazo,
moscatel, Pedro Ximénez y albillo.



Vendimia.—Se efectia en dos 6 tres vueltas, recogiendo la que
est4 en buena sazén y condiciones en finefas que caben préxima-
mente 11,5 kilos. Una vez llenas las tinetas se llevan al almijar,
6 sea una explanada en sitio ventilado, con ligers inclinacién,
emped) ada y rodeada de un pequefio pretil. Los obreros vierten
la tineta de uva sobre redores de esparto y separan las dafiadas
6 podridas y quitan la parte mds gruesa del escobajo.

La uva se deja uno 6 dos dfas 4 solear, segin su estado de ma-
durez y el vino que se va 4 elaborar, procurando que no se cale
y cubriéndola por la noche para que no tome rocfo.

Terminadas las faenas del dia, los mismos obreros vendimiado-
res recogen la uva que estd suficientemente soleada y la echan al
lagar, que es un cuadrado de madera de roble en forma de cajén
de tres metros de lado y 60 centimetros de altura, montado sobre
caballetes de madera. En el centro de esta lagareta se eleva un
arbol de fundicién que en su parte méds alta tiene un tornillo, al
cual ge aplica una tuerca que hace la presion.

Pisado.—Una vez en el lagar, se entran dos obreros con calzado
de madera y clavos, y pisan la uva ddndola varias vueltas. Se
adiciona yeso espejuelo en la proporcién de 50 4 70 gramos por
cada 100 kilos. Cuando ya se cree que estd bastante pisada se re-
coge alrededor del arbol de la prensa, quitando primeramente el
escobajo por medio de cribas 6 zarandas; con auxilio de una pleita
de esparto se forma el pie para efectuar el prensado.

El mosto que discurre por la piquera 6 vertedero del lagar du-
rante la pisa y el prensado se le llama pic de yema y es el mds se-
lecto, el que se guarda para la elaboracién de los productos més
delicados. La piquera lleva rejilla 6 colador para que el mosto
caiga claro 4 la tina.

Se deshace el pie, se vuelve 4 dar otro ligero pisado, se recoge
otra vez para hacer un segundo prensado y se le echan dos 6 tres
jarras de agua y se obtienen los llamados aguapiés para la fabri-
caciénde los vinos baratos.

Se deshace otra vez el pie, se pisa y se vuelve 4 prensar, y
echdndole cinco 6 seis jarras de agua por encims, se obtiene el
espirriaque, que juntamente con los caldos llamados de quema,
que por grandes presiones se obtienen del orujo, se destinan al
alambique. Por cada diez botas de pie de yema suele obtenerse
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una de aguapiés y espirriaque. En cada pie suelen echar 60 tine-
tas que dan préximamente una bota ds mosto, 6 sea un tonel de
roble de 36 arrobas, 6 sean 580 litros.

De las tinas se echa el mosto claro en las botas.

Todas estas operaciones se practican en la bodega del vifiedo,
después se transportan 4 Jerez para su elaboracién y crianza y se
colocan en las bodegas de la poblacién en bandas 6 filas, como
dijimos cuando estudiamos los vinos tintos de mesa.

Fermentacion.—Las botas se dejan 6 completamente destapadas
6 con embudo de barro para que por él vierta la espuma que
arroja en la fermentacién tumultuosa.

Be dejan reposar hasta Febrero 6 Marzo para que continde la
fermentacién, al propio tiempo que los caldos se van limpliando
y depositando sus lfas 6 heces.

A las t1es 6 cuatro semanas, que termina la fermentacién tu-
multuosa, se tapan con tapones de roble.

Deslio.—En los meses antes citados ge hace el trasiego 6 deslio,
que consiste en separar la parte clara de los turbios. Esta faena se
ejecuta colocando un sifén en el espiche 6 agujero de la bota y
recibiendo el vino en jarras (que son una especie de toneles abier-
tos provistos de un ass) que los trasegadores 6 arrumbadores,
como se llaman en Jerez, van colocdndolas al chorro para no dejar
perder una gota.

Al hacer el deslio se prueban los caldos y suelen tomar dos ten-
dencias muy marcadas, 6 se presentan de colores pdlidos y amari-
llos con olor parecido 4 la flor del manzano, muy delicados y finos,
en cuyo caso se les denomina palmas y son los de més mérito y

zecio, '

Otros toman colores mds oscuros entre el pardo y dorado, son
gratos al paladar, sunque menos finos que los anteriores y de un
olor que recuerda el de la madera fresca; 4 esios tipos se les de-
nomina pales cortados y se les marca con una raya los de més
mérito, y con dos y tres los que le siguen.

Los vinos que tienen limpidez y no presentan caracteres muy
marcados de uno de estos dos tipos, se les denomina rayas y se
marcan también con una, dos 6 tres que indican la superioridad
dentro de su clase.

Enecabezado.—Al recibir los vinos ya claros ev los nuevos envas«
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ses se encabezan bien con alcohol solo 6 con vino y alcohol mez-
clados.

Cabeceo.—Esta operacion, 6 sea la mezcla 6 igualado, se efectia
para tener un solo tipo de vino.

Los turbios que quedaron en las pipas al hacer el deslio se
echan en otras, se dejan reposar y se extrae el vino claro, que se
llama de sobre-lias,

Los piques 6 turbios restantes suelen destinarse 4 la destilacién.

En los meses de Julio y Agosto, que se da el segundo trasiego,
ge clarifican con claras de huevo y tierra de Lebrija, como se dijo
al tratar de la clarificacion.

Cuando los caldos llegan 4 esta edad ya no se les da nada méds
que dos trasiegos, uno en otofio y otro en primavera, y & los
euatro afios estdn en disposicién de ponerlos en venta.

Bodegas de soleraje.—Mérito indiscutible es el de los caldos de
Jerez que se afiejan rapidamente, 6 mejor dicho, toman caracteres
de envejecimiento mediante las mezclas con otros muy viejos.

Los entendidos bodegueros aprovechan muy bien esta relativa
facilidad de enranciarse para dar 4 la venta tipos fijos y de condi-
ciones muy superiores & la de su edad.

ELABORACION DE VINOS ESPUMOSO0S

Para obtener este género de caldos basta embotellar el mosto
antes que termine su fermentacién, que seguir4 en la botella, co-
locando ésta en buenas condicione, disolviéndose parte del dcido
carbbnico en el liquido y otra parte quedard aprisionado en el
cuello de la botella. El primero, el que esté disuelto, se despren-
derd al abrir la botella, y es el que forma la espuma.

Existen varios procedimientos para obtener vinos espumosos,
pero 86lo nos ocuparemos de algunos de ellos, reservéindonos en-
trar en mds detalles cuando tratemos del vino espumoso por exce-
lencia, del champagne.

Para obtener buenos resultados en la elaboracién de vinos es-
pumosos interesa qus el caldo pesea una composicién convenien-
te, pues de lo contrario el trabajo del caldo serd defectuoso. Si
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éste contiene una acidez menor de 5 gramos por litro, no podrd
confiarse en el éxito de la operacion.

Terminada la fermentacién tumultuosa de un caldo que se quie-
re hacer espumoso, se le trasiega & un tonel ligeramente azu-
frado. Transcurridos algunos dias, se le da una clarificacién yse
embotella,

Para aumentar la cantidad de espuma se le puede adicionar &
cada botella una pequefia porcién de mosto filirado, pero no fer-
mentado.

Si se quisiese preparar vino espumoso con un vino ya fermen-
tado por completo, se le clariflea y pone en botellas, adicionando
al caldo 22 gramos de azticar por litro, si el vino no contiene més
de 1 4 2 por 100 de azticar.

El entaponado debe hacerse con esmero y después se sujetan
los corchos con alambre,

El quimico E. Vird describe de la siguiente manera la prepa-
racién de los vinos espumosos de Ardeche, Aude, Gard, Alto
Rhin y Saumur.

Para elaborar el primero dedichos caldos se asolea la uva blan-
ca, se desgranan los racimos, se ponen las uvas en una pipa, se
pisan y se dejan de veinticuatro & treinta horas, extrayendo el
caldo cada dos dias hasta que la fermentacién tumultuosa haya
terminado; el vino que es claro se pone en botellas fuertes, que se
tapan al dfa siguiente.

El vino de Aude se prepara oreando el fruto durante cuatro 6
cineo dfas; se desgrana haciendo un cuidadoso expurgo, se pisa
una vez desgranado, se pone en unas pipas de 100 4 120 litros
de cabida y se le deja en ellas durante cinco 6 seis dfas. Enton-
ces so filtra el mosto por tela muy cerrada y se recoge en los ba.
rriles que se lavaron durante la filtracion, tapando imperfecta-
mente los barriles por espacio de cinco 6 seis dfas, al cabo de
los cuales se tapan perfectamente.

Por dltimo, este vino se embotella en el plenilunio del mes de
Marzo siguiente.

En el Gard siguen un procedimiento andlogo al de los vinos de
Aude; se desgrana, pisa y se hace fermentar por espacio de trein-
ta y seis 4 cuarenta y ocho horas, se filtra por papel gris y se em-
botella.
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Para preparar el vino espumoso del Alto Rhin en las cercanfag
de Belfort ge prensa la uva y filira el mosto varias veces, embo.
tellandolo seguidamente. Los bodegueros se dan por contentos si
no se rompen més que la mitad de las botellas, lo cual se com.
prende bien.

La elaboracién del vino de Arbois (Jura) consiste en desgranar
el racimo, que se prensa y encuba, de veinticuatro 4 cuarenta y
ocho horas, se saca el mosto y se vuelve 4 la cuba hasta la forma-
cién de una nueva capa de espuma, repitiendo esta operacién
tres 6 cuatro veces hasta que el vino estd claro y trasparente. Se
llenan entonces los toneles hasta la boca y se agita hasta el fin de
la fermentacién. Se trasiega varias veces en Fnero y Febrero, se
clarifica con cola en Marzo y se embotella. Para obtener el vino
amarillo se conserva diez 6 mds afios en barricas.

Nada diremos de la elabaracién de los vincs de Saumur, pues
su preparacién es la misma que la del chan:pagne, que veremos
depués.

También en Italia se elaboran el Asti espumante y el mosca-
tel de Canelli por procedimientos andlogos 4 los que acabamos de
describir.

FABKICACION DE CHAMPAGNE

Entre los vinos espumosos naturales ninguno ha adquirido la
justa fama que el elaborado en la Champariia, y de él pasamos &
ocuparnos con el detalle propio de nuestra obra, no con el que
merece un tipo de vino de renombre universal, y con ¢l cual aca-
so pudiera competir el elaborado en Espafia; buena prueba son
los obtenidos por el Sr. Estéfani en Cuzcurrita (Rioja), los de Ca-
talufia y otros puntos.

Pocas elaboraciones mds detalladas ni mds expuestas 4 un fra-
caso; ninguna en que sea tan imprescindible el amigable consorcio
entre el quimico y el préctico, entre ¢l laboratorio y la bodega.

El pinot ncgro y el pinot blanco, en sus distintas variedades, son
las uvas de que se elabora el champagne.

La vendimia se practica en varias vueltas, recolectando la uva
sana, que después se lleva al lagar y se expurgan los racimos con
exquisito cuidado.



Prensado.—Se echa la vendimia & la prensa, que es de mucha
guperficie y poco fondo para cuando se obtienen mostos de va-
riedades negras. Se da el primer prensado, y ¢l mosto que fluye,
llamado cuvée, s lo més selecto, y después de colado se deposita
en una tina 6 cono de aposamiento. Una vez que el mosto forma
una pequefia capa viscosa, que generalmente suele ser 4 las diez
6 doce horas de reposo, se separa de la tina (4 excepcién de los
posos) y se echa en barricas de 200 litros, que han sido prepara-
das y azufradas en pequefia cantidad para que el humo de azufre
no corte la fermentacién. Antes de envasarlo se toma con un
glucémetro la densidad, y si tuviera el mosto menos de 200 gra-
mos de glucosa por litro, conviene afiadirle hasta dicha dosis az -
car de cafia.

Muchos afios han elaborado sus preciados caldos en la Cham-
pafia con el azticar de la uva y los encabezaban después, pero son
indudables lasventajas de corregir ¢l mosio eu vez de encabezarle.

El aztcar se afiade en un licor compuesto de 500 gramos por
litro de vino viejo, 6 cofiac en vez del vino, teniendo en cuenta
la cantidad de alcohol que levan estos liauidos para que el vino,
en el momento de 1a tirada, no pase de 11°5 4 12, pues el mucho
alcohol perjudica 4 la fermentacién y 4 la formacion de espuma.

Fermentacion.—Se deja un vacio de quince 4 veinte litros en
cada barrica y se cubren con una hoja de vid y tapdn de madera
encima siz oprimirlo. En enanto termina la fermentacién tumul-
tuosa se llenan las barricss y se procede 4 la delerminacidon més
importante.

Cantidad de azticar que debe tener el vino.—Sabemos que la es-
puma es proiucida por el desprendimienio e dcido carbdnico, y
este gas originado por la transformacion del azicar al fermentar.

El gas contenido en la botella ejerce sobre la misma una pre-
8i6n que llegado cierto limite (8 atmosferas) rompe el cristal y se
derrama el contenido. La presion del gas depende también dal
poder de absorcién de dcido carbénico que teuga el vino, y que es
variable para cada caldo, de modo que al quimico toca averiguar
dos puntos importantisimos, que son poder disolveuts para el
dcido carbonico y cantidad de azticar que couvisue tenga el vino,
para producir una presién de cinco atmosleras, que es la que se
juzga mejor.

14
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Cada botella necesita aproximadamente 20 gramos de aztear
gin descomponer para la formacién de la espuma y obtener can-
tidad de gas suficiente 4 dar la presién de cinco atmoésferas. El
estudio que antes hemos dicho nos dard la cantidad precisa.

Durante la fermentacién lenta se efectian todos los dias ensa-
yos con el pesamostos, y cuando las indicaciones del instrumento
nos dicen estd muy préxima 4 la cantidad de azdcar que debe
contener, ge da un trasiego y se bajan las barricas 4 cueva mds
baja para que la fermentacién se corte, y se aprovechan los friog
de la estacion para rebajar la temperatura, con lo cual se consi-
gue paralizar la fermentacién y depurar el vino por la accién del
frio.

En Diciembre, y aprovechdndose de las bajas temperaturas,
se vacia el vino claro de todas las barricas en una gran tina de
mezclar; pero antes de proceder 4 esta operacién, se le afiade ta-
nino en dosis de 4 4 8 gramos para evitar la grasa y otras enfer-
medades, pues el vino, por su sistema de elaboracién, tiene muy
poca astringencia.

Después de igualado 6 mezclado, se determina nuevamente la
cantidad de alcohol y azicar para ver si estd bien 6 hay que afia-
dir. Del tino de mezclas se vierte por cafierfa de cobre recubierta
de plata al interior 4 las barricas, perfectamente limpias, azufra-
das, y en todos los trasiegos se les echa 4 las barricas como un
cuarto de litro de alcohol para contrarrestar las pérdidas produ-
cidasal trasegarlo.

Se clarifica con gelatina, se trasiega después y se deja reposar
hasta Abril, en que ya empiezan4 dar sefiales de vida los fermen-
tos alcohdlicos; entoiices se procede inmediatamente 4 la tirada 6
suelta. :

Eleccibn de las botellas.—Dela forma y color que ya hemos dicho
deben ser resistentes para que no se rompan por la presién. Se
construyen mAaquinas llamadas rompe-botellas para probarlas
hasta & 30 atmoésferas, presién que se calcula suficiente; pero
como la fuerza actia por espacio de poco tiempo, hay algunas
aue resisten presiones ain mayores sin deterioro y después se
rompen 4 ocho atmésferas, cuando el esfuerzo es continuado.
Debe tener su masa buena composicién quimica para que no la
ataque el vino, uniforme el espesor de sus paredes, de cabida 80



-— 2II —

centilitros y de peso d= 850 4 1.050 gramos. El cuello debe ser de
forma tronco-conica, mds estrecho en la boca y alargado, para que
el cierre sea mds completo y la explosién al destaparla més
fuerte.

Se lavan bien con méquina 6 4 mano con perlas de cristal.

Corchos.—E! de mejor clase, més eléstico, en completo estado
de sanidad es el que se emplea para la fabricacién de los tapones
de champagne.

Su forma, cilindrica, de 50 milfmetros de altura por 32 de
base.

Se preparan teniéndolos en agua 15 6 20 dfas y los que presen-
tan manchas oscuras se desechan.

Para probar la resistencia de los tapones se utilizan m4quinas
que los someten & grandes presiones; una de las mds generaliza-
das es la de Mr. Salleron.

Tal importancia tienen la botella y el corcho, que pueden per-
der una cosecha y con ella un capital respetable; asf que por mu-
chas precauciones que se tomen todas serdn pocas.

En Espafia se fabrica excelente corcho para champagne.

Tirada o suelta.—E! vino de las barricas se vierte 4 una tina de
gran cabida, donde se agita y de donde sale para embotellarlo. Al
verter las barricas debe echarse algo de vino turbio para que lle-
ve fermentos, pues vale més que forme mayor depdsito en la bo-
tella que exponernos ¢ que por falta do fermentos el azicar no se
descomponga y, por tanto, no sea el vino espumoso. Serfa muy
conveniente se examinaran en este momento los caldos al micros-
copio para convencerse de que lleva gérmenes para la fermenta-
cidn,

El embotellado se hace con la mayor celeridad para que no dis-
minuysa la cantidad de azdcar, y en tal caso habria que afadirle
mds licor y resultaria el vino més alcohélico que el limite fijado.
Lo repetimo, por todos los medios que el bodeguero tiene 4 su al-
cance debe procurar que el vino no fermente, y asf serd también
igual el contenido de todas sus botellas.

El encorchado se hace con méquina ad-hoc y el corcho se suje-
ta con agrafesde construccién especial para este objeto.

Ahora entramos en una cuestién muy debatida por los practi-
€08, v ec i la fermentacién debe hacerse en bodegas en que la
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temperatura oscile entre 15y 20° 6 en cuevas de temperatura m4s
baja; nosotros seguiremos el procedimiento que nos parece més
racional, aunque haciendo constar que por ambos medios obtie-
nen buenos resultados los inteligentes bodeguercs de la Cham-
pafia.

Para que la fermentacién principie bien se tienen las botellas
en bodega que la temperatura oscile entre 15 y 20°, y cuando se
ha transformado gran parte del azicar se bajan 4 otra cueva
més fria para que la transformacién lenta termine la descompo-
sicién.

Las botellas se colocan en pilas, apoydndolas en regletas de
madera 6 planchitas de corcho.

Los cuidados del bodeguero se encaminan & dos puntos princi-
pales: & que ferraente bien el vino y 4 evitar la rotura. Se conoce
el principio de la fermentacion porque forma algo depdzito y se
ven burbujas.

Para apreciar la marcha de la formacién de espuma se han
ideado unos aparatos llamados afrémetros, que consisten en un
mandémetro de Bourdon que tiene un tubo que peneira por el cor-
cho de la hotella al interior de ésta y marca en la esfera la pre-
sién.

Cuando el afrémetro sefiala ocho atmdsferas, la mayor parte de
las botellas se rompen, de modo que conviene observar las indi-
caciones de este aparato para que no pasen de cinco atwdsferas.

Al romperse una botella chocan sus cascos con las coutiguas, y
casi siempre hacen pedazos olras cuatro 6 cinco. Bl vino que se
derrama escurre & unos canalitos que ticnen las bodegas y recibe
en un deposito.

La cantidad de vino que queda en las botellas y sobre los cas-
cos entra en fermentacion y aumenta la temperatura y con ella
las probabilidades de mayor nimero de roturas.

Tan pronto como las botellas empiezan 4 romperse se riegan
las pilas con agua frfa; si no la hubiese 4 buena tewperatura se
rebaja con hielo, con lo cual conseguimos quitar el vino vertido
por roturas anteriores y moderar la fermentacion, al par que con
el frio se aumenta el poder disolvente del vino para el dcido car-
bénico y por tanto disminuye la presién, Si el riego no fuera bas-
tante, se bajan las botellas 4 cueva més fria.



Cada dos 6 tres meses se rehacen las pilas y se mueven las bo-
tellas para ayudar la formacién del depésito, pero se tiene cuida®
do de dejarlas siempre apoyadas para que los posos vuelvan 4
caer sobre el mismo punto.

Cuando lleva embotellado el vino préximaments dos afios, se
procede 4 ponerlas de punta.

Se llama pupitre de Champafia 4 dos bastidores que unidos por
una charnela se pueden apoyar en el suelo, y separarlos mas 6
menos, dando distinta inslinacién 4 las botellas, que se introduce
el cuello en unos agujeros que llevan dichos bastidores.

Se van inclinando gradualmente hasta quedar el méiximum de
inclinacién que permite el aparato.

Mientras las botellas estédn en el pupitre, que suele ser de cinco
4 seis semanas, se remueven ddndoles un movimiento de rotacién
giempre con el corcho abajo para que el depdsito se forme bien y
bsje el cuello.

En ésta, como en todas las operaciones, tiene suma importancia
la préctica.

Una vez formado el depb6sito, se procede 4 su separacién para
dejar el vino limpido y brillante. A esta operacién se le llama de-
giiello.

Toma el obrero la botella sin alterar su contenido y la apoya
sobre su antebrazo izquierdo y con unas pinzes quita el agrale y
saca el corche que tiene sujeto el dedo {ndice de la mano izquier-
da; el vino, impulsado por la presién, despide el deposito, que se
recibe en nn tonel; en el momento el operario levanta la botella
y la limpia pasando e! dedo pulgar de Ia mano derecha por el
cuello y después la entrega al dosificador. La dificil operacién del
degiiello se practica en la Champafia con una habilidad y des-
treza admirables. La cantidad de vino que e derrama para el de-
gtiello es término medio seis centilitros.

Se llama dogificar afiadir a la botella una cantidad de licor que
varfa de 10 4 20 centilitros, preparado como diremos después. El
dosificador vierte una cantidad aproximadamente igual 4 la que
va é echar de licor, que es un jarabe de distinta composicién, ge-
gun los pafses 4 que el vino se destina, y varian también las fér-

mulas de los cosecheros.
El licor se adiciona teniendo la botella en la mano izquierda y



déndola vueltas al propio tiempo que se llena con un jarrito de
pico.

A continuacién damos varias férmulas tomadas de Maumené
Travail des vins:

Licor ordinario.

Kilos. Litroa.

Azficarcande blanceo. ........cccicviiieanas 120 75
VR0 BIBNGO. wo e s sinissse: smmim om0 3ia e 120 120
Espiritu bueno de cognac.........ooouiiuan. 8,6 10

2486 200

Licor para vinos destinados & Inglaterra.

AFHERAR L avavsssins smvavesavaravasita gavavivaniss 50 kilos.
DA 40w e oo oo 15 litros.
Vino (champagne de la cuvée)...... .. 20 litros.

Se disuelve el azdcar en el agua caliente, se afiade el vino y se
calienia hasta reducirlo 4 50 litros; después se adiciona:

Vino de Oporto.e.veeeeenennninnnennnnannnans 38 litios.
Cogmatss i vi viediie aossiisrne i o el & 10 »
Aguardiente ordinario. ....... ..ot 5
Agnardionte. COZNRG .o« oveve ivwie sasoee smeen ws 8
Tinkurs de FiSmes: couecveee svesn sasemssmees o 2 »
LA 1Y L o S 120 kilos.
Vioo blauee:: i: ss.v%5 dae vemms va ss 50 licros.
— 120
Apnardistitel COPRat. . vovm et manses s e 15
e e L e o e ey e o . 2
Alcohol de frambuesas.................... 0,2
MY, |
LOlaL s vrimmrs g svapn Sive 200 litros.

La operacién de afiadir el licor se efectuaba de una manera
burda y sin la limpieza conveniente; el vino perdia por su airea-
cién mucho bouquet, y también dcido carbdnico.



Los trabajos é inventos de Mosbach, Canneaux, Nachet
Vacquand y otros no han sido infructuosos, pues hoy, gracias al
aparato inventado por Jannay y Maumensé, esta operacién se hace
al abrigo del aire y con gran limpieza.

Después de llenar las botellas cox el licor, se tapan y sujetan los
corchos con bramantes y alambres. Existen mséquinas para hacer
las operaciones de encorchado y ligado 4 la vez.

Antes de dar por terminado este estudio, diremos que las en-
fermedades del champagne son la grase 6 ahilamiento y los depé-
sitos adherentes, lo que llaman los franceses lbotellas masquées.
Para preveuir una y otra se le adiciona al vino antes de embote-
llarlo 6 centilitros por barrica de 200 litros de una solucién
de 200 gramos de tanino puro y alcohol hasta formar un litro.

Esta solucidn puede reemplazarse con esta vtra:

Golating POIA.. . e wesme e i 16 gramos.
Alumbre.................... 8 —
Vino blanco................. 1 litro.

Y se afiade por barrica un cuarto de litro,

Podemos dar por terminada la elaborazién, pues las cubiertas
de papeles met4licos y otras de que tanto se abusa para la pre-
sentacién de la botella, son detalles méds propios del comerciante
que del bodeguero.

Vinos espumosos artificiales.—Dada la costosa y pesada elabora-
cién de los vinos espumosos naturales, es l6gico se pensara en
hacerlos espumosos artificialmente, pues esto costarfa una canti-
dad insignificante.

El Dr. Carpené, fundado en que el coeficiente de absorcion
del deido carbénico por el vino aumenta & medida que baja la tempe-
ratura, ide6 un aparato en que llegaba 4 obtener para el vino
una temperatura de 6 grados bajo cero, y se le inyectaba dcido
carbénico producido por acciones quimicas; de este modo se hace
espumoso un vino blanco y limpido por diez céntimos bote-
lla, cantidad que en invierno puede ser hasta de cuatro cén-
tinos.

A pesar de haberse estudiado las diferencias que puede haber
entre el gas de un vino espumoso por la descomposicién del azticar
¥ de otro espumoso por la inyeccién del écido carbénico, y no ha-
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berse apreciado ningura distincién, es lo cierto que el vino espu-
moso artificial no pasa de la categoria de una bebida semejante 4
la cerveza gaseosa, que ni parecido tiene en finura, bouquet ni
en nada con los champagne de procedencia legftima.

XIX

DEFECTOS DE LOS VINOS

Importantfsimo es para el enélogo, el negociante y el cosechero
conocer & fondo los defectos que los vinos pueden tener, las cau-
sas que los originan y los medios de prevenirlos y corregirlos.

OLOR A HUEVOS PODRIDOS®

Proviene generalmente de la fermentacién de uvas azufradas;
puede ocasionarle también el terreno en que la vid vegeta. los
fuertes azufrados en los trasiegos y la presencia del hierro en los
envases,

Medio de prevenirle.—Separando el azufre de las uvas, segiin
explicamos en la pdgina 50. Teniendo cuidado al azufrar que el
recipiente esté seco, y recogiendo por medio de los azufradores ya
descritos el azufre fundido que gotea y la tela carbonizada de la
mecha, y procurando que no tenga contacto con el hierro.

Medios de corregirle—Si el vino tiene condiciones para resistir
este tratamiento, se le dan en cuatro 6 seis meses dos 6 tres trasie-
gos, airedndole bastante, y se le recibe en envases bien prepara-
dos, sin azufrar. Si necesitdramos venderlo pronto 6 no pudiera
aplicarse ¢l procedimiento indicado, se inyecta en el liquido gran
cantidad de humo de azufre que forma dcido sulfdrico y agua, y
el azufre se precipita. Tanto por el olor nauseabundo como por
ser perjudicial 4 la salud, debe corregirse este defecto.

Olor G azufre.—Proviene tinicamente de dar fuertes azufrados,
¥ 4 veces basta un trasiego para que desaparezca,
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Si no desapareciese por completo, al segundo trasiego queda en
buen estado.

ABOCADO

Este defecto puede presentarse en los vinos por dos causas: 6
por temperatura insuficiente, 6 por exceso de temperatura duran-
te la fermentacién. La primera se presenta con m4s frecuencia en
los climas del Norte, asf como la segunda es propia de los pafses
meridionales.

Medios de prevenérle.—Dirigiendo la fermentacién y crianza de-
bidamente para que la transformacién en alcohol del azticar sea
complela. Los frecuentes mecidos, si la coccidn se hace 4 sombre-
ro flotante, y la temperatura conveniente son los cuidados que
mds evitan el abocado.,

8i éste se produce por exceso de temperatura, convendrd adop-
tar las disposiciones siguientes: en las tinas 6 vasijas de fermen-
tacion, segiin los-casos, puede adoptarse el sistema de una vasija,
en la cual circula el mosto por efecto de la presion que determina
el dcido carbénico, saliendo el caldo porun tubo adaptado en la
parte inferior de la tina que conduce el caldo & un depésito colo-
cado sobre el tino y que comunica con éste por un tubo que atra-
viesa su capa, en cuyo tubo se arma una vélvula que se abre de
fuera adentro. La presién originada por el dcido carbénico ce-
rrard esta vélvula y hard que el caldo ascienda por el tubo adap-
tado en la parte inferior del tino, derramdndolo en el depésito
superior. Pero tan pronto como la presién del liguido contenido
en el deposito sea mayor que la que existe dentro del tino, se
abrird la vélvula del depégitoy volveré 4 entrar el mosto en la tina.
Con tal disposicién el mosto se enfria y airea al propio tiempo.

Otra disposici4n consiste en armar en el interior de la tina un
serpentin, por el que circula agua frfa con mayor 6 menor velo-
cidad, con el fin de poder graduar la temperatura del mosto que
fermenta.

Podrfamos describir otras varias disposiciones ideadas con el
fin de hacer las fermentacionea 4 conveniente temperatura; pero
como todas ellas se bacan, por regla general, en los dos procedi-
mientos anteriores, omitimos dar més detalles.
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Medios de corregirle.—Nuestro antiguo profesor y distinguido
compafiero D. Diego Pequefio expone en su conocida obra Car-
tilla winicola los siguientes medios para corresir el abocado:

«1.°  Guardar el vino defectnoso en la mis.na vasija de fermen-
tacién, herméticamente cerrada, hasta la préxima primavera, en
cuya época se procede 4 mecerle durante cuatro 6 seis horas con-
secutivas. Dejéndolo en reposo, y no bien se inicia la nueva fer-
mentacién, ap!fcase 4 las vasijas una cerradura hidrdulica hasta
que todo movimiento interior termina. Entonces se trasiega, y el
vine queda corregido.

»2.2  Con las precauciones necesarias para evitar el avinagra-
miento, ¢onsérvense los vinos abocados hasta la préxima cose-
cha, en cuya época se vierten dentro de las vasijas de fermenta-
ci6n, sobre la casca del vino nuevo. Agitase bien el todo, no tar-
dando en aparecer una nueva coccidén que destruye el principio
dulce. Cuando cesa el hervor se trasiega y cuida como de ordi-
nario.

13.° Trasegados los vinos sabrosos en Febrero 6 Marzo, y re~
cibiéndolos en toneles donde se agitan, rodando éstos por el suelo
de la bodega. Acto seguido se les aplica una cerradura hidréuli-
ca, colocdndolos en sitios templados. Bien pronto se micia una
franca fermentaci6n, desapareciendo el sabor dulce. Tan luego
como el vino se aclara debe trasegarse.»

Dijimos antes que puede producirse el abocado por defecto 6
exceso de temperatura durante la fermentacidn, y conviene sepa-
mos ahora que, segtin sea la causa que origind el defecto del
mosto, asi tendremos que obrar para obtener la fermentacién del
caldo.

Los mostos de los climas septentrionales, abocados por falta de
temperatura, conservan el fermento alcohélico adormecido, como
aletargado, si vale la frase, y puede volver 4 su actividad prime-
ra tan pronto se coloque el caldo en condiciones de temperatura.
Trasegado 4 recipientes bien limpios, y dispuestos éstos en un
local cuya temperatura oscile entre 15 grados como minimo y no
pase de 25, se presentars la fermentacion, que se conduce como
ya se ha dicho.

Si el mosto procede de uvas atacadas de enfermedades cripto-
gémicas y blando, no podra operarse de la misme manera, con-



vendrd, antes de someterlo & la fermentacién, darle una enérgica
clarificacién, recurriendo, si fuese preciso, & adicionar tanino
parahacerla mis eficaz, con el fin de precipitar los fermentos per-
niciosos antes de someterle 4 la refermentacién. Una vez el caldo
liwpio, se le puede adicionar fermento seleccionado, y quedard
corregido el mosto, declardndose una franca fermentacion.

Cuando el abocado es debido 4 exceso de temperatura, el fer-
mento alcohélico pierde su actividad, y los efectos que puede pro-
ducir, colocado el mosto en condiciones de temperatura, son muy
lentos é incompletos, produciéndose con frecuencia en este caso
feri entaciones derivadas, como la ldctica, acética, etc., por ha-
llarse estos fermentos con mayores energias que el fermento al-
cohélico. _

¢Cdémo operar en este caso? El sabio endlogo italiano Ravizza
propone el métedo siguiente:

Clarifiquese enérgicamente el mosto 4 corregir 6 ffltrese por
papel, con el fin de despojarlo de todas las materias en suspensién
y darle la mayor diafanidad. Después se siembra en el mosto ya
preparado el fermento alcohélico obtenido por el signiente medio:

Témese uno 4 dos litros de hez de buen vino y sano, y agré-
guese al caldo compuosto conforme 4 estaférmula:

Aguade pozo...eviovivunann. 10 litros.
Fosfato aménico.......... sk 20 gramos.
Azficar de UVB.coevin o svnn i 1.000  »
Acido tEEHE0. o « vweie vnminie enimn 100 »

Colocado en un ambicnte 4 25 grados de temperatura, la fer-
mentacién se inicia pronto, y una vez que alcanzé su mayor ac-
tividad se decanta el liquido 4 otro recipiente, conservando el
depésito, dejando continte la fermentacién hasta que el vino
quede claro y se observe en el fondo del recipiente un depdsito
mds 6 menos blanco, constituido en su mayor parte por fermento
alcohdlico.

Llegado este momento, se decanta el liquido casi claro, con
servando el depdsito en el recipiense, sobre el cual se vierte de
10 4 15 litros de caldo, preparado coxio se dijo, el cual entra en
fermentacion con gran actividad, dando una nueva cantidad de
fermento.
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Repetida tres 6 cuatro veces esta operacién, habremos obte-
nido mna cierta cantidad de fermento activo, suficientemente
puro, para poder determinar la fermentacién del mosto abocado.

La levadura obtenida con las proporciones apuntadas es sufi-
ciente para sembrar de 15 4 20 hectolitros, los cuales, & su vez,
gservirdn de levadura cuando se hallen en plena fermentacién para
sembrar nuevas cantidades de mosto.

Deber4 adicionarse, para provocar una buena fermentacién, del
20 al 25 por 100 del vino en fermentacién al vino cuyo abocado
se quiere corregir.

Por tltimo, si en vez de corregir el abocado se desea enmasca-
rar este defecto, 6 prevenir las fermentaciones derivadas, puede
conseguirse lo primero por medio de la mezcla con vinos verdes,
y losegundo con fuertes clarificaciones, adicionando tanino para
ayudar la precipitacién de la materia albuminosa, 6 sencillamen-
te recurriendo 4 fuertes azufrados. Pero i bien el procedimiento
de la mezcla es fdcil, no se encuentra exento de serios peligros que
pueden comprometer el éxito de la operacién, y las clarificacio-
nes 6 el azufrado, si conservan el caldo, no enmascaran el defecto
del abocado.

De aquf que tengamos por mds recomendables los procedimien-
tos de correccién que los que sélo enmascaran 6 detienen las fer-
mentaciones del mosto. Son estos paliativos fciles, mientras que
los otros son remedios algo molestos y complicados en algunos
casos, pero que ponen al vino al abrigo de ulteriores contra-
tiempos.

Con la refermentacién directa, asi como por el medio propues-
to por Ravizza, hemos conseguido corregir por completo el de-
fecto del abocado, en algunos casos que tuvimos ocasién de apli-
car tales medios, y aunque unos pocos ensayos no son prueba
evidente en el diffcil y discutido problema de la fermentacién y
aplicacion de las levsduras seleccionadas, bueno es consignar los
cagos que abonaron estos medios de correccién, apoyados en
otros hechos por eminentes en6logos y autoridades indiscu-
tibles.
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OLOR Y SBABOR A MOHO

Este defecto, que impresiona desagradablemente al clfato y al
gusto, es debido 4 un aceite esencial que caracteriza el olor de la
fungosidad, y es casi siempre originado por la estancia de los vi-
nos en locales hiimedos poco ventilados y en que se desarrollan
fungosidades, y también da & veces un olor muy semejante al de
moho la podredumbre de alguna duela en los recipientes de ma-
dera y la mala conservacién de los envases.

Medios de prevenirle.—Las buenas condiciones de vinificacién y
la conservacion de los envases son los cuidados mds importantes
para evitar este defecto.

Gustos & barril 6 G la madera, & mal lavado, al tostado de la due-
la, G céscara y olros varios que su nombre basta para definirlos.

Medios de corregir estos defectos y el olor y subor d moho.—Se
preparan perfectamente los envases 4 que el vino se va 4 trasegar
y se azuiran; se trasiega y después se le adicionan 300 gramos de
aceite de oliva bien claro y ein olor ninguno 4 rancidez ni otros
defectos y se le agita por espacio de cinco minutos cuatro 6 cinco
veces de hora en hora, se deja reposar y pronto sobrenada el acei-
te, que se separa por medio de un sifén. Si atr conserva el mal
gusto, se repite 4 los ocho ¢ diez dias el tratamiento del mismo
modo, y rara vez serd preciso dar un tercer tratamiento.

Este procedimiento es eficaz, pero resulta caro por la calidad
superior que debs tener el aceite. Nosotros hemos ensayado el fil-
trado 4 través del carbon vegetal, previamente lavado con agua
destilada y algunas gotas de écido clorhidrico, y auuque el gusto
ha desaparecido por completo, no recomendamos este procedi-
mieuto porque quita color al vino y lo deja insipilo. Nos parece
més conveniente y econémico la clarificacién con 40 6 G0 gramos
de tierra de Levrija por hectolitro, agitando varias veces en las
veinticuatro horas y trasegando después el caldo.

EXCES0 DE ACIDEZ

Este defecto, como todos los que vamos 4 estudiar después,
tienen un medio de correccién excelente, la mezcla con otro
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menos dcido, cuando las demds condiciones que dijimos al hablar
de esta operacién no se oponen 4 las buenas cualidades del caldo
resultante de la unién de dos 6 varios.

Si este procedimiento no fuera posible, se le afiade tirtaro neu-
tro de potasa en cantidades variables, segtin el grado de acidez,
y que oscilan entre 1 y 2,5 gramos por litro.

E! encahezado, la clarificaciéon y la accién del tiempo disminu-
yen la acidez, aunque m4s lentamente.

ASPEREZA Y MEDIOS DE PREVENIRLA

Separando el escobajo, sobre todo las partes muy verdes, y ha-
ciendo la vendimia cuando la uva esté bien madura.

Medtos de corregirla. — Ademds de la mezcla, puede corregirse
mediante clarificaciones con ictiocola 6 gelatina, teniendo presen-
te que también por este medio se disminuye el color. También los
trasiegos y la accién del tiempo disminuyen la aspereza.

ENDEBLEZ

Originada por la falta de alcohol y demse elementos principa-
les, como extracto, acidez y materia astringente.

Medios de prevenirla.—Depende de las condiciones de la uva,
asl que conviens mezclar las variedades de modo que nos der un
conjunto que revina condiciones apreciables para evitar encontrar-
nos después con un vino que tenga éste 1 otros defectos.

Medios de corrregirle.—Por la mezcla con otros caldos muy al-
cohélicos y de aspereza y acidez. Se recomienda también el enca-
bezado, pero no conseguiremos mds que hacer el vino més alco-
hélico y menos propenso 4 alteraciones.

FALTA 6 EXCESO DK COLOR

Varias veces hemos indicado las operaciones que quitan 6 dan
Color, asf que tendremos necesidad de incurrir en algunas repeti-



ciones, y una vez dichos los medios de que podemos valernos

para asumentar 6 disminuir el color, es innecesario entrar en més
explicaciones.

Aumentan el color, 6 impiden la decoloracién:
Un fuerte pisado, los mecidos 6 bazuqueos y los falsos fondos.

La conservacién en envases que no sean porosos, y si son de
madera, las duelas gruesas,

El enyesado y la adicién de dcidos.

Disminuyen el color:

Los azufrados, las clarificaciones, los trasiegos y el filtrado, me-
nos que la clarificacién, y la aceién de la luz.

Medios de corregir estos defectos. —Como en los anteriores, el me-
jor procedimiento es la mezcla, 6 en cada caso la operacién que
més convenga de las enumeradas anteriormente.

Muchos autores aconsejan la adicién de enocianina, 6 sea la
materia colorante de la uva, mas nosotros la hemos aplicado sin
resultados positivos, pues deja en el vino gusto 4 droga.

COLOR AZULADO

Se corrige por la mezcla con vinos dcidos y dsperos, 6 afia-
diendo dosis que la experiencia debe aconsejar de 4cido tértrico
en cristales y tanino.

Observacién.—Los defectos que provienen de falta de algunos
elementos es preferible evitarlos eligiendo las variedades m4s con-
venientes 6 corrigiendo los mostos.

XX

ENFERMEDADES DE LOS VINOS

Antes de entrar en el estudio de cada una de ellas, haremos
algunas observaciones pertinentes 4 todas.
En las enfermedades de los vinos debe tenerse muy presente



que si no se intenta la correccion al empezar 4 desarrollarse, se
llevan muchas probabilidades de no obtener el resultado que se
persigue, pues la mayor parte terminan por una descomposicién
de los principios constituyentes del vino. Sea cuslquiera el trata-
miento seguido para la curacién de una enfermedad, el propieta-
rio debe vender tan pronto como le sea posible los vinos enfer-
mos, pues casi siempre quedan en malas condiciones para la
conservacién y debe darse para el consumo inmediato.

Excepcion 4 lo que acabamos de decir son las enfermedades
conocidas con los nombres de grasa 6 ahilamiento y flores cuando
ge han corregido 4 tiempo.

Los vinos enfermos 6 que hayan sido tratados no deben some-
terse 4 largos viajes y menos en época de calor, ni tampoco airear-
los mucho; en una palabra, se debe evitar todo lo que pueda al -
terarles,

Eu todas las enfermedades producidas por fermentos & gérme-
nes se recomienda la pastorizacion.

FLORES DEL VINO

Se llama asi 4 un hongo, micoderma vini, que se desarrolla en
ciertas condiciones de enmposicién de los caldos y cuando éstos
se hallan en envases mal tapados. Este hongo tiene la propie-
dad de descomponer el alcohol en agua y dcido carbénico, atacan-
do 4 otros productos, segiin Mr. Babo y Mach, y no debe confun-
dirse con el micoderma aceti, como hacen respetables escritores.

Efecto de la descomposicion antes citads, el vino atacado por
las flores va perdiendo aroma y alcohol y queda soso y en malas
condiciones para la conservacién y cou cierta predisposicién &
otras enfermedades, entre ellas el repunte. Ademds, las plantitas
que frotan sobre el l{quido denuncian la enfermedad, y si estdn
en abundancie dan un olor especial y una ligera acidez. Teniendo
presentes las profundas modificaciones que puede introducir en
el vino, alterando su aleohol, extracto, acidez y nariz, segtn los
estudios de Mr. Schiiffer, comprenderewos no debe descuidarse e]
atajar la propagacién del micoderma vini (ala de murciélago 6
lela).



Este fermento necesita el aire para su vide; por eso no se des-
arrolla en envases herméticamente cerrados, y favorecen también
su formacién la pobreza alcohélica de los caldos y las alias tem-
peraturas.

Es uua de las enfermedades menos temibles cuando se acude
oportunamente cn los vinos débiles, pues en los robustos y de
cuerpo sus efectos no son tan de temer, pues se defienden mejor
por su naturaleza.

