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AL publicar en Noviemljre del año último nuestra Me­
moria sobre la bonificación dé los vinos catalanes, pre­
miada por el Ilustre Colegio de Farmacéuticos de Barce­
lona con la medalla de plata de 1.a clase y el título do 
Socio de mérito, no creíamos agotar casi toda la edi­
ción de aquella en el trascurso de tan poco tiempo, cir­
cunstancia que nos justifica la subsistente necesidad de 
reformar la vinificación del país, y los deseos lauda­
bles que animan á los agricultores de Cataluña para al­
canzar tan importante objeto. Este general aprecio dis­
pensado á la referida Memoria, la simultánea oscitación 
de varios eosechoros de diferentes provincias del reino. 



VI 

pidiéndonos algunos informes sobre la bonificación de 
los vinos de sus respectivas demarcaciones, y principal­
mente la idea de concurrir con nuestras escasas luces 
al fomento de la prosperidad nacional, han sido los mo­
tivos que nos han inducido A reunir en el presente Tra­
tado el fruto de nuestro amor á la ciencia. A l tomarla 
pluma, hemos recordado, con el inmortal Yañez, que 
«plus valet experientia quam ratio, ratio autem quam 
audoritas », pues estamos bien convencidos que, tratán­
dose de ciencias naturales, los hechos son siempre mas 
elocuentes que las teorías mas brillantes y seductoras. 

El estudio de los fermentos ó do las sustancias albu-
rainoídeas capaces do promover la fermentación alco­
hólica de los zumos azucarados, y en particular del 
zumo de la uva, y la explicación primaria de todos los 
fenómenos que tienen lugar durante aquella interesan­
te operación, han dado márgen á la formación de mu­
chos escritos que, si bien son el origen de nuestros ac­
tuales conocimientos sobre las circunstancias que presi­
den y favorecen la fermentación espirituosa, y sobre los 
productos que de ella nacen , sería no obstante impro­
pio reproducirlos en esta obra. Desde los alquimistas del 
siglo quince hasta los químicos de hoy , han variado al 
infinito las opiniones sobre la primera causa de esa gran 
trasformacion química llamada fermentación, como es 
probable varíen siempre las doctrinas del hombre cu­
yo reducido entendimiento intente penetrar allá en el 
por qué de los efectos exteriores que impresionan nues­
tros sentidos. La omnipotencia del Criador, al trazar el 
gran círculo dentro el cual el mar había de estrellar la 
altivézde sus ondas, señaló también á la razón huma­
na los límites dentro los cuales debia girar sus ideas has­
ta la consumación de los siglos. 



TU 
En la falta de conocimientos científicos en que se ha­

llan generalmente los cosecheros españoles, no dudamos 
que les serán mas útiles unas cuantas reglas do viticul­
tura y vinificación basadas á la vez en una sana prácti­
ca y en los principios de la ciencia que la exposición 
completa de las reacciones químicas que tienen y pue­
den tener lugar durante el largo y misterioso trabajo de 
la organización de los vinos. España, la nación privile­
giada para el cultivo de la vid y la producción de buenos 
vinos, está destinada á representar en este ramo de la 
agricultura un papel muy importante ; pero, doloroso es 
confesarlo, en esta parte , sumamente esencial á la rique­
za y ventura de la patria, existen todavía reformas radi­
cales que hacer y hondas preocupaciones que comba­
tir, si se quiere que nuestros productos gocen del gran 
prestigio á que puede conducirles una fabricación con­
forme á los adelantos de la época, y rindan á un tiem­
po á los entendidos viticultores los pingües beneficios 
á que les brinda hermosa Naturaleza. Hoy, pues, mas 
que nunca era indispensable la publicación de un Méto­
do sencillo de bonificación de vinos que, destruyendo 
las mi l y una prácticas rutinarias, sirviese de guia á los 
cosecheros celosos de obtener caldos de buena calidad 
y á cuantas personas deseen emprender la industria de 
imitar los vinos mas celebrados, así nacionales como ex­
tranjeros. 

La común ignorancia en la elaboración de los vinos 
por una parte, y el oidium por otra, han obrado de 
consuno harto tiempo há para desnaturalizar la vinifica­
ción española. A combatir dichas causas permanentes de 
descrédito de nuestros caldos, y á bonificar los mismos 
en un corto y admirable período , fomentando la Eno-



logia Nacional, van dirigidos los débiles esfuerzos que 
nos es dado hacer en bien del país. Si no alcanzamos la 
mota, hemos de merecer que se haga á lomónos justicia 
A la rectitud de las intenciones que nos han movido á 
escribir estas páginas. 

Tarrasa 4,0 de Junio de 4866. 



PETMERA PARTE. 

CUPITULO I . 
DE LA VIÑA. 