Medios de prevenirla.—El tnico, tener siempre los envases lle-
nosy bien tapados; los rellenos y los buenos tapones son los ene-
migos del micoderma vizi, que no puede vegetar ein €l concurso
del aire. Siun recipiente tiene vino sin estar lleno, ge azufra
fuerternente y se¢ aplica un tapén depurador ¢ conzervador.

Tratamiento.—El hongo siempre estd en la superficie del l{qui-
do, 4 veces formando nata de mds de un centimetro de espesor, y
para sepatarle se introduce un embudo cuyo cafion tenga 20 6 25
cenlimetros, 6 se coloca el embudo sobre un tubo de cristal de lag
dimensiones ya dichas y se vierte el vino que hard se rcbose en
el envase, y se separen las flores quo estaban en lu supetlicie del
liquido. 8i la enfermedad no hubiese tomado gran increwmento,
bastard repetir dos 6 tres veces la expulsion de los hongos; pero
si esto no bastara, so trasiega 4 otro envase bien azulrado, se le
encabeza ligeramente, y teniendo cuidado de log rellenos no vuel-
ve & desarrollarse la enfermedad. Rara vez llegan los vinos ata-
cados por las flores 4 tomar gusto y necesitar un tralamiento més
enérgico, que consiste en dar una clarificacion después de trase-
gado y encabezar y darle un segundo trasiego, siempre con las
precauciones ya spuntadas.

Verdaderas autoridades por sur conocimientos tedricos y prie-
ticos, como el distingaido Iugeniero agrénomo D. Diego Pequefio
yel malogrado Ottayi, afirman haber estudiado caldos de Jerez
de gran renombre y excelentes cualidades en que estaban muy
desarrolladas las flores.

Se explica porque, siendo los mencionados vinos de gran rique-
za alcoholica y de mucha nariz, no se notaban los efectos del mi.-
coderma. Sin embargo de esto, volvemos & insistir en que tal en-
fermedad debe evitarse 6 curar tan pronto como se perciben las
primeras flores.

L5
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REPUNTE Y AVINAGRAMIENTO

Esta alteracién, como su nombre indica, es debida 4 la forma-
cién de vinagre 6 dcido acético en el vino mediante el desarrollo
de una pequefia planta, el micodcrma aceli 6 dyplococcus aceti, que
necesita también del aire para su vida, y oxidando el alcohol, le
transforma en dcido acético.

Si bien este hongo se desarrolla con frecuencia en los vinos que
ya tienen flores, disputdndolas el terreno para su vida, se distin-
gue de ellas por sus efectos y por sus caracteres examinados al
microscopio, en cuyos detalles no entramos.

Favorecen la vida del hongo que produce el vinagre la airea-
cién, la debilidad alcohdlica y las altas temperaturas.

Los caracteres del vino atacado gon los siguientes: da al olfato
el olor caracterfstico del vinsgre, sobre todo si se agita 6 calienta
ligeramente. Al principio de la enfermedad se le llama repunte, y
avinagrado 6 picado cuando ya la acefificacién ha hecho tan no-
tables progresos que se perciben facilmente el olor y sabor del vi-
nagre.

Medios de prevenirla.—La origina muchas veces la fermentacién
en recipientes que hayan contenido vinagre, la mala direccién de
la formentacién, el no lavar bien las bocas, sumergir el sombrero
ya avinagrado, una elevada temperatura, la aireacién del mosto-
vino, sobre todo si no es muy alcohdlico, y los trasiegos al aire 6
en tiempo caluroso, la formacion de flores y las malas condiciones
de los locales de conservaciéon .

Sabidas las principales causas que la originan fdcil es impedir
el avinagramiento.

Correccion.—Enfermedad muy frecuente y de diffcil curacién,
hasta el punto de existir autoridades enolégicas que la tienen por
incurable, y no obstante, se han propuesto infinidad de medios
para corregirla; el azufrado, la leche, las cenizas de sarmientos,
que por su riqueza en potasa neutralizan la acidez: la creta, car-
bonato de cal, el marmol molido, los carbonatos de magnesia y
potasa, el tartrato neutro de potasa, ete., etc. Nosotros indicare-
mos aqui tres procedimientos, aconsejados por la experiencia, ¥



que pueden aplicarse segtin los progresos que haya hecho la en-
fermedad.

Primer estado.—Cuando se noten en el vino los primeros sinto-
mas del repuntado, apenas perceptibles para el olfato y menos
aun al paladar, se pueden cortar los progresos de la enfermedad
trasegdndole, evitando en cuanto sea posible el contacto del aire
y recibiéndole en un envase muy azufrado.

También puede tratarse el vino comenzado & repuntar por una
clarificacion con leche fresca (un litro por hectolitro), que neutra-
lizard el cido acético que en pequefias cantidades se habia forma-
do. Se le trasiega después & un envase fuertemente azufrado.

Efecto de la clarificacién y del azufrado, perderé el vino bas-
tante color.

Segundo estado 6 avinagramiento.—Cuando ya se percibe clara-
mente el olor y el sabor del vinagre se neutraliza la acidez por el
carbonato de magnesia 6 el tartrato neutro de potasa, haciendo
engayos en pequeiias cantidades, con dosis que varian entre 0,5
y 2 gramos por litro de cualquiera de estas dos sales 6 mezcladas,
8e trasiega después 4 un envase fuertemente azufrado, y se reco-
mienda ademéds afiadirle una pequefia cantidad, de 8 4 10 gramos
por hectolitro, de sulfito de calcio. g

La pastorizacién 6 calefaccion da también buenos resultados.

Cuando en el vino se ha formado bastante vinagre, ha sido 4
expensas del alcohol y de otros productos, asf que convendrs res-
tituir al caldo su titulo alcohdlico primitivo encabezdndole con la
cantidad conveniente.

El tantas veces citado Ottavi aconseja, para devolver al vino
avinagrado los principios que perdié por la enfermedad y por el
tratamiento, poner en el envase & que se trasiega, después de qui-
tada la acidez, las cantidades siguientes por hectolitro: 1 kilo de
heces secas, 6 10 4 15 litros de frescas, b gramos de tanino, &
ser posible de semillas de uva, 25 gramos de dcido tértrico en
cristales y 1 litro 6 1,56 de buen alcohol.

El enélogo debe tener presente que la composicién de los vinos
varfa al infinito, y por tanto, esta adicién de sustancias para la
regeneracién podrd ser modificada en cada caso, segin aconseje
la experiencia.

Cuando el vino est4 muy picado, ya no tiene correccioén posible
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y puede destinarse 4 lu elaboracién de vinagres 6 4 la destilacién,
contrarrestando antes la acidez.

Multitud de férmulas se dan para corregir el repunte y picado
del vino, de las cuales no debe hacer uso ningtin bodeguero,
pues se expone en algunos casos 4 producir envenenamientos, .
como sucede con el empleo del litargirio. Los perdigones, el bol-
gillo de la calderilla, los jamones y carnes en descomposicién, que
algunos taberneros echan al vino, son otras tantas porquerias ex-
puestas 4 causar graves enfermedades en los consumidores.

El Dr. Carpené ha inventado un aparato llamado enosmo-
geno, para la separacién del dcido acético. El enosmogeno estd
fundado en la didlisis, y dado lo poco que se ha generalizado y el
no conocerle pricticamente, nos inducen 4 limitarnos 4 su enu-
meracion.

FERMENTACION LAoTICA

En los vinos que tienen glucosa suele desarrollarse esta enfer-
medad, que muchos confunden por el sabor 4cido con el repunte
6 picado, y del cual se distingue por los caracteres siguientes:

Su olor no es dcido ni impresiona 4 la nariz de la manera que
el dcido acético, porque el dcido ldctico no tiene el olor especial 4
vinagre. Frotado entre las manos, da siempre algo de olor 4 man-
teca rancia, y si la alteracién ha progresado mucho, enton-
ces se presenta el vino turbio, con tendencia al color negro y muy
viscoso.

De resultados poco eficaces en cuantos medios e han ensayado,
es preferible destinar el vino al alambique que no intentar una
correccion que pocas veces se consigue.

AMARGOR

En los vinos afiejos suele aparecer algunas veces este gusto,
que es pasajero y no repugna al paladar. El amargo que vamos &
estudiar es el que se presenta en los vinos nuevos, ddndoles un
sabor repugnante, originado por un fermento especial.
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El vino atacado no pierde Ia transparencia, pero queda de co-
lor menos vivo.

Medios de prevenir la enfermedad.—Fs raro que el hongo que
la produce se desarrolle en vinos muy dcidos; por esta razén se
aconseja eiiadir 4 los mostos en fermentacién de 100 & 150 gra-
mos de dcido tdrtrico en cristales. Algunos opinan que las mace-
racioncs prolongadas originan también la enfermedad.

Tratamiento.—Se pueden seguir dos procedimientos: ¢ atacar
la enfermedad, 6 disimularla enmascarando su sabor caracte-
rfstico.

Para atacarla se emplea la pastorizacién 6 calefaccién, si estd
al principio, pues corta los progresos de la plantita que la
origina.

También ge recurre al dcido tértrico en dosis de 100 4 150 gra-
mos por hectolitro, ddndole después una clarificacién y trasegin-
dole 4 recipientes fuertemente azufrados.

Para enmascarar la enfermedad, se mezcla con vinos nuevos
verde y dcidos, 6 se le adiciona glicorina pura en cantidad de 14
2 gramos por hectolitro. Cuando la alteraciéon ha hecho grandes
progrezos, es muy dificil remedisr sus efectos.

El vino corregido 6 enmascarado el sabor amargo, debe darse
pronto al consumo.

VINOS VUELTO0S O NEGROS.

Originada también por el desarrollo de otra pequefia planta en
el caldo, causa verdadero pdnico en la comarea que sale una afia-
da con predisposicién & volverse ¢ en negrecerse sus vinos. No
debe confandirse esta enfermedad con la que los franceses deuno-
minan maladie de la pousse. En la primera, el dcido tdrtrico se di-
socia, dando origen al acido tartrdnico y acético, 6 bien al 4cido
tartrénico y ldctico, sin formaciéa de dcido carbénico.

Por el contrario, en la enfermedad de la pousse hay disociacién
del écido tdririco, como ea la de la vuelta, pero siempre con for-
macién de 4cido carb6nico, lo cusl las diferencia. Por otra parte,
en la enfermedad de la vuelta, al propio tiempo que se descoms-
pono el tartaro acidificéndose el liquido sin desprendimiento de
dcido carbénico, el color del vino se descompone, oxidéndosey



formando una materia roja que pasa 4 color castafia y chocolate
por la accién de la luz, precipitdndose en parte y tomando un
tinte negruzco la que queda en suspensién en el liquido.

En la enfermedad de la pousse, el vino dejado en reposo forma
en el fondo de la vasijs una masa glutinosa compuesta en su ma.
yor parte por el micoderma, causa de la alteracién del caldo.

Se combate esta enfermedad en sus comienzos clerificando
fuertemente el vino, adiciondndole tartrato neutro de potasa y
pastorizéndolo.

Medios de prevenir la vuclta.—La experiencia demuestra que los
veranos frecuentes en tormentas, los otofios lluviosos, la uva de-
masiado madura 6 dafiada, las vendimias con rocfos ¢ nieblas, la
maceracién prolongada, los pocos cuidados y limpieza, la mala
fermentacion, la debilidad alcohdélica, la riqueza en sustancias al-
buminosas, son causas que predisponen al vino 4 sufrir esta enfer-
medad. Dada la altura 4 que nos encontramos, basta enu'nerar
las principales causas que favorecen el desarrollo de la plantita é
plantitas que originan la alteracién para conocer los medios de
prevenirla.

En los trasiegos se procurard ccn todo cuidado que no vaya la
menor cantidad de vino turbio, pues asf como el repunte empieza
por las capas superiores del liquido, la vuelta comienza por las
inferiores.

Opinan equivocadamente algunos autores debe tenerse el vino
en envases bien limpios y en completo estado de reposo para evi-
tar la accién de la luz, 4 la que atribuyen los efectos de descom-
posicién; mas al vino le ennegrece la accién del aire cuando obra
sobre materia colorante ya descompuesta por un fermento que ne-
cesita para vivir la ausencia del aire y reposo. Asf que, para evi-
tar 6 disminuirlos efectos del fermento, convienen los trasiegos.

Tratamiento —Varios se aconsejan, algunos de los cuales he-
mos ensayado ein éxito, asf que nos limitaremos 4 exponer los
mis expeditos y de mejor resultado.
~ Cuando la enfermedad ha tomado mucho incremento y el vino

estd negro y de olor repugnante, es inttil pretender corregirlo; ha
habido ya una verdadera descomposicién de los elementos que lo
ntegran. Lo mejor para tratar esta alteracién es probar si los cal-
dos tienen predisposicién al ennegrecido 6 vuelto, exponiéndolos



al aire en vasos 6 jarras sin tapar durante doce 6 veinticuatro
horas; si se conservan claros, ningtin remedio necesitan; si pierden
la transparencia, se da una clariticacion, y si tiene poeca cantidad
de alcohol 6 dcidos, se le encabeza 6 se le «fiade 4cido tértrico en
cristales, de 100 4 250 gramos por hectolitro.

Si la enfermedad se ha presentado ya entonces, se recurre 4
una enérgica clarificacién y 4 encabezarle hasta elevar su titulo
rlcohdlico 4 13°, y si fueran vinos poco ricos en substancias as-
tringentes y dcidas, se le afiade scido tdrtrico en las dosis antes
citadas. El vino se recibe en envases muy azufrados. Por este pro-
cedimiento el vino pierde bastante color. La experiencia nos ha
dado excelentes resultados, aunque repstimos siempre queda el
vino decolorado y debilitado.

Por dltimo, el Dr. Mona ha propuesto adicionar al vino un
decilitro de alcohol saturado de anhidrilo sulfuroso y 15 gramos
de tanino de pepitas; clarificase 4 las veinticuatro horas con 10
gramos de ictiocola por hectolitro, y una vez claro el vino se tra-
siega, adiciondndole 20 gramos de dcido tartricn é igual dosis de
sulfato cdlcico. El método nos ha dado buenos resultados, aunque
al pronto ofrece el vino un gusto entre metdlico y dspero que tar-
da algunos meses en desaparecer.

El Dr. Martinotti aconseja el uso del Auoruro de amonio para
detener la vuelta, pero opinamos con Mr. Degrully que no es para
manejado por cualguiera.

DAR VUELTA LA CUBA

Con este nombre conocen en gran nimero de localidades vini-
colas la enfermedad de la pousse; efectivamente que la hez se-
mezcla y enturbia el liquido por las presiones del acido carbénico.

El medio de correccién més empleado es el que llaman echar bé-
veda, que es un enyesado fuerte, y agitarlo. Pueden darse lostrata-
mientos que aconsejamos para la enfermedad de los vinos vueltos.

VINOS TURBIOS

A veces log vinos toman colores sucios indefinidos 6 pier-
den su transparencia , confundiéndose con la enfermedad



— 232 —

del ennegrecido 6 vuelto, con la que nada tienen de comin,

Varias son las causas que producen el enturbiamiento; pero la
que mé&s frecuentemente le origina es la descomposicién de la
materia colorante. Los vinos que contienen hierro suelen entur-
biarse cuando se airean 6 son pobres en dcidos 6 ricos en sustan-
cias astringentes.

Medios de prevenirla—Efectuando los trasiegos al abrigo del
aire, azufrando fuertemente, afiadiendo dcido tdrtrico, si el vino
es pobre en acidez, y clarificando con gelatina, si es rico en sug-
tancias astringentes.

Tratamiento—Se clarifican para separar las sustancias en sus-
pensién y después se ponen los medios indicados para prevenir
la enfermedad.

La alteracién por descomposicién de la materia colorante llega
& veces & perder el vino, pues se produce lo que estudiaremos
después con el nombre de fermentacién pitrida.

Enturbiamiento prodacido por ¢l frio.—Cuando las temperaturas
son muy bajas, el vino se enturbia, porque muchas sales que an-
tes estaban en él disueltas quedan en suspensiéon. Fdeil es preve-
nir y curar esta alteracién, pues se consigue con dar una clarifica-
cién estando el vino 4 0°; pero le privarfamos del crémor y otras
sales que le dan estima; as{ que lo m4és prdctico es ponerlo 4 tem-
peratura mds elevada para que las sales en suspensién vuelvan 4
disolverse, y si alguna porcién quedara en suspensién se podria
abrillantar el caldo por medio de una clarificacion.

FEEMENTACION PUTRIDA

A 1os caldos que sufren esta descomposicién se les da también
el nombre de vinos pasados. Es originada por la falta de cuerpos
conservadores y, como su nombre indica, consiste en la descom-
posicion 6 putrefacecién del vino. Los caracteres de la alteracion
son pérdida del color rojo tomando un tinte ladrillo, olor y gusto
nauseabundo, apenas perceptible en el primer estado de la enfer=
medad.

Medios de prevenirla.—Bs propia, como ya hemos dicho, de los
vinos pobres en aleohol y demds elementos, como la acidez y as-
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tringencia, que dan al vino estabilidad; asi que es conveniente,
. cuando se tems el desarrollo de esta alteracién, adicionar al caldo
propenso 4 ella aleohol, écido tartrico y tanino en lss proporcio-
nes necesarias para elevar su titulo aleohélico, acidez y astringen-
cia al grado conveniente 4 la buena conservacién.

También debe evitarse la aireaciér, los viajes y toda otra causa
que ataque 4 la buena marchn del vino.

Tratamienio.—S6lo debe intentarse su correccién en el primer
estado, cuando apenas ha comenzado.

Se filtra por carbon de madera, lavado previamente con agua
y acido clorhidrico, y después se le afiaden los principios conser-
vadores que antes hemos enumerado.

Cuanto antes debe darse al consumo.

GRASA O AHILAMIENTO

Esta enfermedad, que sélo ataca 4 los vinos blancos, es produ-
cida por un fermentc de forma andloga al que produce el repunte.
Kl vino se vuelve viscoso, y al verterlo ofrece la unién caracte-
ristica del wnceite y parece que las moléculas estin adheridas en-
tre si, por lo que se Jlama también ahilamiento.

Medios de prevenirla.—I'avorecen el ahilamiento las elevadas
temperaturag, aunque también se desarrolla en locales frios, las
uvas pasadas 6 podridas y 4 veces la fertilidad del suelo en que
la vid vegeta. Ataca preferentemente 4 los vinos nuevos gne no
estdn bien defecados y 4 los pobres en aleohiol, susiancias astrin-
gentes y acidez y ricos en materias albuminoideas.

Conocidas las causas que originan 6 favorecen el ahilamiento,
los medios preventivos serdn: evitar las altas temperaturas, ven-
dimiar cnando la uva esté en buena sazén y afiadir al vino, cuan-
do le falten, los elementos conservadores que tantas veces hemos
citado.

Tratamiento.—Esta enfermedad es fécil de corregir, 4 veces des-
aparece por si sola. Podemos seguir dos procedimientos para la
curacién, segtin el estado en que se halle:

1. Se da un trasiego agitando mucho el vino y recibiéndolo
en un envase azufrado y se le adiciona alcohol hasta obtener un



titulo alcohélico conveniente & la clase de vino y 10 4 15 gramos
de tanino de pepita de uva, 4 ser posible.

2.2 Si el procedimiento anterior no bastara, aconseja Ottavio
Ottavi seguir el signiente: se agita el vino y se le afiaden 20 gra-
mos de tanino por hectolitro, y 4 log ocho ¢ diez dias se clarifica
con 15 gramos de cola de pescado, trasegdndole despuéds 4 un en-
vase azufrado en que se ponen 30 gramos de sulfito de cal por
hectolitro.

A cualquier tratamiento que se siga hay que completarle con la
adicién de los elementos que sean precisos para la buena conser-
vacién del vino.

XXI

APROVECHAMIENTO AGRI{COLA DE L0OS RESIDUOS DE LA VIRIFICACION

Al describir los aprovechamientos que pueden tener los resi-
duos de l2 obtencién del vino, s6lo entraremos en detalles para
aquellos medios de utilizarlos que no salen del limitado campo de
la industria rural; en los demds casos, 6 sea cuando constituyen
la primera materia de otra industria, enumeraremos la aplicacién
que se les da, pero sin entrar en detalles que m#s interesa cono-
cer al industrial.

APROVECHAMIENTO DEL HSCOBAJO

Fabricacion del vinagre.—Separado de la casca antes 6 después
de prensado, se puede obtener de él un buen vinagre von sélo po-
nerlo en un recipiente en sitio de elevada temperatura y tapado
imperfoctamente. A los tres 6 cuatro dias el escobajo esté atufado,
6 sea avinagrado, lo que se nota por el olor, y entonces se vierte
sobre ¢l una cantidad de agua que puede ser de dos 6 cuatro veces
8u peso, seguin sea prensado 6 no, y 4 las cuarenta y ocho horas se
corre el vinagre. '

El que se obtiene se denomina de primer agua, y atin pueden



darse otra 0 otras dos, pero ya resultard el vinagre de muy poca
fuerza y aroma,

El escobajo, después de aprovechado como acabamos de decir,
se lleva al estercolero para que se pudra bien.

APROVECHAMIENTO DE LA CASCA U ORUJO

Fabricacién de vinagre.—Por un procedimiento enteramente
igual al que acabamos de decir puede obtenerss vinagre de orujo,
que resulta (elaborado con limpieza y esmero) de bastante buena
calidad.

Conservacion de la casca.—Antes de pasar adelante en los mu-
chos aprovechamientos de este residuo, indicaremos su conser-
vacion,

El 1nico secreto consiste en evitar la sccién del aire; para con-
seguirlo se echa en depdsitos zonstruidos expresamente para este
objeto 6 en un envase, y cada vez que se eleva la capa 20 6 30
cent{metros se le da un fuerte pisado 6 se le prensa; después, la
parte que estd en contacto del aire se cubre con una capa de yeso
de 10 4 15 centimetros de espesor, y asf se tiene en perfecto estado
de sanidad para utilizarlo cuando se desee.

Elaboracién de revinos 6 aguapiés—LEn el capitulo XTIV hemos
dado ampliamente los detalles,

Destilacion de los orujos.—Otro de los productos importantes
que se extrae de la casca es el alcohol.

Se pueden destilar los orujos, bien llevandolos directamente 4
la caldera del aparato destilador y cubriéndoles de agua, 6 hacién-
dolos sufrir una preparacién. Si se destilan por el primer proce-
dimiento, dcbe practicarse la operaci6n 4 fucgo lento y evitar que
los orujos toquen al fondo de la caldera, para que no se quemen
y den rral gusto al alcohal.

Se obtienen mejores productos haciéndoles sufrir la siguiente
preparacién:

Se coloean los orujos en un recipiente de fermentacion; se les
afiade agua 4 25° y se tienen en maceracién de doce 4 veinticua-
tro horas; se separa después el agua y se afiade otra que esta de
doce 4 veinticua'ro horas y después se prensa el orujo. El produc-
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to de la prensa y las aguas de maceracién llevan el alcohol y subs-
tancias azucaradag, de modo que se destilan y ss obtiene un al-
cohol de mejor calidad que por el primer procedimiento.

En algunos puntos colocan varias vasijas para la maceracién
de los orujos y van pasando por ellas lag aguas que se cargan de
las substancias aprovechables para la destilacién.

Los alcoholes do orujos son de mala calidad, y les hace atin
peores el mal estado de conservacién de la primne:a materia, 6
sea la casca, la preparacion que sufre para destilaria, el poco cui-
dado con qus se practica la operacién, tanto por el fuego como
por la separacién de cabezas y colas.

Materia colovante.—La industria obtiene la enccianina, 6 sea la
materia coloraute de la uva, que en algunos paises se emplea con
profusién para colorear los vinos. El bodeguero ¢ cosechero pue-
de aprovechar la materia colorante, como hemos descrito en las
péginas 47 y 48, al hablar de los vinos tintos.

Alimento del ganado.—Antes y después de sometido 4 la desti-
lacién se puede emplear para la nutricién del ganado, no como
racién Unica, sino con olros alimentos, Dejdndole secar y quitan-
do la granilla y el escobajn, queda un alimento sano, que las ove-
jas, bueyes, mulas y caballos comen con avidez.

Numerosas experiencias se han hecho en Francia, y todas con-
firman la buena aplicacién de los orujos para este objeto, tanto
que Cazalis dico quoe los orujos que podian darse al ganado en
el departamento dcl ITerault equivalen 4 la cosecha de alfalfa en
5.664 hectdreas. Los contros de estudio, tal como las Estaciones
Enolégicas, y los cosecheros deben emprender experiencias para
determinar el valor nutritivo en Espafia y si tiene aplicacién eco-
nomica este residun de la vinificacién, que lo dudamosz, por la
competencia de la paja.

Cardenillo—13s el acetato de cobre y puede obtencrse haciendo
una pila de oruj», quo se riega ligeramente, y una vez que estd
avinagrada, se entran en ella ldminas de cobre viejo que, por la
accién del vinagre y del tismpo, se cabren de cardenillo 6 verde-
te. Se sacan las Idminas, se raen y so vuelven 4 introducir repeti-
das veces entre el orujo hasta que todo el cobre se transforma en
acetato. Todas las precauciones que guarden los obreros son
necesarias, pues ¢l cardenillo es un veneno activo.



- Combustible.—Prensdndole se forma una especie de ladrillos,
que ard2n con facilidad.

Abono.—Las cenizas del orujo son ricas en nitrégeno, dcido
fosférico y potasa. Bien sea mezclado 6 solo, después de repodri-

do, para que pierda su acidez y sea més pronto asimilable, cons-
tituye un excelente abono, sobre todo para la vid.

APROVECHAMIENTO DE LAS PEPITAS 0 GRANILLAS

Alimento.—Con una criba se separan las granillas 6 pepitas y se
emplean para la alimentacién de las aves de corral, y surte muy
buenos efectos para el engorde. También se ha dado como alimen-
to al ganado caballar y mular, pero no han sido tan satisfactorios
los resultados como en las aves.

Tanino.—En la pagina 112, al hablar de la preparacién del
vino tanizado, puede verse el medio de utilizar el bodeguero la
materia curtiente de las semillas.

Aceite.—Segtin Ottavi y otros autores, la granilla de uva con-
tiene un 15 4 un 20 por 100 de su peso de aceite, que puede ser-
vir para el alumbrado y otros usos, y se puede obtener por proce-
dimientos industriales, que no estdn al alcance del agricultor, por
lo que no entramos en su deseripcién.

En los ensayos practicados por nosotros sélo nos dié el 1 por
1.000, 4 pesar de haber operado con la mayor escrupulosidad.

APROVECHAMIENTO DE LA HEZ

Agua-pies 6 revinos.—Véase lo que dijimos en la pégina 85 so-
bre este punto.

Extraceion del vino que contienen.—Las heces contienen gran
eantidad de vino claro, que puede obtenerse por medio del repo-
80, seguin dijimos en la pdgina 101.

Las heces gordas, como vulgarmente se llama 4 las que que-
dan después de haberse aposado el vino, se entran en saquitos de
lona, que se atan fuertemeste y se someten 4 una presién fuerte,
Rara vez, 4 pesar de su trasparencia y brillantez (que se consigue



con una ligera clarificacién), quedan estos caldos sin gusto ege
pecial 4 1a hez.

La parte s6lida que queda en los sacos puede dedicarse 4 la ob-
tencion del erémor 6 de deido tértrico.

Alcohol.— Las heces pueden destilarse y dan alcohol de mejor
calidad que el de orujo. Antes de someterlas 4 la destilacién ge
diluyen en cuatro 6 seis veces su volumen de agua y se separan
cuidadosamente los primeros y los dltimos productos de la desti-
lacién.

Crémor.—Las heces contienen de un 10 4 un 15 por 100 de
crémor, que puede extraerse afindiendo doble cantidad de agua y
haciéndole hervir por espacio de algin tiempo; después se coloca
en vasijas de mucha superficie y poco fondo, en que se ponen
sarmientos 4 otras ramitas, y el crémor se deposita en ellas. Este
es el crémor bruto, y en ese estado se vende al comercio.

Las costras que se forman en los envases que countienen vino
son también de crémor bruto.

La obtencién del crémor y del dcido tdrtrico la hace también
la industria en gran escala.

XXII

FABRICACION DE VINAGRES

Todos los liquidos en cuya composicién entra el alcohol son
susceptibles de sufrir la fermentacién acética, as{ como aquellas
sustancias que, previamente fermentadas, originen aquel cuerpo.
De aqui que se utilicen para obtener el vinagre, el vino, cerveza,
gidra, perada y también 1la glucosa, fécula, gtc. Pero, de entre
todos estos vinagres, el que retine como condimento mejores con-
diciones de fragancia y composicién es el obtenido de la fermen-
tacién acética del vino; por esto serd al que dediquemos nuestra
principal atencién al tratar de Ja fabricacién del vinagre.

Como condimento se empleé desde la més remota antigiiedad
Y su origen nos es desconocido: sélo sabemos que lo conocieron



algunos pueblos de Oriente, del que pudieron tomarlo los roma-
nos, que utilizaron el vinagre como condimento.

Fermentacion acética.—Tocamos este punto al estudiar, entre las
enfermedades del vino, la que se conoce con el nombre de re-
punte, pero sin entrar en detalles que entendimos eran méds pro-
pios de este lugar.

Al hablar de las levaduras y del zumo de la uva, se expuso las
condiciones que tiene éste para constituir un excelents terreno
adecuado 4 la germinacién de multitud de especies de microbios,
y procuramos dar en aquel lugar los mayores detalles sobre las
condiciones que favorecfan al fermento alcohélico, con el fin de
proporciondrselas y darle la victoria sobre las otras levaduras,
que luchan contra ella para posesionarse del terreno en perjuicio
de los intereses del vinicultor. Pues bien, asf como el zumo de la
uva constituye un medio favorable 4 la germinacién del fermento
alcohdlico, y otros que ya dimos 4 conocer, el vino lo es para el
desarrcllo de especies que viven en él, como ge dijo al estudiar
las enfermedades de los caldos.

Entre estas cspecies de levaduras, hemos de tratar ahora de la
que determina la fermentacién acética.

Se la conoce con el nombre de Mycoderme aceti, que le did
Pasteur, aunque realmente ésta no es mds que la forma micedér-
mica de la Diplococeus aceti, por lo cual la denominaremos en lo
sucesivo con este Gltimo nombre.

El fermento acético corresponde 4 los microbios aerobios, es
decir, que necesita del concurso del oxfgeno del sire para vivir;
por esta causa, se desarrolla en la superficie de los lfquidos al-
cohélicos, y vive penosamente 6 se paraliza su actividad, tan
pronto como se le sumerge en el liquido.

Pero la Diplococcus necesita no sélo el concurso del aire para
su respiracién, sino alimento adecuado compuesto de elementos
nitrogenados, principios minerales é hidrocarbonados. Si no se
redinen todas estas condiciones, la vida dela planta seré ldnguida
y deficiente.

Lo propio ocurrird cuando el liquido en que germiné alcance
una riqueza alcohélica del 14 por 100, & no ser que circunstan-
cias especiales favorezean su desarrollo. No olvidemos tampoco
la influencia que la temperatura ejerce en la vegetacién, y con



respecto 4 esta levadura, la més favorable serd de 28 4 30 grados
centigrados.

Resumiendo, podemos decir que, para que el fermento acético
ge desenvuelva en buenas condiciones, precisa se retinan las si-
guientes:

1.* Que el liquido sea poco alcohélico.

2" Saficiente ventilacién para proporcionar oxigeno al fer-
mento.

3." Una temperatura que puede oscilar entre una minima de
18° y una mdxima de 28 4 30 grados centigrados.

4.* Cantidad de sustancia fermentescible suficiente para
alimentar al fermento.

Como conseruencia de lo expuesto, se desprende que, en los
locales destinados & vinagrerfa, deberd poderse sostener una tems
peratura de 20 4 25 grados centigrados, y que han de reunir, al
propio tiempo, condiciones adecuadas de ventilacién, para dar al
fermento el ox{geno necesario 4 su buena vegetacion,

Hablamos hasta aqui de las condiciones favorubles 4 la leva-
dura acélica, y vemmos ahora c¢émo obra. En primer término,
toma el oxfgeno del aire para su respiracidn, exidando el aleohol
é expensas de aquél que lo convierte en deido acético formando al
prepie tiempo sgua, hecha abstracsién de otros productos extra-
fios, producidos en la evelueion de squella pequeda planta.

Dicho cuanto concierne 4 las condiciones y manera de obrar
de Ia Diploccccus aceti, entremos en la manera do efecluar la ela-
boracién del vinagre, que varfa segiiu se utilice una @ otras de lag
sustancias de que ya se hizo mérito al crmenzar este capftulo.

Si el liquido pura acidificar es rico en sustancias orgdnicas,
como el vino, ete, so aconseja el procedimiento orleands, el més
antiguo, aunque no tanto como el sistewa vulgarmente seguido
en Francia, Italia y Espafia (1) desde tiewmpo inmemorial, y el
cual eirvié de base 4 los orleaneses para que, perfeccionado, cons-
tituya hoy el medio de elaboracién que lleva su nombre; cuande
la primera nuateria con que se ha de claborar el vinagre es pobre
en sustancia extracliva, ental caso deberd seguirge el procedimien-

(1) No hablaremos de él, por ser harto conocido de nuestros viticulto-

res el medio de elaboracién del vinagre con el orujo, del cual hemos tratado
en el capitulo anterior,



to alemén, més rdpido y adecuado para operar con estos liquidos.

Procedimiento orleanés.—Conocido con este nombre por seguirse
en gran escala en Orleans, constituye un perfeccionamiento al
método vulgarmente seguido en Francia, Italia y Espafia. La dis-
posicién general de la vinagrerfa por este sistema es como vamos
4 detallar. Las barricas, de una capacidad de 230 litros, por ha-
berse observado que en este volumen fernenta mejor el vino, es-
tdn colocadas en filas superpuestas, apoyadas sobre fuertes tra-
vesafios fijos en robustos pies derechos. En el témpano 6 cara an-
terior de la barrica, y en su parte superior, se abren dos agujeros,
uno de 55 milimetros de didmetro, que se utilza para cargar la
pipa, y otro menor que sirve para dar acceso al aire.

Asi dispuestas las cosas, prefiriendo las pipas utilizadas en
campafias anteriores 4 las nuevas, se bafa cada pipa con unos
57,5 litros de vinagre caliente, dejdndola en reposo después de
efectuada esta faena por espacio de ocho dias para que torae bien
el vinagre. Pasado este tiempo, se vierte en la barrica, cada vein-
ticuatro horas, 10 litros de vino, previamente clarificado 6 filtra-
do, y se continda vertiendo diarimente esta cantidad de liquido,
hasta que la pipa quede llena hasta su mitad préximamente, lo
que ocurrird al sexto dia, dada la capacidad del tonel que toma-
mos por tipo.

Una vez las barricas cargadas como se acaba de exponer, se
deja la mezcle de vinagre y vino sometida por espacio de quince
dias 4 una temperatura de 26 4 28 grados centigrados. Pasado
este tiempo, todo el contenido de la barrica se habré convertido
en vinagre, si la fermentacion march6 bien. Entonces se saca la
mitad del liquido, 6 sean 59 litros. Se continda de esta suerte
adicionando, 4 intervalos iguales de quince dfas, el mismo volu-
men de vino que se extrajo de vinagre, y as{ se obtiene la acidi-
ficacién del vino de una manera continua.

Para saber si la fermentacién marcha en buenas condiciones, 6
valiéndonos de la expresién técnica trabaja la madre, nos servire-
mos de un bastén curvo en uno de sus extremos, que se sumerge
en el liquido, y si al retirarlo se nota que estd revestido de una
espuma blanquecina abundante, 6 sea la flor del vinagre, Diplo-
coccus aceti, esto nos probard que marcha bien la fermentacion
acética. Por el contrario, si la espuma fuera escasa 6 de tinte ro-

16
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jizo, denotarfa que la fermentacién es perezosa y habria que acti-
varla, elevando la temperatura del local 6 mejor vertiendo en las
barricas vinagre fuerte, que vestablecerfa la normalidad en la fer-
mentacién,

Procedimiento alemdn.—No hemos de discutir si la prioridad de
la idea, en la cual se basa este sistema, corresponde & Glanber 6
sl alemén Schutzenbach, el cual vendi6é como suyo el procedi-
miento en 1823, y con cuyo nombre se le conoce hoy dia al siste-
ma de acetificacion rdpida de los liquidos alcohélicos.

Se basa en hacer llegar al liquido en tratamiento una corrien-
te de aire, que marcha en sentido contrario 4 la del liquido, y en
dividir éste en su caida, con el fin de aumentar la superficie de
contacto entre el liquido y el aire para acelerar su oxidacién 6
acetificacion.

Al efecto, nos gerviremos de toneles grandes de 2 4 4 metros
de longitud, puestos en pie. Bajo ¢l témpano 6 tape, y 4 18 cen-
timetros, se arma un falso-fondo de madera, provisto de aguje-
ros pequefics, en los cuales se introdueen nnos trozos de braman-
te de 3 4 4 centimetros, con nudo en el extremo superior, para
que no caigan al interior del tonel y queden suspendidos del falso-
fondo. La tapa arma dos tubos: uno centrsal, de menor didmetro,
que alcanza al falso-fondo y sirve para dar acceso al aire, y otro
excéntrico, que atraviesa la tapa, mds corto y de mayor didme-
tro, por el cual se carga el aparato.

En la parte inferior del tonel, y 4 20 6 25 centimotros sobre su
fondo, se abren en toda su circunferencia unoes agujeros de unos
3 centfmetros de didmetro inclinados de fuers adentro. Sobre cl
fondo, 4 una distancia de 25 4 30 centimetros, es decir, 4 b centi-
metros sobre los agujeros de que hablamos, se coloca un falso-fon-
do, sobre el cual se apoyan las virutas de haya que llenan el apa-
rato, hesta quedar 20 6 25 centfmetros por bajo de la tapa del
tonel.

La manera de funcionar este aparato es muy sencilla: se carga
por el tubo de mayor diametro, con el auxilio de un embudo, y
el liquido cae sobre el falso-fondo, filtra lentamente, cayendo
gota 4 gota por los trozos de bramante sobre las virutas de haya
que ofrecen una gran superficie para oxidar el l{quido, desciende
éste al través del falso-fondo inferior, y queda en el depésito com-
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prendido entre el fondo del tonel y los agujeros abiertos 4 206
25 centfmetros sobre el fondo, que sirven para dar acceso al aire,
que, entrando por ellos, sale por el tubo mé4s largo qie tiene la
tapa del tonel, después de haber acetificado el liquido.

El vinagre se extrae del depésito inferior con el auxilio de una
canilla de madera que se ajusta 4 él, 6 de un tubo curvo, cuya
curvatura sea inferior 4 los agujeros del tonel, para que so des-
ahogue antes de que el liquido llegue 4 ellos.

Pasando el liquido dos 6 tres veces por este aparato, se obtiene
su completa acetificacién, 6 bien colocando dos 6 tres aparatos 4
diversas alturas, para que circule por ellos y salga hecho el vina«
gre en el aparato inferior.

Este método se recomienda por su rapidez sobre el ruétodo or-
leanés, en el cual, como ya sabemos, se necesita cerca de un mes
para obtener el vinagre; pero tal rezultado no se aleanza sin per-
der, por la aireacién 4 que se gomete el liquido, parle de aleohol,
dcido acético, principios aromdticos gue se volatilizan, obtenien-
do un producto de peor calidad que por ol método orleands, si
bien se alcanza una gran economfa de tiempo.

El método de Schutzenbach se recomisnda para la acetifica-
ciéd de liquidos pocos alechélicos y pobres en sustencias extrac.
tivas; pero no perdamos de vista los incouvenientes que retne
tanto este método como el orleands. En el orleands la operacién
de acetificacién se prolonga sobrada nento, ei bien es clerlo que
el producto resultante redne especiales condiciones de bondad.
Por el método alemdn se acelera la operacibn, perdiendo ¢l vina-
gre aroma, aleohol y dcido acético, pudicudo legar las pérdidas
hasta un 25 por 100.

De aquf que se haya pensado en reunir laz ventajas de cada
uno de los métodos de acetificaciéon quo acabamos de estudiar,
disminuyendo la evaporacién y pérdidas del método de Schutzen-
bach, y acelerando el procedimiento orleanés, sin hacerle perder
& éste sus indudables ventajas por el producio obtenido. Tal fué
el objeto que se propuso Michaelis, inventor del procedimiento
luxemburgués.

Procedimiento luzemburgués.—En este método la pipa se coloca
horizontalmente, y va provista de dos agujeros de cinco cent{me-
tros de didmetro, uno en el centro del témpano anterior y el otro
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abierto cerca del témpano posterior y sobre la duela més alta. Lg
pipa estd montada sobre cuatro ruedas, encajadas en sus jes,
que se apoyan sobre cojiuetes armados en darmientes 6 bases
dispuestas con tal fin. Si hacemos girar 4 uno de los pares de rue-
das, con el auxilio del manubrio que monta su eje, la pipa mon-
tada sobre ellas girard. Para que en este movimiento de rotacién
no se marche el liquido de la pipa por el agujero abierto en la
parte superior, lleva una vélvula que se cierra de dentro afuera
y obtura la salida del liquido. La barrica se carga de virutas y se
llena del liquido para acetificar hasta cerca de la mitad, para que
no se derrame por el agujero abierto en el centro del témpano
delantero de la pipa. El tonel da una rotacién é vuelta completa
sobre su eje horizontal cada seis horas. Como la acetificacién del
liquido se hace en la superficie de ésta y en la de las virutas que
llenan la parte superior de la pipa, resulta aumentada la superfi-
cie de acetificacion, lo que se traduce en brevedad en la operacién
y menor pérdida de aroma y alcohol por la ingeniosa disposicién
del aparato que en el método orleanés.

Son dignos de apuntarse ciertos perfeccionamientos de detalle,
introducidos en el método luxemburgués por los Sres. Agobet y
Compaififa d'Arcueil, y que apuntaremos rdpidamente. Las pipas
utilizadas para la acetificacién no varifan, pero en vez de abrirse
los agujeros para el acceso del aire en el centro del témpano an-
terior y en la parle alta de la barrica, junto al témpano posterior,
ei las barricas Agobet, los agujeros se corresponden abriéndose
en los centros de los témpanos.

Un sistema de tubos que abocan en estos agujeros, unido 4
otro sistema que alcanza la parte alta de la pipa y se injertan en
dngulo recto, en el centro del primer sistema, completa el siste-
ma de aireacion.

Con tan ingeniosa dispesicién, los éteres no pueden volatilizarse
por el agujero abierto en la parte alta, puesto que se suprimié, y
el aire penetra en cantidad muy suficiente para las necesidades
del fermento acético por el sistema de tubos descrito.

Las barricas de acetificacién tienen en su témpano anterior: un
tubo de nivel para conocer hasta dénde alcanza la carga del liqui-
do, un termémetro que da las temperaturas interiores de la pipa
y una cenilla para la extraccién del vinagre elaborado.
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El caldo suele calentarse 4 26 6 28 grados centigrados antes de
verterse en la pipa, lo que acelera la acetificacién.

Podremos utilizar el método Agobet para elaborar vinagres con
vinos blancos 6 mezclas de agua y alcohol. Cuando se trate de
elaborar vinagre con vinos tintos precisa, si utilizamos este mé-
todo, privar antes al vino de su exceso de tanino, materia extrac-
tiva y colorante, déndole una enérgica clarificacién con gelatina.

Terminaremos la exposicién de los principales métodos de ace-
tificacién ocupdndonos del propuesto por el eminente quimico
Mr. Pasteur.

Procedimiento Pasteur.—Las vasijas utilizadas por el sabio fran-
cés gon tinos de madera 6 recipientes cuadrangulares de mucha
superficie y poco fondo, cubiertos de una tapa movible.

A las extremidades hay dos aberturas de pequefias dimensiones
para la renovacién del aire. Dos tubos de guttapercha, fijados so-
bre el fondo de la cuba y taladrados lateralmente de pequefios
agujeros, sirven para afiadir liquidos aleohdlicos, sin que sea ne-
cesario levantar la tapa ¢ romper la tela de la superficie. Vertido
en el vaso con la disposicién dicha el liquido 4 acidificar, previa-
mente mezclado 4 una cantidad de vinagre, se siembra la super-
ficie del liquido de flor de vinagre, tomado de una vasija en fer-
mentacién, valiéndonos de una varilla.

Asi dispuestas las cosas, se abandona el liquido, que no tarda
en presentar su superficie recubierta por la flor de vinagre, lo que
denota buena fermentacién acética. Cuandola mitad del alcohol se
ha transformado en dcido acético se afiade cada dia nuevo liquido,
valiéndonos de las mangas de guttapercha que abocan al fondo
del vaso, hasta que el vinagre marque la valoracién 6 riqueza
acética que reclama el mercado.

Con el método propuesto por Mr. Pasteur se reducen las pér-
didas por evaporacién al efectuarse la acetificacién 4 la tempera-
tura de 15 grados centfgrados, y se estd, al no romperse la tela
formada en la superficie del liquido por la flor del vinagre, al
abrign de los inconvenientes de la presencia de la anguilula.

Preparaciém de los liquidos para su acelificacibn.—Segin las
ideas de que hablamos al principio de este capitulo, los caldos
muy ricos en alcohol no son favorables al desarrollo del Myeo-
derma & Diplococcus aceti; de aqui que en el procedimiento or-
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leanés se procure dar al caldo una riqueza alcohdlica de 10 por
100 en volumen, extendiéndolo con agua 6 con vinos més débi-
les si es superior 4 dichos 10 grados. No entenderemos con esto
que conviene abusar de la dilatacién, pues los liquidos pobres en
alcohol dan vinagres débiles.

Los mejores vinos para efectuar una buena acetificacién son
los secos que no contienen azficar sin transformar en suficiente
cantidad para estorbar 6 retrasar la fermentacién acética.

En el procedimiento Schutzenbach, la mezcla para acidificar
ge compone de agua y alcohol, en la que éste no pase del 7 por
100. Los alcoholes suelen ser de granos y de patata. Para pro-
porcionar al fermento los elementos nitrogenados se adiciona 4 Ia
mezcla de agua y alcohol una decoccién de salvado y harina de
centeno.

Puede componerse la mezcla de vino, cerveza muy clara, ete.;
pero en tal caso no hay que adicionar 4 estos liquidos la decoc-
ci6n apuntada para la de agua y alcohol, pues tienen en sf sufi-
cientes elementos nitrogenados para la vida del fermento.

La composicion de la mezcla de més general aplicacién es como
sigue: 20 litros de aguardiente 4 50° Tralles (1), 40 litros de vina-
gre y 120 litros de agua, 4 cuya mezcla se adiciona la decoccidn
de salvado y harina de centeno.

Los fosfatos alcalinos y térreos son indispensables 4 1a vida del
fermento acético, y por lo tanto, se adicionardn en la proporcién
de algunas diezmilésimas 4 los liquidos que no los contengan na-
turalmente.

Cuando se opere con vino, cerveza, liquido procedente de gra-
nos fermentados, serd inttil la adicién de fosfatos minerales.

Para terminar con la preparacion de los liquidos para su ace-
tificacién, debemos decir que los vinos turbios por exceso de sus-
tancias albuminoideas, contra la opinién que generalmente se tie-
ne, no retinen buenas condiciones para la fabricacién de vina-
gre, si antes no se les priva de aquella sustancia por clarificacién
6 filtracion.

Los liquidos poco scidos y ricos en sustancias albuminosas son
favorables al desarrollo del Mycoderma vini, que dominard al fe-

(1) Corresponden 4 50°,5 Gay-Lussac.



mento acético, quemando el alcohol que lo desdobla en agua y
anhidrico carbénico. Por el contrario, los liquidos scidos son més
favorables al fermento acético, y de aquf la adicién del vinagre 4
los caldos que sevan 4 acidificar, para con esto oponerse al des-
arrollo del Micoderma viniy ahorrar lamentables fracasos en Ila
operacion de fabricacién de vinagre.

Composicion de los vinagres.—Al comenzar el estudio de éstos
se dijo que podian obtenerse de varios liquidos, y de aqui que su
composicién varfe segin la naturaleza del liquido que ha servido
para su fabricacion.

El vinagre por excelencia, aquel que procede del vino, tiene
transparencia y limpidez; su color puede ser amarillo 6 rojo, se-
gtn el vino empleado; el paladar dcido, sin acritud, y al olfato
presenta un aroma especial, debido 4 los éteres y dcidos forma.
dos en la fermentacién. El extracto alcanza unos 20 gramos por
litro.

La densidad varia de 1,018 4 1,020. Por evaporacion deja un
extracto oscuro, viscoso, muy dcido y muy rico en bitartrato po-
tasico. Los vinagres de sidra y de perada ofrecen un color amari-
llento, recordando su aroma el de los liquidos & que deben su ori-
gen. Su extracto es rojo, oscuro, viscoso, de sabor astringente,
10 entrando log tariratos entre sus componentes. Su riqueza en
extracto suele ser de 15 gramos por litro.

El vinagre de alcohol es casi incoloro. Sometido 4 la evapora-
cién, presenta muy pequefia cantidad de extracto, apenas colo-
reado, y calcinado el extracto ofrece una pequefifsima cantidad de
sales,

Omitimos los caracteres de los vinagres de cerveza, glucosa, ete.,
por no tener tanto interés en nuestro pais como el de los apun-
tadus més arriba. Por las razones dadas al tratar de este punto
en los vinog, no entramos en el estudio quimico de los vinagres.

Clarificacion de los vinagres.—Se omplea la gelating, cola de pes-
cado 6 1a leche fresca; pero en vinagres pobres en sustancias
curtientes podré convenir adicionar &l l{quido de 9 4 12 gramos
de tanino por hectolitro, antes de cperar con la gelatina 6 la cola
de pescado. Cuando se utilice como clarificante la leche fresca, se
adiciona al liquido & razén de medio litro por hectolitro de vina-
ore. Este wltimo medio de operar presenta el inconveniente de dar
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mucho precipitado, que constituye una pérdida; por lo dem4s, eg
excelente.

El kaolin ofrece buenos resultados en la clarificacién de log
vinagres y, por propia experiencia, no dudamos en aconsejar
su uso.

Decoloracién de los vinagres.—En general tienen mds acepta-
cién en el comercio los vinagres blancos 6 4mbar que los rojos; de
aquf la necesidad de decolorar estos tltimos. La decoloracién del
liquido puede hacerse antes ¢ después de haber sufrido 1a fermen-
tacién acética, entendiendo debe darse la preferencia al primer
método sobre el segundo, decolorando el liquido antes de proce-
der 4 la elaboracién del vinagre.

Las sustancias generalmente utilizadas para decolorar el vino
tinto son: el negro animal, éste y el peréxido de manganeso y el
carb6n vegetal.

Antes de servirse del negro animal precisa privarle de los fos-
fatos y carbonatos de cal, con cuyo objeto se lava con deido clorhi-
drico y se deslava después con varias sguag, para despojarle de la
mayor parte de aquellos compuestos.

No conviene exagerar la operacién de decoloracidn, puesto que
con ella se debilita el liquido, perdiendo parte de ciertos compo-
nentes, por lo cual se aconseja ¢l rernonte del caldo, si su color
obligé 4 forzar la decoloracién.

Ya utilicemos el negro animal 6 el carbon vegetal, puede ver-
terse sobre el liquido, agitdndolo para mezelarlo bien, y después
de unos dfas de contacto, se filtra el ealdo, para separarlo de la
sustancia decolorante. La cantidad e ésta que hayamos de emplear
no puede determinarse, pues depende de la cantidad de materia
colorante que contenga el vino.

Cuando la cantidad de liquido sobre que haya de operarse es
de consideracién, el medio spuntado resulta engorroso, y es pre-
ferible, en tal caso, recurrir para su decoloracién 4 la filtracién.

Se dispone un recipiente con una capa de negro animal, de
unos dos metros, en cuya parte inferior se arma una fuerte tela de
algodén y encima se carga el negro animal humedecido, conve-
nientemente repartido, para que al comprimirlo no queden hue-
cos en la masa filtrante. Sobre el negro animal se coloca un falso
fondo de madera, sobre el que se vierte el liquido, que se distri-



buiré por la masa filtrante y llegar4 4 la parte inferior del apara-
to completamente dscolorado.

Puede reducirse la capa de negro, colocando debajo de éste otra
de peréxido de manganeso triturado en proporciones del tamafio
de granos de mijo, formando una capa de 204 30 ce 1t{metros. Si
el liquido no saliera suficientemente decolorado, se repetirdn las
filtraciones 4 través del aparato.

La preparacién del negro animal por medio del lavado con
dcido clorhidrico y agua es muy importante, especialmente cuan-
do se trata de decolorar vinagre; pues aunque, como ya se dijo,
tanto éste como el vino se debilitan y pierden ciertos elementos
al filtrarse por el negro, en el vinagre se acentdian estos defectos
por su composicion, De aqui que se haya aconsejado para la
decoloracién el siguiente medio para obviarlos inconvenientes
sefinlados:

Se toma el carbéu vegetal en la brasa de los hornos de pan
cocer, bien pasada, se tamiza una vez apagada y se tritura en un
mortero, cribindola para utilizar el polvo mas fino, reservando
el resto por separado. Del polve se emplean 500 gramos para
decolorar un hectolitro de vinagre. Se mezecla bien al liquido, re-
moviendo la masa varias veces por dfa, durante tres, al cabo de
los cuales habremos obtenido el ohjeto que se persegufa. Si resis-
ti6 el tratamiento, puede procederse & filtrarlo por carbén vegetal,
previamente layado con agua acidulada.

Dijimos antes que la decoloracién debilita el liquido; con el fin
de reforzarlo, pueden adiciondrsele unos 10 litrog de vinagre
blanco por heetolitro.

Conservacion de los vinagres.—Al contacto del aire, y efecto de
la levadura que puede trabajar en tales condiciones, si la tempe-
ratura lo favorece, se desdobla el vinagre en anhidrico carbénico
y agua, resultando productos gomosos, como residuos de la activi-
dad del fermento, segin ya se expuso anteriormente.

Los vinagres mal cuidados perderan, por efecto de esta fermen-
tacién, sus buenas cualidades, y quedardn sosos y sin fuerza.

Para ponerles al abrigo de tales contingencias, se reciben en
buenss pipas, convenientemente tapadas, y se colocan las barri-
cas en locales que no sufran fuertes oscilaciones de tempera-
tura.



Como para los vinos, puede recomendarse la pastorizacién,

Mezclas y mejoramientos de los vinagres.—Se utiliza este medio
para dar al producto las condiciones exigidas por el mercado.
Puede remontarse uno débil con otro més fuerte, uno aromédti.
co con otro falso de este cardcter, 6 bien puede procederse 4 un
repaso por las barricas de acetificacion de un vinagre débil,
remontdndolo previamente con alecohol absoluto, adiciondndole
un litro de este alcoho! por cada grado que se le quiera dar; si tie-
ne 7 grados y lo queremos elevar 4 9, se le adicionan dos litros
por hectolitro.

La industria suele reforzar los vinagres por medm de la adicién
al liquido de écido acético, empleando para perfumar el estragén,
mostaza, etc.; pero no creemos deber entrar en detalles de esta
indole por hallarse fuera del plan que nos trazamos.

Alteraciones de los vinagres.—Pueden tener su origen en defec-
tos de elaboracién ¢ en falta de cuidados en su comservacién.

En los débiles suelen desarrollarse fermentos que desdoblan
el dcido acético en agua y anhfdrico carbénico. Puede compro-
barse la presencia del mal con e auxilio del microscopio, y, com-
prebada, el mejor wedio de combatirla serd recurrir 4 la pastori-
zacién del lquido enfermo.

El contacto del vinagre con objetos metdlicos, cierfos insec-
tos, etc., mcdifica su composicién, su color y lo slteran en su
riqueza dcida. Los cuidados aconsejados al hablar de la conser-
vacibu nes evitardn tales contingencias, y de presentarse, se
recurrird 4 la pastorizacién ¢ filtracién del caldo, segin los
casos.

Ennegrecimiento de los vinagres.—Reconoce por causa la exis:
tencia eu el Hquido de sales de hierro, producidas despuds de la
elaboracién, bien por los clavos de log toneles 6 por haberse ser-
vido de utensilios de hierro. Es necesario reconocer los toneles en
el primer easo, y desechar siempre el empleo de tutiles compues-
tos de aquel metal.

Otra causa de ennegrecimiento de los vinagres puede ser la
existencia de una materia orginica muy oxidable contenida en el
liquido, por haber intervenido en la preparacién del caldo. Este
caso de ennegrecimiento ¢s més frecuente.

La clarificacién con la leche, en la proporcién de que ya habla-



mos al tratar este punto, 6 una filtracién por carbén vegetal, son
procedimientos eficaces en tales casos.

Anguilula.—Pequefio ser que se desarrolla en los liquidos so-
metidos 4 la acetificacién, constituyendo un obstdculo 4 la buena
marcha de la fermentacién.

Necesita para su respiracién el gas oxigeno del aire, y en la lu-
cha por la vida se opone al desarrollo del velo formado por el
micoderma, qne procura inutilizar para que no le prive e un
elemento de vida que le es esencial. Nos hallamos, por lo tanto,
frente 4 un enemigo del fermento acético que conviene destruir.

Puede alcanzarse el objeto azufrando las toneles de fermenta-
¢i6n; pero hay que proceder con suma prudencia, pues el anh{dri-
do sulfuroso atacard no sélo 4 la anguflula, sino al fermento,y
podriamos cortar la fermentacién. Es preferible elegir el momento
en que las anguflulas tapicen las paredes de la pipa para cerrar
la entrada del aire, y como el fermento y las anguflulas consumi-
rén el oxigeno del aire contenido en la pipa, moririn las angui-
lulas, menos resistentes que el fermento, que volvera 4 trabajar tan
pronto se descubra la abertura que da acceso al aire. La fermen-
tacion se retrasard, pero destrufdas las anguflulas, pronto wvuelve
& su normalidad.

8i por los medios transcritos no se alcanzara el fin deseado, se
desmontan los toneles, se vacian, se les da un paso de cadena,
lavdndolos con agua caliente, 6 se estufan 6 se azufran, ddndoles
después de todas estas operaciones otro pase de cadena.

Como la anguflula puede desarrollarse en los vinagres elabora-
dos, en tal caso se la puede atacar por uno de los tres medios si-
guientes: sometiendo el vinagre 4 una temperatura de b 4 6 gra-
dos hajo cero, pastorizandolo ¢ filtrdandolo.

Falsificaciones de los vinagres.—Con el fin de enmascarar el ori-
gen del producto 6 de aumentar la riqueza acética de ciertos vi-
nagres pobres en acidez, se les adicionan sustancias capaces de
modificar sus propiedades fisicas, quimicas y simplemente orga-
nolépticas.

Cuando se desea aumentar el aroma y sabor se le adiciouan
sustancias, tales como la pimienta, mostaza, pimiento, etc.

Eu unos casos por el olor especial que ofrecen cuando se frota
entre las manos, y en otros cuando las sustancias se adicionaron
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en alguna dosis, por la sensacién picante que presentan, puede
venirse en sospecha de la falsificacién,

La cata del extracto, que se ofrecerd acre y ardiente, caracteres
ambos impropios del vinagre natural, unido 4 los caracteres que
ofrecer4 en riqueza #cida, ponen de manifiesto la adulteracién.

Si el cardcter que conviens aumentar es la densidad, se le adi-
cionan sustancias salinas, como el cloruro sédico, carbonato cél-
cico, alumbre y crémor tértaro. Este tltimo cuerpo suele adicio-
nérsele no sélo con el fin apuntado, sino de dar al vinagre cierto
cardcter del obtenido del vino.

Para determinar estas falsificaciones, no queda etro recurso que
apelar al estudio analitico del liquido, en cuyo terreno no hemos
de entrar por las razones expuestas tantas veces.

Se falsifica la acidez de lns vinagres con la adicién de édcidos
minerales 6 de dcidos orgdnicos: entre los primeros tenemos el
sulfdrico, clorhfdrico y nitrico, y entre los segundos el 4cido tér-
trico y pyrolefioso, ete.

La falsificacién de la acidez se comprueba también por el and-
lisis del caldo sospechoso; pero repetimos lo que acabamos de
decir en el pédrrafo anterior, y no entraremos en tales estudios pu-
ramente quimicos,

XXIII

FABRICACION DE ALCOHOLES Y AGUARDIENTES
GENERALIDADES

Podriamos repetir en este lugar lo ya dicho al ocuparnos del
origen del vino y vinagre, pues las mismas dificultades con que
allf tropezamos para hacer una exposicién histérica de aquellos
liquidos se nos ofrecerfan ahora, al tratar de fijar el origen del al-
cohol, que, cual el de aquéllos, se pierde en la noche de los tiem-
pos, no existiendo dato histérico gne precise su aparicién. Sabe-
mos que los griegos conocfan los aparatos destiladores, y como el
invento de éstos seria currelativo del de los alcoholes, es natural
suponer que conocieron este liquido.



Los romanos ya conocieron los fenémenos de la fermentacién
alcohélica, y cabe en lo posible utilizaran los liquidosespirituosos
para su destilacién, aunque no existen datos que confirmen tal
hipétesis, pues entre los escritores romanos no se hace mencién
de aparatos destiladores. El tnico dato positivo que tenemos so-
bre este particular se refiere 4 época posterior,4 la del pueblo dra-
be, el cual conocid y utilizé6 los aparatos de destilacién para la
obtencién del alcohol.

El médico y alquimista Arnauld de Villeneuve, que floreci6 en
los siglos XIII y X1V, y al cual se deben otros importantes des-
cubrimientos, parece fué el primero en estudiar con ciertos deta-
lles la destilacién del vino y la composicién de las primeras ra-
tafias.

Posteriormente Michel Savonarole, en 1440, en un tratado so-
bre la destilacién, describe los primeros aparatos de metal con
gerpentin y refrigerante del mismo metal y da el medio para ob-
tener alcoholes bastante ricos.

En el siglo XVI el napolitano J. B. Porta es autor de un buen
tratado sobre alcoholes, cuyos conocimientos fueron ampliados
en el siglo XVII porlos Sres. N. Lefevre, Arnauld, Dr. de Lién y
el quimico Glaubert, introduciendo modificaciones y perfecciona
mientos importantes en los estudios de la destilacion.

Ultimamente el inmortal quimico francés Lavoisier, en su tra-
tado elemental de quimica, se ocupa de les fendmenos de la fer-
mentacién alcohdlica, dando al propio tiempo la composicién de
este cuerpo. Por esta época Argand perfecciona los alambiques
bajo el punto de vista industrial con detalles dignos de aplauso.

La primera materia que se ocurre utilizar en nuestro pais para
obtener el alcohol eg el vino; pero asf como ya sabemos que pue-
de ser fuente de vinagre no g6lo aquel caldo, sino todo liquido
espirituoso, de andloga suerte puede obtenerse el alcohol, con la
diferencia de someter el liquido espirituoso 4 la destilacién, en
vez de sujetarlo 4 la fermentacion acética.

Las principales materias que utiliza la industria para la obten-
cién de los alcoholes son las siguientes:

1.* Los frutos azucarados, preparados convenientemente para
someterlos 4 una previa fermentacién alcohélica, como las uvas,
manzanas, peras, cerezas, ciruelas, albaricoques, fresas, fram-
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buesas, grosellas, ddtiles, higos, calabazas, melones, bayas de
gatco, etc.

2.* Las plantas azucaradas 6 porciones de éstas, reducidas 4
pulpa, cuyos jugos se fermentan seguidamente con el auxilio de
una levadura. Entre aquellas plantas se encuentran la remo-
lacha, cafia, sorgo, rataca, zanahoria, palmera, gamones, ete.

8.* Las sustancias amildcess que, tratadas con la malta y los
dcidos, con el fin de obtener los caldos azucarados, se fermentan.
En este grupo se hallan las patatas, batatas, trigo, cebada, avena,
malz, alforfén, arroz, castafias, ete.

4" Las materias celulésecas, convenientemente preparadas
por los dcidos y diversos elementos fermentescibles, tales como
los liquenes, madera, ete.

Conocidas las fuentes que podemos utilizar para obtener el al-
cohol, pasemos 4 dar una idea de este liquido.

Si la fermentacién alcohélica actuara sobre un liquide azucara-
do puro, sabemos se originarfan dos cuerpos principales: uno
liquido, incoloro, inflamable, el alcohol; el otro gaseoso, que es el
anhidrico carbdnico 6 tufo.

Pero la industira alecholera opera con diversas materias, de
distinta naturaleza y composicién, y no debe extrafiarnos que el
producto obtenido varfe y resulte aleohol etilico, y segtin la ma-
teria prima utilizada, los alcoholex propilico, butflico, amflico,
caproico, enéntico, elc., llamados superiores 6 de cola, juntamente
con una serie de alccholes inferiores 6 de cabeza, tales como los
aldebidos y los éteres.

El estudio de estos cuerpos es importantisimo para la indus-
tria alcoholera, pues sélo conociéndolos se puede dar clara expli-
cacion de los hechos que durante la operacién ocurren, asi como
de la causa de muchos accidentes y de la manera de corregirlos.

Como la exposicién de las varias teorias quimicas acerca de la
constitucién racional de los alcoholes nos llevaria més alla del
plan gue nos trazamos al comenzar esta parte de la obra, sin ob-
jeto para el fin que persegnimos, prescindiremos de entrar en su
estudio, concret4ndonos 4 resumir lo que sobre esta materia
puede verse en el Tratado sobre la fabricacion de aguardientes y al-
coholes, del laborioso quimico y enélogo D. Vicente de Veray
Lépez:



«Todo cuerpo de los llamados alcoholes estd compuesto de tal
modo que puede considerarse como el resultado de la combina-
cién de dos equivalentes de agua con un carburo de hidrégeno que
tenga el mismo nimero de equivalentes de hidrégeno que de
carbono. '

»Estos carburos de hidrigeno, 6 sean combinaciones del car-
bono con el hidrégeno, en que estos dos cuerpos simples en-
tran en los mismos equivalentes, se llaman radicales alcohé-
licos, y son:

1 Eupiono, cuya férmula es.. .. .. C H

2 Metileniouw.vis s ssess sveionis G 2H 2
8 B0 o v wiean  we saaas c1H
4. BTopOn0.vwemen s sovresn ¢ &H ¢
H Butileno....ovvveeun ... Q8 H B
6 ARIIBNAT . o i a5 o v 8 n Cugw
T AL cvp e smmm e asss 12 ] 12
8 BRantileno., v v s swsienswesn s o Cupn
9 Caprileno. .......covvvvnnnn. C16 |1
10 Elaeno.. oo vveeanninnennns CIHN
11 Paramilenc. . o siesieivs o4 oo e C2HH»
12 Metamileno o v wueus somesin e G H»
1306000 . « o s sosman saw e swsins 92 e
14 Ceroteno.........c.vuu... ve. OMI™
10: Meligsettzcariaia svase saess Co I

» Estos radicales alecohdlicos aumentardn seguramente con log
progresos de 1a Qnimica.

»Cada uno de estos radicales aleohélicos comhinado con un
equivalente de agua, forma un éfer; combinado con dos equiva-
lentes de agua, un alcohol, y combinado condos equivalentes de
oxigeno, un aldehido.

»Asf, pues, las combinaciones de los radicales alcohdlicos con
un equivalente de agua, 6 sea los monokidratos de los radicales al-
cohdlicos, son éteres.

»Las combinaciones de los radicales alcohélicos con dos equi-
valentes de agua, 6 sea los bihidratos de los radicales alcohblicos, son
los alcoholes.

»Las combinaciones de los radicales alcohdlicos con dos equi-
valentes de oxigeno, 6 sea los bibxzidos de los radicales alcohélicos,
son los aldehidos .
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»Y habiendo snumerado 15 radicales alcohdlicos distintos, debe-
rén distinguirse, por lo tanto, 15 éferes, 15 aleoholes y 15 aldehidos
diferentes.

»El alcohol ordinario, 6 sea el que la industria obtiene del ving
y de las materias azucaradas y de las feculentas, corresponde al
radical efileno; de modo que el nombre cientifico que le correspon-
de es el de alcohol etilico.

»Por otra parte, si 4 un alcohol se le hace perder un equivalen.
te de agua, se habré convertido en el éter correspondiente, pues
de bihidrato, habré pasado 4 monohidrato, y si se le hace perder
dos equivalentes de hidrégeno, queda reducido 4 aldehido, pues
de bihidrato quedara convertido en biéxido del radical alcohélico
eorrespondiente.»

Hechas las consideraciones generales que preceden, daremos
ahora una idea de cada uno de los alcoholes y compuestos, que
més interesan al destilador, para no insistir sobre este punto cuan-
do nos ocupemos de la rectificacién de los alcoholes.

Aleohol etilico.—Llamado también alcohol vinico, cuya férmula
es C*H® O % proviene de la fermentacién de las materias azuca-
radas naturalmente 6 sacarificadas por un medio quimico. Es un
liquido incoloro, de olor agradable, neutro, de sabor ardiente, de
una densidad representada por 0,8021 & 15° C.; hierved 78°4 4
la presién ordinaria. Cuando se mezcla con el agua, se produce
elevacién de temperatura y contraccion del liquido, y por lo tanto
el volumen de la mezcla es menor que la suma de los volimenes
mezclados de agua y alcohol.

El alcohol arde sin dejar residuo, con una llama poco brillante,
y produce al arder agua y anhidrido carbénico. La llama se colo-
rea en diversos matices por las sales solubles é insolubles, como
las sales de estronciana que la colorean en ptrpura, las de cal en
rojo y las de cobre en verde.

El alcohol puede disolver 1/,,, de su peso de fésforo en calien-
te, '/, de azufre. El bromo, iodo, hidrato de potasa, sosa y los
sulfatos alcalinos se disuelven en gran cantidad. I o propio acon-
tece 4 los cloruros, bromuros y ioduros solubles en el agua y 4
todas las sales delicuescentes en general. También disuelve la ma-
yor parte de las sustancias orgénicas insolubles en el agua, asi
como los gases en mayor dosis que ésta.



En la industria se utiliza el alcohol para la fabricacién de bar-
nices, del dci lo acético y del éter; para la preparacion de tinturas,
extractos, licores arométicos, disoluciones de perfumes, ete., ete,,
uel como para la fabricacién de los liquidos 6 bebidas llamadas
espirituosas.

Alcohol prepilico.—Se obtiene en la destilacion de la casca 4
orujos del vino, y su férmula quimica es C* H* O°. Es un liqui-
do de olor vivo y penetrante que arde con una llama m4s viva y
luminosa que el alcohol etflico. Hierve 4 96° © .

Alecohol butilico.—Corresponde 4 la formuly C° H' O°. Suele
encontrarse impurificando el alcol:ol amilico obtenido de la desti-
lacién del zamo fermentado de las remolachas. Es un liquido
incoloro, de olor fuerte y desagradable. Hierve & 112" ¢,

Aleohol amilico.—Tiene por f6rmula O H™ O°, Se forma du-
rante la fermentacion de las materias feculentas, y entre ellas la
patata, por cuyo motivo se le conoce con el nombre de aceite 6
esencia de patatas. Liquido incoloro, de olor fuerte y desagrada-
ble en alto grado, de sabor acre y ardiente. Su densidad, 0,818
4 156°¢ . y hierve 4 132° ¢,

Aleohol eaproico.—Cuya férmula es C* H" O°. Se encuentra en
los orujos, alcoholes y aguardientes de yino. Hierve entre los 148
y 1650° ¢,

Alcohol enantilico.—C" H'" % hierve 4 165" © .

Aleohol caprilico.—Corresponde 4 la formula G "™ O hierve
&179°¢,

Los aleoholes propilico, butflico, amilico, caproico, enantilico
y caprilico son los que dijimos se distiagufan con el nombre de
alcoholes superiores ¢ de cola, en los cuales el punto de ebullicién
es superior al del alcohol etilico, y por lo tanto sélo se destilardn
al fin de la operacién.

En oposicién 4 éstos tenemos los aldehidos: etilico, C* H* O2;
propilico, C* He O°, y butilico, C" H* O ete., correspondientes 4
la serie anterior de alcoholes que, teniendo su punto de ebullicién
inferior al alcohol etilico, ss dastilardn antes que éste, y de aqul
que se les désigne impropiamente con el nombre de aleoholes in -
feriores 6 de cabeza, pues ya sabemos las diferencias que separan
4 los aleoholes de los aldehidos.

Por tltimo, tenemos los éteres, cuerpos de cardcter bdsico y

]



._258_

que se combinan con los dcidos formando nuicerosos compuestos,
de cuyo estudio y propiedades prescindimos por no dar mis ex-
tensién 4 esta materia, quizds un tanto drida para el que no se
halla familiarizado con los estudios quimicos.

Aleoholes comerciales (1).—De todos los alcoholes & que ge ha
hecho referencia en los parrafos anteriores, solamente dos son
fabricados industrialmente, y son el alcokol wmetilico y el alcohoj
etilico, conocidos por espiritu de madera el primero y espiritu de
vino el segundo. Los otros alcoholes se encuentran muchas veces
accidentalmente impurificando 4 éstos por haberse formado al
misme tierypo en ciertas circunstancias de la fermentacion y ha-
ber pasado después en el acto de la destilacién.

Los liquidos alcohélicos ¢ espiritiiosos que se encuentran en
el comercio deben su riqueza 6 fuerza exclusivamente al aleohol
etilico 6 vinico, 6 en otros términos, son mezclas de este alcohol
més 6 menos puro con cantidades variables de agua. Porlo tanto,
expuestas las consideraciones mds precisas para el conocimiento
general de los alcoholes de todas clases, en adelante se tratard
del aleohol vinico solamente, pero en todas aquellas circunstan
cias que principalmente interesen al fin propuesto.

Los alcoholes comerciales reciben diferentes nombres, pues para
su denominacion se atiende & diversas circunstancias; unas & su
graduacion, otras 4 su mayor 6 menor pureza, bien 4 la primera
materia de que proceden, siempre que no se hayan purificado
convenientemente, y en ocasiones lo toman de la localidad donde
se fabricaron. Todo esto hace que reine una gran confusién en su
nomenclatura. Atendiendo & esta circunstancia, y con el fin de
aclarar algo este punto, damos 4 continuacién algunas de las de-
nominaciones con las cuales son conocidos los alcoholes y aguar-
dientes en el comercio:

Grados (trados

NOMBRES DI LOS ALCOHOLES _ Cartier. Gay-Lussac.
. 16° 37°9
Agzuardiente débil. . ... ..... ) T 42°5
( 18° 46°,5
: . 19° 50° 1
Aguardiente ordinario................. L g0 53°4

(x)  Tratado de la fabricaciin de apnardientes y aleofoles, por el Doctor V. de
Vera y Lipex.
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NOMBRES DE LOS ALCOHOLES aaray. ;-;agi_’f:iggac,

. 91e 56,5
Aguarfhente fuoerte. .................. : 990 5902
TrBB-CINCO e v v se cvis e ereeias saebie e 29°,56 780.0
Tres-seis.......... TR et o e e 33° 851
Treg-siete. .. covv v vuninn o o, 35° 88",5
Aleohol rectificado. ..., ......... .. .. a6° 90°,2
17T T SR S 31°,5 92°,2
Aleohol de 40°.. ... .................. 40" 95°,9
Aleohol absoluto. .. .................. 44°,19 100",0

Lias denominaciones tres-cinco, tres-seis, tres sicte Juieren deeir
que si se toman 3 volimenes del primer espiritu y se mezclan
con 2 de agua, se obtendrdn 5 volimenes de aguardiente ordina-
rio. Lo propio ocurrirfa & los espiritus ¢res-seis y tres-siete si mez-
cldramos 3 voltimenes del primero 6 3 del segundo con 3 y 4 vo-
limenes de agua respectivamente, pues resultarian convertidos
en aguardiente ordinario.

Otra denominacién do los aguardientes, antes de generalizarse
el uso de los aréometros, es la franserita 4 continuacion:

Aguardiente Holanda.

Aguardiente anisado.

Aguardiente prusba de aceite.

Aguardiente prueba de pélvora.

Aguardiente prueba del sol.

Los dos primeros sefialan de 50 4 56 grados, pero el segundo
va cargado de aceite volatil de anis.

El tercero recibe el nombre con que se le conoce porque si se
vierte una gota de aceite de oliva sobre él, la gota desciende al
fondo del liquido.

La riqueza aleohdlica de éste es de 65 4 70 grados.

El cuarto marca de 85 4 90 grados. Sise mezcla una porcién de
aquel espiritu con polvora y se prende fuego & la mezcla, la pol-
vora se inflamard tan pronto como se haya consumido el alcohol.
De aqui el nombre que lleva.

Por tltimo, el quinto se inflama echado al aire entre los ar-
dientes rayos del sol. Su riqueza alcohélica se aproxima & la del
alcohol absolut 6 anhidro. :

Las nomenclaturas apuntadas han desaparecido en el mercado



— 260 —

de aguardientes, conservindose tan s6lo el deaguardiente Holanda.

En nuestro pafs se suele distinguir generalmente con el nom.
bre de aguardientes 4 los liquidos alecoholicos hasta los 60 grados,
y con el de espiritus cuando exceden de esta graduacién. Si con-
tienen esencia de anfs en disolucién, reciben el nombre de anisq-
dos, y =i earecen de ella, secos.

I 0s aguardientes obtenidos de otras fuentes que del vino ge
les conoce con los nombres de indusiviales 6 de fibrica, en con-
traposicién 4 los fabricados con la casea G orujo, que se denomi-
nan agnardientes 6 espiritus de orujo.

También se conocen en Hspafia los aguardientes del pafs con
los nombres de las localidades productoras; asi tenemos los
aguardientes de Ojén, Chinchén, Rodas y Mondvar ete.

Pueden tomar el nombre los aguardientes de la primera mate-
ria que se uliliz6 en su fabricacidn, y tendremos aguardientes de
fécula (cuando hayan sido preparados con patatas, cebada, cen-
teno, etc.), de remolacha, de frutas, de sidra, etc.

Por 1ltimo, los aguardientes reciben nombres especiales aten-
diendo 4 la materia de que proceden, y tal ocurre en los siguien-
tes ejermplos:

El rhon 6 ron, obtenido de la destilacién de la melaza de la cafia
de aziicar, previamente fermentada.

La tafia, que se fabrica con el jugo de la cafia dulce, conve-
nieniemente preparado.

Bl kirsch, que proviene de las cerezas y ciruelas.

El arcka 6 rack, que se prepara brincipalmente en la India con
el arroz fermentado y afiadiéndole 4mbar.

La ginebra 6 gin, fabricado con espiritu aromatizado con bayas
de enebro comin.

El wisckey, obtenido en Inglaterra por la fermentacion de las
heces de 1a cebada.

El marrasquino de Zara, que se prepara en Dalmacia por la fer-
mentacién del jugo de las ciruelas y melocotones.

El zwetschkenwasser, fabricado con una variedad especial de
ciruelas en Alemania, Hungria, Polonia, Suiza, Alsacia y los
Vosgos.

El raki, bebida alcohélica preparada en Hungria con ciruelas
de todas clases.
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La holerca, aguardiente de frutos y de cebada usado en Tran-
silvania.

El slivovitea, preparado en Austria y en Bosnia con cirueles ma-
duras fermentadas.

El kakia, obtenido en Dalmacia con orujo de uva y sustancias
aromédticas.

El troster, preparado en las riberas del Rhin con orujo de uva
y gramineas.

El araka, arsa, arki 6 arik, liquido obtenido, por los tartaros, de
la leche de burra.

Lia bessa-bessa, especie de ron de baja calidad, preparado en Ma-
dagascar con melazas impuras. ;

El mexca 6 mezical, savia fermentada del agave americano,
muy usado en Méjico.

La cachara, liquido brasilefio obtenido por la fermentacién de
las melazas de la cafia.

El san, samshu, cam chow, ksicip, vino de Chao-hing y Saki; dis-
tintos nombres con que en China, Japén y Siam se conoce el
aguardiente de arroz de diferentes clases.

El kao-lianz, agnardiente de sorgho, obtenido en China.

Podria evitarse esta anarquia en la denominacién de los aleoho-
les ateniéndose 4 su riqueza alcohdlica centesimal, determinada
como después se dird, y especificando al propio tiempo la fuente
de que procede y si es 6 no anisado.

Alcohometria.—Los diversos alcoholes que ofrece el comercio no
presentan igual grado en su riqueza alcohdlica, y de aqui que im-
porta fijar ésta, para tener un dato importante por el cual se podra
apreciar su valor, condiciones del liguido espirituoso y ser una
gufa para el destilador en ciertas ocasiones.

Al estudio de los diversos medios ideados para dosificar la rique-
za 6 fuerza alcohélica de un liquido espirituoso se le denomina
alcohometria.

Los fundamentos de estos diversos medios estriban: unos en la
diferente densidad de los liquidos alcohdlicos, otres en la determi-
nacién de su punto de ebullicién; hay que se basan en el examen
de su dilatacién y, por tdltimo, existen medios apoyados en los
efectos de la capilaridad.

Se basan en el primer método los instrumentos conocidos con
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los nombres de aredmetros, pesa-licores, pesa-alcoholes y alcohéme-
tros; fundanse en el segundo los aparatos ebullibscopo Malligand,
los ebulliometros de Sallerin y de Amagat y enometro centesimal de
Tabarie, etc. Entra dentro del tercer medio de apreciacién el dilg-
tometro de Selbermann, y, por tltimo, encajan en el cuarto log
Instrumentos denominados capilarimetros de Musculus, de Forie-
rre, alcohémelro-enémetro de Perquier y Stmousin, ete.

Los alcohémetros son aparatos flotantes, basados en el hecho
de que, adicionando al alcohol proporciones de agua cada vez ma-
yores, la densidad de la mezcla aumenta progresivamente por la
mayor densidad del agua con respecto al alcohol, segiin sabemos
por estudios anteriores.

Se desprendede lo dicho que los alcoh6metros sélo pueden
indicar la proporcién de alcohol contenido en las mezclas com-
puestas unicamente de agua y alcohol. Las inlicaciones de los
aredmetros 6 alcohémetros serdn erréneas si las utilizamos en l-
quidos espirituosos que contengan otras sustancias en cantidades
bien apreciables al peso; tal acontece con los vinos, sidras, pera-
das, cervezas, etc. En estos casos, para proceder 4 la determina-
cién de la riqueza alcohélica del liquido, hay que empezar por
destilarle, y en el producto obtenido, que sélo contendrs agua y
alcohol, si se operé con las precauciones expuestas al tratar de la
riquezs alcohélica de los vinos, es donde ya puede sumergirse los
areémetros.

De todos los instrumentos de que queda hecho mérito anteiior-
mente para determinar la riqueza alcohélica de un liquido espiri-
tuoso, sélo trataremos de los fundamentos en la diversa densidad
de éstos, asf como prescindiremos de la manera de efectuar la des-
tilacién en los alambiques de ensayo, por ser punto tratado en la
parte de vinos.

Aredmetro Baumé.—Bste aredmetro, empleado antes como pesa-
licores, no estd graduado como el que servia para liquidos més
ligeros que el agua. Baumé tomaba 10 gramos de sal de cocina
(cloruro sodico) y 90 gramos de sgua, sumergia el are6metro en
este liquido y marcaba cero en el punto de enrase, y 10 grados en
el punto de enrase sumergido previamente el areGmetro en el
agua destilada, siendo la temperatura de los liquidos de 15 gra-
dos °.; después dividia el espacio comprendido entre las dos indi
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caciones tomadas con el aparato, como se acaba de decir, en diez
partes, y continuaba los grados asf obtenidos hasta el extremo de
la varilla del aparato. Para hallar los pesos especificos correspon-
dientes 4 los grados de Baumé nos serviremos de las tablas que
8¢ ingertan mds adelante.

Arebémetro Cartier .—La graduacion de este instrumeato es ar-
bitraria, pero aun con este defecto original, consignié su autor se
adoptase en F'rancia como pesa-licores coficial, generalizdndose su
empleo en otros pafses. Su escala abarca desde la divisién 10 & la
44, correspondiendo la primera 4 la linea de flotacién en el agua
pura y la segunda al alcohol absoluto, estando amboz liquidos 4
la temperatura de 10 grados Reaumur, 6 sean 12,5¢ . Se compren-
de que graduado el instrumento & la temperatura de 12,56
grados © ., sus indicaciones no serdn exactas sino cuando los li-
quidos en los cuales se eumerge estén 4 dicha temperatura. Se
desprende como consecuencia inmediata que serd necesario su-
mergir un termdémetro en el liquido espirituoso, en el que se bafia
el alcohdmetro para hacer las correcciones correspondientes. Las
tablas de correccién de temperatura no sabemos fuesen calcu.adas
por Cartier, y si las caleuld no se conecen.

Estos areémetros y otros que puniéramos citar, cuyas escalas
gon arbitrarias, han sido reemplazados por los alcoh6metros, que
dan inmediatamente por la lectura del aparato y las tablas la ri-
queza alcohdlica de las mezclas de agua y aleohol.

Alcohémetro Gay-Lussac.—Este aparato estd dividido en cien
partes; el cero corresponde al punto de enrase del areémetro en el
agua pura y el grado 100 en el alcohol absoluto estando ambos
liquidos é la temperatura de15grados ¢ . Lasdivisiones intermedias
sefijan haciendo mezclas de alcohol y agua en la forma siguieute:

Se ponen 5 voldmenes de alcohol absoluto y se adiciona agua
hasta formar 100 voldmenes de mezcla; se sumerge en ella el
aredmetro, y en el sitio en donde enrase se marca el grado 5,y
después se divide en cinco partes iguales la porcion de escala
comprendida entre el cero, punto de enrase del aparato en el agua
pura, y el 5, punto de enrase en mezcla hecha como se acaba de
decir. Se hace una nueva mezcla de 10 volimenes de alcohol ab-
soluto y agua pura hasta formar 100 volumenes; se sumerge el
areémetro, y en el punto de enrase se marca el grado 10, divi-



diendo en cinco partes iguales el espacio comprendido entre e} 5
y el 10; y se contintia de esta suerte haciendo mezclas de cinco en
cinco partes de alcohol hasta terminar la graduacion de la escala.

Indtil nos parece recomendar la exactitud en la medicién de]
voltmen de alcohol y de las mezclas de agua y aleohol, pues que
de la manera de operar depende la buena graduacién del aparato.
La adicién de agua serd algo mayor que la correspondiente 4 la
relacidn de los voldmenes mezclados para hacer 100 voltiimenes
por la contraccién que tiene lugar, y por esto insistimos en que,
medido exactamenle el volumen de alcohol, se adicione agua hase
ta que resulten los 100 voldmenes de mezcla.

Supongamos se dispone de un i{nstrumento graduado de esta
suerte, el cual se sumerge en un aguardiente 6 espiritu 6 en una
mezcla de alcohol y sgua, obtenida como se explic6é en la parte
de andlisis de vinoe, y que el aparato enrasa en el grado 45, por
ejemplo; el liquido en donde flota el aparato tiene por 100 la
mwisma cantidad de alcohol absoluto que la mezcla de agua y al-
cohol que se preparé para rrarcar en el alcohémetro la divisién 45,
¥y como esta cantidad fué de 45 voliimenes, resulta que los grados
del alcohémetro indican el mismo tanto por ciento dealcohol que
conterga el lfjuido espirituoso. Si el instrumento se sumerge en
el liquido espirituoso hasta los 25 grados, es que tiene 25 por 100
de alechol; ¢i hasta los 60 grados, 60 por 100 de alcohol. De lo
dicho resulta que si un liquido espirituoso ensayado como queds
expuesto nos da 60 grados, el aguardiente contiene 60 por 100 de
alcohol absoluto en volumen, de manera que si el tal liquido se
halla contenido en una barrica de 600 litros de cabida, y quere-
mos sacer el alcohol absoluto que contendré la barrica, multipli-
caremos 600 por 60 y divideremos el producto por 100, lo cual
nos dar4 el resultado siguiente:

600 40, 60 = 360 litros.