1. Region de la vid. La vid, ese don precioso de la 
Providencia que suministra al hombre varios productos 
muy útiles y saludables, principalinciitc el vino, es una 
planta verdaderamente cosmopolita, porque prospera per­
fectamente en toda clase de terrenos, mientras le sean fa­
vorables las influencias climatológicas, y reciba del ser que 
la cultiva la parte de los alimentos que necesita. Esta poca 
delicadeza de la v id , en cuanto á la naturaleza del suelo, 
ha dado lugar k que su cultivo se haya extendido y se ex­
tienda aun de una manera extraordinaria; y como en la 
calidad de su fruto influyen poderosamente diferentes cir­
cunstancias, ó sean la exposición y variedad de las cepas, 
la especie y cantidad de los abonos, los accidentes ad-
mosféricos, la época de la vendimia, etc., se conciben 
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inuy bien las distintas y numerosas calidades de vinos que 
se obtienen. Si pudiésemos señalar los límites ó las zonas 
de vejelacion en que puede dividirse el .territorio vinícola 
de la Península, habríamos dado un paso importante para 
el porvenir de la agricultura nacional; pero desgracia­
damente esta cuestión es bastante difícil de resolver, por­
que todavía no tenemos reunidos los datos necesarios pa­
ra ello, efecto mas bien de nuestra incuria, aunque nos 
duele el confesarlo, que de las muy diversas topografías 
y composición de los terrenos de España. 

Sin embargo, muchos terrenos de nuestras provincias 
meridionales, y las vastas llanuras volcánicas de la Man­
cha, abrazadas por dilatadas colinas,'presentan continui­
dad en su forma y permiten trazar la línea de demarca­
ción tlcl cultivo de la vid. Además, la costa do Andalucía, 
y la de Levante en Caíalufía, con tanta pizarra inculta en 
aquella, y abundancia de álcalis en ésta, sin contar otros 
muchísimos terrenos, abandonados unos, y otros destina­
dos á cultivos de escaso interés, podrían suministrar i n ­
mensas cantidades de vinos excelentes que rindieran gran­
des beneficios al país. La viña crece y se desarrolla en el 
suelo mas árido donde apenas otro vejetal podría medrar, 
desafia las sequías é intemperies mas rigurosas, y com­
pensa siempre con usura los afanes del hombre que le pro­
diga sus cuidados. Ella constituye el bienestar de muchos 
agricultores, la riqueza de todo un distrito ó provincia, la 
gloria y prosperidad de la nación que sabe apreciar, en lo 
que valen, los vidueños finos y superiores, inestimable don 
de la Naturaleza. 

Los enologistas de cada provincia podrían trazar en sus 
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respectivas demarcaciones los límites de la vejetadon de la 
vid , y presentar interesantes datos que sirvieran de base 
para sefialar el camino que en España puede recorrer con 
fruto el cultivo de Ja viña. Al Gobierno toca fomentar la 
fealizacion de tan importantes trabajos. 

Si nos fuese bien conocida la climatología y composi­
ción química del territorio vinícola, podríamos mejorar des­
de luego muchos plantíos, introduciendo en los mismos 
aquellas variedades de vides que en otros puntos de condi­
ciones geólogo-climatológicas semejantes producen vinos 
buenos y celebrados. 

En Jerez, Trebujena, Sanlúcar de Barrameda, Rota 
y otros puntos de Andalucía, donde se producen vinos 
muy exquisitos y apreciados, se distinguen cuatro clases de 
terrenos principales, conocidos bajo los nombres de albari-
zas, barros, arenas y bugeos. El terreno de primera clase 
está formado, en cada 100 partes, de carbonato de cal 68, 
alúmina 24, arena 6, óxido de bierro 2, y en él se dan con 
preferencia las vides llamadas Palomino de Jerez y Pedro 
Jimenez. El terreno de 2.' clase está compuesto de carbo­
nato de cal 69, alúmina 22, arena 6, óxido de hierro 3, y 
está destinado especialmente para el cultivo de diferentes 
variedades de cepas, incluidas por Rojas Clemente en la 
tribu de los Perrunos y en la de los Mantúos, como por 
ejemplo el mantúo castellano, mantúo torrentés, etc. En el 
terrreno de 3 / clase, formado de carbonato de cal 66, alu­
mina t t , arena 11, óxido de hierro 1, prosperan perfecta­
mente , además de los vidueños Palomino de Jerez y Pe­
dro Jimenez, el Cañocazo y el Mollar Manco, cuyos vinos 
son aromáticos naturalmente y muy estimados. La arena 
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de este terreno contiene fragmentos pequeños de roca cór­
nea verdosa, pizarra arcillosa gris y bastante mica. El 
de í . \ clase cuya composición es carbonato de cal 62, alu­
mina 27, arena 7, óxido de hierro 4, con un poco de cuar­
zo rojizo y roca córnea verdosa, sirve muy bien para las 
cepas últimamente indicadas, y también para la variedad 
llamada Tintilla, que suministra el famoso vino conocido 
con el nombre Tintilla de Rota. 