Sabemos que el alcohémetro Gay-Lussac fué graduado en mez-
clas alcohdlicas & 15 grados centesimales, y por lo tanto, las indi-
caciones del aparato no son exactas cuando la temperatura del
liquido es distinta de aquélla. En tales casos no cabe otro medio
que calentar 6 enfriar el liquido, segtin que su temperatura sea
menor 6 mayor de 15 grados, lo cual es engorroso, y puede evi-
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tarse haciendo uso de las siguientes tablis, calculadas por Gay-
Lussac con el fin de omitir aquellas operaciones.

El uso de estas tablas es muy sencillo, como vamos 4 verlo.

Ejemplo: Supongamos que, sumergidos el termdémetro y aleo-
hémetro en un liquido espirituoso, marcan, el primero, 18 grados
¢ . de temperatura, y el segundo, 50 de alecohol.

Para conocer la riqueza alcohélica del liquido se busca en la
primera columna horizontal superior el nimero marcado por el
alcohdmetro, que en el ejemplo es 50. En la columna encabeza-
da con este niimero se busca la cifra que est4 enfrente del nime-
ro 18 de la primera columna vertical de la izquierda, 6 sea la de
temperatura acusada por el termdmetro centigrado, y el ntime-
ro 48,8 hallado para este ejemplo representa la riqueza alcohdlica
del liquido, es decir, que tiene 48,8 por 100 de alcohol en vo-
lumen.

En resumen, para determinar con el auxilio de lss tablas la
riqueza alcohdlica de un liquido espirituoso, se sumergen en el
liquido el termémetro y alcohémetro, y hecha la lectura en los
dos aparatos se busca la dada por el alcohémetro en la columna
horizontal superior, y, hallada la cifra, se desciende por la colum-
na que la encabeza, hasta encontrar la que caiga enfrente del nt-
mero que nos di6 el termémetro, y que se busca en la primera
columna vertical de la izquierda; la cifra hallada en el encuentro
de las dos columnas representars la riqueza alcohélica en volu-
men por 100 del liquido estudiado.
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Con el fin de llegar 4 conocer la riqueza alcohdlica de un l{qui-
do espirituoso, sin el auxilio de las tab'as de Gay-Lussac, que van
insertas, Franceur propuso el empleo de la siguiente férmula, que
después modificé Gautier.

La férmula de correceion de temperatura debida 4 Franceur es
la siguiente:

x=a=x0,4>x{

En la z representa el verdadero grado alcohélico que se trata
de determinsr, es decir, el voluruen por 100 de aleohol absoluto,
4 la temperaturs de 15 grados© , contenido en el liguido ensaya-
do; @ el grado 6 lectura dado 6 hecha en el alcohdmetro, y ¢la
diferencia, en mgs 6 en menos, entre 15 grados ¢, yla tempera-
tura marcada por el termémetro.

Ejemplo: Bl alcohémetro marea 42 grados y el termémetro 21;
la diferencia entre 21 y 15 es 6; ésto es, pues, el valor de ¢; multi.
plando 6 por 0,4 resultan 2,4, y esto nimero habré que rebajarlo
de a, 6 sea de 42; de manera que la verdadera graduacién alcoh6-
lica del liquido ensayado serd 42 — 2,4, que es 39,6. En las ta-
blas se hubiera encontrado 39,4.

Si en el ejemplo anterior hubisse sido la temperatura del ligui-
do inferior & 15 grados, en vez de restar dea el prodneto de 0,4
por la difcrencia de la temperatura tomada en el liquido espiri-
tuoso, y la de 15 grados ¢ ., se le hubiese sumado 6 adicionado.
Por esto en Ia férmula se ve los dos signos de resta 6 suma, pues
el producto de 0,4 por el nimero de grados que representa la tem-
peratura del liquido ensayado debera restarse de a cuando la tem-
peratura del l{quido aleohdlico es superior 4 15 grados © ., y por el
contrario, se sumard con a cuando sea menor.

Gautier modificé la férmula anterior, proponiendo el uso de la
signiente:

z=a-= 0,16 (¢-1).

En ella « representa, como en la formula anterior, el verdadero
grado alcohdlico del liquido que se ensaya; @, la lectura hecha en
el alcohémetro que flota en el liquido; ¢, temperatura del liquido;



e 271 S

t', temperatura normal de 15 grados, y 0,16 coeficiente constante.

Si aplicamos esta férmula al caso anterior, tendremos que, res-
tando de ¢, que valia 21, #, que sabemos vale siempre 15 grados © .,
nos.dard como diferencia 6; si ahora multiplicamos este ndmero
por el coeficiente constante 0,16, tendremos 0,96. La lectura del
alcohémetro era 42; si le restamos 0,96, tendremos 41,04 para ri-
queza alcohélica del lfquido ensayado. En las tablas hallarfamos
para los datos apuntados 39,4; luego esta férmula nos dié menos
exactitud en el caso de los ejemplos que la anterior, pues con ella
encontramos 39,6, que se aproxima més & 39,4 que 41,04. Se-
gin Gautier, su férmula da un error de 0,2 cuando se opera con
liquidos, cuya riqueza alcohdlica se halla comprendida entre 6
y 16 grados centesimales.

Para terminar con esta parte, damos 4 coutinuacién la tabla
de conversién de log grados del pesa-licores Baumé y areémetro
Cartier, en grados del alcohémetro, (Gay-Lussac y viceversa,
prescindiendo de la descripcion de otros aparatos y tablas que
pueden consultarse en obras mds extensas que la nuestra.
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Tabla de conversién de los grados alcohométricos de Beaumé

Cartier y Gay-Lussaec.

LECTURAS HECHAS
EN LOS INSTRUMENTOS

LECTURAS HECHAS
EN LOS INSTRUMENTOS
DENSIDAD ||

Vodlof [k

= g @3 operando

B L 3 o o = =

g = =g o2 | 415 grados

Be | 8E | £8

#a v 2 o |centesimales,|

£ § e 8 g

t e le® |G g

3o # 75 0,879
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Formacién del alcohol.—Recordaremos que al ocuparnos de las
materias primas que utiliza la industria pE:II'a. obtener e} aleohol,
dijimos que no todas ellas se prestaban directamente & propor-
clonar caldes azucarados capaces de sufrir sin prepararlos previa-
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mente la fermentaci6én alcohdlica, para después, por destilacién,
obtener el alcohol. Sabemos también que las tinicas materiag
primas, susceptibles de experimentar directamente la fermenta-
¢i6n alcohodlica, son los mostos de los frutos azucarados y la miel,
Las demds requieren una previa preparacién para colocarlas

en situacion de fermentar.
El fenémeno por el cual una sustancia azucarada experimenta

la fermentacion, transformédndose su azticar en alecohol y dcido
carbénico, nos es conocido. Ahora sélo diremos algo sobre los
azdcares, para formarnos idea de la necesidad de preparar ciertas
materias primas, antes de someterlas 4 la fermentacién alco-
hoélica.

Los azticares que directa 6 indirectamente son capaces de
experimentar la transformacién dicha son los siguientes:

Azicar de cafia 6 sacarosa, cuya férmulaes.. CI2HU1 QU

AZcar de VA, .. vveerenenennesnnassones ClrHRQR
Aztlicar-de Béeuli.oivi. vanwans vin sdinaamsy CQRHUQuU
Aztcar de leche 6 lactosa. .. vovueevnneennn CHAHAQM

De estos azicares, los inicos transformables directamente por
la accién del fermento son los de uva 6 glucosa y el de fécula; el
de cafia para poder fermentar, necesita transformarse en azicar
invertido 6 incristalizable, absorbiendo un equivalente de agua
como indica esta férmula:

CREHULQU + HO=CRHRQI2

Lo propio ocurre al aztcar de leche 6 lactosa, que tampoco fer-
menta hasta despuiés de haber sido transformado en glucosa, lo
cual puede conseguirse por la accién de los dcidos 4 la tempera-
tura de la ebullicién,

MATERIAS AZUCARADAS Y NO AZUCARADAS

Se hizo mérito de ellas al comenzar esta parte de la obrs, y
no hemos de volver sobre este particular, detallando ahora la
composicién de cada una de aquellas materias, su valor indus-
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trial y econémico en la fabricacién de alcoholes y preparacion,
puesto que el detalle encaja mejor en una obra especial consa-
grada exclusivamente & aquellos estudios (1) que en la presente,
encaminada en primer término 4 dar una idea general sobre
varias industrias agricolas, sin salirnos del estrecho marco que
encierra nuestro modesto trabajo.

La sacarificacion.—Segtn se desprende de lo expuesto ante-
riormente, las materias para la fabricacion del alcohol pueden
dividerse en dos grupos: unas que contienen el azticar ya forma-
«do, y otras que necesitan ser sometidas & ciertas operaciones
previas para que se conviertan en azicar, con condiciones para la
fermentacion.

Al medio para alcanzar esta conversién de una primera mate-
ria se le conoce con el nombre de sacarificacion, y de sacarimetria
4 los procedimientos que se pueden utilizar para determinar la
cantidad de azticar cristalizable 6 de glucosa que contiene un lf-
quido dado. Sobre esta dltima parte no hemos de insistir después
de lo que dijimos al ocuparnos del azicar en los mostos.

Enumeradas las materias que so 1 susceptibles de experimentar
la transformacién que persigue la sacarimetria, entremos ahora
en la descripcion de los varios medios que utiliza la industria al-
coholera.

La sacarificacion se hacs 6 por medio de la diastasa 6 por los
4cidos minerales, sulfirico y clorhidrico principalmente.

Sacarificacion por la diastasa.—Este principio, que se forma en
el acto de la germinacién de los cereales, tiene la propiedad de
convertir la fécula en dextrina y después en glucosa. De todos los
cereales el que se presta mejor por su precio econémico y otras
consideraciones & la preparacion de la malta, que contiene el prin-
cipio denominado diastasa, es la cebada.

La preparacién de la malfa comprende las cinco operaciones
siguientes: remojo del grano, germinacién, desecacién, separacién
de las raicillas y trituracién.

Remajo del grano.—El que generalmente se somete 4 esta ope-

(1) Para mas detalles, consiltense las obras siguientes: Trafado dela
fabricacion de aguardientes y alcoholes, de Vicente de Vera y Lopez, y el
Traité de la fabrication des liqueurs, por P. Duplais.
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raci6n, por ser mags ventajoso, es la cebada. Se coloca en tinag o
cubas forradas de plomo, 6 bien en recipientes de fabrica revesti-
dos de cemento, calculando su capacidad en 120 litros por hecto-
litro de cebada & remojar. Lleno el recipiente de agua fresca, se
va vertiendo el grano paulatinamente removiendo y mezclando el
grano con cuidado hasta verterlo todo, separando después con
una espumadera los granos y espuma que flotan en el liquido para.
que no estorben la fermentacién.

Terminada esta faena y transcuriidas dos horas, se saca el agua
que arrastra el polvo, impurezas y materias acres, y se reemplaza
por otra cantidad igual de agua pura que se renovard dos 6 tres
veees, siempre que se observen burbujas en la superficie del I
quido, durante el primer perfodo de remojo, que dura de cincuenta
4 sesenta horas en invierno, de cuarenta & cincuenta en priruavera
y otofio y de treinta 4 cuarenta en verano. Se reconoce que es
suficiente el remojado cuando el grano cede 4 la presién bajo la
ufia. La naturaleza del grano, la temperatura del local, ete., son
causas que influyen en la marcha mds 6 menos rdpida de esta
delicada operaci6n, que no conviene prolongar con exceso. Una
vez terminado el remojo, se deja correr el agua y que escurra la
que contiene la masa de grano, durante cuatro 6 cinco horas.

Germinacion.—Terminada la operacion anterior pasa el grano
4 los germinadores, locales dispuestos en cuevas 6 bodegas adecua-
das al objeto en la oscuridad, con el piso impermeable é inclinado
para que escurra el agua, que deberd tener ficil salida.

La ventilacién deberd ser fécil para evitar accidentes 4 los obre-
ros por la acumulacién del 4cido carbémico que se forma, y la
temperatura deberd poderse sostener entre 14 y 17 grados ¢ .

Comenzada la germinacién, que se advierte por las protuberan-
cias blanquecinas que aparecen cerca del embrién del grano, se
reduce sucesivamente el espesor de la capa, quo al principio tenfa
de 30 4 35 centimetros, hasta llegar 4 11 6 12 centimetros, tenien-
do la precaucién de remover la capa de vez en cuando para que
ol aire se renueve en el interior de la masa de grano en germina-
cién. Se reconoce que la operacién terminé cuando los gérmenes
que pujan bajo la cascarilla de la cebada alcanzan la longitud de
este, lo que se nota fécilmente por un pequefio abultamiento que
cruza el grano en el sentido de su mayor longitud. Hay quien
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opina que estard terminada la operacién cuando el ger.nen ad-
quiera una longitud de dos tercios del grano.

No debe prolongarse la operacién de la germinacién, que suele
durar de siete 4 diez dfas.

Desceacion.—Cuando los granos presentan los caracteres que
acabamos de sefialar, se detiene la germinacion lo més rdpida-
mente posible, colocando el grano en locales bien ventilados, ex-
tendiéndole en capas muy delgadas, y se activa la desecacién con
corrientes de aire caliente y seco, y por tltimo se pasa 4 una es-
tufa, donde queda expuesto 4 la accién constante de una tempe-
ratura de 55° centesimales.

Existen multitud de procedimientos para la desecacién de la
malta, pero por razones tantas veces repetidas no entramos en su
deseripeion, pudiendo verse en obras especiales.

Separacion de las raicillas.—Terminada la desecacién de los
granos, se les pasard 4 través de un arnero, para que pierdan las
raicillas, siendo conveniente hacer esta operacién cuando el grano
estd atn caliente, pues entonces se desprenden cont maés facilidad.
Cuando la malta hubiera de emplearse en el dia, puede paralizar-
ge la germinacion sin desecar el grano sometiéndolo 4 la tritura-
cién una vez germinado.

T'rituracion .—Concluida la operacién anterior, se tritura el gra-
no 6 mejor se muele, haciéndolo harina, aunque no falta quien
opina que el grano se conserva mejor entero, y por lo tanto acon-
seja no molerlo hasta el momento de utilizarse en la sacarifica-
cion,

Sacarificacion por la diastasa.—Conocida ya la manera de pre-
parar la malta, ocupémonos en la manera de utilizarla.

Puede hacerse la sacarificacién de varias maneras, sea & mano
6 por procedimientos mecdnicos; pero dejemos los primeros para
optar por los més econémicos. Uno de éstos consiste en una tina
provista de un falso fondo en su parte inferior, por bajo del cual
aboca un tubo que penetra hasta el centro de la misma entre
el fondo y el falso fondo, que conduce el vapor de agua 4 vo
luntad, cerrando 6 abriendo mds 6 menos una liave de paso.
que va sobre el tubo; en la parte opuesta de la tina y arrancando
entre el fondo y falso fondo existe una llave de desahogo. Supon-
£amos que vamos & operar 4 la vez con 500 kilogramos de fécula:
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se vierten en la tina 3.500 litros de agua, que se calentardn 4 75
grados por medio del vapor que borbotard por bajo del falso fon-
do al abrir la llave de entrada del vapor. Una vez que se llegé
la temperatura apuntiada, se introducen en la tina 15 por 100, 6
sea 75 kilogramos de malta convenientemente triturada. Se mece
6 palatquea la masa en todos sentidos con el auxilio de un agita-
dor 6 un palo, si no se cuenta con una tina con agitador mecénico.
La fécula se va vertiendo por pequefias porciones en estado hiime-
do, sin dejar de mecer 1a masa y teniendo la precauciéon de no adi-
cionar una nueva dosis de fécula sin que la anterior se haya incor-
porado perfectamente al liquido. Terminada la adicién de fécula,
no por esto se deja de agitar hasta tanto que se haya terminado la
sacarificacién, que dura por término medio de cuatro 4 cinco dfas.

Para cerciorarnos de que la sacarificacién ha side completa, se
toma un poco de liquido y se le adicionan unas gotas de tintura
de iodo, y si se‘percibe la menor coloracién azul en el liquido,
nos probaré que existe fécula sin transformar.

Se recomienda filtrar el liquido sacarificado al sacarlo de la tina,
con el fin de despojarlo de ciertas materias que pueden darle mal
sabor.

Si, como suele ocurrir frecuentemente, en vez de operar la sa-
carificacién con la fécula se hace con materias que la contienen,
como granos, patatas, ete., queda un residuo azucarado en el
falso fondo de la tina que conviene lavar para utilizar el azticar
y residuos; éstos, convenientemente preparados, pueden utilizarse.
como piengo del ganado.

Sacarificacion por dcido sulfirico.—Operando la sacarificacién so-
bre las materias feculentas y no sobre la fécula aislada, se procura
dividir la materia prima con el fin de facilitar la accién de la dias-
tasa y utilizar 4 su grado mdximo la materia primera. La propor-
cién de agua en tales casos deberd variarse en la dosis de ocho ve-
ces en peso mayor que la cantidad de fécula contenida en la mate-
ria que se emplee.

Suponiendo se opera con 100 kilogramos de fécula, se comen-
zard por introducir en la tina de 600 4 700 litros de agua, 4 los
que se afiaden 2 kilogramos de 4cido sulfdrico de 66 gradoe
Beaumé, previamente dilufdos en tres veces su peso de agua. L8
fécula ird también diluida en su peso de agua. Antes de verter la



féculs en la tina, por la abertura de cubierta movible de que ha-
blamos antes, se deberd calentar el agua que contiene hasta la
ebullicién, y entonces se va adicionando la fécula por porciones,
con la precaucién de no verter una nueva porcién hasta que la
anterior se haya incorporado al liquido contenido en la tina.
La ebullicién de éste no debe cesar mientras se esté operando la
adicién de fécula, asf como la agitacién de la masa contenida en
la tina. Los vapores que se desprenden salen por el tubo cen-
tral ancho que arma la tapa.

Hecha la operacién, atendiendo 4 las prescripciones antedichas,
debe estar terminada la sacarificacién 4 los cuarenta y cinco mi-
nutos de haber vertido las dltimas porciones de fécula.

El reconocimiento de la fécula para saber si toda se convirtié
en glucosa se hace por medio del iodo, segin se dijo anterior-
mente al tratar de la sacarificacién por la diastasa.

Terminada la sacarificacién de la fécula por el dcido sulfiirico,
deberd procederse seguidamente 4 la neutralizacién del dcido con-
tenido en el liquido, antes de continuar la operacién. Con tal ob-
jeto se saca el liquido de la tina, recibiéndolo en una cuba y adi-
cionandole, una vez en ésta, poco 4 poco 1,25 kilogramos de cre-
ta pulverizada por cada kilogramo de dcido. Para eonocer que se
llegé & la neutralizacién, se sumerge en el liquido una tira de
papel azul de tornasol, que no tomaré el color rojo si la neutrali-
zacion estd hecha. Transcurridas doce horas se decanta el liquido
claro y se lava el depésito de sulfato de cal formado, agregando
las aguag del lavado al liquido que se separé por decantacién.
Puede sustituirse la decantacién por la filtracién.

Aplicando este método de sacarificacién, los residuos no pue-
den ser utilizados en la alimentacion del ganado, lo cual debe te-
nerse muy presente, pues con ello inutilizamos un producto trans-
formable por el ganado de la granja, contraviniendo & las reglas
de las industrias agricolas.

El tratamiento por la diastasa ofrece ¢l defecto de dar origen &
la formacién de gran cantidad de materia gomosa que no se con-
vierte en aztcar y es una causa de pérdida que no puede por me-
nos de pesar en el 4nimo del industrial, inclindndole 4 utilizar el
medio de sacarificacién por los écidos, aun 4 trueque de perder
los residuos de su industria en la alimentacién del ganado de la
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explotacién. Para compaginar los inconvenientes que ofrecen
ambas materias, veamos lo que propone el Sr. Vera y Lépez en su
obra tantas veces citada:

«Se verifica la transformacién de la fécula por la diastasa; en
seguida se exirae el liquido sacarino y se trata por el agua el re-
giduo; el liquido que resulta de este lavado se afiade al primero 6
se reserva para tratar nueva materia feculenta; otro tanto se hace
con el producto de la presion de los residuos, que quedan de este
modo utilizables como pienso para el ganado.

»El liquido que contiene el aztcar y la materia gomosa se in-
troduce en una cuba forrada de plomo, como la empleada en la
sacarificacién por el 4cido sulftrico, y se trata por este dcido en
la proporcién del 1 por 100 de fécula, llevando el todo 4 la ebu-
llicién durante hora y media, después de lo cual se neutraliza el
liguido, como antes hemos dicho.

» Por este medio, segiin se ve, se obtiene la doble ventaja de
obtener un alimento sano para el ganado y de transformar toda
la materia amilédcea en materias fermentescibles.»

Teymentacion alcoholica.—Recordando lo dicho en capftulos an-
teriores, saben:os que damos este nombre al fenémeno fisiolégico,
en virtud del cual, por la acciéon del fermento, se transforma el
azvicar incristalizable de C12 H® O en aleohol, 4cido carbdnico,
glicerina y dcido suceinico; alli se detallé la influencia que las
condiciones de temperatura, composiciéon del caldo y clase de fer-
mento predominante ejerzian en el resultado de esta importante
operacion, y por tanto no hemos de volver en este lugar 4 recor-
dar lo que allf puede verse.

XXIV

DESTILACION

Generalidades sobre la destilacion.—Es una operacién por medio
de la cual se reduce 4 vapor, con el auxilio del calor, un cuerpo
susceptible de evaporarse, y se vuelve después 4 su estado primi-

tivo, sélido 6 liquido, por medio del enfriamiento 6 condensacién
de los vapores.
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Hay cuerpos que no son susceptibles de sufrir la destilacién,
pero entre los destilables, tenemos cuerpos liquidos y sélidos.
Cuando éstos, por la accién del calor, pasan directamente al esta-
do de vapor, y al condensarse éstos por enfriamiento, vuelven al
estado sélido, sin pasar por el estado liquido, la operacién recibe
el nombre particular de sublimacidn.

Por destilacién podr4, pues, separarse una sustancia volétil de
una 6 varias fijas, y aun separarse varias sustancias volstiles entre
si de otras fijas, si las voldtiles presentan, como ya se vi6 al ocu-
parnos del grupo alcohélico, diverso punto de ebullicién.

El objeto de la destilacién en el caso concreto que nos ocupa
persizue el fin de separar el alcohol de los liquidos alcohélicos
preparados de la forma y manera descrita anteriormente. Estos
liquidos contienen: agua, decido sucefnico y glicerina, formados
estos 1ltimos duranie la fermentacién alcohélica; sustancias nitro-
genadae, grasas y salinas; fermentos y algunos productos acciden-
teles de que queda hecho mérito, como los 4cidos acético, ldctico,
butirico, etc., dcidos vegetales propios de la materia prima utili-
zada y ciertos aceites esenciales, éteres, ete.

Recordando lo dicho anteriormente y unido 4 lo que acabamosg
de apuntar, se concibe sin dificultad la importancia que tiene pare
el destilador cenocer el punto de ebullicién de las diversas sus-
tancias que pueden entrar en las materias pastosas y l{quidos al-
cohélicos que vaya 4 someter 4 la destilacién, pues segin predo-
minen unas 4 otras, la destilacién se hard en distintas condicio-
nes por disminuir unas el punto de ebullicién del liquido, mien-
tras que oiras tienden 4 aumentarlo; pero entrar en mds detalles
sobre este punto concreto harfa sobradamente largo este trabajo,
por lo cual no hemos de darle mds extension al asunto, pudiendo
consultarse para mds detalles las obras especiales sobre alcoholes
¥ aguardientes citadas anteriormente.

Generalidades sobve la calefaccion.—Otro punto importante en
el arte del destilador es el estudio de la manera de efectuar la ca-
lefaccion de los alambiques, debiendo decir ahora, en obsequio 4
1a brevedad, que ésta puede hacerse 4 fuego desnudo 6 por medio
del vapor. La primera puede ser directa, indirecta 6 al bafto de ma-
via. En el primer caso se aplica el fuego directamente al recipien-
te que contiene la materia sometida 4 la destilacion, rodeando 4
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la caldera al exterior el hogar donde se quema el combustible, 6
bien la caldera es tubular, cuyos tubos son atravesados por la
llama del combustible que arde en el hogar, consiguiéndose, por
medio de esta calefaccion con hogar interior, mds superficie de
caldeo que por el método de hogar exterior.

La calefaccion indirecta & fuego desnudo consiste en calentar di-
rectamente y 4 fuego desnudo las vasijas que contienen lquidos
més 6 menos desprovistos de aleohol, cuyos vapores, originados
como queda dicho, penetran por agujeros 6 hendiduras adecuadas
abiertas en las paredes de otra caldera, en el interior de la materia
que se trata de destilar.

Por tltimo, la calefaccion por medio dzl bawio de maria se reduce
4 aplicar el fuego directamente 4 una caldera que contiene un Ii-
quido, el cual trasmite & su vez el calor recibido 4 las paredes de
otra caldera sumergida en dicho liquido y que contiene la sustan-
cia que se trata de destilar.

La destilaciéon 4 fuego desnudo ofrece varios inconvientes, cua-
les son el quemarse las materias que se adhieren 4 las paredes de
la vasija 6 caldera que contiene la materia que se destila, la cual
da origen & producros empireumsdticos que comunican mal olor y
sabor al producto destilado. Puede corregirse el defecto apuntado
procurando que el nivel del liquido permanezca constante en la
caldera.

Se aducen atn otras razones en contra de la apiicacion del mé-
todo anterior de destilacién, que da malos resultados con liquidos
albuminosos y que contengan fermento en suspensién, y que es-
tos defectos se han de acentuar cuando las sustancias en suspen-
sién tengan mds facilidad en dar origen 4 aceites esenciales féti-
dog; tal ocurre cuando se destilan mostos de granos mal clarifica-
dos 1 orujos de uva, etec.

La destilacion @ vapor evita los defectos sefialados al método
anterior, y puede hacarse al estado libre 6 confinado. En el primer
caso la masa que se va 4 destilar se calienta por medio del vapor
que circula por unos tubos agujereados, sumergidos en la masa
que se va 4 destilar, saliendo el vapor por los agujeros de los tu-
bos & mezclarse con la sustancia fria que se trata de calentar.

Cuando la calefaccién se hace por medio del vapor confinado, €8
decir, separado el vapor de la materia que se destila, en tal caso
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puede aplicarse de dos maneras, 6 por medio de serpentines 6 por
basios 6 falsos fondos. Parece ser que el primero de estos dos tlti-
mos medios ofrece ventajas econémicas de tiempo y combustible
gobre el tltimo,

Mr. Bosset aconseja un método ideado por él para la aplicacién
del vapor confinado, en la cual se hace un acertado maridaje en-
tre los dos medios anteriores y utiliza falso fondo y serpentin.

Clasificacion de los aparatos destilatorios.—Al comenzar la parte
de alcoholes se hizo una ligera resefia histérica de su origen pro-
bable y de las modificaciones y perfeccionamientos introducidos
en los aparatos destilatorios: ahora sélo hemos de decir que todo
alambique puede reducirse en su parte esencial 4 una caldera é
cuctirbila donde se calienta la materia 4 destilar, y se producen
los vapores, de una cubierta 6 capitel, y de un serpentin dentro de
un refrigerante. Pero atendiendo 4 los muchos adelantos introdu-
cidos en los alambiques, que dificultan su estudio, no siguiendo
una clasificacién que los agrupe segin el ntimero y disposicién de
las diversas partes que pueden constituir un aparato destilatorio,
trascribiremos lo que puede verse 4 continuacion,

En primer lugar, por la manera de aplicar el calor pueden ser,
segin ya dijimos, calenlados d fuego desnudo, con baio de maria y
4 wapor.

En cuanto 4 la disposicién de los alambiques, pueden ser sim-
ples, miztos y de columna. Si se atiende 4 la marcha seguida en la
operacién, pueden ser iniermilentes en la carga y en la formacién
del producto, continuos refiriéndonos 4 la carga, é intermitentes
en lo que se refiere 4 la descarga de las vinazas 6 residuos agota-
dos, y por dltimo, continuos en lo que se refiere 4 la carga y des-
carga.

Y por fin, pueden ser con regulador y sin él.

Combinados los cuatro grupos de que acabamos de hacer méri-
to con disposiciones especiales que pueden adoptarse, dieron ori-
gen 4 multitud de especies de aparatos, que agruparemos en las
seis secciones siguientes: 1.%, alambiques simples; 2.%, alambiques
con calientavinos; 3.%, alambiques instantdneos de columna; 4.%,
alambiques continuos de columna; 5.7, alambiques con regulador
automitico, y 6.°, alambiques especiales.

De todos estos aparatos s6lo hemos de ocuparnos de los que
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mds nos interesen bajo el punto de vista de la industriarural, pres-
cindiendo de aquellos alambiques especializados para emprender
la industria aleoholera en gran escala.

En el primer grupo, 6 sea en el de los alambiques simples, te-
nemos el representado en la figura 88, denominado alambique
aguardientero. Retne excelentes condiciones para la destila-
¢ién de vinos, sidras, peradas, vinos de pie y orujos de uva, de
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Figura 88,

manzanas, peras y otros frutos; asf como mostos de todas clases,
semillas y plantas arométicas. Puede colocarse el alambique que-
mador entre los primeros de su seceién.

El grabado adjunto da clara idea de la disposicién de este apa-
rato, que consta de los drganos siguientes: 1 Caldera. 2 Des-
aglie de la cerradura hidrdulica. 3 Capitel rectificador. 4 Co-
llarin que derrama el agua por la superficie del capitel. 5 Cie-
Ire de rosca. 6 Cuello de cisne. 7 Serpentin. 8 Refrigeran-
te. 9 Embudo. 10 Llave para regular la salida del agua que
se vierte sobre el capitel. 11 Desagiie del refrigerante. 12 Lia-
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ve de descarga del refrigerante. 13 Salida del serpentin por
donde caen los vapores alcohélicos condensados. 14 Horno de
palastro. 15 Soporte del refrigerante.

En este aparato, el capitel entra en una canal que tiene la cal-
dera en su boca, cuya canal recoge el agua que se vierte sobre el
capitel, abriendo la llave 10,y forma cerradura hidrdulica por
esta sencilla disposicién del capitel y la caldera. Por otro lado, el
agua g8e vierte en mayor 6 menor cantidad sobre el collarin 4,
derraméndose en fina lémina de agua sobre el capitel 3, segtin se
abra mds 6 menos la llave 10, y por lo tanto, la condensacién de
vapores serd m#s 6 menos enérgica antes de tomar los vapores el
cuello de cisne 6, y la graduacién del aleohol, como consecuencia,
serd mayor 6 menor, segin se regule la llave 10.

La disposicién de este sencillo aparato hace que pueda tener
otras aplicaciones en la casa de labor, como, por ejemplo, para la
coccién de alimentos para el ganado, calefaccién de leche, ete.

No entramos en mds detalles, pues nos exime de ello la misma
sencillez del aparato.

Entre los alambiques con calientavinos, 6 sea en los compren-
didos en la segunda secci6n, tenemos el que se ve en la figura 89,
en el cual los vapores alcohélicos, antes de pasar al refrige-
rante, atraviesan por un depdsito calientavinos, aprovechén-
dose de esta suerte parte del calor de los vapores formados en la
caldera para elevar la temperatura del liquido que se ha de destilar
en la siguiente operacién.

La disposicién y partes de que consta este alambique pueden
verse en la descripeion siguiente:

1. Caldera. 2 Desagiie de la cerradura hidrdulica. 3 Capitel.
4 Collarin, 5 Tapon de rosca. 6 Cuello ce cisne. 7 Serpentin.
8 Refrigerante. 9 Embudo del refrigerante. 10 Llave de regula-
cién del grado del alcohol. 11 Desagtie supletorio. 12 Llave de-
de descarga del refrigerante. 13 Salida del serpentin. 14 Horno de
palastro. 15 Llave de descarga de la caldera. 16 Calientavinos.
17 Tapén de carga del calientayvinos. 18 Llave de carga de la
caldera. 19. Llave de nivel. 20 Tubo de seguridad. 21 Salida del
tubo de seguridad. 22 Soporte del calientavinos. 23 Inchufe del
calientavinos con el serpentin.

Para trabajar con este aparato se carga el calientayinos por la
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tapa 17 con el liquido que se ha de destilar hasta la llave 19, y
una vez llena se abre la llave de carga de la caldera 18 y se vuel.
ve 4 llenar el calientavinos una vez vacfo, cerrando primeramen-
te la llave 18. Operando de esta manera, tendremos cargado el
aparato, pudiendo encenderse el hornillo, pues la capacidad del

1
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Iligura 89

calientavinos es la del liquido que debe contener la caldera para
una colada.

Puede cargarse la caldera directamente por el tapén de ros
ca b, pero en tal caso precisa reconocer la capacidad de la calde-
ra y la de la vasija con la cual se carga, para no verter liquido en
©xceso; por esta causa es mds rdpido el primer procedimiento de
carga de la caldera al carecer ésta de tubo de nivel.
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Agotado el liquido de la primera colada, se abre la llave de des-
carga 1D, y una vez sacados los residuos se cierra, abriendo la de
carga 18 y llenando de nuevo el calientayinos, un vez que el li-
quido de éste pasé & la caldera, cerrando antes de llenarle de
nuevo la llave 18. La destilacién comienza pronto y pueden ha-
cerse por este medio variag coladas.

En modelos de alambiques Deroy, semejantes al que acabamos
de describir, se pone una lenteja 6 platillo rectificador, cuyo uso
puede ser 1til en ciertas ocasiones.

Después de los modelos de alambiques deseritos, debemos ocu-
parnos de otro perfecciona:niento introducido en este género de
aparatos, el cual consiste en una serie de érganos dispuestos entre
la caldera y el refrigerante, para efectuar la separacién é anédlisis
de los vapores. Esta serie de 6rganos que constituyen el analiza-
dor de vapores suele disponerse en forma de columna vertical, y
de aqui el nombre de columna vertical con que se conoce esta parte
de los alambiques, aplicdndose por extension el mismo nombre 4
los aparatos que arman aquel 6rgano.

Aparatos destiladores de columna pueden ser, segin se dijo,
intermitentes 6 continuos. Entre estos tiltimos tenemos el modelo
Deroy, figura 90, cuyos defalles pueden verse en la descrip-
cién y grabado que se acompafia: 1 Caldera. 2 Boca de limpia.
3 Sifén. 4 Indicador del nivel del liquido. 5 Lilave de descarga.
6 Tapén de rosca. 7 Llave para el aire. 8, 11, 12 y 13 Platillos de
destilacién. 9 y 10 Platillos supletorios. 14 Cabeza de la columna
de destilacién. 15 Columna de rectificacién. 16 Llave de prueba.
18 Cuello de cisne. 19 Calientavinos. 20 Tapon de limpieza. 21 Lla-
ve de descarga. 22 y 23 Llaves de retrogradacién. 24 Tubode en-
trada del vino ev la columna, 25 Refrigerante. 26 Tapén de lim-
pieza. 27 Llave de descarga. 28 Reuni6n delos serpentines. 29 Sa-
lida del serpentin. 30 Probeta. 31 Embudo y tubo de carga del
calientavinos. 32 Embudo y tubo de carga del refrigerante.

En este alambique, la caldera armada de todos sus accesorios
soporta la columna destiladora compuesta de los platillos 8, 11,
12y 13 y de los supletorios 9 y 10. Generalmente el aparato
monta gélo 4 platos, adiciondndole uno més por cada 2 grados en
el liquido que se desea agotar. Con los 4 platos agota liquidos
de 8 grados y con los 2 platos supletorios liquidos de 12.
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La cabeza 14 de la columna de destilacién sirve de base 4 la
columna de rectificacién 15, sobre cuyo capitel se arma el cuello
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Figura go.

de cisne 18, que conduce los vapores al sepentin del calientavi-
nos 19, y de esta parte pasa por el codo 28 al serpentin del
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refrigerante 25, de donde sale condensado por la probeta 30.

Para alimentar el aparato se dispone un depésito de vino en
nivel superior al del alambique, en comuunicacién por medio de
un tabo con la cubeta reguladora, cuyo tubo se comunics con la
llave flotaute. La cubeta arma una llave de alimentacién de cua-
drante, que vierte sobre el embudo 31 del calientavinos. A més
de e:tos detalles del alambique que nos ocupa, que no pueden
verse en la figura, existe otro importante en aquellos casos en
los cuales escasee el agua, cual es el de poderse poner en comu-
nicacién interiormente el calientavinos con el refrigerante, sir-
viendo el liquido que se destila para efectuar el enfriamiento y
condensacion de los vapores.

La manera de poner en marcha el aparato es sencilla; se abre
el tapén de rosca 6, se vierte agua en la caldera hasta que se de-
rrame por el tubo encorvado 3, y se abre entonces la llave de
cuadrante de la cubeta reguladora, que verterd el liquido alcohd-
lico sobre el embudo 31, llegando 4 la base del calientavinos y
subiendo hasta alcanzar el nivel de! tubo 24, en cuyo caso ss de-
rramari el liquido sobre el primer platillo de la columna de des-
tilacién, y una vez lleno éste, rebosard su contenido, qne serd re-
cibido por el platillo inferior, y de esta suerte se irdn carganio
todos hasta que el liquido salga por la llave de prueba 16, una
vez llenos todos log platillos. En este momento se cierra lu llave
de cuadrante y se enciende el fuego 6 se introduce el vapor, se-
gt la disposicion del aparato.

Los vspores suben 4 través de cada uno de los platiilos de la
columnna destiladora, cargados en cada platillo del alcohol de la
capa de vino inferior que han atravesado: continuaudo después,
toman la columna de rectificacion 13, donde sufren una purifica-
cién antes de abocar al cuello de cisne 18, la parte tubular y el
serpentin del calientavinos 19, y el serpentin del refrigerante 25,
y salen condensados los vapores por la probeta 30, donde un al-
cohémetro marea los grados del alcohol obtenido.

Como se comprende por lo que va dicho, los vaporss aleohdli-
cos producidos por el calentamiento del liquido siguen una mace
cha inversa 4 la del liquido que se destila, cayendo, cowo sabe-
mos, de platillo en platillo, sufriendo en cada uno de ellos un
nuevo agotamiento.

19
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Marchando de esta suerte la operacién, el liquido que sale en
la probeta tiene una riqueza alcohélica relativamente elevada, g,
que se puede aumentar abriendo las llaves de retrogradacién 22
y 23, que permiten volver 4 los vapores condensados en el tambor
de tubos, y en las primeras vueltas del serpentin del calientavi-
nos 4 la columna de destilacion.

No debe utilizarse la retrogradacién mientras no se normalice

Aliles. Barcelora,

Figura g1,

la destilacién, abriendo la llave mds alta cuando no se utilicen
todas ellas.

La manera de hacer la limpieza del alambique Deroy en el
tipo que describimos anteriormente es fécil, as{ como detener la
operacién de destilacion 6 vaciar el aparato.

Para detener la destilacién se cierra la llave de cuadrante, de-
teniendo la calefaccion, y se suspender4 ésta. Si queremos parar
el trabajo por algin tiempo, no basta operar como acabamos de
manifestar, pues nos quedarfa por agotar el lfquido de! calienta-
vinos; en tal caso se suspende la llegada del vino, cerrando la
llave de cuadrante, y se sustituye por agua caliente, la cual, al
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llegar 4 la base del calientavinos, empuja al contenide primitivo
de éste, y lo hace pasar 4 la columna de destilacién, sdonde lle-

~garé también el agua, haciendo disminuir rapidamente la riqueza

alcohélica del aguardiente, y cuando ha descendido 4 0° se apaga,

retirando el fuego, y se vacia el aparato, abriendo las llaves co-
rrespoudientes 5, 21 y 27.

La limpieza del alambique se hace abriendo la trampilla 2 para
verter el agua en la caldera y pasar una brocha por las paredes
y ol fondo de ésta. Si los platillos tienen trampilla, se bafian con
un chorro de agua; de no tenerla, se limpiardn con el agua verti-
da en el calientavinos, con el fin de expeler su contenido, la cual
pasa 4 los platillos por el tubo 24 y arrastra las impurezas que
puede contener. El calientavinos se vaciard por la llave 21 y se



vertera agua por el embudo 31 hasta que toda la hez salga por el
tapén de limpieza 20. Conviene igualmente verter agua por el
gerpentin y limpiar el depésito de vino.

Terminaremos este ligero estudio do los alambiques que prin-
cipalinente nos interesan recordando entre los de regulador auto-
mético los de Wicl, Perier, Breiman y Savalle, no eutrando en su
descripeién y manejo por conceptuarlos més propios de la indus-
tria alcoholera gue de una casa de labor. -

Eutre los alaunbiques especiales comprendidos en la sexta sec-
cién de las en gque dividimos las especies de aparatos que propor-
ciona la industria, pueden verse los modelos figuras 91y 92

del sistema Deroy.

XXV

ALCOHOLES BRUT)S —DESINFECCION, RECTIFICACION ¥ RECONOCIMIEN=
TO DE LA PUREZA DE LOS ALCOHOLES

CARACTERES DE LOS ALCOHOLES BRUTOS.

Recordando lo dicho en capituios anteriores, sabemos que en
el acto de la fermentacion aleohélica no sélo se produce alcohol
ordinario, dcido earbénico, glicerina y écido succfuico, 4 més de
otras sustancias, sino que al propio tiempo, y en virtud de fer-
mentaciones homélogas, se criginan otros alevholes, como el
propiiico, bulilico, sniilico y enantilico. Pur otra parte, debido 4
la composicion peculiar de la materia prima fermentada, pueden
existir, 4 mds de las sustancias dichas, los dcidos acético, tériri-
€0, parutartrico, cilrice, mélico, ete., asl como cierlas sustancias
grasas del grupo de los aceites volatiles, de olor fuerte y penetran-
te, procxistentes en las materias destiladas, 6 bien originados por
la accion mutua de las diferentes sustanciss puestas en presencia.
Y por tltimo, se forman aldehidos, y al destilar la materia, pro-
ductos empireumiticos procedentes de la calefaccion de alguna de
las sustancius orgénicas, de composicion muy compleja, que en-
tran en los liquidos fermentados.



La accién que los deidos ejercen sobre los alcoholes para dar
origen 4 los éteres puede ser ventajosa en ciertos €A308, Pero no
e8 menos cierto que la presencia de ciertos alcoholes en los liqui-
dos destilados da al producto cualidades perjudiciales é impro-
pias 4 los usos 4 que se les quiere destinar. Asi tenemos que los
llamados propflico, butilico, metflico, amflico, ete., aislados, per-
judican & los liquidos espirituosos que los contienen, por el gusto
y olor desagradable que les dan, como por las propieiades verda-
deramente nocivas que les comunican, condicién que so hace ex-
tensiva 4 los aldehfdos y éteres correspondientes 4 los alcoholes
que acabamos de enumerar.

Se comprende, por las consideraciones que anteceden, que todos
estos alcoholes serdn tanto mds puros cuanto mejor se hayan
practicado las operaciones preliminares de la sacarificacion y for-
mentacidn y sea inayor su concentracién 6 riqueza alcohdlica.
Asimismo se concibe que, dada la compleja co nposicion de les
pastas y mostos sometidos & la fermentacién alcobdlica, destilados
er: los aparatos ya descritos, nos den liquidos alucholicos de poca
graduacién, conocidos con el nombre de flemns, que serd preciso
en ciertos casos someterlos & nuevos tratamientos para poderlos
presentar al mercado en condiciones adecuadas.

DESINFECCION 6 DEPURACION DE LOS ALCOHOLES

Recibe este nombre la operacién que tiene por objeto privar 4
éstos do las sustancias extrafias que les comunican malas cualis
dades, Pero téngsase presente que la existencia de sustancias ex-
trafias en un liquido aleohdlico no siempre es signo de demérito;
hay casos en los cuales pueden ellas darle gran valor, como acon-
tece al ron, kirsch y 4 los aguardientes de vinos muy aromiiticos,
y en general 4 todos los procedentes de liquidos fermentados de
buen olor y sabor.

Es natural que los liquidos comprendidos en los casos que aca-
bamos de apuntar no conviene someterlos 4 tratawiento ninguno
ulterior, pues perderfan valor al privarlos de su caracter peculiar
con el tratamiento de depuracién. Solo se recomienda en cases
tales hacer la primera destilacién con el mayor cuidado posible,
4 fin de obtener el liquido m4s limpido, aromatico y de buen gusto.
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Los métodos propuestos para desinfectar 6 depurar los alcoholes
son numerosos y dependientes de la naturaleza ffsica y quimica
do las diversas sustancias que los impurifican, pudiendo dividirse
todos ellos en los tres grupos siguientes:

Procedimientos fisicos.

Procedimientos quimicos.

Procedimientos mixtos.

[studiemos, pues, cada uno de estos grupos para apreciar sus
ventajas y defectos.

Desinfeccion por medios fisicos.—UIna de las primeras materias
utilizadas para la desinfeccién de las flemas lo fué el carbon ani-
mal encerrado en recipientes adecuados que se cargan de negro,
al través del cual filtra la flema. Ksta, dadas las propiedades
absorbentes y desinfectantes de la materia por la que se cuela,
pierde, en efecto, su color y olor desagradable; pero como el negro
animal contiene sustancias empireumaticas, originadas en la car-
bonizacién de la materia orgdnica contenida en los huesos, las
cuales son ingolubles en el agua, pero solubles en el alcohol, son
causa més que suficiente para que las flemas iratadas como se
acaba de indicar produzean un aleohol que, al cabo de un mes
préximamente, ofrecerd un gusto y olor desagradable.

Para evitar este resultado se ha propuesto sustituir el negro
animal por el carbdén vegetal, que tiene, como es sabido, propie-
dades absorbentes y desinfectantes poderosas y no presenta los
inconvenientes que el negro 6 carbén animal.

La vasija que contiene el carbon vegetal puede ser una barri-
ca, 4 la que se le quita uno de los témpanos, introduciendo por
el hueco que se abre un falso fondo, sobre el que se cargan 150
kilogramos de carbén, convenientemente preparado, y por el
cual puede filtrarse lentamente 60 litros de flema de 50 grados
cada veinticuatro horas.

Este método, aplicado primeramente en Suecia y después en
Alemania, da buenos resultados, pero el filtro pierde pronto sus
propiedades absorbentes y desinfectantes, y su renovacién resulta
costosa, recargando sobradamente el trabajo de depuracién del al-
cohol.

Este método ha sido perfeccionado en Alemania, sustituyendo
el filtro descrito por baterfas compuestas de ocho cilindros de
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cobre, cargados de carbén vegetal, al través de los cuales circula
el alcohol para su depuracién; pero tanto este método como el
propuesto por Mr. Savalle, al idear su aparato, no danlos resulta-
dos econdmicos que serfan de desear.

Otro método de desinfeccién de alcoholes es el propuesto por
Pongowski, que consiste en hacer pasar los vapores alcohd'icos
por columnas cargadas de lefia calcinada 6 de cisco de retama.

Para separar del carb6n los productos fétidos que absorbié se
hace pasar por él una corriente de vapor de agua, y calcinado de
puevo, queda en condiciones de utilizarse en nuevas operaciones.
Siguiendo este método, recomendable por los resultados que se
obtienen, con 100 kilogramos de carbén pueden desinfectarse 5
hectolitros de espfritu.

Conocida la propiedad que posee el aceite de oliva de absorber
con facilidad los olores, propuso Mr. Breton utilizar esta propie-
dad para separar de las flemas los aceites empireumaticos y las
esencias, con cuyo objeto se adiciona 4 aquéllas una porcién de
aceite de oliva, y después de bien mezclado con la masa del li-
gquido que se trata de desinfectar, se deja el todo en reposo, de-
cantandodespués el aceite, queflota por su menordensidad, y des-
tilando de nuevo la flema depurada.

La operacién no resulta prictica, pues el aceite utilizado ha de
ger puro, y en tal caso el procedimiento Breton resulta costoso.

Otros métodos han sido propuestos en el orden de los métodos
tisicos de desinfeccién de las flemas, pero comono relinen notables
ventajas sobre los descritos, pasamos 4 ocuparuos de los siguien-
tes métodos.

Desinfeccion por medios quimicos.—Teniendo presente la ten-
dencia que ofrecen muchas de las impurezas de los alcoholes bru-
tos 4 oxidarse, una de las primeras materias propuestas para des-
infectar los aceites empireuméticos fueron las materias oxidantes,
que al transformar las esencias, aldehidos, productcs empireuma-
ticos, ete., en otros compuestos los hacen facilmente eliminables.

Con el fin de alcanzar el objeto que se indica en el encabeza-
miento de esta parte de la obra, se han propuesto los 6xiios me-
télicos, los dcidos sulfdrico, nitrico, crémico, clérico; los perman-
ganatos alcalinos, los hipocloritos alealinos, el oxigeno, ozono y
la inyeccién de aire en la masa que se desea depurar.
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Pero no todos estos métodos ofrecen analogos resultados en sy
aplicacién, pues mientras que el uso del dcido nitrico puede ser
peligroso, pues al actuar el dcido sobre el alcohol y sustancias que
le acompafian es posible la formacién de dcido flmico, cuerpo
muy explosivo, la utilizacién del ozono resulta costosa por la pre-
paracion de este cuerpo, y, por Gltimo, otros de los métodos se-
fialados no son recomendables, bien por el pequefio rendimiento
que ofrecen, bien por ger causa de la formacién de compuestos de
mal sabor dificiles de eliminar, 6, en fin, por la formacién de com-
puestos nocives que perjudican & la fabricacion.

De todos estos métodos s6lo daremos una rapidisima idea de al-
gunos de ellos, terminando con el ideado por Mr. Bang, que pare-
ce aprcximarce ms que los otros 4 la solucidn del problema es-
tudiado.

Mr, Lear propuso para la depuraciéon de las flemas el someterlas
4 una inyeccién de sire finamente dividido. Con tal objetn, se re-
bejan las flemas, y caleniadas 4 70° se inyecta el aire violenta-
mente en la maea durante quince 6 veinte horas, coun lo que se
conrigue la cxidacién de ciertos compuestos, haciéndolos f4cil-
meunte eliminables.

Lo costoso del aparato inyecter de aire, las pérdidas ocasiona-
das por efecto de ]a temperatura 4 la cual se operay la formacién
de ciertos compuestos perjudiciales contribuyeron 4 que se aban-
donara este método.

Los écidos ejercen una accién bastante compleja sobre las im-
purezas de los alccholes, formando éteres, algunos de aroma muy
agradable y otros facilmente eliminables;actdan sobre las esencias
destruyendo unas y formando con otras compuestos mss fijos que
el ulcohol ordinario, que queden en el alambique al reclificarse
el iquido.

Estas propiedades hicieron se utilizaran los dcidos como desin-
fectantes, sunque por pur to general para llegar 4 un buen resul-
tado precica completarla por medio de los oxidantes.

Mr. Klasprotch ide6 tratar las flemas obtenidas de orujos por
el dcido sulfdirico concentrado y con vinagre. Las proporciones de
dcidos para el tratamiento de un hectolitro de flemas son:

Acido sulfdrico concentrado.......... 465 gramos.
Vinagre foerte.: .. v..ivievios. siss 1,875 s
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Como los aguardientes tratados por este medio no pierden del
todo el cardcter de su origen yno son utilizables como bebida,
para purificarlos se pueden reetificar sobre manganato de potaes,
adquiriendo por ests medio buenas cualidades para consumidos
como bebida. Se ve por los resultados que ee obtienen, segtin diver-
gos autores, que es un método recomendable, si bien el empleo
del vinagre puede hacerlo costoso.

El tanino, adicionado 4 las flemas en la proporcién de uno 4
dos céntimos de materia tanica por litro de liquido espirituoso,
constituye otro medio de depuracién aceptable.

Para efeciuar la cperacién se hace una infusién de corteza de
encina y, valorada, se adiciona 4 las flemas en la proporeidn
apuntada,

Los 6xidos de potasio y de sodio, as{ como los de calcio, mag-
nesio y bario, y algunos carbonatog slealinos entran en combina-
cién con los aceites esenciales y neutralizan los dcidos, pudiendo
por estas razones utilizarse en la desinfeccién de las flemas, como
también ciertas sales metdlicas.

Indicaremos la desinfeccién por los 6xidos de cal y de magne-
sia, preferibles 4 los 4lcalis por los resultados que dan.

Ulilizada eu lechada o disolucién, forman con algunos de ios
aceites esenciales combinaciones insolubles, 6 por lo menos poco
gsolubles, que se eliminan con facilidad. Suponiendo se smplee la
cal, se hard una lechada, que se mezclard con las flemas,agitando
convenientemente, dejando el todo en reposo durante veinticuatro
horas; trascurrido este tiempo, se decant, se filtra el liquido, se
le adiciona medio por ciento de manganato de potasa con el fin
de completar la accién de la cal, que no se combiné, con alguna
sustancias olorosas y sdpidas. Hecho cuanto queda apuntados
puede destilarse el i{quido.

Como se indicé mds arriba, 1as sales metélicas ejercen una ac-
cién notoria sobre ciertos compuestos contenidos en las flemas, y
pueden, por lo tanto, utilizarse como materias depurativas de és-
tas. Eatre las sales que ejercen la accién d que nos referimos, te-
nemos las de hierro, cobre, plomo, manganeso y mercurio, queac-
cionan de manera andloga 4 como lo hacen las tierras alcalinas,
pero aun més completa, combindndcse con la mayor parte de las
esencias, formando compuestos insolubles que se precipitan.
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La sal metdlica cuya accién resulta mds conocida y mejor de-
finida y ventajosa es el acetato de plomo. Mr. Basset la reco-
mienda aplicada 4 las flemas; diluida en agua, en proporeién con-
veniente, se agita y deja después en reposo, obteniendo en breve
tiempo la purificacién de la flema.

Procedimientos miztos.—Todos los procedimientos descritos hag-
ta ahora para la desinfeccién de las flemas descansaban sobre la
accién fisica 6 quimica que determinadas materias ejercen sobre
las muchas impurezas que acompafian 4 las flemae, y como esta
aceién se circunscribe, obrando unas sobre determinadas sustan-
cias y otras sobre otras diferentes, resultaba que por la accién de
un solo cuerpo, ya fuese su accién fisica 6 quimica, quedaban al-
gunas impurezas por eliminar, y por lo tanto, el resultado obteni-
do por los métodos descritos serd imperfecto. De aqui nacié la
idea de utilizar & la vez la accion de los agentes fisicos y quimicos
con el fin de eliminar el mayor niimero de impurezas de las que
acompafian 4 las flemas, constituyendo estos métodos los procedi-
mientos miztos de desinfeccion. Entre éstos citaremos los de Hourier,
Savalle y Nandfn, ein entrar en los detalles de su préctica.

El primero utilizs el carbén y la cal, operando de diversa ma-
nera, segtn se trate sélo de depurar, 6 de depurar y rectificar un
alcohol, '

Mr. Savalle comienza por saturar los acidos contenidos en las
flemas, por medio de la potasa, filirando el liquido neutralizado
por carbén vegetal.

En el método electro-quimico de Nandin se utiliza la accion re-
ductora del hidrégeno naciente, originado por la reaccién produ-
cida, tratado el zinc por el &cido sulfirico diluido; pero al propio
tiempo se produce una gran cantidad de electricidad dindmica:
luego utilizamos dos acciones, la del zinc (agente quimico) y la de
las corrientes eléctricas (agente f{sico), quedando las flemas some-
tidas 4 este método de desinfeccién en buenas condiciones paré
su rectificacidn,

Descritos algunos de los métodos para la depuracién de las fle-
mas y antes de terminar con este asunto, daremos una idea del
propuesto por el ilustre quimico Mr. Bang, tan recomendado por

algunos autores de reconocida competencia en el asunto que nos
ocupa.
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Se basa el expresado método de depuracién de las flemas en
los resultados siguientes, bien comprobados por la experimen-
tacion:

1.° En que los productos de cabeza, aldehidos, ete., son inso-
lubles en los hidrocarburos, pero no los compuestos que aquéllos
forman en presencia de los dlcalis, que se disuelven por completo
en los hidrocarburos.

2.° En la cualidad de los productos de cola, como los alcoholes
amilico, butilico, etc., llamados superiores, de ser solubles en los
hidrocarburos, mientras que el alcohol ordinario no ofrece este
cardcter cuando las flemas tienen poca riqueza aleohélica (de 28
4 30 grados) 6 se dilatan en agua hasta alcanzar dicha gra-
duacién.

3.° En la propiedad que ofrece el dcido sulftirico concentrado
de extraer de los hidrocarburos el total de los productos de cabe-
za y cola disueltos en él, los primeros solubles & beneficio de un
dlcali, y los segundos directamente.

La determinacién del hidrocarburo para utilizarlo en la des-
infeccién de las flemas ha sido otro punto estudiado por Mr. Bang,
pues no todos ellos ofrecen idénticas garantias de seguridad en su
manejo y de economia en la operacién. Después de un detenido
estudio, admitié para depurar las flemas los hidrocarburos poco
volatiles de la serie grasa saturada (C™ H®? 4 2), comin en la
industria del petrdleo, obtenido con el fin que nos ocupa de una
densidad de 810 & 820 y cuyos vapores no se inflaman hasta al-
Canzar una temperatura de 140 grados.

Para desinfectar las flemas por el método Bang, ce rebajan, si
es necesario, 4 la riqueza de 30° alcohélicos, vertiéndolas en una
vasija de poco fondo, afiadiéndoles seguidamente potasa 6 mejor
gosa cdustica. La saturacion se consigue con prontitud, pero pue-
de ocurrir que reaparezca la recceién dcida, trascurrida una 6 dos
horas, en cuyo caso se adiciona més dlcali hasta la completa sa-
turacidn.

Las flemas, una vez saturadas, se vierten en un gran recipien-
te de capacidad variable, eegin la importancia de la industria, el
cual puede cargarse con el auxilio de una bomba. Arma el reci-
piente en su parte superior un tubo con su llave, y en la inferior
un serpentin provisto de pequefios agujeros.



Cargado el recipiente de flemas hasta el tubo superior, se in-
yecta por el inferior, con el auxilio de una bomba aspirante im-
pelente, el hidrocarburo, el cual saldrd por los agujeros del ser-
pentin muy dividido, atrevesando la masa de flemas de abajo
arriba, efecto de su menor deusidad, y tomard 4 ésta todas sug
impurezas, tanto los alcoholes inferiores como los superiores.

El hidrocarburo que atravesé la masa de flemas se va acumu.
lando en la supeificie libre, en la que forma u a capa de algunos
cent{metros de espesor y se escapa, una vez ebierta la llave, por el
tubo superior del recipiente, que lo vierts en otro que hace las
veces de decantador, donde se depositan las impurezas so6lidas.
Después se le hace pasar por varias vasijas llenas de agua, donde
queda el poco alcohol que pueda contener, y por fin se le pasa
por una serie de cajas cargadas hasta los tres cuartos de su capa-
cidad de pedazos de vidrio embcbidos en acido sulftrico de 66
grados. Se disporen las cajas de manera quo el hidrocarburo pe-
netre en ellas por la parte inferior y llegue 4 la superior después
de atravesar la masa acida quae encierran.

Las pérdidas originadas en la purificacién del hidrocarburo sne-
len ser de un 3 por 100.

Cowmo una sola inyeccién de hidrocarbure no suele ser suficien-
te para la cowpleta depuracion, de aqui que se repita la opera-

cién, durando en términos prudenciales de veinticuatro 4 cuaren-
ta y ocho horas.

RECTIFICACION DE LOS ALCOHOLES

Es la operacién por la cual se obtienen liquidos de fuerte gra-
duacién (90 4 95 grados centesimales) y puros, es decir, exentos
de to.as las sustancias que dan mal olor, color 6 sabor 4 los al-
coholes brutos.

Recordando lo dicho anteriormente sobre las impurezas de los
alcoholes y su comportamiento en el acto de la destilacién, sabe-
mos que pueden dividirse en dos grupos: unas que se volatilizan
antes de los 78,41 4 que el aleohol etilico hierve, y otras después
de esta temperatura. Se deduce de esto que, si aplicamos con pre-
caucién el calor 4 las flemas; lo que ocurrir4 es lo signiente: en
primer término, se desprenderan el aldehido vinico, cuyo punto



de eballicion es 21°,8; el acetato de etilo (éter acético ordinario)
que hierve 4 los 72,7, gases y otros cuerpos voldatiles, todo ello
mezclado naturalmente con vapores alcohélicos y acuosos, que
se desprenden 4 poco que se eleve la temperatura del liquido.
Cuando ésta alcanza 78° comenzard 4 destilar el alcohol cada vez
més puro, arrastrando consigo grandes cantidades de agua.

Continuando esta operacién y 4 medida que el aluohol se agota
en el liquido, se eleva su temperatura, y entonces comienzan 4
pasar, al propio tiempo qus el vapor acuoso, cantidades crecientes
de alcoholes de cola, propilico, batilico, amilico, caproico, buti-
ratos de etilo y amilo y los aceites esenciales menos volatiles, etc.,
productos de olor desagradable y sabor dspero, cuyas cualidades
comunican al al:ohol obtenido.

El punto de ebullicién de estas sustancias varfaentre 96° y 179°.

Se concibe, después de lo transcrito, que puede obtenerse al-
cohoi de buen gusto dividiendo la destilacion en tres perfodos, y
separando los productos obtenidos en el primero y Gltimo, es de-
cir, al principio y fin de la operacién, con lo cual el producto in-
termedio, purgado de los productos de cabeza y cola, que lo im-
purificaban, serd un aleohol de buen gusto, de gran concentrado
y constituird un alcohol rectificado.

Operando varias veces sobre un mismo alcohol en la forma ex-
puesta, separando siempre los productos de cabeza y cola, se puede
llegar 4 obtener un alcohol completamente fino; asf como repi-
tiendo lv rectificacién en los alecholes de mal gusto separados en
las operaciones anteriores, se puede obtener una nueva cantidad
de alcohol fino, para agregarlo al primeramento obtenido. Este
puede destinarse al uso comin de encabezamiento de vinos y pre-
paracién de aguardientes y licores, etc., y el alcohol de mal gusto,
4 usos induestrisles, como preparacion de barnices, ete.

La destilacién fraccionada, descrita en los pirrafos anturiores,
da idea c'ars do la manera de obtener la rectificacion de lus al-
coholes; pero no es menos cierto que su aplicacion resulta costoea
por la mano de ohra y combustible que requiere y las pérdidas
de alcohol fino que son consecuencia de la manera de operar. Por
estas razones se han ideado otros medios de rectificacién que ami-
noran los defectos apuntados en los métodos que se verdn 4 con-
tinuacién.



Antes de someter un alcohol 4 la rectificacién se procede 4 gy
depuracién por uno de los procedimientos estudiados anterior.
mente, con lo cual se hace desaparecer la mayor parte de las ma.-
terias extrafias contenidas en las fiemas, y éstas, ya depuradas
se pasan por un alambique rectificador. "

S

Ahles. Barcelona.

Todn'asf los aparatos descritos al ocuparnos de la destilacién pue-
den }ltlllzarse para hacer una rectificacién parcial, aplicando el
-madm de‘destila.ciones repetidas y fraccionadas; pero sabemos los
inconvenientes que ofrece esta manera de oper‘ar, y de aqui que
aqu.;aél‘los aparatos no se apliquen en una buena rectificacion, ne-
{(?if\;] ndose para ello aparatos especiales, cuya disposicién par-

ar permita en una sola operacidn llegar al fin que se desea.



Los instrumentos que rednen estas condiciones son conocidos con
el nombre de rectificadores.

Las mismas consideraciones que hicimos al ocuparnos de las
dificultades que se presentaban para hacer una clasificacién y es-
tudio de los alambiques, podrfamos repetirlas en este lugar al
tratar de los aparatos rectificadores; pero sélo diremos que pue-
den dividirse, en cuanto se refiere 4 la marcha de la operacién,
en intermitentes y continuos, y por su trabajo, en aparatos mix-
tos para destilacién y rectificacion y en rectificadores propiamen-
te dichos.

Entre los aparatos mixtos tenemos el modelo de Dubrunfant y
en los rectificadores propiamente dichos los de Deroy, Robert y
Savalle.

Las operaciones de depuracién y rectificacién de un aleohol
pueden hacerse simulténeamente; tal ocurre en el caso de aplicar-
se en la depuracién reactivos quimicos que requieran el concurso
del calor para accionar convenientemente.

Como tipo de aparato rectificador puede verse el representado
en la fig. 93.

RECONOCIMIENTO DE LA PUREZA DE LOS ALCOHOLES

Antes de proceder 4 la rectificacién de un alechol bruto con-
viene conocer la cantidad y naturaleza de los productos que lo
impurifican, puesto que ambas han de influir en la eleccion de
cuidados y procedimientos seguidos para oblenmer su rectifica-
cién,

Para conocer el origen ¢ procedencia de los alcoholes brutos,
suele ser suficiente investigar sus principios odorificos, lo cuel se
hace facilmente, puesto que la mayor parte de 6:tos son mis vo-
litiles que el alcohol propiamente dicho; se vierte un poco del
l{quido 4 estudiar sobre una limina de vidrio con el fin de ayudar
la evaporacion del alcohol, y una vez evaporado éste quedan los
principios odorificos que se revelardn por su olor caracteris-
tico,

Puede obtenerse andlogo resultado vertiendo unas gotas del
liquido sospechoso en la palma de la mano, y frotando con la otra
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se evapora el alcohol y se pondrdn en evidencia las sustancias
odorificas.

Si desesmos hacer mds patente el cardcter de las sustancias
odorificas, se mezcla el alcohol que estudiemos con un volumen
igual al sayo de éter puro, que disuelve los aceites odorificos, afia-
diendo después un poco de agua, sobre la que flotara el éter, el
cual se decanta y evapora en una pequefin cdpsula, hasta que no
queden més que unas gotas de liquido acuoso mezclado con algu-
nas gotitas aceitosas. En este momento puede apreciarse ficilmen-
te en el l{yuido de la cdpsula las sustancias odorificas que impu-
rifican el alcohol.

Los medios de reconocimiento de las impurezas de un alcohol
que acaban de exponerse pueden aplicarse asimismo 4 la deter-
minacién de las impurezas de un alechol rectificado, pero por
punto general convendrd servirse de un método de mayor preci-
sién, como es ¢l siguiente.

Diafanémetro Suvalle.—Se compone de una caja en la que se
encierran diez [rascos perfectamente tapados, que contienen los
I{;juidos tipos 6 gama de matices progresivamente coloreados, que
indican por su mayor 6 menor intensidad la cantidad de impure-
zas que contiene el aleohol que encierra el frasco.

Fstos tipos se han formado con alcohal puro, al cual se agregé
1 2 10
1000 ' 1002 10000

mico propue-to por Savalle, que tiene la propiedad de tefiir el
aleohol con diversa intensidad, segn la mayor 6 menor cantidad
de impurezas que contiene.

Lo enja del diafanédmetro contiene, ademds de los diez frascos
usa ldmpara, un tubo graduado para medir el liquido que se en-
gaya, unas pinzas, un matraz y frascos en que verter el liquido 4
estudiar.

Puara analizar un alcohol por este medio, se vierten en el tubo
graduado 10 centimetros cibicos del aleohol cuyas impurezas se
van 4 determinar, y medido, se vierte en el pequefio matraz que
forma parte del estichs. Se le adiciona una cantidad igual del
reactivo que se tiene en un frasco especial, calentando la mezcla
seguidamente sobre la llama de una ldmpara de alcoho!, teniendo
la precaucion de agitar constantemente. Tan pronto como se ma-

ete., hasta - de impurezas, y el reactivo qui-



nifieste el desprendimiento de la primera burbuja, se deja de ca-
Jentar, vertiendo después el liquido en uno de los frascos vacios, 4
fin de hacer la comparacién entre el matiz que ofrece el alcohol
asf tratado con la escala de los tipos fijados, como se dijo antes.

La precisién y facilidad del método propuesto por Mr. Savalle

lo hacen recomendable como procedimiento ttil al comerciante é
industrial.

XXVI

MEZCLA DE ALCOHOLES

Rebaja del grado de un alcohol.—Is un caso frecuente en el
mercado de alcoholes tener que robajar el grado de un espiritu,
aiiadiéndole agua 6 un alecohol mds débil, 6, por el contrario, te-
ner que aumentar el grado de un espiritu flojo anadiéndole otro
alcohol de mayor riqueza espirituosa.

Comencemos por el primer caso rebajando el espiritu con agua.
El problema que tenemos que resolver es: determinar el volumen

de agua que hay que afiadir al espiritu dado para rebajarlo al
grado que so desea.

Primer ejemplo:

Supongamos que nos piden 400 litros de aleohol de 50°, cuando
el que tenemos posee una riqueza de 95: jen qué proporcion se
debera mezclar el agua y espiritu para obtener 400 litros con una
riqueza alcohdlica de H0°?

Multiplicaremos el volumen que se nos da, 4 sean 400 litros,
por la riqueza slcohblica que se quiere dar 4 la mezcla, 50", y di-
vidiremos el producto obtenido, 20.000, por el grado del espiritu
que se rebaja, 95°, y el cociente de esta divisién, 210,52, indicar 4
el nimero de litros de espiritu, y lo que falta para formar el total,
189,48, representa la cantidad de agua. Luego mezclando 210,52
litros de ulcohol de 95° con 189,48 de agua, obtendremos 400 li-
tros de espiritn de 50°.

En vez de utilizar el agua para rebajar un alcohol, supongamos
se emplea un espiritu de poca graduacion.

20
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Segundo ejemplo:

Se pide reducir 4 50° con espiritu de 20°, 400 litros de alco-
hol de una riqueza de 95’: ¢qué cantidad de alcohol de 20° sers
necesaria?

Comenzaremos por hallar la diferencia entre el grado superior,
95°, y el que se quiere dar 4 la mezela, 50°, y nos dar4 45°; mul.
tiplicaremos esta diferencia por el nimero de litros de 95°, 6 sean
400 litros, y obtendremos el nimero 18.000, cuyo producto se
divide por la diferencia entre el grado del alcohol débil, 20°, y el
del que se quiere dar 4 la mezcla, 50°, 6 sea por 30° lo que nos
dar4 el cociente 600.

Esto nos dice que serdn necesarios 600 litros de alcohol de 20°
para rebajar 400 litros de 95" al grado 50, formando un conjun-
to de 1.000 litros.

En los cdlculos que dejamos apuntados no se tuvo en cuenta
un dato interesante, cual es la contraccién 6 disminucién de vo-
lumen que sufre la mezcla de agua y alcohol, cuysa disminucién
de volumen varfa con la temperatura, con la riqueza alcohdlica
del espiritu empleado y con las cantidades de aguay alcohol que
se mezclen,

La contraccion sevalia como término medio enun 3,50 por 100.

Rodberg y Gay-Lussac han construfdo tablas especiales, por
medio de las cuales puede determinarse la contraccién de las mez-
clas de agua y alcohol, bien haciendo un pequefio cdlculo, como
en las tablas de Rudberg, 6 bien déndolo directamente como las
de Gay-Lussac; pero prescindiremos de dar mds detalles sobre
este particular por razones expuestas anteriormente.

Remonta de los alcoholes de poca graduacion.—En ocasiones pue-
de convenir reforzar un espiritu de poca graduacién con otre de
fuerza alcohélica superior 4 la del primero, cuya operacién se
llama remontar un aleohol.

Primer ejemplo:

Se nos dan 500 litros de un aleohol de 45°, y se nos pide re-
montarlo hasta los 70°, empleando un alcohol de 86°: jcudntos
litros tendremos que emplear de éste para conseguir el remonte
de los 500 litros & 70°?

Témese la diferencia entre el niimero de grados, 70, 4 que ha
de llegar el remounta v 45° del alcohol inferior, lo que nos da 25
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multipliquese esta diferencia por el ndmero de litros que se re-
fuerzan, 500, y tendremos el producto 12.500; dividase éste por
Ia diferencia entre 86°, grado superior, y 700, grado 4 que se de-
gea remontar. La diferencia es 16; dividiendo 12.500 por 16, nos
dard por cociente 781,25,

Luego el voluwen de alcohol de 86° que hay que afiadir 4 los
500 litros de alcohol de 45° para remontar éste hasta los 70° son
781 litros y 25 centilitros.

Pueden presentarse otros problemas diferentes del expuesto
como puede verse por los ejemplos siguientes:

Segundo ejemplo:

Se desea obtener 640 litros de alcohol de 50° con alcohol de
95" y de 2b°: ;qué cantidad de cada uno de estos Gltimos deberd
entrar para formar el conjunto de 640 con una riqueza de 50°?

Hallemos la diferencia entre el grado 50 del conjunto y el es-
piritu inferior 25°, que es 25; esta diferencia se multiplicard por
el volumen 640 que se desea obtener en el conjunto y obtendre-
mos el producto 16.000; después se halla la diferencia entre el
grado mayor, 95°, y el que se le quiere dar al volumen tolal, 50°,
cuya diferencia es 75; se suma esta con la anterior 25 y nos dard
100, por cuyo ntmero dividiremos el producto 16.000 hallade
antes, y tendremos por cociente 160, ntinero de litros de alcohol
de 95°, que restados del volumen total, 640, nos da por resto
480, nimero de litros de alcohol de 25°, que mezclados con 160
litros de alcohol de 95° formardn un conjunto de 640 litros de
alcohol de 50°.

Tercer ej-mplo:

Supongainos que se quieren reducir 480 litros de alcohol de
66° & alcohol de 50°, empleando pera ello un espiritu de 20°, de-
jando sin aplicacién inmediata lo que sobre del primero: gen qué
proporciones se mezclaran los espiritus de 66° y 20° para formar
un conjunto de 480 litros 4 50°, y qué cantidad sobrard del
primero? '

Comenzaremos por hallar la diferencia entre el grado 50 que
ge quicre tenga el conjunto y el espfritu més débil de 20°, y ten-
dremos el ntimero 30; después se halla la diferencia entre el al-
cohol de 66° y el grado 50°, que deberd tener el conjunto, que es
16; sumaremos estas dos diferencias de 30 y 16, que nos da 46;



ahora se multiplica el niimero total de litros, 4580, por la primera
diferencia encontrada, 6 sea 30, y nos dard el ntiimero 14.400,
que, dividido por la suma de ias diferencias hallados, 46, dar4 por
cociente 313,04.

Luego se necesitan 313 litros y 4 centilitros de alcohol de 66°
y 166 litros y 96 centililros de alcohol de 20° para formar un
conjunto de 480 litros con una riqueza de 50°, sobrando 66 litros
96 centilitros del alcohol de 66°.

Por dltimo, estudiaremos el problemsa de mezelas de alcoholes
en un caso més complejo que en los ejemplos expuestos hasta
ahors.

Supongamos se quiere obtener un conjunto de 1.280 litros de
alcohol de 48°, y se cuenta para ello con 98 litros dv alcohol de
60°, con 150 litros de alcohol de 85° con 40 litros de alcohol de
22°, con 46 litros de 50° y de toda la cantidad de agua y alcohol
de 95° que sea necesaria: jqué cantidad de agua y espiritu de 950
ge necesitard?

Para resolver este problema se necesita saber averiguar la can-
tidad de alcohol absoluto que hay en un volumen dado de espiri-
tu, para lo cual se multiplica el volumen dado (expresado en li-
tros, por ejemplo) por el grado alcohdlico, y el producto se divide
por 100. La cifra asi obtenida represenia el volumen de alcohol
absoluto contenido en la cantidad de aguardiente que se did.

Hecho este pequefio paréntesis, volvamos sobre el ejemplo an-
terior. Para resolverlo comenzaremos por averiguar la eantidad de
alcohol sbsoluto que contiene cada uno de los alcoholes apunta-
dos, y haremos el total de alcohol absoluto que resulta para el
conjunto de la mezcla,

1.280 litros de 48" contienen de aleohol absoluto 614,40 litros.

98 litros de 60" contienen 58,50 de alcohol absoluto.

150  » de 8H° » 127,60 » »
40 » de 22° » 8,80 » »
46  » de HO° » 23 » »

334 » 218,10 » »

Si abora hallamos la diferencia entre el ntimero de litros del
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conjunto 1.280 y los 334 de los diferentes alcoholes que se nos
dan, y la que existe entre el alcohol puro del conjunto y la que
tienen entre todos los espiritus con que contamos, se vers que ha-
cen falta 946 litros de agua y 396 litros y 30 centilitros de alcohol
absoluto.

Pero como el alcohol que se nos dié es de 95°, dividiremos
396,30 por 0,95 y tendremos 417,15, niimero de litros de 95° que
hay que afiadir.

Sumando este ndmero de litros con el que nos dan los diversos
alcoholes, 6 sea 334, y restada la suma 751,15 del volumen total,
6 sea de 1.280 litros, el resto, 528,85, ser4 el liquido que hay que
adicionar 4 la mezcla.

Puede comprobarse la regla multiplicando 417,15 por 0,95, y
deberd dar el alcohol absoluto encontrado 396 litros y 30 centi-
litros.

Comprobacién:
334 litros 4 diferentes grados forman 218,10 de alcohol.
417,15 » 495 B 396,29 »
528,85 » de agua destilada » » »
1.280 v 4 48° » 614,39 »

La operacién se ve estd bien, pues sélo da una diferencia de
un ceuntilitro entre 614,40 y 614,39, lo cual es debido 4 la supre-
8ién de las cifras decimales de tercer orden al hacer las operacio-
nes anteriores,

XXVIL

FABRICACION DE AGUARDIENTES Y LICORES

Definicion y elasificacion.—Se conocen eon el nombre de aguar-
dientes ciertos aleoholes de variable concentracién (como vimos al
ocuparnos de los aleoholes comerciales), que conservan un sabor y
aroma peculiar, segin de la materia de que proceden, sacdndose
por destilacién directa de los mostes preparados y fermentaios con
varias materias resefiadas al comenzar esta parte de la obra.

Las sustancias amildceas, como granos, patatas, castafias, etc.,
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pueden ser fuentes de aguardiente, preparadas y destiladas con-
venientemente; pero siempre conservardn aquéllos cierta acritud
y aspereza que, unido 4 un aroma especial, no los hacen tan apre-
siables como los aguardientes obtenidos de los frutos azucarados
acidulos, que por su paladar fresco y aroma peculiar son los me-
jores, figurando 4 la cabeza el procedente de vino de uva. En
prueba de ello recordaremos el que e elabora en Francia con el
nombre de cognac y cuya industria ha tomado carta de naturaleza
en nuestro pafs, principalmente en Jerez y la Rioja.

Los aguardientes reciben diferentes nombres, bien atendiendo
4 su origen, como el de ron y fufia, 4 los que proceden de la cafia
dulee y de las melazas, previamente fermentados, bien por la lo-
calidad productora, como el agnardiente de Chinchén, 6 bien
atendiendo 4 'a marca 6 especial preparaciéon que haya recibido.

El Sr. de Vera y Lopez propone en su obra, tantas veces citada,
la siguiente clasificacién de los aguardientes: 1.*, aguardientes de
vino de uva; 2.%, imitaciones de estos agvardientes comerciales,
de orujo, de sidra, de granos, de patata, ete. A su vez, los aguar-
dientes de uno y otro grupo pueden ser anicados 6 secos, segtin
se les haya afiadido 6 no esencia de anis en cantidad determi-
nada.

FABRICACION DE AGUARDIENTES FINOS

Las condiciones de medio en que vegeta la vid, suelo, clims,
etcétera, son causas determinantes que influyen en la bondad
del producto del precioso vegetal, 4 mds de otras secundarias,
como el cultivo, variedad de vid, ete. Todas ellas se integran para
dar un cardeter peculiar al caldo y al aguardiente que de él se ob-
tenga.

Sobre las primeras poca accién puede ejercer el hombre para
variarlas: no asf sobre las segundas, pues que tiene en su mano
el adaptar el cultivo y la variedad de vid 4 las condiciones del
suelo y clima; por esta razén no nos ocuparemos de las primeras.

Pero aun favorables todas estas causas para dar uu producto
fine y aromético, tenemos que .tener muy presente la influencia
que ejerce en la bondad de un aguardiente la manera de operar
el prensado del fruto, su fermentacion, destilacién, riqueza al-
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«coh6lica del aguardiente, cuidados de crianza, envase y local en
que se guarda, ete.

El mejor fruto para obtener un buen aguardiente sers aquel
que ofrezca un paladar que recuerde al del agua con azucarillo,
con ligero perfume, pero sin que ofrezca sabor especial, el cual,
de existir, se conservard después de la destilacién.

Se recomienda hacer el prensado del fruto con rapidez para
que el caldo no tome sustancias de la parte sélida del frato que
perjudiquen 4 la bondad del producto.

Una vez fermentado el liquido deberd destilarse, pero enten-
diendo que no conviene efectuar esta operacién hasta que haya
terminado su fermentaciéon tumultuosa, que suele durar unos
-quince dfas, puessi se destila antes el liquido, perderemos en cali-
dad y cantidad de aguardiente, y si, por el contrario, ve retrasa la
destilacion, por suponer que conviene al mosto el contacto con las
lias 6 heces, el producto desmerecerd seguramente en sus condi-
ciones cualitativas. La hez es perjudicial 4 la bondad del aguar-
diente y debe separarse del mosto, al que nada Gtil puede ceder
tal inn:undicia que redunde en benelicio del aguardiente.

Siempre se aconseja destilar los mostos en breve plazo, pues la
gerie de reacciones que se verifican en el seno de su masa, una
ver terminada la fermentacién tumultuosa, y que tan convenien-
tes son para mejorar el caldo, no dan estas mismas cualidades al
producto destilado, més bien le hacen desmerecer.

Los envases de roble bien preparados son la mejor vasija para
los aguardientes, y sise trata de obtener el cognae, el roble de Li~-
mousin se recomienda por su composicién especial.

Para la destilacién de los aguardientes deben emplearse apara-
tos sencillos; entre otros merece especial mencion el de A. Tribot
fils ot C.i¢, que consta de caldera, capitel, calientavinos y refrige-
rante,

Pero no faltan autoridades en esta materia que prefieren & los
alambiques simples, tan extendidos en la destilacion de aguar-
dientes, los de columna, con tal que se elija un modelo muy sen-
Cillo.

En nuestros trabajos hemos utilizado un alambique andlogo en
su digposicién general al de Mr. Tribot, y los resultados fueron
aceptables.



Cargada la caldera por el medio més répido y econdmico que
consienta la disposicién dada al alambique, segin el modelo
aceptado, debe procurarse determinar el hervor de liquidos para
que el caldo no adquiera aspereza, arreglando después el fuego
de manera que pueda obtenerse una cantidad de litros de aguar-
diente regular por hora, cuya cantidad se fija por la cabida del
alambique.

Veamos ahora la marcha que aconseja segui’ Mr. Baudoin (1)
para la destilacién de los aguardientes destinados 4 la elaboracién
del cognac.

Cargado el calientavinos, bien abriendo la llave del depdsito su-
perior, donde se deposita el vino para su destilacién, bien por me-
dio de una bomba aspirante impelente, segtin la disposicién dada
4 la instalacién, se abre la llave del calientavinos, cuyo contenido
(que en el aparato Tribot & que nos referimos es de 12 hectoli-
tros) pasara 4 la caldera, la cual, una vezllena, se cierra la llave
del calientavinos, cargando el horno de hulla de tal suerte que
con una sola carga sea lo suficiente para hacer una colads, con
lo que se evitan los golpes de fuego cuando el combustible usado
sea la hulla; pero de no ser éste, conviene operar para alcanzar
un pronto hervor, evitando por la conveniente adicién de combug-

ble un golpe de fuego.

Operando con vinos de 9 grados, y efectuando la calefaccién
como se ha dicho, el liquido estard agotado 4 las ocho horas de
destilacién y habremos obtenido 4 hectolitros (de un liquido que
marcard 27 grados), es decir, el tercio de la capacidad de la cal-
dera. Al producto de la destilacién hecha en esta forma se la de-
nomina en la Champagne revoltillo.

Tres horas 6 dos y media antes de terminar esta destilacién se
tendrd cuidado de llenar el calientavinos para hacer la segunda
colada 6 calderada.

Antes de proceder 4 osta operacion, el destilador carga el hor-
node hulla mojada con el fin de enfriar el hogar, y conseguido
esto, abre la llave de desahogo de la caldera, recibiendo las vina-
zas en una vasija para verterlas fuera.

Cerrada la llave de descarga de la caldera, se abre la del ca-

(1) Les eaux-de-vie et 1a fabrication du cognac.



lientavinos para que pase su contenido 4 la caldera, lo cual con-
geguido, se cierra la llave y comienza de nuevo la destilacién.

Al comenzar 4 caer el vino en la calders caliente, se notard un
ligero silbido; pero no hay peligro, puesto que los vapores que
puedan formarse repentinamente en el primer momento escapa-
rén por el tubo de nivel abierto al exterior.

Esta seganda destilacion se conduce como la primera, marean
do su producto & su final 53 grados como en la operacién ante-
rior, recogiéndose 4 hectolitros de aguardiente de una rique-
za de 27 grados.

Se repite una tercera colada en las mismas condiciones, obte-
niendo un producto de 4 hectolitros de revoltillo de 27 grados, es
decir, que ¢n ias tres coladas obtuvimos 12 hectolitros de aguar-
diente, con los que tenemos liquido suficiente para una calderada
del aparato Tribot.

Entramos ahora con la gegunda operacién, 6 sea en la rectifi-
cacion del revolfillo, 4 1a que los franceses conocen con el nombre
de bonne chauffe.

Los primeros productos que se oblienen en esta rectificacion
marcan 84 grados, y son, como sabemos, log productos de eabeza
que se destilan antes que el buen alcohol. Se hallan en proper-
cién del 1 por 100 de la capacidad de la caldera; luego, en este
caso, deberdn separarse 12 litros. El producto que le sigue es de
buen gusto y aroms, es el aguardiente de corazén. Pero llega un
momento en que el alcohémetro sefiala 50 grados, lo que nos ma-
nifiesta que comienzan los productos de cola, los cuales deben re-
cogerse en otra vasija. Este producto suele alcanzar 11,5 por 100
de la capacidad de la caldera, lo cual nos da para los productos
de cabeza y cola 150 litros, que tendrdn una riqueza alcohélica de
unos 22 grados, que pueden rectificarse redestiléndolos d su vez.

Las pérdidas pueden evaluarse en unos 15 litros, 6 sea del 4 al
5 por 100.

Los alcoholes de corazén marcan una riqueza de 70 grados.

La riqueza de los alcoholes destinados al consumo tienen 50
grados, pero para prevenir las pérdidas por evaporacién, se les
suele dar de 2 grados 4 D4 grados, que descenderdn 4 H0 grados
6 48 grados por la causs apuntada. )

A los aguardientes destinados para cognac guele ddrseles dise



tinta graduacién, 57, 67 y hasta 74 grados, pero los de 57 grados
y 67 grados son para el pronto consumo; los que se dedican 4 en
vejecer necesitan mayor fuerza.

Los aguardientes as{ preparados son puestos en buena barri-
queria de roble de Limousin, bien seco y cortado en época opor-
tuna, cuyos envases antes de recibir el aguardiente se estufan y
refrescan después con agua aleoholizada y tltimamente con un
poco de cognac viejo. Después el tiempo y los buenos cuidados
son los que hacen el buen cognac y los que envejecen los aguar-
dientes.

Se han ideado varios medios para cbtener este e vejecimiento
de una manera rdpida, valiéndose del ozono 6 del oxigeno como
en el método de A. M. Villan.