En Ia Âljârquia andaluza, ó sea en los Montes de Málar 
ga donde se obtienen los mejores vinos de esta comarca, 
domina sobre todo la pizarra arcillosa, mas ó ménos des­
compuesta , lo mismo que en los terrenos de Aragon que 
dan el célebre vino del campo de Carmena, y en los del 
Priorato de Catalufla cuyos vinos son también muy espi­
rituosos y apreciados. 

De donde se deduce que los terrenos preferibles para 
la vid son en general los pizarrosos y los calizos, mas ó 
ménos arcillosos, que tengan alguna elevación y sean ex­
puestos al sudeste, alsud, ó al sudoeste. Por último, las 
cepas plantadas en parajes húmedos y sombríos, si bien 
rinden mayores esquilmos que las vides situadas en sitios 
secos y elevados, no obstante los vinos procedentes de 
aquellas son flojos, ácidos y abundantes en principios mu-
cilaginosos, mientras que los de éstas son mas ricos en 
azúcar y en alcohol, mas duraderos y los únicos capaces 
de constituir el crédito del país productor. 

2. Distritos vinícolas de la Península. El clima general 
de Espafia, bastante dulce y templado, y su cielo quizá el 
mas puro y apacible de Europa, han contribuido podero­
samente á la celebridad que han adquirido varios vinos de 
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Andalucía, y de donde quiera que el vilicultor espafiol ha­
ya cultivado en el suelo patrio los buenos vidueños. La vid 
crece lozana y vigorosa en casi todas las provincias del 
reyno, las cuales son 'otros tantos distritos vinícolas que 
producen vinos de diferentes calidades, cada vez mas 
abundantes. Pero , si bien es verdad que los vinos genero­
sos espaiíoles, aunque todavía susceptibles de perfección, 
se han conquistado ya un puesto muy distinguido en los 
mercados extranjeros, debemos confesar por otra parte lo 
poco apreciados qtie son hoy dia nuestros caldos ordina­
rios. La fabricación de estos productos deja, por desgra­
cia, mucho que desear, y su cantidad, muy excedente al 
consumo interior, constituiiá un ramo muy importante 
de comercio el dia en que los cosecheros se decidan íx 
reformar ja viticultura y la vinificación del país. La 
muerte del oidium que diezmaba los viñedos de EspaíSa, 
y los grandes plantíos de la vid efectuados, pocos afios ha­
ce , en todas las provincias del reino, inaugurarán bien 
pronto abundantísimas cosechas de vino, cuya buena ó 
mala calidad cifrará la riqueza ó la miseria de los agricul­
tores. He aquí el motivo por el cual se hace cada vez mas 
urgente la necesidad de emancipar los vicios de que ado­
lece nuestra fabricación de vinos tintos, y levantar la Eno-
logia Nacional al grado de importancia â que la llaman 
un sol ardiente y un territorio feraz. En el trascurso de la 
presente obra indicarémos los medios de lograr tan intere­
santes objetos. 

Entre tanto, merecen especial mención algunos de nues­
tros distritos célebres por la bondad de sus vinos. La A n ­
dalucía , en primer lugar, se distingue por sus ricos vinos 
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de Jerez, Málaga, Sanlúcar, Puerto de Santa María, Paja­
rete, Motril, Rota, Chípiona, etc.; Aragon nos presenta sus 
vinos tintos secos de Fuendejalou, Pozuelo, etc., y los vi­
nos dulces muy negros del Campo de Cariñena, todos de 
excelente calidad y muy celebrados. Estos caldos son, sin 
duda, los únicos en su clase que han alcanzado en el exte­
rior una justa reputación. El principado de Cataluña nos 
ofrece los generosos vinos del Priorato y los Moscateles de 
Valls, los vinos rancios de Alella, Tayá y de otros pueblos 
pintorescos posados en la costa de Levante, mientras que 
Ârtés y varios pueblecillos inmediatos, en la provincia de 
Barcelona, ostentando sus admirables viñedos poblados casi 
exclusivamente con el albillo blanco, nos suministran los 
vinos de este nombre exquisitos y muy apreciados. En Lo-
grofío y otros puntos de la Rioja descuellan sus vinos tintos 
sabrosos y aromáticos naturalmente, producidos en su ma­
yor parte por la uva llamada Tempranillo; Castilla la Vieja 
se distingue también por sus vinos generosos de San Juan 
de la Nava, Rueda y Matapozuelos; en Navarra sobresa­
len los vinos exquisitos de Peralta y de otros pueblos cuyos 
viñedos están formados principalmente por las vides Tem-
pranülo y Colgadera; la provincia de Cáceres puede glo­
riarse de sus vinos finos y aromáticos de Brozas, al paso 
que la Mancha concurre muy dignamente al fomento de la 
Enología Nacional con sus ricos vinos de Valdepeñas, de 
tanta como merecida celebridad. Por último, otro papel no 
menos importante en la vinificación del país representa el 
reino de Valencia ; sus tres provincias (Castellon , Alican­
te y Valencia) son otros tantos centros de gran producción 
que rinden vinos muy solicitados por el comercio; Caste-
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lion de la Plana y mas particularmente Benicarló, y otros 
puntos del partido de Vinam son notables por la excelen­
cia de sus vinos tintos, dulces y fuertemente colorados, los 
cuales son objeto de una considerable extracción. Tales 
son, en resumen, los distritos vinícolas mas distinguidos de 
la Península, cuyos productos, susceptibles de perfección, 
pueden todavía alcanzar mas allá de nuestras fronteras una 
reputación mayor. Es de esperar que los cosecheros, en 
honrosa emulación y competencia, al par que en propio in­
terés, desplieguen sus esfuerzos para mejorar la elabora­
ción de los caldos, introduciendo en la misma las refor­
mas que irémos exponiendo en el decurso de la presente 
obra. 