PRECAUCIONES QUE HAY QUE TOMAR EN LA FABRICACION
DE AGUARDIENTES Y MEDIO DE REMEDIAR LOS ACCIDENTES

8i al destilar un liquido alecohélico se desahoga la caldera sin
tomar la precaucién de apagar el hogar, si obtenido el producto
de la destilacién el fuego sigue actuando sobre los residuos exis-
tentes en la caldera, en uno y otro caso, calentdndose sus paredes,
quemardr las particulas 4 ellas adheridas 6 los residuos que con-
tiene, produciendo materias empireumadticas de mal sabor y de un
olor detestable, siendo suficiente pequefias proporciones de ellas

para infestar los aguardientes que en lo sucesivo se obtengan en
tal caldera.

La manera de evitar estos accidentes consiste en lavar repeti-
das veces la caldera con agua caliente, hasta que el metal quede
bien limpio, raseando perfectamente las materias adheridas, si no
se desprenden con el agua, y repitiendo el lavado hasta dejar la cal-
dera limpia por completo. Después de esta faena puede destilarse
agua pura durante unas horas con el fin de desinfectar el aparato.

FABRICACION DE AGUARDIENTES Y LICORES VALIENDOSE
DE LOS ESPIRITUS DEL COMERCIO

Como estos espiritus tienen una fuerte graduacién, segun sa-
bemos por lo dicho en capitulos anteriores, se prestan perfecta-
meute 4 rebajarlos y pueden reducirse al grado ordinario de los



== Jeg—
aguardientes del comercio; pero téngase muy presente que esta
industria poco conocida 6 por lo menos mal estudiada en nuestro
pafs, constituye un arte delicadisimo que reclama el concurso de
la cata y eleccién de buenas materias, si el éxito ha de coronar los
desvelos del industrial, complaciendo los buenos paladares, que
son los que han de apreciar la bondad del producto.

Para elaborar en buenas condiciones un aguardiente, precisa
elegir un eepiritu perfectamente neutro, sin olor ni paladar es-
pecial y tener ademas buen agua, caramelo, una infusién y aguar-
diente seco de vino.

No fieros la bondad del espiritu elegido 4 su origen, pues es
sabido que de muy buena materia se puede obtener un alcohol
detestable, bien por imperfeccién del aparato empleado, 6 por de-
fectos en la destilacién. Los alcoholes que no ofrecen las condi-
ciones dichas en el parrafo anterior, de presentarse neutros, sin
paledar y aroma especial, no se prestan 4 la imitacién de aguar-
dientes finos.

Una vez alcanzado un alcohol bueno, la primera op sracion es
rebajarlo con agua pura. La mejor es el agua destilada y esta
debe emplearse soure todo si se trata de elaborar aguardientes
finos.

En Cognac rebajan sus afamados aguardientes con el agua
destilada. Sigue 4 esta en buenas cualidades Ja de lluvia, recogi-
da con cuidado y filirada para privarla de las impurezas que pue-
de contener, adicionandole un 10 a 12 por 100 de alcohol para su
mejor conservacion. Las aguas de rfo, fuente y pozo, siguen en
bondad 4 las de lluvia; pero interesa conocer el terreno por que
discurre el rio, corre la fuente 6 existe el pozo, pues con frecuen-
cia tales aguas suelen estar cargadas de sales calcdreas que las
hacen duras y se vuelven blancas al mezclarlas con el alcohol.
Antes de utilizar estas aguas, se recomienda hervirlas y filtrarlas,
por cuyo medio se depuran de las sales calcdreas que llevan en
disolucién.

El color 4mbar que adquieren los aguardientes conservados en
toneles se imita en los preparados con los espiritus del comercio,
empleando el caramelo.

So recomienda sea Gste de buena calidad, pues deno ser bue-
no, tomar el aguardiente un color opaco 6 sucio, muy dificil de
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quitar, y con frecuencia un gusto desagradable que denunciarg
una defectuosa elaboracién.

Como siempre resulta un imperfecto maridaje lela mezcla del
agua pura y del aleohol, distinguiéndose el sabor de éste y des-
pués el del agua, se utiliza como lazo de unién y con el fin de en-
mascarar el sabor de la mezcla una infusién de plantas aromati-
cas. Bl ndmero de recetas que se proponen con tal objeto es con-
siderable, pues serdn pocos log industriales qu3 no tengan su re-
ceta especial, que no crean la mejor de todas las conocidas hasta
el dia, basados, como es natural, en la humana modestia. Pero no
entraremos en tal terreno, exponiendo s6lo aquellas infusiones
qua parecen mas convenientes para recomendarlas 4 los que
piensan seguir tan lucrativa indu:tria, y que son las obtenidas
con ¢l culantrillo del Canadd 6 de Montpellier, con el té, con las
vulnerarias 6 antilidas suizas, que se ponen en infusién con
aquel objeto en la suficiente cantidad de agua hirviendo.

Cuando se trats de imitar aguardientes ordinarios, puede con-
seguirse con espiritu, agua, caramelo, con ¢ sin infusién; pero si
la imitacién se extiende & buenas clases de aguardientes, que
siempro resultardn 4 precios més modicos que los producidos de
la destilacién del vino, es preciso afiadir 4 la iezcla rebajada
cierta cantidad de aguardiente seco natural, de superior calidad,
para que dé al conjunto el sello peculiar de sabor y aroma de los
buenos aguardientes de vino,

Algunos industriales sustituyen el aguardiente superior por el
ron, el kirsch, 6 la flor del cognac,

La proporcién en que ha de entrar en la mezcla el aguardiente
de superior calidad no puede fijurse de una manera ubsoluta,
pues depende del precio de venta del aguardiente, pero en térmi-
nos generales puede decirse oscila enire 10 y 25 por 100.

Daremos ahora, por medio de ejenplo, las proporciones en que
deben entrar los diferentes elementos de una mezcla para obtener
un aguardiente de 50 grados Gay-Lussac, resultando muy agra-
dable y naturalmente mds barato que el aguardiente de vino:

Espiritu superior de 25°.. ... .......00ovuiininisins 160
Infusién que contiene 60 gramos de ié.. .. ............ 90
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Latros.
Jarabe de UVE........ .. i )
Aguardiente seco del afio, pero de buena calidad. .. .. .. 10
Caramelo de primeracalidad........................ 0,1

Se recomienda disolver el caramelo en la infusién acnosa & ve-
rificarlo en el espiritu, mezclando bien por la agitacion, y con el fin
de darle una diafanidad rdpida se clarificars la mezcla.

Las aguas empleadas en algunos puntos para rebajar los
alcoholes estén como se dijo alcoholizadas previamente al 10 6 12
por 100 y conservadas en barriles de madera de roble.

Puede también seguirse el siguiente medio para obtener los
aguardientes imitados. Suponiendo se opere sobre 10 hectolitros,
se torard un kilogramo de pasas de Mdlaga, otro de higos secos
de Smirna, igual cantidad de ciruelas de primera calidad y 500
gramos de regaliz.

Las frutas se cortan en pedazos, mientras que el regaliz se ma-
cha con un martillo. Mezcladas todas estas materias se vierten en
la vasija que contiene el espiritu rebajado, dejando se haga el tra-
bajo de maceracién, removiendo el conjunto durante los quince
dias primeros.

Pasado un mes el aguardiente habrd adquirido finura, perfume
y sabor delicado. Efectuado el trasiego, queda en la vasija un re-
siduo que no se saca, adiciondndole una nueva dosis de los frutos
transcritos y de regaliz y después el espiritu rebajado y se couti-
nida de esta manera hasta que el depésito de estas materias ocupe
la décima parte del recipiente.

En cuanto al mejor envase para la conservacién y crianza de
los aguardientes, ya dijimos eran los de roble, asf como se reco-
mienda preparar estas imitaciones con la antelacion guficiente para
que resulte un conjunto mds homogéneo y filtrar el aguardiente
en recipiente cerrado antes de ser embotellado.

ANISADO DE LOS AGUARDIENTES

Estd muy generalizado en nuestro pafs el consumo de los
aguardientes anisados, que no son otra cosa que agua rdientes co-
munes que llevan en disolucién una cantidad mayor 6 menor de
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esencia de anis, 1a cual es soluble en el alcohol é insoluble en e}
agua; de aqui que 1a mayor 6 menor cantidad de ella que puede
disolver un aguardiente dependa de su riqueza 6 fuerza espiri-
tuosa.

El anisado de los aguardientes puede hacerse: 1.°, afiadiendo 4
éstos la cantidad de esencia de anis adecuada & su graduacién;
2.9, destilando la esencia al propio tiempo que el liquido fermen-
tado; 3.°, destilando la esencia con el alcohol; 4.°, haciendo atra-
vesar los vapores alcohdlicos por un érgano especial que arma el
slambique y que contiene el anis, de cuya esencia se saturan
aquéllos. El primer procedimiento reeulta costoso y los aguar-
dientes no saldrian bien anisados.

Cuando se acepta el segundo método puede operarse de tres
maneras: la primera consiste en dividir el liquido que se va 4
anisar en tres coladas, adicionando 4 cada una de ellas la tercera
parte del anfs que se juzgue suficiente para el total. Se hierve la
primera colada juntamente con el anfs, separando lo que destila
al principio y fin de la operacién, que mezclado se une al liquido
de la segunda colada para destilarlo con él; signiendo la misma
marcha en ésta de separar los primeros y dltimos productos de la
destilacién para agregarlos 4 la tercera.

En la primera colada observard el destilador si el aguardiente
sale con bastante anfs, para aumentar la dosis si resultare pequefia
en las dos coladas siguientes 6 en la otra si en vez de hacer tres
se hiciesen dos.

El prineipio y fin de los productos de la destilacién se separan
de las del medio para que no le den mal gusto.

Otras veces se afinde al liquid» espirituoso que se desea anisar
de una sola vez la cantidad de anfs suficiente y se destila con los
caidados apuntados.

Operando de esta manera se pueden tener aguardientes de 53
grados Gay-Lussac para expenderlos en esta forma 6 que redesti-
lados, adiciondndoles un poco de vino, marquen una fuerza al-
cohélica de 68 4 72 grados Gay-Lussac.

Por dltimo, puede utilizarse el aguardiente holandés seco de 53
grados, que se redestila mezclado con una tercera parte de vino y
el anfs que se crea necesario. '

La operacién del anisado debe hacerse con sumo cuidado y 4
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fuego lento para que no se formen productos de mal sabor y olor,
que destilarfan con el aguardiente estropeando el producto.

Cuando se opera el anisado con los espiritus del comercio e co-
mienza por rebajar éstos con agua, se les adiciona la cantidad de
anis necesaria y se destila la mezcla.

Todos los procedimientos de anivado que acabamos de describir
ofrecen el defecto en mayor escala de no dar los aguardientes con
la esencia de anfs pura, pues por muchas que sean las precaucio-
nes tomadas, podrd descomponerse ¢ perderse una parte de aqué-
lla, 4 mds del defecto quo ofrece siempre la destilacién de un li-
quido que tiene sustancias sélidas en suspensién, aminordndose
estos defectos cuando la mezcla que se destila estd compuesta de
alcohol con un poco de vino.

Con el fin de salvar los defectos que apuntamos en los métodos
anteriores, el Sr. Egrot construy6 un cestillo, 6rgano complemen-
tario de la columna de su alambique, destinado & contener el
anis, para que los vapores alcohélicos se saturen de su esencia,
pasando después al condensador y al depdsito de recepcién.

El 6rgano anisador puede consistir, 6 en una cestilla, 6 en una
serie de platillos atravesados por su centro por una varilla.

Mr. Deroy construye otro érgano anisador para el alambique
de su invencién, consistente en un cilindro dentro del cual se
coloca un recipiente agujereado que contiene el anfs 6 la semilla
aromética cuya esencia se desee comunicar al aguardiente.

Las disposiciones de los 6rganos del aparato anisador son nu-
nierosas, pero no podemos entrar en mds detalles, como tampoco
en la descripeion del anisado directo del alcohol al vapor.

Determinar de antemano la cantidad de anfs necesario para ob
tener un aguardiente es problema muy conplejo, pues influye en
la disolucién de la esencia la riqueza espirituosa de aguardiente,
¥y como a! propio tiempo varia en el anis la cantidad de esencia,
segun su origen, estado de desccacion, madurez, etc., de aquf
que no pueda darse una solucién fija 4 tan interesante punto.

Las principales variedades de anises son dos: el anis propia-
mente dicho y el estrellado, siendo mejor el primero. En nuestro
pais tenemos anises de la primera clase que gozan de justa fama,
siendo el anfs manchego el que se emplea generalmente para el
anisado de los aguardientes.



El Sr. Vera, en su tratado sobre los aguardientes, da una idea
sobre este particular con algunos ejemplos practicos que trans.
cribimos 4 continuacién:

«Fl aguardiente de 18° Cartier (48° Gay-Lussac) debe ser el
anfs sencillo y se fabrica empleando por pipa & obtener una arro-
ba de anis.

Al de 20° (53° Gay-Lussac) le pertenece anfs doble, y para cada
pipa se emplean 2 arrobas.

Alde 25" (68° Gay-Lussac) le corresponden 3,5 arrobas por pipa.

Al de 37° (80° Gay-Lussac) le corresponden 5 arrobas por pipa.

El anis que se considera es el llamado msnchego, porque si
fuera el conocido en el comercio con el nombre de anis andaluz,
habria que aumentar 4 las cantidades antes indicadas un 30 por
100 més.»

FABRICACION DEL RON Y DE LA TAF{A

El ron y la tafia proceden, como ya se dijo, de la destilacién
del jugo de la cafia y de la melaza respectivamente, que dan
aguardientes exquisitos por su aroma y paladar cuando la fer-
mentacién y destilecién de los referidos jugos se hace con el
cuidado que el caso requiere.

Aunque el ron es un producto colonial, puede elaborarse en
Earopa siguiendo los procedimisntos que vamos 4 indicar.

Primer procedimiento.—Se toman 100 kilegramos de melaza,
40 de cania seca cortada en pedazos, 4 de fermento de cerveza y
300 de agua.

Tritense los 40 kilogramos de cafia por 50 litros de agua hir-
viendo, y déjese en digestién durante dos horas, teniendo cuidado
de remover la mezcla de vez en cuando. Separadamente se ca-
lientan 150 litros de agua 4 60 para afia lirlos 4 la melaza, bra-
ceando bien la mezcla.

Hsta asf preparada se une con la infusién de cafia, afiadiéndole
agua caliente 6 fria, segin la temperatura, hasta que marque 28°
para completar los 100 litros que faltan.

. Hecha esta mezcla se agita bien, se separan y ponen en un re-
cipiente aparte 10 litros de esta mezcla, ea la que se diluye el
fermento, dejando el todo en reposo.
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Una vez que se inicia la fermentacién se vierte sobre la mezcla
total que se remueve bien, manteniendo la temperatura entre 22¢
y 25° procurando no llegue & 30° con el fin de que no se acidifi-
que el mosto.

Terminada la fermentacién 4 los cinco 6 seis dias, se procede 4
la destilacién del liquido cuando marque 0 6 0,5° del pesaja-
rabes.

La destilacién y la rectificacion, si ésta se cree necesaria, deben
hacerse al bafio-marfa 6 al vapor. El ron se conserva en ba-
rriles nuevos, 6 mejor en los que hayan tenido buen ron.

Por el procedimiento expuesto se obtienen de 100 4 110 litros
de ron de 50° & 60°,

Segqundo procedimiento. —Para aromatizar el ron se debe afiadir,
gi se desea mds perfumado, de 7 4 8 kilogramos de ciruelas, que
ge machacan y se ponen en infusién con la cafia. El liquido des-
tilado se colora con caramelo.

Tercer procedimiento.—Para obtener un ron econémico, que
pueda cederse 4 bajo precio, se puede operar en esta forma, con
lo que tendremos 50 litros de ron:

Se toman 42 litros de espiritu, reducido 4 60°, un frascn de
esencia de ron, un kilogramo de melaza de cafia, cinco litros de
taffa, un litro de agua y 20 gramos de pulvos clarificantes in-
gleses.

La esencia de ron se vierte en el carral 6 barril que contiene el
alcohol, agitando la mezcla con energia; después ge adiciona la
tafia; seguidamente se vierte la melaza dilufda en el agua, remo-
viendo y clarificando el conjunto.

Podemos servirnos para la clarificacion de la arcilla, gela-
tina, ete.

FABRICACIGN DEL COGNAC

Ya nos ocupamos de este licor al tratar de la fabricacién de
los aguardientes finos, y sabemos que el legitimo cognac sblo se
puede obtener por destilacién del mosto de la uva y envejeci-
miento del quido en buenos barriles de roble de 500 & 560 litros
de capacidad, llamados fiergans, 6 de 300 4 320. -

Pero la serie de manipulaciones y los afios de crianza que exige
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el buen cognac hacen necesariamente cara esta bebida, por lo cual
hay interés en elaborar imitaciones que, sin llegar & reunir los ca-
racteres imitables de un selecto cogr ac, se aproximan y tienen
aceptacién en el mercado, que los paga & precios remuneradores.

Los procedimientos ideados para obtener estas imitaciones son
muchos, pero g6lo nos ocuparemos en este lugar de los que tene
mos por mds aceptables.

Primer procedimiento.—Para obtener un cognac imitado témese:

Alcohol de 85° de buen gusto........ ... b4 litros,
Ron de buena calidad.........oovnniann 2
BRTOPE w0« 2:ervimsimmonmommn o simmimiy vimess Sime 3
Infusidu de nueces tiernas. ............. 2
Infusién de cdscaras de almendragsamargas. 2 »
Cacett pulverizado. ...........covinnnn 15 gramos.
Biladimo A8t o wes v v e 6 »
Aguapura......... O DA NG 27 litros,

Disuélvase el cacetd y balsamo de told en un litro de espiritu
de 85° y viértase esta mezcla en los 54 litros de aleohol antes de
rebajarlos cou el agua. Adiciénense después los demds elementos,
agitando fueriemente el conjunto, El liquido resultante se colorea
con caramelo,

Segundo procedimienfo—Se toman los sigaientes eletnentos:

Ron de buena calidad.......ccoovvveneinna.n 2 litros.
Batz A6 T6PBIE oo wv v ann sa sems sivemens vawne 500 gramos.
Manzanilla romans. . . oo ovvenieiinnies o 126 »
Vainilla:de M6JICO:« s uosvovnsonnmnsceeseas a 10 >
Aztcar tercinda de la Habana.. .............. 1.000 »
Alcohol de 85° centesimales de buen gusto.. ... 68 litros.
Agua de lluvia conservada........ ST e 30 »

Se machaca el regaliz y se cucce en algunos litroz del agua que
e ha de emplear. Por separado se hacen las infusiones en caliente
de manzanilla y vainilla; una vez frias, se cuelan por un tamiz 6
un lienzo, veriiéndolas sebre el alcohol, adicionando 4 la vez el
agua restante, en que se habra disuelto el azdcar.

De esta manera se obtendran 100 litros de cognac de H8°.

Existen otros muchos medios para obtener las imitaciones del
cognac; pero con lo dicho damos por terminado este punto, pues
86lo nos propusimos dar una idea sobre este particular.



FABRICACION DE LA GINEBRA

No es otra cosa que un espfritu de semillas aromatizado con las
bayas del enebro comin. La cantidad de bayas que se adicionan
al aguardiente es sumamente variable, pues depende de la natura-
leza del alcohol emplea do y del gusto del consumidor; pero, en

general, un kilogramo de bayas se juzga euficiente para aroma-
tizar un hectolitro de aguardiente. '

Las bayas de enebro molidas, 6 siniplemente trituradas, se vier-
ten en el aguardiente, que se redestilar4, aunque se aconseja como
mejor método colocar las bayas en un saco, suspendido sobre el
liquido, para que las bafien los vapores alcohélicos, 6 mejor atin,
introducir aquellas en el recipiente que montan los aparatos de
que hablamos al ocuparnos del anisado de los aguardientes.

Existen otros varios medios de preparacién de la ginebra, méds
6 menos defectuosos, 6 ideados con el fin de dar gusto 4 ciertos
paladares; pero no entraremos en su enun eracién por no encajar
tales detalles en el plan que nos hemos trazado.

FABRICACION DEL KUMEL

Es un licor cuya base aromética es la simiente del comino 6 al-
caravea, la cual tiene un olor excesivamente fuerte y un sabor
acre, siendo al propio tiempo muy estimulante.

Es un licor muy aceptado por los rusos y alemanes.

Veamos ahora las diferentes férmulas de qae podemos servir-
noS para su preparacion:

Férmula alemana de Malepeyre.

Simiente de comino............... 900 gramos. »
Alcohol de 80° centesimales. . ... ... 11 litros 30 centilitros.
BURORD 5 - s 5o vaisiis o i 1 kilogramo 50 gramos.

Pucsta la semilla en digestién en el espiritu, se destila, obte-
niendo 10 litros 60 centilitros, al que se adiciona el jarabe y el
agua necesaria para formar un volumen de 20 litros, rebajando
la mezcla hasta 40°. El licor contiene 225 gramos de aztcar.
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Kumel de Breslau.—(Resultarén 20 litros de 40°.)

Simiente de comino......... i 900 gramos.

12 1175 1 P 60 »

Canelade China ....oocvverrnnnns 20 »

Alcohol de 80" .vvvvvvierer conane 11 litros 30 centilitros,
AZOCAT . ovveeerrrnisanannncnnss 4 kilogramos 50 gramos,

Se opera como para la férmula anterior.

Kumel de Danizig.—(Resultard valorado como el anterior.)

Simiente de comino............... 900 gramos.

Bifors (1) e ve ae sisnives v 60 »

Corteza de naranjas...........eeuu. 30

Alcobol de 80®....uevevnrenoreoss 11 litros 30 centilitros.
.Y 11T S S -~ B 4 kilogramos 50 gramos.

Se opera como en el caso anterior.

Kumel de Magdebourg.—(Resultardn 20 litros de 40°.)

Simiente de comino............... 900 gramos.

B i i o mavnae e e & 60 »

HINO 0w oo s 0 swmsmsnsmsmieseains B9 B

Aleohol de B0 vecnoivs enminin s «ve. 11 litros 30 centilitros.
Aztiear........... A e = 4 kilogramos 50 gramos.

La riqueza alcohélica y la densidad de estos tres licores es la
misma, segin se expresa.

Kumel por eseneia.

Esencia de comino............... 16 gramos.
Alcohol de 90°. .. ............... 9 litros.
Azfear...... R O e 4 kilogramos 50 gramos.

La riqueza alcohdlica, empleando esta tltima férmula, es de 40°,
y la cantidad de aziicar 225 gramos por litro.

(1) Bifora, planta umbelifera de la tribu coridndreas Bifora festiculata y 18
diaps.
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FABRICACION DEL KIRSOHS

Se ha dado en Alemania el nombre de Fkirchenwasser (agua de
cerezas), y por abrevacién el de kirschs, al aguardiente obtenido
por la fermentacion y destilacion de las cerezas.

El que corre en el comercio suele presentar un gusto empireu-
mético apenas enmascarado por la esencia de almendras amargas
y el 4cido cidnhfdrico contenido en aquel producto. Proceden
estos defectos de las malas condiciones de preparacién y destila-
cién del mosto, elaborado con reducidos medios y destilado en los
imperfectos alambiques 6 alquitaras que suelen montarse en las
casas de labor.

Dispuestas las cosas de mejor manera, supuestos mayores
recursos y una regular instalacién del alamovique, veamos cémo
se procede para tener un kirschs de perfecta limpidez y franco de
gusto de esencia de almendras amargas.

Primer procedimienio.—Recolectadas 4 mano las cerezas, bien
maduras y sanas, con tiempo apacible y claro, se estrujan los
frutos 4 mano 6 por cualquier otro procedimiento alecuado, de
manera que no se rompan los huesos, y el jugo se separa por pre-
8i6n en sacos 6 por tamiz, poniéndolo 4 fermentar & la tempera~
tura de 20 4 25°.

Al segundo dia de fermentacién se afiaden al mosto los huesos
de las cerezas, previamente triturados por un pilén, para facilitar
el desprendiwiento de la esencia, ¢ més bien la reacciéon eutre la
amigdalica y la sinaptasa, que es el fend ueno quiwmico en virtud
del cual se forwa la csencis de almendras amargas. La fermenta-
cién dura ocho dias, al cabo de los cuales se destila todo 4 vapor,
de modo que se obtenga un producto de 53° de fuerza espirituosa
como térwino medio.

Segundo p;;ocedimieufo.~Témense 100 litros de espiritu de vino
de 85°, y pénganse & macerar en ollos durante ocho 6 diez dias,
12 kilogramos y wedio de huesos de cerezas triturados. Se destila
despuds el producto al bafio-marfa, echaudo en la cucirbita 20
por 100 de sal para que se pueda elevar un poco més la te-mpe-
ratura, y se procura recoger 100 litros de producto destilado.
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Como resultard de un grado superior al del consumo, se rebaja
con agua de lluvia,

Si se desea dar més grato aroma sl producto obtenido, pueden
afiadfrsele 10 6 12 gramos de esencia de huesos de cereza y 16
gramos de esencia de azahar.

Pueden obtenerse unos kirschs muy agradables tratando los ju-
gos de las frutas de hueso por el primer procedimiento.

CONSERVACION Y MEJORA DEL EIRSCHS

Mejora mucho envejeciendo. El resultado se acelera expenien-
do el liquido al hielo.

En los pafses de produccién se coloca el kirschs en bombonas,
y durante el primer afio dichas vasijas se tapan solamente con
papel 6 algodén poco apretado, 4 fin de que pueda verificarse la
evaporacién del principio acre; se colocan dichas bombonas en
locales 4 una temperatura suave que favorece dicha vaporizacién
y no se tapan herméticamente hasta después de un afio. Claro es
que, en virtud de estas operaciones y teniendo en cuenta la gran
volatilidad del dcido prisico contenido en el kirschs, éstos adquie-
ren al desprenderse este cuerpo un poco de dulzor. Puede aumen-
tarse éste sometiendo el liquido 4 una temperatura un poco ele-
vada durante unas horas. Basta, en efecto, colocar el kirschs
nuevo en el bafio-marfa de un alambique, y calentar 4 80° hasta
que la destilacién vaya &4 comenzar (lo cual se conoce por el calen-
tamiento del cuello de cisne, junto a! refrigerante); se detiene en-
tonces el fuego y se deja enfriar lentamente. Una vez frio, se retira
el kirschs y se le endulza nuevainente con un poco de jarabe sim-
ple (10 gramos por litro); se filtra, si hay necesidad, y se embo-
tella, tapandolo desde luego.

El kirschs tiene tanto més valor cuanto méds incoloro y limpido
se presente. Si se presenta algin tanto opalino 6 coloreado, se le
rectifica. Pero si el producto es bueno, vale m4s adicionarle 2 gra-
mosde carbén animal por litro, mezclando éste al kirschs y filtrarlo
por papel incoloro.

Es muy conveniente conservar el kirschs durante algtin tiempo
en toneles de madera de roble, que lo mejora mucho. Este envase
y conservacién debe efectuarse antes de la decoloracién indicada;
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cuando se le quiere embouellar se le saca y decolora filtrando,
como ya se tiene dicho, y se embotella, Y entapona seguidamente.
Con esto terminamos el estudio que nos habfamos propuesto
hacer sobre los aguardientes y licores (1), entrando ahora en el de
los mejores envases para su conservacién y crianza,

XXVIII

ENVASES PARA ALCOHOLES, AGUARDIENTES Y LICORES

Envases de madera.—Hemos de insistir sobre tan importante
cuestién, ya tratada en capitulos anteriores, pero sobre cuyo pun-
to entendemos preciso dar ahora mds detalles, después de estu-
diados los alcoholes y aguardientes.

Es de uso general el envase de madera para la conservacién y
transporte de los e:xpfritus, asi como para el ron, tafia, ginebra,
kirschs, etc., e:npledndose también, aunque en muchfsima menor
escala, vasijas de hierro, habiendo también algunos puntos donde
se usau de barro barnizadas 6 siu barnizar.

Materias contenidas en la madera de los envaves.—El Sr. Faure,
que ha hecho estudios muy detenidos sobre las maderas emplea-
das en los barriles, ha encontrado que contienen, entre otras menos
importantes, las siguientes sustancias:

Tanino, dcido ugdllico, materia colovante amarilla, materia exirac-
tiva amarga y quiercina.

El tanino, si existe en gran cantidad, puede ser disuelio en
proporcién importante por el alcohol, al que comunicard un sabor
dspero.

Bl dcido agdllico entra en pequefias proporciones en las duelas.

La materia colorante amarilla es propia de la madera de encina
y disolviéndose en el alcohol comunica 4 éste su tinte peculiar.

(1) Para més detalles pueden consultarse las obras siguientes:
Raimund Boireaw, Crelture de la vine.

Zoilo Espejo, fil winicultor licorista.

Plerre Andview, Le win ot les vins ae fruits.
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La materia extractiva amarga es soluble en el alcohol y puede,
por lo tanto, dar este gusto al espiritu.

La quiercina es una resina particnlar de sabor y olor balgdmico,
y, como las materias anteriores, es soluble en el alcohol, por cuyo
motivo recibe éste tan preciada propiedad de las maderas que
contienen la quiercina.

Clasificacion de las maderas.—Las maderas que m4s se emplean
como duelas son el roble y la encina, que las clasifica Fauré
en esta forma:

1." serie. Maderas del Norte: Duclas de Dantzig, de l.ubeck,
de Riga, de Memel y de Stettein.

2.* gerie. Maderas de An.érica: Duelas de New-York, Filadel-
fin, Baltimore, Boston y Nueva Orleans.

3.8 gerie. Duelas de Bosnia, procedentes del mar Adridtico.

4.* gerie. Maderas del pafs.

Las duelas de América no tienen accién sobre los alcoholes,
mientras que las le Bosnia, Memel y Lubek les comunican més
6 menos color, y un olor agradable las de Dantzig y Stettein.

Preparacion de los {oneles de madera.—Son los més empleados,
siendo el roble, 1a encing, el castafio y el cerezo las maderas mds
usadas; pero todas estas maderag, segtin las localidades de donde
proceden, la situacién y la edad de los érboles, tiencu una canti-
dad mayor 6 menor de una sustancia extracto-resiroga que comu
nica al aguardiente un sabor particular.

Pero e3 necesario tener presente que, si bien un ligero gus-
to 4 la madera no es desfavorable al agnardiente, el abuso de
estos envases pucde pronunciar aquel gusto y constituir un de
fecto en el aguardiente.

Esto puede suceder si se envasa un aguardiente de reciente ob-
tencién en pipas de roble nuevo, y después do algunos meses se
trasiega 4 pipa también nueva, con lo cua! el liguido alcohélico,
puesto dos veces en contacto con duela no curada, disuelve en
exceso los principios amargos que contiene la madera, presentsn-
dose el defect~ sefialado en el parisfo anterior.

De aquf que se recomiende, como ya se dijo en los vinos, pre-
parar las pipas antes de servirse de ellas,

Los tratamientos que pueden seguirse son varios, pero sélo ex-
pondremos los siguientes:
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Viértase en la barrica una buena cantidad de agua caliente 6
fria, en la que se habrd disuelto un kilogramo de sal de cocina,
6 medio kilo de sulfato de sosa por cada 20 litros de agua. Agite-
ge primero, dejéndola después en reposo, repitiendo la agitacién
del contenido de la pipa cada cuatro horas. Transcurridas veinti-
cuatro horas, el agua habré disuelto gran parte de las materias
extractivas de la madera, lo que se conoce por el color negruzeo
sucio que adquiere. Entonces se vierte el coutenido de la pipa y se
enjuaga repetidas veces con agua limpia y fresca.

Otro procedimiento muy eficaz consiste en tomar 3 kilogramos
de 4cido sulfiirico con 10 6 12 litros de agua pura, vertiendo el
liquido en la pipa; se tapa la boca del tonel y se vaelve la barrica
sobre uno de sus témpanos 6 fondos, y cuaudo esté bien empapa-
do del agua acidulada, se vuelve sobre el otro témpano, y, por
tltimo, se tiende y se le da vuelta & intervalos todo el dia; al si-
guiente dfa se echa el liquido y se lava la pipa con agua pura.

No se olvide el precepto dado, que cuando se haga la mezcla
del agua con el dcido sulfiirico 6 aceite de vitriolo se vierts siempre
éste sobre el agua, y que en ningln caso te opere de manera in-
versa, es decir, vertiendo el agua sobre el dcido sulfdrico, pues
los resultados de esta manera de proceder podrian acarrear serios
peligros al obrero manipulador.

Cuando se opera en gran escala, con el fin de economizarse los
gastos de transporte de los alcoholes de industria (de arroz, cerea-
les, féculas, ote.), se concentran éstos hasta 90 y 96° lo que ori-
gina grandes pérdidas por evaporacién. Para evitar este contra-
tiempo se hacen los barriles impermeables, dindoles ua bafio in-
terior de golatina tanificada, cuyo compuesto no se disuelve en
alcohol cuyo grado exceda de 80. Puro si se envasan en los barri-
les preparados como acabamos de decir alcoholes puros de 50 4
60°, se volverdn turbios por disolver parte del barniz, Porlo tan-
to, si queromos ulilizar los envases barnizados para lignidos
poco espirituosos, serd preciso limpiarlos perfectamente.

Como no es probable que el agricultor go encuentre en el caso
de tener que utilizar los envases impermeables, no damos los
diversos medios que se conocen para el barnizado interior e los
barriles.

Aguardiente coloreado por la madera del envase.—Cuando, por



descuido 4 olvido de las reglas dadas para la preparacién de los
envases, so colorea el aguardiente que éslos contienen, y hasta
llega 4 adquirir un sabor astringente desagradable, se hace preciso
corregir estos defectos, para lo cual se puede operar como se ver4
4 continuacion.

Si se dispone de otro aguardiente no coloreado, por una senci-
lla mezcla de amhbos, hecha en proporciones adecuadas, se le
podré dar al que tiene exceso de color el color amarillo 4mbar,
propio de los buenos aguardientes.

Pero si no se tiene 4 mano aguardiente de igual valor, é inco-
loro, es preciso eliminar el exceso de color 6 tinte procedente de
la madera.

Una fuerte clarificacién con gelatina basta ordinariamente para
eliminar las materias extractivas y colorantes tomadas 4 la made
ra para combinarlas con la gelatina y precipitarlas bajo la forma
de heces.

Cuando, independientemente de las sustancias colorantes de la
madera, haya absorbido el aguardiente materias grasas asociadas
4 la fibra lefiosa la clarificacién con la gelatina no serd suficiente
En tal caso serd preciso afiadir un kilogramo de carb6n vegetal bien
pasado por cada hectolitro de aguardiente. Este carbén se prepa-
rard como se dijo al tratar de la decoloracién de los vinagres.

Preparada la gelating, se vierte en la vasija cuyo contenido se
desea clarificar, agitando bien el clarificante con ¢l liquido de la
pipa y seguidamente se le adiciona el polvo de carbén, agitando
el todo, rodando después la barrica en todos sentidos varias veces
durante dos dfas.

Envases de hierro y de barro.—Con el fin de evitar las pérdidas
por evaporacién de los liquidos alcohélicor envasados en recipien-
tes de madera, asf como para no tener necesidad de efectuar las
preparaciones previas que los toneles de roble exigen para no dar
al liquido mal sabor, se empiezan 4 usar unos depbsitos cilindri-
cos de hierro galvanizado, en los que los referidos liquidos alco-
hélicos se conservan perfectamente, sin perder de volumen ni
fuerza espirituosa, ni adquirir sabor ni color de ninguna clase.

Se tendra cuidado al utilizar estos envases metdlicos de que los
aguardientes que en ellos traten de conservarse no hayan estado
antes en pipas de madera, pues ocurre en este caso que los aguar-
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dientes van adquiriendo, 4 poco de estar en los depésitos de hie-
rro, un color rojizo que termina en negro.

La explicacién de este fenémeno es sencilla; el tanino de la
madera que el aguardiente haya podido tomar mientras haya es-
tado en la pipa actdia poco & poco sobre el hierro de los nuevos
envases, formando tenato férrico, 6 sea una especie de tinta que
ennegrece el aguardiente, perjudicdndole no sélo en color, sino en
el sabor. De aquf se deduce que los alcoholes y aguardientes que
ge envasen en depositos de hierro no gé!o no han debido estar
antes en envases de madera, sino que no debersn contener sus-
tancias ténicas en disolucion.

Por otra parte, las vasijas de hierro tienen tendencia & oxidar-
ge por la accién del aire, y més en la parte interior, en donde la
humedsd por causa de la presencia de los liquidos favorece aque-
lla accién. Con ¢l fin de prevenir ésta y la coloracién de los al-
coholes por los éxidos de hierro, que serfa la consecuencia, se ha
propuesto barnizar las vasijas de hierro interiormente con un li-
quido compuesto de gelavina y goma arabiga de consistencia de
jarabe. Se da esta especie de embetunado con una brocha, y seca
la primera mano, se da una segunda y hasta una tercera.

No parece se debe aconsejar esta manera de operar cuando se
trata de conservar aguardientes en los depésitos de hierro, pues
disuelven el barniz en proporciones que perjudica 4 sus buenas
cualidades.

Tinajas de barro.—Es la vasija de uso general en toda la parte
central de 1a Peninsula; pero no se embetunan, porque no hay
necesidad y quizas por razones expuestas en los pérrafos ante-
riores.

Para emplear las tinajas para conservar aguardiente, siendo
nuevas, se eligen las més adecuadas al efecto, lo cual conocen los
fabricantes, y para mayor seguridad se llenan de agua y se dejan
4 la intemperie por mas 6 menos tiempo, hasta que con el agua
8e cierran los pocos poros que puedan tener. Siendo buenas las
vasijas, que en ningtn caso se deben tener enterradas, p_ronto s
advierte que no transpiran y estén en estado de usarse sin bettn -
de ninguna clase. Si después de mucho tiempo la tinaja trasuda-
86, se destinard para vino empegéndola, no con bettin y brocha,
#ino calentdndola y con fuego extender la pez, y quedard como
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de cristal. Fl agua que se filtra mientras se prepara la tinaja para
aguardiente, se renueva.

No deben enterrarse las tinajas, pues en caso de filiracién, po-
dré, estando asi dispuestas, cortarse el escape con una preparacién
de pez, polvo de ladrillo y cera virgen, que se aplica  con una
brocha.

XXIX

EMRBOTELLADO, CONSERVACION Y ANEJADO DE LOS ALCOHOLES
Y AGUARDIENTES

Recordando lo dicho en capftulos anteriores sobre la accién que
ejerce el aire sobre estos lfquidos, se comprende que para conser-
var un aguardieate fino, sin que adquiera las propiedades que le
comunica la madera y el afiejamiento por oxidacién de ciertos de
sus elementos, se impone el embotellamiento inmediato del liqui-
do, entaponando y lacrando los recipientescon todo esmero. Las
botellas, una vez llenas y preparadas segin decimos, e colocan
boca abajo y en un sitio fresco, 4 fin de evitar la dilatacién que
el calor podria producir en el liquido, ocasionando 4 veces que
salte el tapén 6 se rompa la botella.

Pero los aleoholes y aguardientes finos conservados en esta
forma no adquieren el sabor y tonicidad que presta la madera,
pero e evitan, en cambio, pérdidas de aroma, mermas por eva-
poracion y rebajamionto de grade. Se compeunsan las ventajas é
inconvenientes sefialados envasando los liquidos aleohélicos en
toneles de buena madera y ewbotelléndolos después.

Los locales destinados 4 la conservaciéon y afiejado de los al-
coholes y aguardientes deben, sin estar muy aireauos, experimen-
tar las influencias de la temperatura ambiente, y las vasijas nose
colmarén con el lfyuido alcohdlico ni se tendrén cerradas her-
méticamente.

De este modo los aguardientes envejecen més pronto y adquie-
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ren sus propiedades recomendables para la mesa & consecuencia
de 1a accién del oxigeno, segtin vimos al tratar del envejecimien-
to del cognac.

La vigilancia de estos almacenes, para estar al tanto del estado
de 1a piperfa, de los escapes, mermas y accidentes que puedan
ocurrir por una imprevisién, nunca se recomendar4 lo suficiente
aunque el asunto parezca nimio y de poca monta.

XXX

FABRICACION DE LA SIDRA

Suelo y clima.—La acertada eleccién de la variedad de man-
zanas, la época y forma en que se haga su recoleccién, asf como
la manera de efectuar las diferentes operaciones que exige la ela-
boracién de la sidra, son factores que influyen de una manera
indudable en la clase del producto elaborado.

Pero sabemos que los factores apuntados no son, ni los tnicos
que debe tener muy presente el cosechero, ni de los que contri-
buyen de una manera preponderante en dar el sello caracteristico
4 aquella bebida. El terreno y clima deciden, en primer término,
esta importante cuestion, y, por lo tanto, hemos de decir algo de
ellos, para que el cosechero sepa lo que hay y aproveche la expe-
riencia, sin tratar en ningin caso de variar las sabias leyes que
rigen la produccién.

Los terrenos fuertes, elevados y distantes de los vientos del
mar producen mostos de mucho color, de fuerza alcohdlica y de
fécil conservacién. En los terrenos ligeros, cascajosos, elevados
con exposicién 8. y SE. se dan caldos delicados, ligeros, finos,
alcohélicos y de buena conservacion.

El espesor del suelo influye en la vegetacion del manzano y
en sus productos, y, por lo tanto, en las tierras fuertes y d.e poco
fondo se dan sidras pobres en alcohol y de medianas condiciones
de conservaci6n.



— 334 =

Los terrenos pedregosos, ligeros, situados cerca del mar,
dan caldos flojos y propensos 4 enfermedades que los alteran.

En las situaciones himedas y de valle adquieren los mostos
el sabor de terrufio, y resultan caldos flojos y de mala conser-
vacion.

Tampoco se aconsejan para la vegetacién del manzano las
tierras margosas, por el gusto al suelo que adquieren sus frutos;
asf como en las ferruginosas adquiere el mosto cierto color ne-
gruzco, debido 4 la presencia de una sal de hierro.

Segtin Du Breuil, en los suelos demasiado siliceos y secos, las
manzanas dan sidras claras, sin color y agrias. Eun los muy cali-
zos, producen estos drboles poco fruto, y siempre adquiere aqael
liquido un gusto ingrato.

En resumen que, en cusuto 4 la composicién del terreno, los
arcillosos siliceos son los més convenientes al manzano, sin exce-
80 de humedad ni en el suelo ni en el subsuelo.

La presencia del cuarzo en los terrenos es favorable al drbol.

El clima mas en armounia con las exigencias del manzano es
el templado, algo htiraedo y brumoso. Los climas secos y de cie-
lo despejado no convienen 4 los manzanos para sidra.

Tiene predileccion el manzano por los terrenos situados en los
pafses ventilados y expuestos al S. y SE. Las exposiciones N.,
NO. y O. no le son convenientes, 4 no ser que condiciones espe-
ciales de localidad modifiquen esta regla general.

VARIEDADES

Las cualidades de la sidra dependen, seglin ya dijimos, entre
otras causas ya estudiadas, de las variedades de manzanas que
entren en su composicién, de los cuidados en la recoleccion del
fruto y de los procedimientos seguidos en su elaboracién.

Estudiemos, por lo tanto, las variedades de manzanas, an-
tes de entrar en detalles de la manera de hacer su recolecci6n.

Lios cuidados culturales dades al manzano han producido mul-
titud de variedades, que hacen dificilfsimo su estudio; y como
atn no tenemos una lista completa de estas variedades, con la
sinonimia de los norabres con que se les conoce en las diferentes
localidades y paises, concretaremos nuestro modesto trabajo &
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enuwerar solamente las variedades que se cultivan en Guipidzcoa
y Asturias, segtin los datos recogidos por el ilustrado y laborioso
propietario y agricultor guipuzcoano Sr. Aguirre Miramén (1).

«Tres son las divisiones admitidas para la clasificacién de las
manzanas para sidra por la generalidad de los autores; divisiones
basadas en la época de su madurez en el drbol.»

Estas divisiones nu son absolutas, pues la madurez de una
misma variedad puede adelantarse ¢ retrasarse quince ¢ veinte
dias y aun mds, segin el suelo, clima y exposicién; influyendo en
una misma region la afiada mas 6 menos favorable 4 la buena ve-
getacion del drbol.

Manzanas do Guiptizcoa.—Las retine el Sr. Aguirre Miramoén
en tres grupos: manzanas de primera estacion 6 precoces, que com-
prende los frutos que maduran 4 fines de Agosto y por Septiem-
bre; manzanas de seyunda estacion 6 intermedias, que maduran por
Octubre, y manzanas de lercera estacion 6 tardias, que sazonan por
Noviembre.

Manzanas de primera estacion 6 precoces.— Picoaga: regular,
muy encarnada, dulce, notdndose un ligero amargo.

Billindegui: regular, encarnada algo oscura, dulee que deja
percibir un ligero gusto de amargor.

Barciiztequi: grande, amarillenta que cambia algo por la parte
expuesta al sol, algo dulce y picante.

Elorrabia: regular, encarnada més ¢ menos intenss, dulee y
bastante scuosa.

Belanudia: n.§s bien pequefia, amarillenta, muy agradable y
algo aromstica.

Limoy: pequefia, amarilla palida, agradable y con algode agua.

Manzanas de sequnda estacion o intermedias.—Lezo: més bien
grande, amarilla pdlida, rayada de carmin en casi toda su su-
perficie, dulce, ligeramente amarga.

Astigarraga: grande, amaiilla oscura, dulce, picante con algo
de agua.

Marticu: grande, encarnada, en cuyo fondo se destacan lineas
6 rayas, algo dulce.

“.}1) Excmo. Sr. D. Severo de Aguirre. Miramén. Fabricacion de la
ra



Mercader: regular, amarilla pélida, tefiida en una cuarta ¢
quinta parte de su superficie de rojo poco intenso, salpicada de
manchitas ¢ lunares, dulce, aromética y bastante agradable.

Uva: regular, de simétrico desarrollo, ovoide alargada, un poco
recogida hacia el vértice, blanquizca amarillenta, salpicada de
pequefias manchas bastante numerosas, amarga, agua hastante
abundante.

Orcolaga: grande, mds ancha que alta, amarilla tefiida de car-
min en casi toda su superficie, rayada por encima de carmin mas
intenso, y salpicada de pequefins manchas, dcido bastante pro-
nunciado.

Martindegui: grande, préximamente simétrica, achatada en la
base, amarilla pdlida, recubierta en casi toda la superficie de rojo
sanguineo, destacando este color sobre el fondo amarillo por ra-
yas menos intensas y con algunas manchitas 6 lunares, 4cida y
picante.

Manzanas de tercera estacion 6 tardias.— Andoain: regular, de
forma simétrica 6 casi simétrica, con frecuencia méds ancha que
alta, amarillenta, recubierta en casi la totalidad de su superficie
de rojo vivo, m4s intenso por la parte expuesta & la influencia
de los rayos solares, salpicada de manchitas grises, pdlidas y es-
‘triadas 6 rayadas, dulce amarga, aromética y buena.

lierquelin: algo pequefia, amarillenta 6 amarillenta verdosa,
tefiida por la parte expuesta 4 la influencia del sol de un matiz
rojo anaranjado, salpicada de manchas 6 lunares, dulce, aromati-
ca y buena.

Zamora: regular, el desarrollo es mayor por un lade que por
otro, y mds ancha que alta, amarillo-verdosa, 4 veces tefiida de
rosa palido por la parte expuesta al sol y salpicada de manchas 6
lunares, dulce y aromatica.

Aizpurua: regular, por lo comdn se desarrolla mds por un lado
que por el otro, amarillo-verdosa, tefiida 4 veces e parte de su
superficic por rojo poco intenso, al que reemplaza con frecuencia
un watiz ligeramente anaranjado salpicado de puntos 6 lunares,
dulce, un tanto jugosa y gusto pronunciado.

Corda: pequefia y ordinariamente con algo mds desarrollo por
un lado que por otro, amarillenta, se observan con frecuencia en
su superficie manchas 6 lunares, dulee, azucarada y aromaética.
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Aramburu: 8lgo pequetia, amarillenta, sobresaliendo la parte
expuesta & 10s rayos solares; dulce, azucarada y aromatica.

Chalaca: grande, casi siwétricamente desarroliada, més ancha
en la base quo en el vériice, amarillo palido que tiende al verdo-
go, agria ¢ acida pronunciada.

Arizaga: grande, un poeo truncada en el vértice y algo achata-
da por la base, encaruado mds 6 menos intenso, dcido pronun=
ciado.

Gueza Mina: algo pequefia, amarilla pilida, teflida de rosa por
la parte expucsta al sol y salpicada de muchas pecas 6 manchas,
dulce-umarga y aromdlica,

Munzanas de Asturias.—Si grande es la dificultad para formar
un catélogo siquiera aproximado de las manzanas que se cultivan
en Guipizcos, aumenta aquélla al tratar de hacer un trabajo
analogo con las variedades de las cultivadas en Asturias, donde
los nombres con que en el pafs se conocen son tan diversos como
diversas son |us localidadeg productoras. No obstante lo dicho,
transeribimos 4 continuacion los datos adquiridos por el autor
de la obra antes citada, en los que pueden verse lay variedades
més recomendadas, con expresién de sus principales cualidades.

Anu mendi: grande, blanca, agridulee, drbol muy fértil; su
nombre deuota que procede del pais vascongado,

Jarvayedo: regalar, blanca, dulce, muy fértil.

Dulee de Alva: regular, blanca, dulee, muy fértil.

Del Infiesto: regular, encarnada, dulee, muy fértil.

Del Limén: grande, blanca, agridulee, fértil.

De Melera: wmuy grande, bianca, dulce y fértil,

De Monceca: grande, encaruada, agria, muy fértil.

De 0so: mediang, encarnada, agridulee, fértil.

De Quintuna: muy grande, amarills, agridulce, fértil.

De Remane: mediana, blancs, agridulee, fértil.

De Rancta blanca: grande, encarnada, agridulce, fértil.

De Raneta colorada: grande, encarnada, agridulce, fértil.

De Raneta pricta: grande, parda, sgridulee, fértil. )

De Raneta de traviesa: pequefa, blanca, agridulce, fértil.

De Rey: pequefia, encarnada, dulce, wuy fértil. _

De Relova: inuy grande, blanca, agridulce, muy fértil.

De San Juan: wediana, blanca, dulce, poco fértil.
22
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Fuente de Reguero: grande, agria, muy fértil.

Peros de Minguin: grande, blanca, dulce, poco fértil.

Rabullongo: grande, encarnada, muy fértil.

Repinaldo amargo: grande, blanca, fértil.

Repinaldo castellano: grande, blanca, agria, fértil.

Repinaldo grande: encarnada, dulce, fértil.

Valsain: regular, parda, dulce, muy fértil.

Villaviciosa: mediana, encarnada, dulce, muy fértil.

<Algunas de las manzanas de la lista precedente son buenas
para cuchillo ¢ asadas.»

«Muchas otras variedades se cullivan en Asturias: unas, como
la de Pulpa 6 18 Parda 6 Berara, excelentes para asadas y com-
pota, son malas para sidra; otras son buenas, pero de escasa pro-
duceibn, y otras que, con distintos nombres, son las mismas.»

Prescindimos del estudio de las varielades de manzanos de
Francia, Inglaterra, Alemania y Estados Unidos, pues si bien de .
su astudio podris sacarse Util ensefianza, nos llevarfa mas lejos
de lo que consiente el estrecho marco que debe encerrar esta parte
de la obra.

RECOLECCION DEL FRUTO

La racoleccion del fruto deberd hacerse con buen tiempo, pro-
cediendo 4 la elaboracion de la sidra cuando el fruto adquiri6é su
completa madurez. Lia época de la recoleccién no puede fijarse de
una manera precisa, por razones ficiles de comprender, despuds
de conocer las diversas épocas de madurez para cada una de las
variedades de manzana; pero si diremos que en Francia suelen
comenzar en el mes de Septiembre en las variedades mds tempra-
nas, terminando en el mes de Noviembre con las m4s tardias. En
Guiptizcoa susle comenzar 4 mediados de Agosto para terminar
4 mediados de Noviembre.

Aconseja Jules Nanot (1) que se cosechen los frutos del man-
zano antes de su completa madurez, y que se complete ésta sepa-
rada la manzana del drbol. Este grado de madurez se reconoce en
las variedades precoces por el cambio de color y olor, por el as-

(¥) Jules Nanot, Culture de pommier & cidre.
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pecto de las pepitas 6 simientes y cuando, en tiempo de calwa,
caen los frutos sin vareo ni sacudimiento.

Importa aprovechar este punto de madurez, pues s6lo entonces
puede el fruto adquirir, separado del drbol, el méiximo de aztcar
y perfumne correspondiente 4 su variedad y dar un buen caldo.
Las que no alcanzaron aquel punto se conservan dificilmonte y
dan sidras de mala conservacién,

El frato falto de aztcar por no reunir las circunstancias apun-
tadas, escaso de aroma y conteniendo en exceso los deidos mali-
co, tartrico, citrico, la celulosa, glucosa, tanino y pectosa, nou re-
tnen las condiciones de una armdnica composicién entre sus di-
versos elementos. Una vez aquél sazonado, los dcidos se habran
unido en parte & las bases, potasa, sosa y cal, y la parte libre,
reaccionando sobre la fécula y la celulosa, formari glucosa que se
integra & la oxistonte aumentando la dosis de aztdcar del fruto y
al propio tiempo en este punto de madurez se habra creado el
aroma propio de la manzana. Pasada la sazén del fruto contintan
las reacciones quitnicas entre sus elementos constitutivos, entran-
do en el perfodo de descomposicién, aminorandose el azicar por
comenzar un proceso fermentativo.

Conocidas las razones que aconsejan recolectar la manzana en
8azon y comenzar la elaboracién de la sidra cuando ésvas alcan-
zaran su completa madurez, veamos la manera de efectuar la re-
coleccion, desechando el fruto que por golpe 4 otros accidentes
redina malas condiciones de conservacién.

La recoleccién se hace 4 vareo 6 con un instrumento ad hoc; el
primero se practica cogiendo las extremidades de las ramas del
grbol con un gancho largo deade el suelo, 6 bien subido el obrero
en el drbol y sacudiendo las ramas de arriba abajo, con el auxilio
del gancho, para que caiga el fruto. Esta operacion debs hucerse
con suma pradsncia, porque de lo contrario se magullan los fru-
tos, lo cual es un perjuicio para su conservacion, y adema4s, se
mautila el drbol, desgajdndose ramas y brotes destinados & la pro-
duccion del niio siguiente. .

Por esta raz6n no faltan autoridades en esta materia que pros-
eriben en absoluto el vareo del manzano. _

Otro wedio de hacer la recoleccién consiste en utilizar un ins-
trumento que se compone de un gancho de hierro montado al
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extremo de un palo y cuyo gancho arma en su rama recta una
hoja del wismo metal que puede girar sobre el pasador que la
une 4 la rama recta del gancho. La hoja tiene su rama, 4 la que
ge ata una cuerda, de wanera que, tirando de ella, se cruza con
el gancho, y una vez suelta la cuerda se separa de éste por wedio
de un muelle que tiende 4 tener separado el gancho de la hoja.
En resumen, que el instramento descrito no es obra cosa que una
tijera, en la cual una de las hojas, la mis gruesa (gavildn), tiene
la forma de gancho y su rama 6 mango en cubo, para injer-
tarlo sobre un palo y la otra conserva la forma de hoja cortante
que tiene en las tijeras 6 podaderas, atdndole en su mango la
cuerda con el fin le poder cerrar la tijera montada al extremo del

palo.
Cogido el cabo de la manzaua con el gancho, se tira de la cuer-
da que seo halla atada sl extremo de la rama que arma la hoja, la

cual cruzard coun el gaucho, cortaudo el eabo del fruto, que se des-
prendra csyendo a una pequefia bolsa de red que suele tener el
aparato debajo de la tijera, 6 al terreno si careciese de este sa-
quito.

Para evitar que el frulo se golpee al cacr sobre el terreno, Du
Breuil aconseju colocar debajo del drbol, y 4 cierta altura sobre el
terreno, un mantén de lona que tiene en su centro un agujero
por el que pasa el tronco del arbol.

Desde esta abertura central 4 uno de los bordes del 1manton se
abre una escutadura por medio de la cual se adapta al tronco del
arbol el mantén de lona, haciendo pase éste por la abertura cen-
tral y cerrando la escotadura con el avxilio de cuerdas 6 correas.
Asi dispuesto el mantén, e toman tres piquetas de madera, dos
iguales y otra mayor que éstas, se clavan en el terreno con el pie
hacia el tronco del drbol y la cabeza hacia las puntas del mantén,
colocando las dos piquetas iguales en las puntas de una misma
diagonal, y enganchando las hembrillas que arman las puntas del
mantén 4 la cabeza de las piquetas. La piqueta mayor se clavaen
igual forma bajo una de las puntas libres y se engancha 4 ella la
punta del mantén correspondiente, colocando la cuarta dentro
del recipiente que ha de recibir el fruto, el cual, por la disposicién
que e di6 al mantén, bard que todas las manzanas que caigan
sobre ¢l rueden al recipiente de recepcion del fruto.



EnGuipiizcoa, una vezvareados los manzanos por medio del gan-
«cho largo de que hablamos antes, se recolecta la manzana del sue-
lo; con cuyo objeto cada recelector lleva un cesto que se cuelga
por medio de su asa en el brazo izquierdo, y en la mano derecha
empufia un palo de 50 4 80 centimetros, provisto en su extremo
de un ;_:mmh.n de hierro; se introduee la parte aguada del gancho 4
golpe en el fruto que estd en tierra y por medio de otro ligero
golpe del mango con el cesto se desprende aquél, cayendo en el
cesto.

MIELACION

Los frutos golpeados 6 dafiados por cualquier causa conviene
separarloshaciendo un expurgo de ellos y colocdndolos aparte para
elaborar caldos de segunda calidad, para su inmediato consumo,
pues no reuniran condiciones de conservacion.

Entendiéndose no nos referimos 4 los frutos en los cuales los
sintomas de alteracién son manifiestos, pues en tal estado no son
utilizables para la elaboracién de la sidra.

Se recomienda separar los frutos por clases, as{ como conservar-
los en el campo 6 en sitio conveniente antes de proceder 4 operar
con ellos. Hsta tiltima precaucion es importante, pues, como sabe-
mos, el fruto separado del drbol completa su madurez, adquiere
azticar y aroma y pierde en cambio otros elementos que se encuen-
tran en exceso al separar el fruto del drbol. Tal practica se acon-
seja muy especialmente cuando se trata de frutos de segunda y
tercera época de madurez; los de la primera se majan tan pronto
como se recolectan.

Para que las manzanas sufran esta segunda madurez 6 miela-
cibn conviene ponerlas al abrigo de las lluvias y de las bajas tem-
peraturas, pues si se mojan, por un efecto de didlisis, perderdn
azticar, y los frios intensos pueden descomponer el fruto y hacer-
lo impropio para la elaboracion de la sidra.

Antes de apilar las manzanas con el fin expuesto eu el pérrafo
anterior, se aconseja orearlas un poco, para que pierdan agua de
vegetacién y no fermenten con exceso al ser apiladas, lo que ocu-
Trird si se olvida esta precaucién.

Los montones no deben ser muy voluminosos, pues se haria la
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fermentacién muy activa, y por esta causa se perderia azicar, re.
sultando sidras flojas y de mediana conservacién.

Si las econdiciones climatol6gicas de la regidn no conrienten el
apilado del fruto en el mismo manzanal, se transporta 4 locales §
propdsito, graneros, bodegas, ete., en los cuales se coloca de ma-
ners que la capa de fruto no tenga mayor espesor de 50 4 60 cent{-
metros, recubriendo ésta con una capa de paja de 20 centimetros,

Se visitan de vez en cuando las pilas de fruto para obgervar la
marcha que sigue la mielacién, y si la fermentacién se activa de-
masiado se abre la pila para orearla y refrescarla y se vuelve 4
formar despuds.

Al froto apilado, y con el fin de regularizer la fermentacién, sg
le pueden hacer chimeness de tiro 6 6 ventilacion, colecando en-
tre el fruto fajitos de paja 6 de ramillas que, saliendo al exterior,
favorezeen la circulacién del aire en Ja mara del montén.

E! oreado del fruto, antes de apilarse, suele durar dos ¢ tres
dias, y el apilado de una & seis semanas, segtin la naturaleza del
fruto, temperatura reinante, ete.; pero sobre estas pricticas la
mejor regla la dard siempre la experiencia loeal.

Cuando Ia recoleccién es muy grande, y por lo tanto mucho el
fruto que hay que apilsr, se hace esto en el mismo campo, para
Jo cual se elegird un terrero que retina las mejores condiciones, y
bien limpio se cubre de paja (1), colocando sobre ella €l fruto en
montén, y limitando eu pie por una pequefia reguerita, 4 la
que ge le da salide, para sanear el terreno; se cubre el montén de
peje, arméndole de sus chimeneas de ventilacién si convienen.
Este medio no dard ten buenos resultados como los anteriores, 4
Do ser que circunstancias climatolégicas 6 de emplazamiento lo
recomienden, pero la economia lo sconseja cuando se opera en
gran escala.

*

MEZCLAB DE FRUTOSB

Las voriedades de manzanas para sidra pueden reunirse en
tres grupoe bajo el punto de vista de la gensacién que producen
& ]a cata: manzanss dulces, amarges y dcides. Estas diversas sen-

(1) Un autor americano proscribe el empleo de la paja para conservar las man-

::.:;.s, porqn:. pretende pierden aroma, y por igual causa no lo recomienda duramene
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sacionas. nos ponen de manifiesto la diferente compesicién que
caracteriza d cada uno de estos grupos, composicién que interesa
conocer al cosechero por la influencia que ejerce en la calidad de
la sidra.

El fruto dulce, pobre en tanino, da una sidra agradable, dul-
ce, diffcil de conservar, una vez que recorre las fases ordinarias
de la fermentacién, propensa al ahilado y al amargo; la manzana
dulce-amarga, aromdtica, produce sidra excelente, saludable Ni
propia para la conservacién, lo cual se explica por la buena com-
posicién del fruto. Lus de jugo dcido no son susceptibles sino de
originar un liquido agrio, de escasa densidad, abundante, es ver-
dad, pero sin fuerza, de un gusto poco agradable y que casi siem-
pre se ennegrecc 6 repunta.

Es indudable, después de lo que acabamos de transcribir, que,
aunque es posible elaborar una buena sidra con una sola varie-
dad de manzanas, en general conviene la mezcla de diversas va-
riedades para completar y armonizar la composicién del mosto,
mejorando sus condiciones de fermentacién y conservacién, al
propio tiempo que se contribuye por este medio 4 dotar 4 la sidra
de un paladar de que carecerfa si no recurriésemos 4 la mezcla.

En Guiptizcos, algunos cosecheros siguen la viciosa préactica de
majar las manzanas podridas con las sanas, prescindiendo del
expurgo del frato, tan aconsejado en una buena elaboracion, lo
cual 86lo se explica, como afirma con gran oportunidad el sefior
Aguirre Miramon, teniendo presente el gusio de los consumido-
res, los cuales, tanto en Asturias como en Guiptzcca, prefieren
las sidras secas y fuertes, y claro es que 4 estos gustos no convie-
nen ciertos procedimientos que se hallan en uso en otros paisess

Esta préctica tiene también sus partidarios en el extranjero,
y hay quien la cree necesaria para elaborar una buena sidra. De
Brebissan, apoyando esta tltima opinién, sienta la proporcién
en que deben entrar los frutos podridos. Pero aun en esas mis-
mas localidades, donde se sigue tan viciosa préctica, se han
hecho experiencias que ponen fuera de duda los perjuicios de la
adicién de manzana podrida. Entre otros experimentadores po-
demos citar al Sr. Porée, canénigo del Santo Sepulero de Caen,
¥ en Guiptizcoa el Sr. Aguirre Miramon, no entrando en los de-
talles de estas experiencias en obsequio 4 la brevedad.
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Continuando con el estudio de las mezclas de los frutos sanos,
pues ya se vi6 que los alterados no deben entrar en ninguna pro-
porcién, y fandados en las conclusiones que de sus trabajos de-
dujeron Mr. Dallier-Gosselin en Francia y el Sr. Aguirre Miramén
en Hspafia, parece se deben desechar los frutos écidos en las mez-
clas de manzanas para sidra, por producir éstos un liqudo de in-
ferior calidad en vlor y sabor al de las manzanas dulces y a:nargas.

Es idea muy general que las manzanas de tercera estacién son
mejores que las de primera para sidra, por més que J. Lerox diga
haber observado que las precoces é intermedias dan caldos supe-
riores & los de las tardfas. En Guipizcoa predomina la idea de
que a8 manzanas tardfas producen una sidra mds fuerte, de mds
sabor y mejor conservacion, lo cual parece ser cierto; pero nolo
e8 menos que esta regla general tiene sus excepeiones en la mis-
ma provincia, pues la variedad Picoaga de primera, 6 lo mds de
segunda estacion, nada tiene que envidiar 4 la Arizaga, y menos
atn 4 la Chalaca, que son de tercera; de aqui se deduce que no
puede servirnos para apreciar el mérito de un fruto tnicamente
su época de madurez.

La mezcla de los frutos para la elaboracién de la sidra se reco-
mienda no sélo por bonificar el producto, sino porque el agri-
cultor utiliza mejor su esquilmo hechas las mezclas en propor-
ciones convenientes.

Veamos ahora las que recomienda el Sr. Aguirre Miramoén:
segin la clase de caldo que se desea obtener, y después transcri-
biremos algunos ejemplos de las empleadas en el extranjero.

«Cuando se quieran elaborar sidras de duracién, ¢ sea para
conservar, la combinacién de frutos se hardé ampleando:

Una parte de manzanas dulces.
Dos 1d. {d. amargas.

Bi se desean sidras espumosas amargas, deben elegirse varie-
dades que maduren en Octubre y las més arométicas entre las de
jugo dulce.»

sPara las sidras de consumo diario, m4s aceptables, la propor-
cién serd:

Una parte de manzanas amargas.
Dos 1d. 1d. dulce y aroma4ticas, »
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«En Alemania, Schlipf recomienda que se majen juntas las va-
riedades de una misma estaci6n, procurando mezelar con frutos
dulces peras 6 manzanas agridulces, Lia proporcién entre el 4ci-
do y el azticar, dice Graeger, es en las peras distinta que en las
manzanas, al paso que éstas muy frecuentemente contienen de-
masiado dcido para una cantidad dada de aztcar; en las peras se
nota 1o contrario. Ksto ha inducido 4 preparar las sidras con mez-
clas de manzanas y peras, en cuya combinacién las peras pro-
veen el axticar que falta 4 las manzanas... Pero aun hay otra ra-
zén por la cual han de asociarse estos frutos. Las peras encie-
rran, en especial las de mds reducidas dimensiones y menos pro-
pias 4 la alimentacién, cierta cantidad de sustancia tanica, que
ayuda 4 la separacién de una porcién de las materias albumino-
sas que estdn en exceso en los frutos» (1),

Otras mezclas propuestas en Francia para las manzanas de las
diversas estaciones son las signientes:

1.* estacion.

Amenante rouge, 4{10; Girard, 2[10; Petit Doucet, 4{10.

2." estacidn.

1.* mezcla.—Bergeric, 2(10; Frequin rouge, 3{10; Cinietiere,
2[10; Gros-Matois, 1]10; Orange, 1{10; Orpolin, 1{10.

2. mezela.—Damaine, 1110; Frequin rouge, 2(10; Gros-Ma-
tois, 1{10; Joly rouge, 3{10; Herbage sec, 1{10; Longuet, 1{10.

3.2 mezela de variedades selectas.—Domaine, 2(10; Frequin rou-
ge, 1110; Gros Matois, 3{10; Joly rouge, 2(10; Longuet, 1(10; Or-
polin, 1;10.

3." estacion.

1" mezcla.—Aliean, 2[10; Autriche, 1{10; Bédau, 3(10; Binet
gris, 1{10; Or-Milcent, 2{10; Rouge Bruyére 1{10.

2.* mezela.—Autriche, 1710; Bédau, 2(10; Angros, 2(10; Citron,
1110; Moulin-i-vent, 2(10; Saint-Martin, 2110.

(1) Aguirre Miramén, obra citada.
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3.2 mezcla de variedades selectas.— Autriche, 1]10; Bédau, 2(10;
Binet gris, 2(10; Citron, 2(10; Moulin-a-vent, 2(10; Or-Mil-
cent, 2{10.

Con el fin de mejorar los caldos resultantes de las anteriores
mezclas de frutos, conviene adicionar una pequefia preporcion
de peras, mayor cuando las manzanas provienen de terrenos hd-
medos.

MAJADO O TRITURACION DE LAS MANZANAS

Una vez recolectado preparado y hecha la mezcla del fruto en
la forma ya descrite, hay que proceder 4 su majado 6 trituracién
antes de extraer el jugo y someterlo 4 la fermentacién.

Los medios de que se sirve el agricultor para conseguir aque
objeto varfan en las distintas localidades; pero todos ellos pueden
comprenderse en uno de log dos grupos siguientes: majado 4 pi-
gén, 6 por medios mecdnicos.

Transportado el fruto al lagar, segtn la costumbre de cada lo-
calidad y los medios que consienten las condiciones de aguélla,
ge esparce la manzana en el suelo, cuando hayamos de emplear
el primer método de majado, y uno ¢ varios obreros, segin la ca-
pacidad del local é importancia de la cosecha, descalzos de pie y
provistos de su maza 6 pisén, la van machacando.

El pisén es semejante al que se utiliza en el afirmado de los
adoquines, compuesto de un pedazo de madera grueso de forma
tronco-cénica y que arma en su parte mas estrecha 6 cara supe-
rior un dstil 6 mango de unos 84 centimetros de longitud.

En Asturias se utiliza todavia para esta faena una artesa de
1,6 4 2 metros de longitud, formada por una pieza de olmo de
48 4 50 centimetros de escuadria, de modo que la cavidad inte-
rior ge halle redondeada, sin presentar 4ngulos, y que el espesor
de las paredes en todos sentidos sea el de 10 cent{metros. En esta
artesa se maje la manzana por medio de unos mazos de madera
muy dura.

Antes de terminar cste punto vamos & hacer un pa.rént.esis para
ocuparnos de dos cuestiones importantes, la primera, la de si debe
Earae la preferencia 4 la manzana grande, 4 la de tamafio medio,
6 por el contrario & la pequefia, para la elaboracién de la sidrs, ¥
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la segunda, Ia de si se debe aconsejar 6 proseribir la trituracién
de las pepitag del fruto.

Por los dato.s recogidos, parece debe aconsejarse la eleccién de
los frutos medla}ms 6 pequefios, pues si bien los frutos grandes
gon mAs .ammﬂhcus que los pequefios, en ocasiones esta cualidad
de los primeros es mds aparente que real,y siempre los frutos
grandes son de carne més blands, wds acuosos y tienen menos
szticar y tanino por regla general que los pequefios; por ofra par.
te, éstce, 4 igualdad de volumen, pesan mis que los grandes y
ban de tener nayor centidad de principios tdtiles.

Los datos experimentales comprueban esta tesis; asf, si la car-
ga de manzana “(7.203 heclolitroe) hecha con frutos pequefios
(10 centimetros de circunferencia) pesa 364 4 379 kilogramos, la
de Jas manzenas regulares (114 16 centfmetros de circur: ferencia)
pesard de 346 & 364 kilegrsmos, y la de las grandes (16 4 20 cen-
timetroe de circunferencia) solamente de 328 4 346 kilogramos,
diferencia que se sccntvard atn n as si log frutos tienen el cora-
z6én muy abierto.

Con respecto al eegundo punto de si conviene 6 perjudica 4 la
bondad de ung sidra la trituracion de las pepitas del fruto, la
opinién de los en6logos no es undnime.

Los autores franceses que han tratado este punto recomenda-
ban se procurase no machacar las pepitas, mientras que en Ingla-
terra efecttian la trituracion de la semilla, 4 lo menos en los prin-
cipales condados.

Resultaba dificil, después de lo expuesto, formar opinién cierta
sobre cuestion tan importante, sin conocer la composicién quimi-
ca de las semillas. A este fin se encaminaron los trabajos de
Mr. F. Berjot, el cual consigui6 aislar los dos aceites que contienen,
demostrando que uno de éstos es voldtil, idéntico al de almendras
amargas, al paso que el otro es fijo, sin gabor ni mal gusto, y que
1o puede perjudicar 4 la calidad de la sidra méds que el aceuife (_le
oliva, que como es eabido se vierte 4 las pipas de consumo diario
cusndo se abre la canilla, con el fin de que no se repunte su con-
tenido con el contacto del aire. .

De estos trabajos deduce Berjot que cuando se elaboran sidras
muy finas 6 en localidades donde el fruto goza de justa fama, no
deberdn triturarse las semillas, porque el olor difusible del aceite
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esencial enmagearard 6 velard el gusto y aroma caracterfsticos ds
aquellas manzanas 6 de los caldos muy !i0s; por el contrario,
para elaborar sidras de segunda clase, aco 14eja triturar las semi-
llas, porque la esencia dard el aroma que les falta y aun podr4
velar el gusto al terrufio.

Cuando el caldo se destina 4 la destilacidn, en este caso los pa-
receres de todos log autores son unénimes en aconsejar se trituren
las pepitas.

Una vez machacada la manzana por medio del pilén 6 maza,
hasta reducir los pedazos al tamafio de una nuez préximamen-
te, se la recoge con palas de madera, volviendo 4 llenar el lagar
con nuevo fruto, repitiendo la operacién dicha, y asf se opera
hasta concluir la majada, y concluida ésta, se prensa la pulpa
como despuds ge verd.

Kntre los medios mecdnicos de trituracion, tenemos los molinos
de rulo de piedra, en la que afecta éste la forma de un tronco de
cou0 montado en un eje que se injerta 4 un drbol vertical, el cual
recibe el movimiento en diversas formas, segin los modelos. Pero
este medio no es tan recomendable como el empleo de las mdqui-
nas triluradoras, en las cuales se puede graduar la trituracién con
gran facilidad, ocupan menos espacio que un molino, son de facil
trasporte y no hay que cargar y descargar el artefacto en cada ta-
rea como en los molinos, haciéndose la trituracién continua.

8on muchos los mnodelos existentes en este género de méqui-
nag, bien movidas 4 mano, por :nedio de un malacate con fuerza
animal, ¢ utilizando la fuerza hidrdulica; pero no entraremos en
estos detalles, y s6lo describiremos por via de ejemplo un modelo
econdémico.

Consta de una tolva para recibir el fruto, montada sobre una
caja que encierra el mecanismo triturador, compuesto de cuatro
rodillos, los dos superiores dentados y los inferiores profunda-
mente acanalados.

Todo este sistema se arma sobre un bastidor soportado por
cuatro pies, en cuyo interior se halla el recipiente que recibe la
manzana triturada.

El mecanismo triturador se pone en movimiento por medio de
un volante que se mueve 4 mano. La parte comprendida entre el
mecanismo de trituracién y el recipiente de recepciéon del fruto
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machacado se halla cerrada por tableros, excepto en la parte an-
terior, por donde sale la papilla de la manzana triturada.

Los rodillos pueden distanciarse & voluntad con el fin de hacer
la trituracién mas 6 menos endrgica, seglin convenga.

Reducido el fruto & pulpa, no se prensa inmediatamente, como
vimos al ocuparnos de la trituraecién 6 majado 4 pilon, y lo pro-
pio aconteca cuando se emplean las maquinag; se deja macerar la
pulpa en recipientes ad hoe, cuba 6 tina, de=cubiertas por espacio
de doce 4 quince horas, removiendo la masa de vez en cuando
para ponerla toda 4 la aceion del aire.

Tiene por objeto esta manera de proceder: 1.° favorecer el es-
ponjado y desagregacion de la pulps; 2.°, aumentar su coloracién
por el contaclo con el aire, que después cede la pasta al caldo, y
8.0, faciiitar In propagacion y desarrollo del fermento.

PRENBADO

Preparada la pasta de manzaua como se acaba de exponer, es
necesario proceder & su prensado para exiraer el jugo, con cuyo
fin se utilizan las prensas de viga, de huso é hidri ulicas.

Eunuestro pafs se hallan en uso las prensas de viga, como las
que se ven en Asturias, 6 las de huso de madera 6 hierro utilizadas
en Guipizcoa.

Nada diremos sobre la manera de formar el pie, sobre la mesa
de ]a prensa, segin se disponga de prensa con jaula 6 sin ella,
puesto que de estos detalles ya nos ocupamos en la parte de vinos;
pero si diremos algo de alguvas precauciones que hay que tomar
cuando se prensa pasta de manzana.

Con el fin de favorecer la salida del jugo, se hace el pie por
tongadas 6 capas de pasta de 8 4 10 centimetros de espesor, in-
terponiendo entre capa y capa una delgada capita de paja de cen-
teno (1) 6 una tela de crin.

Tawbién se ulilizan, y lo tenemos por método muy recomenda-
ble, unas especios de falsos fondos, formados con listones de ma-
dera de haya ¢ roble, que se interponen entre las capas de pas-
ta, las cualos no sélo favorecen la salida del jugo, sino que le

-

(1) Ya dijimos que hay quien proscribe el empleo de la paja.
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prestan elementos conservadores, entre otros el tanino, que favo-
rece su conservacién y defecacién.

El prensado debe hazerse con lentitud para dar tiempo 4 que
escurra el jugo, pero debe ser eaérgico, pues de no operar de esta
suerte, no sélo se perderd mucho caldo, sino que éste tendré me-
nos azicar y elementos arométicos, es decir, que se perders en
cantidad y calidad. Esto se opone 4 la opinién tan generalizada
de que no debe extraerse mas del 30 al 35 por 100 del peso tota]
de la pasts, pero la experiencia prueba que no hay ventaja en
operar como aconseja aquella opinién mal basada.

Las prensas de huso de hierro suelen sacar de 60 4 70 por 100
de zumo, liegando las hidrdulicas 4 un rendimiento del 70 al 80
por 100, segin correspondan las variedades al tercero 6 al primer
grupo.

Para grandes explotaciones, por el rendimiento que proporciona
y la rapidez en la operacién, se oconseja la prensa hidriulica de
Pascal; pero atendiendo 4 la naturaleza y proporciones que en
general alcanza la in lustria en nuestro pais, sélo indicaremos los
modelos de prensas de huso de hisrro, como las de Mr. Savary,
montada sobre ruedas y con jaula 6 recinto, y la fija de Mr. De-
saunay, que dan buen rendimiento.

Prensada Ia pasta de manzana, quelan en ella zamo y elemen-
tos suficientes para que, tratada por el agua en la forma y mane-
ra que luego se verd, pueda originar una bebida andloga 4 la co-
nocida en log vinos con el nombre de ajyuapié, y cuyo caldo (ex-
traido de la pasta de la manzana por medios semejantes al de los
agua-piés) recibe en el pafs vascongado la denominacién de sidra-
pitarra.

EXTRACCION DEL JUGO DE LA MANZANA POR DIFUSION

Se basa el método en la aplicacién de las leyes que rigen este
fendmeno, segtin las cuales, cuando dos liquidos de diferente den-
sidad estin separados por una membrana orghnica, ocurre:

1" Que se establecen dos corrientes 4 través de ella, una del
liquido menos denso hacia el més denso, y otra del més denso
bacia el de menos densidad.

2.° Tan pronto como los dos liquidos adquieren la misma den-
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gidad cesan las corrientes que originaran la igualacién de dengi-
dades de ambos.

3.° Lm.corrieute més enérgica se dirige del liquido menos
denso hacia el mds denso.

Las leyes precedentes se han aplicado, al parecer, con buenos
resultados para la extraccién del azicar de cafia y remolacha;
pero traténdose del jugo de las manzanas, sélo se recomienda
este método cuando la densidad del l{quido llega & marcar 1,075
de densidad 6 10" Beaumé. Ademds se observa que las sidras
preparadas de esta manera, si bien se ofrecen més arométicas y
dulees en un principio, decaen nds tarde, presentando su primera
fermentacién menos activa que ex las obtenidas por presién, por
escasez del elemento nitrogenado necesario 4 la vida de la le-
vadura.

Estas congideraciones nos dicen no debemos dar excesivo valor
4 ciertas apreciaciones sobre este método, mientras nuevos ensa-
yos y perfeccionamientos de detalle no prueben debe aceptarse
como preferible al de preparaciéon y prensado de la pasta.

Para obtener el zumo de la manzana por difusién se pueden
seguir varios procedimientos, pero sélo nos ocuparemos del si-
guiente, que parece el mds recomendable.

Se disponon en graderfa tres poquefias tinas 6 medias barricas
de manera que la superior, nim. 1, pueda verter el liquido que
salga de su canilla 4 la inmediatamente iaferior, nim. 2, y ésta &
la mas baja, nam. 8 Dispuestas lag tinas en esta forma, se cargan
con 50 kilogramos de pulpa, vertiendo 50 litros de agua pura en
la tina mas alta, ndm. 1. A las veinticuatro horas de maceracién
se abre su canilla, cayendo el liguido 4 la inferior, ndm. 2. Viér-
tense 50 litrosde agua en la superior, nim. 1. Transcurridas vein-
ticuatro horas, se abre la llave de la sogunda tina, ndm. 2, cuyo
liquido caerd en la m4s baja, nim. 8, y una vez vacia la ndm. 2,
86 cierra su llave, y se abre la canilla de la tina mds alta, nim. 1,
euyo caldo se recogo en la segunda, ntm. 2, y vacfa la ndw. 1, se
clerra su llave y se la carga de nuevo con 50 litros de agua. A
las veinticuatro horas de maceracién se trasiega & una pipa el
caldo de la tina mnés baja, nim. 3, llendndola, una vez vacia, con
el contenido de la segunda tina, ndm. 2, ¥ ésta se llena con el
liquido de la ndn. 1, 6 sea la més alta, la cual, una vez vacia, se



la desmonta, se la quita la pulpa agotada y se lava cou cuidado,
cargdndola con 50 kilogramos de pasta de manzana nueva, y co-
locdndola en la parte inferior de la grada, elevando las otras un
escalén, de suerte que la mds alta, que tenfa el nim. 1, pasa 4
tener ¢l ndm. 3, el ndm. 2 hard el 1, y el nim. 3 pasara 4 ser el
nidmero 2.

8e hace pasar el ealdo de la tina nim. 2 al ndm. 3, y el de la
ndmero 1 4 la tina ndm. 2, vectiendo seguidamente 50 litros de
agua pura en 1a tina ndm. 1, que quedé vacia.

Cada veinticuatro horas se repite esta tdltima faena, vertiendo
6 trasegando 4 la pipa donde ha de fermentar el caldo el liquido
extraido de la tina inferior ndum. 3.

Por el wedio de difusién descrito en los pérrafos anteriores
viene 4 obtenerse 314 del jugo de l» pasta, constituyendo un mé.
todo lento apropiado para les propietarios que operen en pequefio
y carezcan de prensa.

FERMENTACION

El zumo de las manzauas extraido por cualquiera de los me-
dios descritos se envasa en toueles de 6 4 8 heclolitros de capa-
cidad, aunque también suelen utilizarse vasijas de 150 y 200 hec-
telitros, donde sufre la fermentacién,

La temperatura de los locales para que este fendmeno marche
con regularidad debe oscilar entre 12y 18°, tratindose de este
caldo, owitiendo, por evitar repeticiouss, las ideas expuestas ante-
riormeute sobre la fermentacién y la aplicacién de los cierres hi-
draulicos.

Todos los cuida.'os recomendados siempre sobre la limpieza de
los envases han de tenerse muy presentes al tratar de la fermen-
tacion y frasiegos de las sidras.
~ Una vez colocado el zumo en condiciones de fermentacion, se
Iniciard el fendmeno con mds 6 menos rapidez é intensidad, se-
gun las condiciones de temperatuia. clase de fruto, ete.; pero
por punto general comienza entre el segundo y sexto dia. Sila
esouma 6 varraco ofrece tinte rojo, es compacto y desprendido de
las paredes de la vasija, es sefial de que la sidra serd clara, de
buen color y vinosa; si, por el coutrario, el varraco se presenta
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agrieta.do, y tanto en las ll}endiduras como en la linea de unién
con lﬁ_ﬂ .paredea de la vasija presenta un moho blanco y ligero,
o8 indicio de fermentacién demasiado activa & irregular, que ex-
pone el caldo 4 torcerse 6 repuntarse. Cuando la espuma expul-
gada por la boca de la pipa es considerable y de rojo pardo, es
indicio favorable dela buena calidad de la sidra; pero cuando
sale entremezclada con moho puede augurarse que el resultado
no serd halagiiefio, resultando un caldo poco limpido y fulto de
vigor.

La fermentacion tiene una importancia tan principalisima en
la elaboracién de la sidra, como en el vino 6 cualquiera otra be-
bida ferrentada, y de aquf que le convenga conocer al agricultor
los medios de lievarla & buen término.

Como una fermentacién excesivamente activa perjudica al
caldo, deberd disminuirse cuando tal ocurra, con cuyo objeto se
trasiega el liquido, repitiendo los trasiegos tantas veces como se
note un exceso de fermentacion,

Si la actividad dependiese de tener una temperatura muy alta
en los locales, se deberdn refrescar, bien ventildndolos 6 por otros
medios expuestos en capitulos anteriores.

En ocasiones la fermentacion se hace lenta 6 perezosa, lo cual
tampoco es conveniente; para evitarla se le adiciona una tercera
parte de mosto en buena fermentacién, 6 bien puede agregérsele
una sexta ¢ eéptima parte del mosto, previamente calentado, 6
per tltimo, se puede recurrir 4 calentar los locales, si ls falta de
temperatura en ellos fuere la causa de la fermentacion perezosa.

En Guintzeon, una vez cargadas las pipas, se deja fermentar
el mosto por espacio de dos 6 mds meses, cuyo perfodo varfa con
lag condiciones de los locales, afiada, ete., con todas aquellas cau-
8as quo contribuyen & activar 6 retrasar la fermentacion, y pasa-
do aquel tiompo se tapn la pipa.

Se trasiega cuando se vende, y si se hace el despacho 4 la me-
nuds, entonces se conserva sobre la hez.

Obedece tan perniciosa préctica & la idea tan general en la
preparacién <e todo género de vinos de quoe la hez es un elemento
conservador.

Como la clase de caldo que sale de un mismo pie 6 lagarada,
¢omo denominan en Asturias 4 la porcién que forma un pie, no

23
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es igual en su composicién y condiciones, de aqui la costumbre
de repartir por ignal en las pipas el liquido de los primeros y de
los 1iltimos cortes. Sélo en el caso de querer preparar una sidra
superior se separa lo de los primeros cortes,

Las pipas se llenan con el auxilio de un embudo de madera,
en el quo se coloca un cedazo de doble tela de corda y encima
un manojo de peja larga, 4 través del cual pasa el liquido, aban.
donando en ¢l las partes sélidas 6 carnosas, que sin esta precau-
cién cegarian muy pronto la malla del cedazo.

Otros propietarios suelen reunir en la misma cuba desde el
primero al tltimo Hquido que da la prenss; préctica viciosa, pues
el producto de la Gltima presién, conocido en Asturias con los
nombres de estruge, pie 6 turcipié, eiempre resulten de mala y
dificil conservacién, por cuya csusa co: viene sserificar un poco
la cantidad 4 Ja calidad, sgregando el orujo no agotado & la man-
zans pobre, obteniendo una sidra de inferior calidad, que puede
cederse 4 bajo precio.

Lleras las cubss, se presenta la fermentacién en el caldo 4 los
tres 6 cuatro dias, y se ve salir por la boea de la pipa, que se
conserva abierta, espuma y hez abundante, tomando la precau-
cién de rellenar las cubas para favorecer la expulsién de aquéllas.
Una vez que la fermentacién tumultuosa conienza 4 decrecer, se
tapa la boca de la pipa con una manzana ¢ un tapén no ajustado,
cerrando por completo el tapén cuando el desprendimienito de tufo
6 4cido carbdnico se hace poco sensible, no necesitando otros
cuidados que el examinar de cuando en cuando si la cuba se con-
serva en buen estado.