3. La base de un buen vino es la buena calidad de la ce­
pa. El primer paso de los agricultores llamados á establecer 
un viñedo ó á renovar las viñas antiguas, es hacer una bue­
na elección de las cepas que deben constituir los plantíos. 
Las variedades de la vid , vüis vinifera, que hoy se cono­
cen son en número infinito, y todas presentan sus caracté-
res especiales, así en la planta, como en el fruto, que las 
distinguen unas de otras, caractéres que conservan cons­
tantemente, cualesquiera que sean los terrenos y condicio­
nes en que ellas vejetan. Es indudable, sin embargo, que 
el suelo, la exposición, el clima y demás circunstancias mo­
difican mas ó menos los productos de la vid, pero de nin­
guna manera las influencias locales podrán trasformar una 
variedad de cepa en otra variedad distinta de aquella, ni 
jamás el albiüo blanco, por ejemplo, podrá convertirse na­
turalmente en albillo negro , ni éste mucho menos en Jaén 
ó en Palomino de Jerez. 
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E l genio del vino está en la cepa, ha dicho Mr. Guyot. 

Y en efecto, cada variedad de la vid produce su yino espe­
cial cuyo carácter no podrán jamás eclipsar las influencias 
de cada localidad. El origen y la causa permanente de la 
grande reputación que han alcanzado ciertos distritos viní­
colas ha sido el cultivo de cepas determinadas que la ex­
periencia ha dempstrado son superiores para la elaboración 
de excelentes vinos. En estos distritos se conservan como 
una tradición respetable algunas castas de vides finas, acli­
matadas por agricultores y enologistas inteligentes, de la 
misma manera, aunque en sentido contrario, que se res­
petan y perpetúan indefinidamente las prácticas rutinarias 
de la vinificación establecidas por la ignorancia ó el fana­
tismo'de los cosecheros. Las buenas ó malas costumbres, 
una vez arraigadas , son muy difíciles de desterrar, en ra­
zón de que el instinto de imitación y el hábito ejercen un 
predominio muy notable sobre el hombre. Non ad rationem, 
sed adsimilitudinem vivimus. 

Es, por lo tanto, muy necesario introducir en todos los 
viñedos, plantados de cepas mezquinas, aquellas varieda­
des privilegiadas, de que hablaremos luego, y fomentar 
el cultivo de las mismas que mas se acomoclen á los dife­
rentes climas y territorios. No han faltado algunos, sin em­
bargo, que han atribuido principalmente la bondad de los 
vinos mas celebrados á las circunstancias geólogo-climato­
lógicas del país en que se producen, sin pararse en las es­
pecies ó variedades de uvas que lo suministran ; esta idea, 
que todavía subsiste, por desgracia, en la mente de ciertos 
agricultores que, al fundar un plantío, toman indistinta­
mente cualesquiera sarmientos, es un absurdo demostrado 
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por la experiencia. En el Alto Garona y en la Champaña 
francesa, en las márgenes del Rin , en el Mediodía de Es­
paña y en todas partes donde se obtienen yinos excelentes 
y famosos, encontramos los vidueños mas finos y un cultivo 
esmerado. Quitad â la Andalucía el Palomino de Jerez, el 
Pedro Jimenez, e l Moscatel y demás vides especiales, y 
sustituidlas por otras cepas groseras ú ordinarias; quitad 
al Aragon y k nuestro Priorato la uva tinta, la Garnacha y 
el Macabeo, reemplazando estas uvas por otras castas po­
bres naturalmente en azúcar ó sin calidad, y bien pronto es­
tará perdida la reputación vinícola de dichos distritos; qui­
tad á Burdeos y á Medoc el Carbenet, el Fran-pineau, los 
Plants-dorcs, el Criiecmet,úSauvignon, etc., plantando en 
su lugar el Gamai, el Chasselas, el Goüais ú otros vidue­
ños semejantes, y luego habréis empobrecido aquel hermo­
so país de la Francia. En una palabra, sin cepas finas ó ri­
cas naturalmente en azúcar no es posible obtener vinos 
buenos ni de sobremesa, como tampoco es posible celebrar 
un espléndido a m b i g ú sin el fantástico é inevitable vino de 
Champaña. Verdad es que con los mostos mas pobres de 
azúcar podemos elaborar vinos que serán muy alcohólicos 
y de larga duración, añadiéndoles la cantidad necesaria de 
dicha sustancia y templando sn acidez excesiva por los me­
dios químicos, pero estos vinos son mas bien obra del arte 
que naturales, y carecen del verdadero bouquet qm tan so­
lo es dado alcanzar á los caldos procedentes de uvas de 
buena calidad y bien sazonadas. 