En algunor puntos de Alemania la manzana triturada no se
lleva 4 la prensa, sino inmediatan ente 4 unas especies de tinas
donde la pulpa experimenta la fermentacién tumultuosa, extra-
yéndose el mosto por la llave que arma ésta en su parte inferior,
una vez que por los caracter: s que ofrece la espuma se juzga sufi-
ciente la coccién de la pulpa, extrayendo del orujo una bebida
ligera y agradable para consumo doméstico.

Para més detalles sobre los diversos métodos empleados en la
elaboracién de la sidra pueden consultarse las obras especiales
indicadas en capitulos anteriores.
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CRIANZA Y CONSERVACION DE LA SIDRA

Trasiego.—Una de las practicas nds ttiles y beneficiosas para
la conservacién de la sidra consiste en trasegaria 6 variarla de va-
sija, aunque se halle muy extendida la creencia de que la hez con-
sarva el caldo, y por lo tanto, de ger cicrla esta tesis, el trasiego
deberfa proscribirse,

Dan vicos 1o verdad 4 aquel error los malos resuitados que ob-
tienen algunus propictarios con el trasiego de sus caldos, pero
esto cbedece & diversas causas, y entre otras & defi etos en la ela-
boracion que dan poca resistencia & la sidra, 4 imperfeceion en los
procedi sientos de trasiego 6 4 ejecutarse en pésimis condiciones
é inoportunamente. No existe razon cientifica que aconseje tener
un liquido fermentado en contacto con la hez, que nada wtil [rue-
du ceder al liquido, yen cambio es un elemento que pucde perju-
dicarle por ios feru-entos que encierra.

Ya dijimos que hecho el trasiego en malas condiciones y orean-
do el caldo puede ropuntarse la sidra, pero utilizando el sifén 6 la
llave y siguiendo los consejos que dimos al ocuparuos del trasie-
go en los vinos, los resultados deben ser satisfactorios.

También pueden emplearse en esta faena las bombas de tra-
siego.

E! primer trasiego debe hacerse antes de la caida ¢ el sumbrero
&l fondo de la vasija, pues este fenomeno acusa pérdida de dcido
carbdénico y aztcar 4 un lin ite que puede ser perjudicial al fin que
se persigue.

8i por cualquier circunstancia conviniere repetir el trasiego una
4 dos veces m4s, se ejecutars con las precauciones recomendadas
y teniendo presente que para proceder 4 esta operacién deberd te-
ner la sidra como minimum de densidad 1,025 en las sidrag
puras. )

Las vasijas deberdn estar perfectamente limpias, utilizdndose el
azufrado 6 el reforzado con buen aleohol en la forma que ya co-
nocemos, as{ como se tendrdn presentes los consejos expuest(.)s en
otro lugar sobre el tiempo reinante durante la faena fiel trasiego.

El trasiego de la sidra debe efectuarse una vez terminada la fer-
mentacién tumultuosa, la cual dura tres 6 cuatro semanas, pues
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tiene entonces el liquido bastante tufo en disolucién que le pre-
serva de la accién del aire y suficiente aziicar para originar nue-
vas cantidades de 4cido carbénico, elemento de conservacién,
como ya sabemos.

Hsta prdctica es tan recomendable como para los vinos, pues aun
que hay quien sostiene que gana en acidez, esto depende de la
mala manera de operar; hecho el trasiego al abrigo del aire por
los procedimientos que ya conocemos, se evitan estos acci-
dentes.

La sidra asf preparada es préctica en Asturias trasegarla en los
meges de Febrero 6 Marzo, siempre en menguante de luna, aun-
que la operacién pusds adelantarse 6 retrasarse, segin la marcha
que lleve el caldo.

En Inglaterra, en Jersey, se trasiegan las sidras tres veces du-
rante su fermentacién, con el fin de darles mayor color, finura,
facilidad en su clarificacién y poderla conservar durante muchos
afios con un sabor picante agradable. Se haca el 1ltimo trasiego
cuando no hay desprendimiento de dcido earb6nico por la boca
de la pipa, lo cual se averigua acercando una vela 4 su boca, que
ge apagard inmediatamente si hay desprendimiento de aquel gas.

Despnés de cada trasiego se tapa herméticamente la bocs de la
pipa, dejando un vacfo como de tres 4 cuatro centimetros para no
estorbar la fermentacidn lenta.

En el dltimo trasiego se azufrard el envase de recepciébn para
prevenir la fermentacién activa y conservar el dulzor del caldo.

Los propietariog que no quieran 6 no puedan hacer los trasie-
gos que se aconsejan, deben tener las pipas llenas para que salga
la espuma por la hoca del tonel durante la fermentacién.

En los Estados Unidos se sigue una préctica andloga en la fer-
mentacién de Jas sidras al método inglés, fundado, segin se ha
visto, en la suspensién de aquel fenémeno por repetidos tra-
21808,

Clarificacion de la sidra.—Conocido el fin que se persigus en la
clarificacion de los vinos y la manera de obrar de los diversos
clarificantes, £6lo nos resta exponer que tratdndose de la sidra no
pueden aceptarse en absoluto los principios que alli sentamos,
pues operando con un caldo pobre en tanino, abundante en ma-
teria albuminosa y no rico en aleohol, no todos los medios de cla-
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rificacién recomendables para los vinos tintos 6 blancos lo son
igualmente para la sidra.

Esta 'deberé clarificarse en el trasiego hecho después de la fer-
mentacion tumultuosa, es el momento més oportuno de efectuar
la operaci6n.

Si nos servimos 4 tal fin de la cola de pescado 6 ictiocola se
adicionara en la dosis de dos grawaos por hectolitro de caldo; pero
tenemos por més recomendable utilizar el tanino, el cual se adi-
ciona en la proporcién de 10 & 20 gramos por hectolitro de ligui-
do. Pera emplear el tanino se disuelve en un poco de alcchol y
de sidra caliente y después se vierte esta mezcla por la boca de la
pipa, agitando bien el todo para que obre el clarificante.

La manera de obrar el tanino ya se counoce por su accién sobre
la albiniina, que la coagula y precipita.

Respecto al azufrado de las vasijas y limpieza que debe obser-
varse con ellas, con recordar lo expuesto en capitulos anteriores
nada tenemos que repetir en este lugar,

Embotellado.—La época de hacer esta operacién variard, segin
se quiera obtener sidra espumosa més 6 menos dulce y espumosa
6 seca, pues en el primer caso se embotellard terminada la fer-
mentacion tumultuosa, aguardando 4 que la fermentacién lenta
trabaje algo si se quiere resalte el caldo menos espumoso y con
mayor fuerza alcohélica, y por dltimo, las sidras secas y alcoho-
licas es necesario ewbotellarlas cuando termine su movimiento
fermentativo.

El encorchado debe hacerse perfecto para los tres tipos, y los
cuidados de embotellado no hay para qué insistir sobre ellos,
sabiendo se opera con un liquido pobre en elementos conserva-
dores, y no escaso en principios favorables 4 las fermentaciones
secundarias.

BIDRA DULCE

En ocasiones conviene interrumpir la fermentacion tumultuo-
sa y dejar el caldo mudo para que conserve el liquido cierto dul-
zor, lo cual se consigue por los mismos procedimientos expuestos
al ocuparnos de los vinos mudos; se trasiega el caldo & pipas
fuertemente azufradas, rodando el envase imperfectamente lleno



con el fin de que el liquido disualva bien los vapores sulfurosoes,
colmando espués la pipa, que se tapard.

Esta operacion de enmudecer la sidra suele efectuarse haciendo
el trasiego del l{guido una vez terminadn la fermentacién tumul-
tuosa, lo gue se conoce, como se dijo, por medio de una luz aplica-
da 4 la boca de la pipa, y recibiendo el ealdo en una barrica con-
venientemente azufrada.

La cantidad de pajuela usada depende de la naturaleza de la
sidra y del fin que se persigue, pero generalmente se quema dos
centimetros de mecha 6 pajuela en cada fonel.

Otro medio de que nos podemos servir para enmudecer la si-
dra consiste en quemar cierta cantidad de alcohol en las pipas;
para ello se vierte alcohol en una tacita que pueda suspenderse
& 60 centimetros de la boca de la barrica por medio de un alam-
bre sujeto al corecho 6 tapon, se coloca un poquito de algodén en
rama 0 estopa y sele da fuego, introduciendo la tacita dentro de
la barrica.

Por este medio se castra la fermentacién del caldo, que no ad-

quiere gusto alguno, como puede ocurrir con el método del azu-
frado.

SBIDRA KEPUMOSA

Se obtiene por procedimientos andlogos al de los vinos de este
tipo.

Antes de proceder al embotellado se trasiega y clarifica el caldo
con la gelatina, y si no queda bien l{impido se le sdiciona 30 gra-
mos de tanino disueltos en medio litro de agua por hectolitro de
mosto, se agita el todo y se deja después en reposo por algunos
dias, pudiendo embotellarse una vez claro el liguido. La fer-
mentaciér se reanudard en la botella, produciendo gran cantidad
de écido carbénico 4 las pocas semanas.

La botella deberd ser resistente como la utilizada en el vino
Champagne y no se llenard por completo, dejando un vacio de
algunos cent{metros entre el liquido y el tapén. Se colocan des-
pués en cueva no himeda y sentando las botellas sobre su base,
no acostadas, pues sin esta precaucionse romperdénmuchos cascos
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por la excesiva presion que se determina recién entaponada la
botella.

Transcarridas cuatro 6 cinco semanas se acuestan las botellas
gobre listones de madera ¢ arena bien seca.

Si permanocen las botellas demasiado tiempo derechas, resul-
tard la sidra poco espumosa, por la pérdida de deido earbénico, y
de no estar on tal posicidn el tiempo convenieute, se romperan
muchos eascos. Como se convibe, es éste un punto que s6lo el co-
nocimiento del liquido y la préctica pueden resolver.

Para obtener sidra menos espumosa, en vez de embotellar el
caldo, una vez terminads la fermentacion tumultuosa, se aguarda
4 que el liquido pierda azdear por la fermentacion lenta, y enton-
ces ge procede 4 su embotellado, en la forma yu conocida. Si la
fermentaci6u lenta avanzé mucho, y, por lo tanto, la cantidad de
azicar existente en el lfquido es pequefin, la sidra resulta menos
espumosa que ¢n los casos anteriores, pero mds alcohdlica, pu-
diendo erabotellarse en casos ordinarios, pues la presién gaseosa
serd muy débil.

Es menos frecuente elaborar caldos espumosos con sidras se-
cas, pero se hace adicionando & éstas una corta cantidad de azd-
car cande, para iniciar la fermentacicion, y, por lo tanto, la for-
macién de dcido carbénico.

BIDRA PITARRA

Con este nombre se conoce en el pais vascongado al zumo de
manzanas & que se afiade cierta cantidad de agua.

Los procedimientos seguidos para obtener aquella bebida va-
rian, asf como son también variables las proporciones en que en-
tran el fruto y el agna en su preparacién, dependiente esta rela-
¢ién, en primer término, de la naturaleza del fruto.

Daremos una ligera idea de los principales medios que pueden
seguirse para preparar la pitarra, pues detallar todos ellos nos
llevaria demasiado lejos.

8e toman 10 hectolitros de manzanas intermedias 6 tardias
mezcladas de tal manera que den un liquido de 10° Beaumé
(1.075 de densidad), 4 11 hectolitros de frutos precoces para 6 hec-
tolitros de liquido; se majan las manzanas y se deja macerar la



_360_.

pasta de doce 4 quince horas, removiéndola de vez en cuando; ge
carga ésta en la prensa, sometiéndola 4 una presién gradual y el
zumo que escurre se recibe en un recipiente, coléndolo por un
tamiz 6 cesto en cuyo fondo se colocé paja para detener las partes
sélidas que arrastra el caldo. Se reparten los dos hectolitros re-
sultantes en partes iguales en las vasijas de recepcién. Después
ge suelta la prersa y quita el pie, vertiendo sobre €l 2,25 hectoli-
troz de agua pura, dejando macerar la pasta por espacio de doce
& quince horas, prensdndola seguidamente como en el caro ante-
rior. Suelta de nuevo la prensa, se trata el pie de pulpa con dos
hectolitros v se le estruja por tltima vez.

Por este medio suelen obtenerse més de 6 hectolitros de caldo.

Las pipas se llenan con ol liquido que sale de la prensa, en la
forma expuests, dejandoles un vacio de tres centfmetros hasta la
hoes, que e tapa con una tablita y un pequefio peso colocado en-
eima de la tabla, como una piedra, etc. La fermentacion se inicia-
r4 en el mosto prontamente si las condiciones le son favorables.

Si el mosto mare6é 1.040 al comenzar esta serie de operaciones,
al tener uns dencidad de 1.025 llega el momento de darle el tra-
siego v clarificacién; efectuadas estas faenas, se deja la barrica sin
tapar hasta que el mosto marque 1.015, llenando entonces la pipa
hasta dos centimetros de la boca y se cierra herméticamente.

Las precauciones que preceden han de seguirse con gran escru-
- pulosidad, si queremos evitar se repunte la sidra-pitarra.

Respecto 4 las aguas utilizadas, aconsejamos que sean puras,
recordando con este motivo lo que dijimos al ocuparnos de los
aguardientes preparados con el alecohol comercial, si bien en el
caso de utilizarse el agua para la elaboracién de la sidra-pitarra,
parece no es perjudicial lleve en disolucién alguna cantidad de
bicarbonato de cal.

Ya dijimos que las cantidades de agua y de fruto que entran en
una pitarra dependfan, en primer término, de la naturaleza de
éste, y afiadiremos ahora que del gusto del mercado, por cuya
razén existen varias férmulas para satisfacer el gusto del cliente
y llenar ciertas condiciones econémicas en afios de poco fruto, pu-
diendo entrar hasta en la relacién de seis hectolitros de fruto por

seis de agua, pero en tal caso la sidra llegar4 4 tener sélo 3 por 100
de alcohol.
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Se conocen otros medios para preparar la bebida que nos ocu-
pa y aun darle otro cardcter; pero prescindiendo de su elabora-
cién con frutos desecados, y de las pitarras espumosas, 86lo nos
ocuparemos del sistema por locién 6 difusion de la pulpa, sobre
cuyo método ya se expuso algo al tratar de la sidra; pero aqui da-
remos otro medio mds sencillo. Por él, con tres hectolitros de man-
z8na, cuyo zumo ofrezea 1.075 de densidad ¢ 10° Beaumé, se pre-
paran tres hectolitros de pitarra con 4 por 100 de alcohol.

Para seguir el método de locién, se toma una barrica, 4 la que
se le quita uno de los fondos 6 témpanos, colocdndola derecha y
poniéndole una llave cerca del fondo, provista por su parte inte-
rior de un cestillo 6 colador para que el caldo no la obstruya 6
ciegue con las materias que arrastra 4 su salida.

Asi dispuestas las cosas, se vierten en la pipa 50 kilogramos de
mapzana triturada y 50 litros de agua; 4 las doce horas se saca el
liquido por la llave, conduciéndolo 4 la vasija receptora. Sa vierte
de nuevo sobre la masa existente dentro del tonel otros 50 litros
de agua pura que se extraen 4 las doce horas, repitiendo otra adi-
cién de 90 litros de agua sobre la pasta de manzana, que se sa-
card también & las doce horas, reuniendo las aguas de las tres
lociones en la vasija de fermentacién para preparer la sidra-pi-
tarrs.

Sobre la manzava triturada, y con el objeto de que no flote al
verter el agua, se suele poner una tapa que ge sujeta con alda-
billas 4 las paredes de la pipa.

El método descrito ofrece el inconveniente de no macerar por
igual la masa de manzana, pues no se halla toda sumergida en el
liquido, por lo cual hay quien aconseja se renueve la masa de
vez en cuando; pero operando de esta suerte, porciones de pulpa
quedan en suspension en el liquido y aumenta la cantidad de hez,
Para obviar los inconvenientes apuntados ge ha propuesto el adi-
cionar el agua de una sola vez, dejando macere la pasta por
espacio de cuarenta y ocho horas, al cabo de las cuales se saca el
caldo que ha de fermentar.

Si recordamos los principios expuestos al tratar de la extrac-
cién del zumo de la manzana por difusién, se concibe que el mé-
todo de una sola locién o puede extraer por completo todos los
principios Gtiles existentes en el fruto, y de aqui que prefiramos
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el medio de difusién que ya conocemos al 'e una 6 varias locio-
nes por estimarlo mas racional y perfecto.

MEZCLA DE LA SIDRA

Ya expusimos las condiciones que ofrecian los frutos de
diversas variedades de manzanas y las de las distiniag épocas de
madurez, dando al propio tiempo algunos datos sobre la forma
y manera de hacer la mezcla de frutes. Ahora debemos consignar
en este lugar que cuando la sidra no retfine las condiciones apete-
cidas, bien por no haber observado las reglas dadas para la ela-
boracion y mezcla de los distintos frutos, 6 por otras circunstan-
ciag, se rerurre con ventaja 4 la mezcla entre los caldos ya hechos,
eon el fin de formar el tipo de caldo que se deseca.

ALTERACIONES Y ENFERMEDADES DE LA BSIDRA

Como el vino, se halla propensa 4 sufrir ciertas alteraciones
que le hacen desmerecer, y verdaderas enfermedades originadas
por el desarrollo de diversas levaduras que dan Jugar 4 fermen-
taciones peligrosas para la vida del caldo.

Sidra escaldada.—Puede acontecer que por exceso de tempera-
tura 6 dilatacion del caldo en fermentacién vaya ésta mds alld de
los limites convenientes, y falto de aztcar el liquido, se origine
en él una reaccién dcida 6 patrida. Para prevenir tal accidente
se tendr4 la sidra en un local fresco, y podrd remediarse regando
los toneles con agua fresca, 6 trasegandolos 4 otros conveniente-
mente azufrados.

Enturbiamiento.—La sidra suele ofrecer este carscter de opa-
cidad y defectuosa limpidez, en particular en ciertas afiadas. El
defecto es debido 4 la pobreza de caldo en azdcar y 4 una defec-
tuosa fermentacion. En afios lluviosos y de malas condiciones de
madurez para la manzana,suele presentarsecomo consecuencia na-
tural el defecto sefialado en los mostos provinientes de esos frutos.

Para remediar el enturbiamiento, se trasiega el caldo, adicio-
ndndole un kilogramo de azdcar disuelte en 4 litros de agua 4
cada 6 hectolitros de sidra.




La fermentacion se reanimard y el liquido se clarifica en poco
tiempo.

El empleo de las cenizas del manzano, ¥ mds atn el de lasg
sales de plomo, debe proscribirse para remediar el enturbiamiento.

Cambio de cotor.—El ennegrecimiento de la sidra, gue cambia
su color dmbar por otro mds  menos oscuro, es debido, en pri-
mer término, 4 la existencia en el liquido del 6xido de hierro, que
al contacto del aire pasa al estado de peréxido. Proviene este
6xido ferrozo de las malas aguas empleadas, 6 bien de proceder el
fruto de terrenos ferrnginosoa,

Se corrige este defecto adicionando 4 la sidra 20 gramos de
cortezas de encina en polvo por cada hectolitro de liguido, 6
bien vertiendo 20 gramos de dcido tértrico, disuelto en un litro
de agua, por hectolitro de caldo.

Malos gustos de la sidra.—Originados principalmente por no
observar los cuidados recomendados tantas veces parala limpiezn
y conse:vacion de los envases, 6 por malas condiciones de los lo-
cales, pueden corregirse, sirviéndonos para ello del carbén vege-
tal, preparado como ya dijimos al oeuparnos de la decoloracién
de los vinagres.

Se vierte en la pipa un kilogramo de earbdn por cada hectolitro
de sidra; se rueda el envase para mezclar el todo, y trascurridos
unos dfas, se trasiega el liquido cuando el carbén se deposité en el
fondo.

Como por el tratamiento perdié fuerza la sidra, se refuerza
con uno ¢ dos litros de buen alcohol por hectolitro de caldo, adi-
cionéndole al propio tiempo 10 gramos de dcido tartrico por hec-
tolitro, disuelto en un poco de agua,

Aventado.—Se dice que una sidra estd aventada cuando perdi6
el 4cido carbénico que tenfa en disolucién, y por esta causa ofre-
ce un paladar insfpido. Esta alteracion puede corregirse por el
procedimiento de Maumené, valiéndose de la creta, cuyo objeto
e8 introdueir en el mosto el dcido carbonico evaporado, pero re-
sulta costoso.

Es més econémico y puede dar resultado en la casa de labor
el uso de Ia tierra de San Martin de la Vega (carbonato puro),
bien pulverizado y pasado por tamiz; se vierte 4 la sidra para que
produzca en el liquido el acido carbénico.



Conviene proceder al tratamiento después de haber hecho al-
gunos tanteos sobre pequefias dosis. ‘

Acidez.—Lios medios preventivos contra csta terrible dolencia
nos son conocidos, pues difieren poco de los aconsejados pare el
vino; una buena elaboracién, el uso de los cierres hidrdulicos en
las pipas 6 el aceite de oliva, vertido por la boca de éstas, en pro-
porcién de un litro por tonel, son medios que suelen poner & la
sidra al abrigo de tal enfermedad.

Una vez que ésta se presentd, podemos servirnos del tartrato
neutro de potasa en la dosis de 100 gramos por hectolitro, aun-
que la dosis necesaria serd mejor fijarla por tanteos en cada caso.

Por tal medio combatiremos ¢l exceso de 4cido, y en cuanto al
medio de aplicar el tartrato, nada decimos por evitar repeti-
ciones,

Ahilamiento y viscosidad.—Reconoce por causa la imperfecta
madurez del fruto, que da an caldo rico en muecilago y pobre en
tanino y szuicar, condiciones todas ellag favorables al desarrollo
de esta enfermedad.

Para contever el desarrollo del mel, témese 20 6 30 gramos de
agellas en polvo, igual dosis de dcido tartrico y un litro de alco-
hol de 90 grados, de buen gusto; se tratan los polvos de agalla
con diez veces su pego de agua, dejdndolos en digestién durante
cuatro 6 cinco horas, se trasiega de la vasija la parte liquida 4
una botells y se vuelve 4 tratar el residuo que quedo en la vasija
con igual cantidad de agua gne la primera vez, pero caliente, con
el fin de extraer toda la sustancia & los polvos de agalla, colando
el liquido por un lienzo después de cuatro horas de digestion,
reuniendo este liquido con el primero para verterlo sobre la sidra
con un embudo de cristal, no debiendo emplear los de metal.

Separadamente se disuelven los 20 ¢ 30 gramos de scido tdr-
trico en cinco veces su peso de agua caliente,

Obtenidos los liquidos de agalla y dcido tdrtrico como se acaba
de explicar, se extrae de la pipa una cantidad de sidra suficiente
para poder verter los anteriores liquidos y el litro de aleohol, ro-
dando la pipa, una vez adicionadas estas sustancias, durante diez
minutos, colocindola después en su lugar por espacio de ocho
dfas para que repose, clarificando después el caldo y trasegéndo-
lo 4 otro tonel bien preparado.
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Las cantidades apuntadas son las necesarias para contener la
enfermedad en un hectolitro de sidra.

Cuando la enfermedad se inicia puede prevenirse el mal adicio-
nando al caldo medio litro de alcohol por tonel de 228 litros, 6
bien 60 gramos de cachunde disuelto en 3 litros de agua.

Los toneles que contuvieron sidras ahiladas deber4n lavarse
con medio litro de 4cido sulfirico mezclado con 5 de agua fria,
antes de verter en ellos otra sidrs, 4 la que comunicarin el mal,
de no tomarse esta precaucién.

Amargo.—No responde fécilmente 4 los tratamientos cuando
eg cardcter de las sidras criadas. Puede disimularse pasando el
caldo defectuoso por pulpa fresca 6 recurriendo & mezclarlo con
ofra sidra.

Cuando el amargo se presenta en sidras jévenes, puede obte-
nerse resultado por el azufrado, seguido de una clarificacién con
tanino, previamente adicionado el 1f juido de medio litro de alco-
hol y 500 gramos de aztcar por hectolitro.

ENSAY0 DE LOS MOSTOS

En el trascurso de este trabajo hemes procurado poner de
manifiesto la importancia que tiene la buena eleccién del fruto
para obtener sidras de normal composicidn, agradables y de
facil conservacién, Do frutos defectuosos y desequilibrados en
sus clamentos es sabido no puede esperarse muy buen caldo.

El azticar, que por su desdoblamiento da origen al aleohol, es
un elemento de conservacion de la sidra, en unién de los dcidos
y el tanino; asf como el mucflago, si predomina en el mosto, le
da malas condiciones para el aclaro y puede eer csusa favorable
al desarrollo de ciertas enfermedades. De aquf que interese al
agricultor el conocimiento no sélo de la cantidad en que entran
estos elementos en el mosto, sino de la relacion mala 6 buena que
gaardan entre si, pues que de esta tltima depende principalmen-
te la condicién de bondad de la sidra.

Para llegar 4 este conocimiento es indispeusable recurrir al
analisis quimico del frato, lo cual no es factible 4 todos los agri-
cultores, y de aquf que sélo demos unaidea de la manera de efec-
tuar un ensayo, que si bien no da la exactitud de andlisis, redne



4 su sencillez la de proporcionarnos datos suficientes para conocer
las condiciones de un caldo.

Se toman las manzanas cuyo estudio se desea hacer, para ve-
nir en conociwiento de su mérito para la elaboraciéon de la sidra,
majando la cantidad necesaria y prensando el producto en el apa-
rato que ya conocewos, filirando el zumo que se recibe en una
probets, ivtroduciendo en 6l el densimetro, por el cual se vendrs
en conocimientn de la eantidad de azicar que contiene el liquido
ensayado.

La acidez, el amargor y aroma ge aprecian por el olfato y por
la cata. :

La abundaucia 6 escasez de mucilago se descubrirgé vertiendo
una cuchorada de mosto en un plato, al cual o le imprime un
movimients lento de rotacién; el liquido scguird el impulso dado,
con tanta mayor lenlitud cuanto que sea mds viscoso y, por lo
tanto, mds cargado de mucilago.

La viqueza alcohdlica, asl como la acidez, puede determinarge
por ls mismos métodos dados para los vinos,

Los bueros mostos deben acusar una densgidad entre 1.067 y
1.080, 6 sean do 9° 4 16°,6 del areémetro de Baumé, y no des-
cender de 1.075 6 10° Baumé,

En Guiptzeca oscila la densidad de sus mostos entre 1.048 en
la variedad Chalaca y 1.063 en la Mercader. Estos son les lfmi-
tes; las otras variedades de manzanas ofrecen caldos de densidad
comprendida entre estos limites.

La acidez media, para contar con una buena fermentacién, po-
dré ser de 1.071 gramos por kilogramo de mosto, y el tanino y
mucilago deberdn estar en la proporcién de b por 1.000 y 12 4 15
por 100 respectivamente, para que las condiciones conservadoras
del primero y las de viscosidad y cuerpo del segundo se revelen
en la sidra.
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VINOS DE OTROS FRUTOS DISTINTOS DEL I'E LA VID

Este preciozo arbusto proporciona el mejor fruto para la elabo-
racion de una bebida aleohélica, écida, arow dtica, agracdable 4 la
par que digestiva y ténica; pero no es el iwico fruto eon condicio-
nes para obtener por su fermentacién vino apropiado «1 consumo,
con caracteres y cualidades que le hacen apreciable.

Con los frutos szucarados de! grosellero, de la fiarbuess, dela
fresa, del moral, del cerezo, del albaricoquero, del ciruelo, del na-
ranjo, del men brillero, etc., pueden elaborarse vinos de especia-
les condiciones, procediendo como despuds se dird.

La acidez de estos frutos no sucle ser la conveniente para una
buens fermentacion alcohélica, especialmente en los albaricoques,
grosellas, frambuesa y ciruelas, por lo que suele dilatarse el zumo’
de estos frutos con agua antes de proceder 4 su fermentacién.
. Por otra parte, el exceso de acidez darfa una bebids poco grata y
de aqui que se proceda 4 la correccion del mosto.

El mejor medio de fijar el limite hasta el cual debe llevarse la
dilatacién del zuwo con el agua es la determinacion de la acidez
del liquido por los medios analfticos 6 per la cata, prefiriendo
siempre el primero. Si excede del 6 al 8 por 100, deberd rebajarse
4 este limite,

Pero ocurre que al dilatar log zumos de estos frutos para redu-
cir su acidez, como no dan por su fermentacion dir¢cta mas de un
5 6 un 6 por 100 de alcohol, habremos tambiéw rebajado su rique-
za alcoholica 4 limites poco convenientes (del 1 al 3 por 100, y de
aqui la necesidad de azucarar el liquido para que al fermentar
den del 6 al 11 por 100 de fuerza alcohélica, y como limite supe.
rior 16 por 100, :

La cantidad de azticer necesaria para aumentar un grado por
litro de mosto es 16,6 gramos, de manera que si un zumo dilatado
no diera méds que 4° de alcohol, y le quisiéramos aumentar esta



riqueza hasta 11, tendrfamos que elevarla al 7°, 6 sea afiadir 7
veces 17 gramos de aztcar por litro de mosto, lo que da 116,2 gra-
mos de azicar para el litro de mosto.

La adicién del azticar se hard por terceras partes, siempre que
se afiada azicar en cantidad para alcanzar una riqueza superior
4 12°, Bl aziear debe disolverse en una porcidn del mismo lfqui-
do, para afiadirlo por terceras partes segiin se va desenvolviendo
la fermentacion en el caso expresado, para que no quede dulce;
euando la riqueza que se le da es menor, puede verterse de una
sola vez todo el azticar.

Como la nva, 'os frutos de que antes hicimos mérito, tienen en
su superficie adheridos multitud de fermentos, y entre éstos el al-
cohdlico; pero ya sabemos que no todos estos tienen igual aptitad
pera trasformar el azicar, por lo cual, tratdndose de la fermenta~
cién de jugos de frutos distintos del de la uva, conviene adicionar
fermento alcohdlico, en especial de vino blanco, pues da al pro-
ducto una vinosidad de que carecer4 sin esta adicién.

Pueden utilizarse las levaduras que proporciona el comercio,
afindiéndolas en la proporcién de un litro para 10 de mosto, aun-
que es preferible preparar la levadura con fruto fresco 6 por el
medio que dimos al tratar del aboeado de los vinos.

VINO DE GROSELLA ESPINOSA ¢ DEL FRUTO DEL GROSELLERO ESPINOSO

La acidez de esta fruta es tan prouunciada que conviene debi-
itarla por la dilatacién con el agua, segiin se expuso anteriormen-
te, antes de proceder 4 la fermentacién de su zmmo.

Para elaborar el vino se siguen dos medios, segfin se quiera ob-
tener caldo para la conservacién y crianza 6 para el consumo in=
mediato. Kn e! primer caso se valorard el liquido de manera de
afiadirle azicar para que pueda dar uuna riqueza alcohdlica de 160
y en el segundo de 9° 4 100 solamente.

Para obtener el primer vino, se prepara el lfquido con 10 kilo-
gramos de fruto, 7 litros de agua y 4 kilogramos 300 de azticar;
en el segundo, las proporciones son de 10 kilogramos de fruto, 10
litros de agua v 2 kilozramos 7 de azicar.

Se separan los frutos de sus cabos y se aplastan en un colador 6
por otro medio mds ripido, de los que ya conocemos, adicionan-
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do 4 la masa asf preparada los dos tercios 6 la mitad del agua,
que deber4 estar tibia, agitando bien el todo. Se filtra 6 cuela des-
puds de diez 6 doce horas de maceracién por un cesto con pajaen
su fondo 6 por un saco de tela no muy tupida. El Hquido, obteni-
do como el que se extrae de la masa de pulpa ligeramente expri-
mida, se vierte en un tonel. La pulpa se deslie en el resto del agua
tibia y algunas horas después se filtra este segundo liquido y se
exprime el orujo ¢ pulpa, adicionando este nuevo jugo al ante-
rior. _

Se vierte en este momento en el tonel el azticar disuelto con an-
telacién en una cantidad de mosto triple al peso del azficar em-
pleado, y calentado al bafio-marfa para evitar la caramelizacién.
Si el vino ha de tener 16 por 100 de alcohol, la adicién del jarabe
se hace por terceras partes, no afiadiendo el segundo tercio hasta
los seis dias de iniciada la fermentacion y el tltimo tercio & los
seis dias de adicionado el segundo; teniendo cuidado de mezclar
bien el jarabe al mosto en cada nueva adicion.

La temperatura del liquido debe acercarse & 25°, calentando un
poco de mosto si se creyera necesario para conseguir la tempera-
tura que se desea. El méximo 4 que debe alcanzar ésta al princi-
pio de la fermentacién serd de 30°,

Se vierte entonces la levadura, que se mezclard bien con la masa
de mosto.

La fermentacién no tarda en presentarse, puesto el caldo en es-
tas condiciones, y deberd seguirse la misma marcha que ya cono-
cemos en la elaboracién del vino de uva.

Se aromatiza el vino por medio de la rafz de lirio, adicionada
en proporcién de 100 4 200 gramos por hectolitro, aunque es més
recomendable sustituir un quinto del fruto de grosella por fram-
buesa.

Vino de grosella comin 6 roja.—La grosella se despalilla, despa-
churra y trata de la misma manera que en el caso anterior, pre-
parandose el vino de igual suerte.

Vino de grosella negra—Cuando el fruto se aproxima & su ma-
durez, se recolecta, desgrana, despachurrandola grosella en un co-
lador, y sedejala masa en maceracién durante veinticuatro horas.
Después se cuela el mosto por una tela 6 colador. El resid}m 6
pulpa se trata por una cantidad de agua adecuada al residuo,
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abandondndolo en el recipiente en que se halle por espacio de doce
horas, operando después como en el caso anterior y mezclando los
zumos obtenidos en las dos operaciones, adiciondndoles el azticar
y el fermento.

Las proporcioues para elaborar este vino eon, por 10 litros de
mosto, de dos 4 tres kilogramos de azficar, segin el estado de
madurez del fruto. El aztcar no se afiadira de una sola vez.

La fermentacion tiene lugar en una pipa casi llena, y una vez
que terminé la fermentacién tumultuo:a se tapa la boca del tonel
con un tapén ajustado. En el trasiego se adiciona por hectolitro
de liquido de 60 4 80 gramos de sal de cocina previamente disuel-
ta en un litro del mismo vino.

VINO DE FRAMBUESA

La excesiva acidez de esta fruta aconseja rebajar el mosto por
medio del agua, entrando en la mezcla por cada 10 kilogramos
de frambuesa limpia y despachurrada siete litros de agua. Colo.
cada la masa en la pipa, se le adiciona el fermento de vino y se
vierten, por terceras partes, 4,300 kilogramos de azticar.

En buenas condiciones dura la fermentacién unos veinte dias,
trasegando entonces la parie quo se presente limpida, filtrando
los turbios al través de una manga y prensando la parte sélida ¢
pastosa. El vino obtenido se coloca en un tonel bien cerrado 6 en
frascos, trasegdndolo méds tarde antes de embotellarlo.

VINO DE FRESA

Esta fruta es wenos dcida que la frambuesa, por lo cual se
presta 4 Ja elaboracion de vino sin adicién de agua.

Se recolecta el fruto bien maduro, y después de limpiarlo y des-
pachurrarlo se le adiciona la levadura de vino.

Las proporciones son: 10 kilogramos de fruto y 1,06 kilogramos
de aztcar, que se adiciona por tiempos y fracciones en la forma
ya dicha, Terminada la fermentaci6n, tendrd una riqueza alcohd
lica de 16° 4 18°.
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Los cuidados en la elaboracién y crianza de este vino son los
mismos que para el de frambuega.

Ambos caldos constituyen un excelente vino de postre para los
aficionados.

VINOS DE MORA Y DE ZARZAMORA

Para la preparacién de estos caldos se seguirs la misma marcha
que en la del vino de grosella negra. El azticar se adiciona por
terceras partes en la relacion de dos kilogramos por 10 litros
de zumo.

Preparados con los frutos de mora negra 6 de zarzamora, resul-

tan unos caldos de gran capa que pueden utilizarse para colorear
otros vinos de frutos.

VINO DE BAYAS DE SATicO

Su principal cardcter es la intensidad de color, por lo que se ha
utilizado frandulentaraente para colorear el vino comtin.

Para 10 kilogramos de bayas, que se aplastardn desde luego,
cinco litros de agua caliente, en los que se disuelven 30 gramos
de bitartrato potdsico y 12 gramos de dcido tértrico. Se deja en-
friar el agua hasta que marque 30°, vertiéndola después en el
tonel con la pulpa y la levadura de vino. Una vez iniciada la fer-
mentacién, se adicionan por intervalos tres kilogramos de azticar.

VINOS DE GUINDA Y DE CEREZA

Varia la preparacion, segtn el grado 6 fuerza espirituosa que
se vaya & dar al liquido. Si se quiere tener un vino de guindas de
8° 4 10°, se aplasta el fruto bien maduro, colando el liquido, que
se envasa en un tonel; 4 la pulpa, cabos y huesos no triturados se
les afiaden 50 gramos de aztcar, dos gramos de bitartrato potdsi-
co por kilogramo de guindas y el fermento 6 levadura de vino.

Para e'aborar un vino de larga duracién con 16° 6 17°, se
recolectan las guindas bien maduras, aplastdndolas con la pre-
caucién de no triturar sus huesos. Se deja la pulpa macerar du.
rante veinticuatro horas, prensandola después y colando el todo
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por un tamiz que no deje pasar 113 huesos, envasando lo colado
(ifquido y pulpa) en un tonel para su fermentacion, adiciondndole
la levadura y 200 gramos de aztcar por litro de mosto. El azi-
car se afiade con las precauciones que ya conocemos. Los cuida-
dos en la fermentacién del mosto serdn los observados con otros
vinos de frutos.

Puede aromatizarse el vino, bien afiadiendo 4 las guindas un
10 por 100 de frambuesa 4 lo m4s, 6 adiciondndole 15 gramos de
raiz de lirio por cada 10 litros de vino. Para elaborar el vino de
cerezas se emplean los mismos medios que para el de guindas.

VINO DE CIRUELAS

Como para los vinos de guindas y cerezas, varia la elabora-
cién segin la riqueza alcohdlica que se va 4 dar al vino.

Se efectuard la recoleccién cuando el fruto esté bien maduro,
procediendo 4 su majado con la precauciéon de no romper los
huesos. Para cada 10 kilogramos de fruto se afiadirdn tres litros
de agua, y después de malaxado ee adicionan 4 la masa 30 gra-
mos de bitartrato potdsico, 12 gramos de yeso pulverizado y un
kilogramo de azdcar. Esta mezcla se vierte en una pipa 4 la
temperatura de 25° 4 28°, adiciondndole la levadura.

Para obtener el vino de larga duracién se le valora & 16 por
100 de alcohol.

Lia manera de operar en este caso es como sigue: Se recolecta
el fruto imperfectamente maduro, aplastindolo y dejando la pul-
pa en maceracion como en el caso anterior. Se malaxa la pasta y
cuela por un tamiz que retenga los huesos, colocando lo que cue-
la on un tonel, adicionando la levadura y sales que antes se dije-
ron. En el caso que resulte la masa muy pastosa, se le adiciona
un poco de agua para fluidificarla. Para 10 litros de liquido obteni-
do como acabamos de expresar se adicionard 1,04 kilogramos de
aztcar, afiadido por intervalos.

VINOS DE ALBARICOQUE Y MELOCOTON

La preparacién de estas bebidas es la misma que la del vino de
ciruela.
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VINO DE NARANJA

La naturaleza mds 6 menos refrescante de esta bebida dependers
del estado de madurez de los frutos que entren en su elaboracién.

Para obtener unos 45 litros de vino de 18 por 100 de alcohol
se toma la corteza de 35 naranjas peladas con un cuchillo que no
tenga su hoja de hierro, pues la atacars el dcido del fruto y re-
sultard el zumo negro. Se maceran las cortezas en 10 litros de
agua por espacio de cuatro 6 cinco dias y se preparan 20 litros de
zumo de naranjas completamente maduras. Este liquido se mez-
cla con los 10 litros de agua, previamente decantados para sepa.
rarle de las cortezas, adicionando 4 la mezcia 10 litros de agua.
En la mezcla preparada como se acaba de exponer se vierte la
levadura y 12 kilogramos de aztcar, poniendo el todo 4 fermen-
tar en una vasija con cierre hidréulico, 6 por lo menos cou
una abertura muy pequefia, para el desprendimiento del dcido
carbdnico si no se utiliza la cerradura, pues no conviene se oree
el mosto. En tales condiciones la fermentacién dura unos veinte
dias si la temperatura se mantuvo 4 30°.

Terminada la fermentacién tumultuosa, se trasiega 4 frascos 6
pipas (segdn la cantidad de mosto), que se tapardn perfectamente.
Se recomienda el azufrado de las vasijas para prevenir se en-
moezca el mosio. Una vez claro el liquido, se le decanta y em-
botella.

El estado de madurez de la naranja, su naturaleza y clase de
vino que se desee elaborar son factores que pueden hacer variar
las relaciones apuntadas entre las cantidades de corteza y aztcar
que conviene afiadir 4 la mezcla que se ha de fermentar. El gusto
del consumidor y el conocimiento de la naturaleza del fruto con
el cual se opera nos darén la regla para fijar las cantidades de
corteza y azticar que hay que afiadir al mosto para fermentar. El
zumo de naranja es pobre en sales 1it les al desarrollo del fermen.
to, por lo que se aconseja adicionar por hectolitro de mosto las
siguientes sales en las proporciones de:

Tartrato neutro de amoniaco, 30 gramos.

Fosfato bibdsico de amoniaco, 40 id.

Fosfato bipotdsico, 40 1d.
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Sulfato de cal (yeso), 100 id.
Sal de cocina, 30 1d.
Bitartrato de potass, 100 {d.
Si el zumo de naranja es muy dcido, se reemplaza el bitartrato
de potasa por 100 gramos de carbonato de potasa.

VINO DE MEMBRILLO

- El cardcter sobresaliente de este caldo es su aroma, por lo que
puede utilizarse para aromatizar otros vinos de frutos.

Por cada 10 kilogramos de membrillos se emplean 25 litros de
agua y 4, 6 G 8 kilogramnos de azicar, segiin se desee obtener un
vino de 9 4 12 6 de 16 & 17 por 100 de alcohol.

Recolectado el fruto en razén, se le divide en fragmentos des-
pués de quitarle las pepitas y se echan en agua caliente de manera
que queden cubiertos por ésta. F'rfo el todo, se procede al despa-
churrado de los fragmentos y se malaxa la masa, que se verters en
un recipiente para que fermente, adiciondndole el fermento y la
mitad del azdcar disuelto en 25 litros de agua. Se puede afiadir
las sales en las mismas proporciones que se aconsejaron para el
vino de naranja. Al sexto dia de fermentacion se afiade el resto
del aztcar disuelto en algunos litros del mosto en fermentacién,
operando en los demds detalles como hemos aconsejado ante-
riormente.

FIN
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Linea

ERRATAS

Dice.

Debe decir,
4 3 En terrenos Los terrenos
g nh
18 2 v—1 g
42 48 1,66° 1,66 kilo
54 Fig."” Dengimetro Escala del glencometro Guyot.
63 24 sal 8088
0 80 con como
74 26 gusto 6 macerado gusto 4 macerado
93 32 Zaffeur Faffeur
26 10 Zaffeur Faffeur
118 3 por las pues las
247 2 anhidrico anhidrido
249 30 anhidrico anhidrido
250 3 falso falto
254 11 celulosecas celul6sicas
264 19 anhidrico anhidrido
264 28 sacer saber
264 81 600 - 0,60 600 > 0,60
266 En la columna 14 del alcohs-
metro, linea8 5,4 15,4
267 En las columnas del alcohémetro faltan los nimeros 26 y 27.
824 29 Bifora festiculata Bifora testiculata
527 22 quiercina quercina
828 8 quiercina quercina
335 26 Belanudia Belaundia
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