En un mismo terreno, bajo un mismo sol y con el mis­
mo cultivo, siempre una cepa esquisita rendirá frutos mas 
dulces y sabrosos que una cepa vasta ó de sí poco azuca-

3 
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rada. Si en jardinería y en arboricultura son solicitadas 
con afán las especies ó variedades de flores y de árboles 
frutales mas esquisitos , igual predilección debe ser dispen­
sada por el viticultor á las castas de la vid que la experien­
cia demuestra son mas á propósito para la fabricación de 
los vinos. A este fin debemos hacer ahora una reseña de 
las variedades ó cepas mas dignas de ser cultivadas en 
grande escala por los cosecheros españoles. 

VIDES ESPECIALES PREFERIBLES PARA LA OBTENCION 

DE ROENOS VINOS. 

L Rejas Clemente divide las variedades de la vid en 
dos grandes grupos. El primero, caracterizado por ]asAoja» 
borrosas, abraza un sinnúmero de variedades de ias cuales 
unas producen uvas destinadas principalmente para la me­
sa ó para dar vinos ordinarios, mientras que otras se cul ­
tivan sobre todo para elaborar con sus frutos vinos de ex­
celente calidad. Entre estas últimas, que son las que mas 
nos interesan bajo el punto de vista de la vinificación, me­
recen llamar nuestra atención las siguientes: 

5. Lisian común, llamado Palomino en Jerez, Tem­
prano en Málaga, Listan en Sanlúcar, etc. Esta cepa es una 
de las mas dominantes y mas apreciadas en muchos viñe­
dos de Andalucía, forma la base de los celebrados vinos 
de Jerez, Sanlúcar y de Conil, figurando también en distin­
tas proporciones en la preparación de los vinos llamados 
Pajaretes, Jimenez, Moscateles, y Tintillas. Como esta vid 
prospera perfectamente en todos los sitios secos y cálidos 
de alguna elevación , produciendo frutos tompranúos que 
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maduran todos á la vez, deberán Jos cosecheros plantaria 
en las indicadas regiones de que abunda nuestro país, de­
jando por lo mismo de hacerlo en todos los parajes húme­
dos y sombríos, en los cuales si bien desarrolla una veje-
tacion lozaoa, produce al tiempo de su sazón un mosto 
poco azucarado. Es planta de gran rendimientof y sus rar 
cimos presentan los granos redondos, duros, blancos y muy 
sabrosos. Los vinos elaborados exclusivamente con las 
uvas de la variedad que nos ocupa reciben en Jerez el 
nombre de la misma, son finos y aromáticos naturalmente 
y al cabo de algunos aiíos suelen adquirir un olor especial 
muy agradable que se llama en el país amontülado. En­
tonces el Palomino de Jerez es uno de los vinos generosos 
nías estimados. En vista, pues, de las cualidades tan 
apreciables de dicha cepa, seria de desear su aclimatación 
en diferentes provincias, cuyas bellas zonas dé vejetacion 
la reclaman imperiosamente. 

En Peralta y otros pueblos de la provincia de Navarra 
se cultiva una sub-variedad de Listan llamada Colgadera, 
con cuyas uvas se preparan vinos generosos que son muy 
solicitados por los entendidos conocedores. 

Otra sub-variedad, que se distingue de los anteriores Lis-
tanes por el color negro de sus frutos, es eí Tempranillo de 
la Rioja que suministra un vino tinto, sumamente aromáti­
co y de grande reputación en aquel país, particularmente 
en Logroño. 

6. Mantúos, Los Mantúos constituyen diferentes varie­
dades de la vid importantes y cultivadas en abundancia en 
Andalucía, tales como el Mantúo castellano, M. morado, 
M. Torrentés, etc. EnConil, los viñedos están poblados ca-
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si unicamente con el Mantúo de Pilas, y en la Mancha se 
obtienen los famosos vinos de Valdepeíias con las uvas de 
la variedad llamada Mantúo Lairen. Todas estas vides dan 
vinos muy esquisitos, y presentan bastante gruesa la pelí­
cula que cubre el grano de la uva, por cuyo motivo sus 
frutos resisten perfectamente los efectos de las lluvias que 
muchas veces sobrevienen en la época de su sazón. 

7. Jaénes. El cultivo de estas vides se extiende mu­
cho en Sanlúcar, Jerez, Motril, etc., y mas todavía en 
laMpujarra, Guadix, Baza, los Velez, Cuevas, Jaén, Ube­
da y Tembleque, cuyos viñedos están plantados principal­
mente del Jaén blanco ó doradülo ( i ) . La uva de esta cepa, 
es á no dudarlo, la base de los celebrados vinos de Mála­
ga, donde, al tiempo de la vendimia, la mezclan con el 
fruto llamado Pedro Jimenez, á fin de elaborar el vino co­
nocido en el país con el nombre de Pero Jimen misto. En 
Granada y varios pueblos de esta provincia es muy apre­
ciado el Jaén negro por el gran rendimiento que ofrece á 
los cosecheros. El cultivo de los Jaénes debería desarro­
llarse en mayor escala, porque generalmente producen 
muchos racimos, y sus mostos, llegados á su madurez, 
contienen naturalmente la cantidad de azúcar necesaria pa­
ra dar buenos vinos. Como las uvas de estas variedades 
son siempre tardías, es preciso que al hacer los plantíos de 
dichas cepas, se destinen á las mismas los sitios mas cá­
lidos ó que presenten mejor exposición meridional. Sin em­
bargo del prestigio que justamente goza el Jaén blanco en­
tre los agricultores españoles, su cultivo se mantiene l i ­

li) Xardo, m calalau. 
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mitadoen Ia mayor parte deMas provindas, merced al po­
der de Ia rutina y obstinación infundadas en conservar 
otras vides menos útiles heredadas de nuestros mayores. 

8. Albillos. Rojas Clemente en su Ensayo sobre las va­
riedades de la vid común, pág. 154, nos dice: «La voz 
AMlo es aun mas general que la del Jaén, y la que con 
mas acierto han aplicado los viñadores españoles, y par­
ticularmente los andaluces, aíladiéndoie otras al modo de 
los botánicos para designar varias castas evidentemente 
muy afines.» Los caracteres del fruto llamado Albillo son, 
según aquel autor, los siguientes: «uvas medianas mas pe­
quenas que las del Lisian común, casi iguales, muy obtu­
sas con la supcríicic igual, tan sumamente blandas y jugo­
sas, que se vacian enteramenle con la mas lijera presión , 
muy dulces y empalagosas, muy tempranas; hollejo grue­
so ; anillo bastante marcado, casi circular, á veces con án­
gulos muy manifiestos, de color rojo parduzco algo claro. 
Cada una de estas uvas puede considerarse como un sa-
quito de mosto, no ílojo y acuoso, según piensan vulgar­
mente en el reino de Sevilla, preocupados al parecer por la 
estraordinaria abundancia con que las dan las cepas y ra­
cimos, sino muy azucarado y casi puro». 

9. AMlo blanco. lista variedad llamada también, Al ­
billo castellano, Picapoll blanch en Cataluña, etc., produce 
por si sola vinos blancos esquisitos y sabrosos, porque su 
fruto, sobre ser muy fino al paladar , contiene la cantidad 
suficiente de azúcar para una buena vinificación cuando 
ha llegado á su completa sazón, pues la densidad gleuco-
métrica de su mosto es de 12/ -á la temperatura de 15° 
Reaumur. Viñedos hay cíi la provincia de Barcelona en 
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ios cuales dicha cepa representa las cuatro quintas partes, 
y hasta los hay que constituye su totalidad. El Albillo ne­
gro, el A. de la Leña, el A. pardo, etc., son otras tantas 
subvariedades cultivadas en Andalucía y en otros puntos 
de la Península. Las influencias geólogo-climatológicas de 
cada distrito no dejan de ser sensibles á la vejetacion de los 
albittos, como en todas las vides, y por tanto, en las comar­
cas en que aquellas les son favorables, hacen y harán bien, 
los cosecheros en aclimatar estos vidueños y desarrollar 
considerablemente su cultivo. 

10. Tintilla. Esta cepa, dignado la mayor estimación 
por los viticultores españoles es conocida con el nombre de 
Garnacha en Aragon y en Cataluña, y con el de Grenache 
entre los franceses. Su fruto constituye la base de los cele­
brados vinos del Campo de Tarragona, y es el único con el 
cual se fabrica en liota, Chipiona y otros pueblos vecinos 
el famoso vino tinto llamado Tintilla de Rota. Este caldo es 
muy solicitado por los cosecheros de Jerez, Sanlúcar, Mála­
ga, etc., al objeto de dar color á otros vinos andaluces natu­
ralmente poco colorados. La Tintilla, si bien degenera al­
gún tanto á los pocos años de ser importada á ciertos pun­
tos del país, prospera, sin embargo, muy bien en los ter­
renos calizos y pizarrosos con esposicion meridional. Cose­
cheros hay en nuestros distritos que podrían y deberían po­
seer viñas enteras plantadas de este solo vidueño, por reunir 
en sus respectivos territorios las referidas condiciones pro­
pias al desarrollo de esta preciosa planta, y no obstante, 
se limitan y quedan contentos con tener de ella únicamen­
te algunos pies. El fruto de dicha cepa, cuando maduro, 
es sumamente azucarado, y su mosto produce vinos sabro-
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sos muy dulces y abundantes de alcohol. Este mosto, mez­
clado con el de otras variedades de la vid menos ricas na­
turalmente en azúcar, contribuye por mucho á su mejora­
miento y consiguiente obtención de buenos vinos. De ahí, 
pues , las utilidades que reportarán los viticultores en pro­
curar y fomentar en sus respectivos viñedos el cultivo de 
!a variedad que nos ocupa, en cuanto lo consientan la na­
turaleza del suelo y demás circunstancias de los mismos. 

11. El segundo grupo de las variedades de la vid está 
caracterizado por las hojas pelosas ó lampiñas, y compren­
de, entre las mas importantes y dignas de ser conocidas, el 

12. Jimenez de Andalucía. Este viduefio llamado Pe­
dro Jimenez en Sanlúcar y Jerez, J^ro Jimen en Málaga y 
Pero Jimenez eu Aianjuez, Ocaña, etc., fué importada de 
las orillas del llin á Málaga, hace dos siglos, por Pedro Si­
mon ó Ximon, cuyo apellido luego degeneró en Jimenez ó 
Jimen. Después del Listan común, es dicha variedad la mas 
apreciada por los cosecheros andaluces , y de ella nos dice 
Rojas Clemente que es la casta mas azucarada del globo, 
incapaz de dar todo su espíritu si no se añade agua á su 
mostOi para facilitarle que fermente completamente. Los fa­
mosos vinos llamados Mcdaga dulce y Pero Jimen son ela­
borados únicamente con las uvas de la expresada cepa, cu­
yo mosto entra como factor en la preparación de los vi­
nos Jimenez, Moscateles, Pajaretes y de otros no menos 
celebrados. El Pedro Jimenez es, como se ha indicado, 
el vidueño mas rico naturalmente en azúcar, y si en las 
márgenes del Rin , de donde nos fué importado, produce 
vinos excelentes, mejores productos puede suministrar acli­
matándolo en un país mas cálido como el nuestro. De ahí 
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el grande aprecio y respeto que le dispensaron desde un 
principio y siguen dispensándole los entendidos coseche­
ros de Málaga, Jerez, Sanlúcar, Motril, y de todos los pun­
tos de la Península donde lia sido ensayado su cultivo. 
En vista, pues, de las cualidades que hacen tan recomen­
dable para vinos al vidueño de que se trata, escitamos el 
celo de los viticultores á fin de que lo introduzcan y propa­
guen en sus plantíos, dejándole representar el importante 
papel que le está reservado en la vinificación de España. 

13. Moscateles. Estas cepas son también muy estima­
das por los cosecheros andaluces, en razón de que con 
ellas obtienen, á mas de la rica pasa de Málaga, vinos es­
quisitos y sumamente aromáticos. En Jerez, Sanlúcar y 
otros puntos elaboran el vino Moscatel principalmente con 
las uvas de las variedades llamadas, Moscatel encarna­
do, Moscatel gordo blanco, Moscatel morado y Moscatel 
romano; mientras que en Málaga suele ser preferida la va­
riedad Moscatel menudo blanco, de cuyo mosto toman una 
sexta parte y lo mezclan con cinco sextas partes del mosto 
de la uva Pero Jimen, dejándolos fermentar juntos. El pro­
ducto de esta fermentación es el que suministra el verdade­
ro vino Moscatel de Málaga. En algunos puntos de Catalu­
ña y particularmente en las cercanías de Yalls , los mosca­
teles prosperan perfectamente rindiendo en el dia frutos 
muy finos y sabrosos, con los cuales se obtienen vinos 
bastante solicilados, cuyos subidos precios enriquecen álos 
agricultores que han ensayado la aclimatación de dichas 
cepas en sus viñedos. Eos propietarios y colonos en cuyos 
distritos existan colinas calcáreas ó compuestas de pizarra 
en descomposición, deberían plantaren los mismos diferen-
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tos variedades de Moscateles y fomentar, en vista de Jos re-
sullailos, ei cultivo de las que ofrecieren mayores ventajas. 
Los mostos de las expresadas cepas, mezclados con los de 
otras uvas mas dulces, como la Garnacha, el Pedro Jime­
nez, el Macabeo, etc., producirían indudablemente vinos 
dignos de competir con los Moscateles de Málaga y Jerez. 

14. Uva tinta de Aragon. (1) Esta variedad , que por 
si sola suministra excelentes vinos, prospera en casi toda 
clase de terrenos en que se da bien la vid en general, por 
cuya razón se ha extendido mucho su cultivo y se va cx-
íendiendo aun de una manera extraordinaria. Las propie­
dades intrínsecas y apreciables de esta cepa serían mas os­
tensibles, si tuviesen los cosecheros, como deberían, viñas 
enteras plantadas de la misma. Sin embargo, parece que 
en Cataluña algunos viticultores se han convencido de 
ello, pues que en varios pueblos de la Costa meridional del 
Principado, cuyos vinos se destinan á la extracción, existen 
ya varios viñedos poblados casi únicamente con el men­
cionado vidueño, sucediendo lo propio en San Vicente y en 
otros puntos de la provincia de Barcelona. Muchos son los 
terrenos de nuestro país en que aquella vid rinde frutos en 
abundancia y muy ricos en azúcar, que producen vinos muy 
solicitados por su bello color tinto y por su fuerza alcoholo-
métrica. A pesar de todo, se observa que la cepa de que 
tratamos anda casi siempre mezclada con diferentes varie­
dades de vides que, por la flojedad de sus mostos, no ha­
cen mas que debilitar el principio azucarado del mosto 
de la misma, y perjudicar en consecuencia á la buena calt-

(I) Sumoll, en calalan. 
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dad de los vinos resultantes. Es necesario, es urgente que 
los viticultores so apresuren â desterrar de sus plantíos esa 
multitud de variedades que dan un fruto en extremo agua­
noso, y que no obstante conservan como una tradición res­
petable de sus abuelos. ¿De qué sirve una cepa cuyas 
uvas, al tiempo de la vendimia y en años favorables á una 
madurez perfecta, no contienen la debida cantidad de azú­
car para una buena vinificación? De perjuicio, y perjuicio 
notorio, porque en su lugar y con el mismo cultivo vejeta-
ría otra casta mejor, con cuyos frutos mas dulces tendría­
mos ya un medio poderoso de fabricar ricos caldos. Decí­
danse , pues, los cosecheros todos á fomentar y extender 
mas y mas, en cuanto sea posible, el cultivo de la vid que 
nos ocupa, reemplazando con ella á esas variedades mez­
quinas que existen en sus distritos. 

líi. Cañocazo. Otra variedad que no deja de ser muy 
apreciable es la llamada en Jerez Cañocazo, cultivada 
también en abundancia en Rueda, la Nava y otros pueblos 
de Castilla la Vieja, donde se conoce con el nombre de Mo­
llar blanco. Las uvas de esta cepa son blancas, tinas y aro­
máticas , obteniéndose con sus mostos vinos muy esquisi­
tos ; por cuya razón sería de desear que el cultivo de esta 
plantase extendiese á, las demás provincias donde es des­
conocida , destinándole los terrenos arenosos que mas se 
confundan con los de dichos puntos. 

16. Mollares. En Málaga, Conil y otros pueblos de 
Andalucía se cultivan también algunas sub-variedades del 
Mollar de Jerez, las cuales suministran vinos tintos muy 
apreciados por su buen color, por su espiriluosidad y por 
su natural aroma. listas vides, que prueban perfectamente 
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en todos los sitios arcillosos y arenosos, son dignas de re­
emplazar á muchas otras variedades de uvas tintas que, 
no obstante de ser pobres de azúcar y de calidad, figuran 
aun, sin merecerlo, entre los viñedos de diferentes distritos 
de la Península. 

17. Macabco. Finalmente, no menos apreciable por 
nuestros viticultores es la variedad conocida en Francia y 
en España con el nombre de Macaheo. Su fruto bien sazo­
nado , es muy abundante de azúcar, y su mosto produce 
vinos que, bien elaborados, son excelentes por su finura, 
color amarillo dorado y por su fuerza alcoholométrica. De 
consiguiente, es de esperar que se aprovechen las bellas 
calidades de esíe precioso vidueño , fomentándose su culti­
vo y cediéndole mayor plaza entre el sinnúmero de castas 
inútiles que existen en muchos plantíos. (1). 

Tales son, en resumen, las variedades de la vid que de­
bieran constituir principalmente los viñedos españoles , fo­
mentándose mas el cultivo de añasque otras, según la 
experiencia misma demuestre su mayor ó menor prospe­
ridad respectivas en estos ó aquellos terrenos. Con ellas, y 
con la observancia de las reglas que detallarémos mas ade­
lante , no cabe duda que los vinos de nuestro país serán 
notablemente bonificados, y rendirán al propio tiempo á 
los entendidos cosecheros los pingües beneficios k que es 
acreedora su bien probada laboriosidad. 

(t) Uo aquí los nombres catalanes do unas cuantas, y no mas, do las 
diferentes variedades de vides vastas ó groseras, cuyo cultivo debiera susti­
tuirse por el de las arriba expresadas.— Tarrascnc, Llora, Trovat, Parre-
l la , Multonac, Uasct, Picapoll negre, Pansamenut, Camacha blanca, Cua-

Plantamolkt, Martorello,, Cut* de moltó, AdsaHm, Primarcnch. 
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í s . Variedades de. la vid inútüex que se cultivan en Es­

paña. Examinando la multitud de castas de cepas que l i ­
garan en los infinitos plantíos de los distritos vinícolas del 
reino, y la nomenclatura de aquellas tan variada como con­
fusa, el corazón del Enologista y de todos los agricultores 
ilustrados sé contrista al contemplar que las vides groseras 
y pobres de azúcar son las que pueblan la mayor superfi­
cie de los viñedos en general, quedando reducido á. un 
círculo menor el' cultivo de las cepas finas y mas azucara­
das. Esta es una de las causas principales de la mala ca­
lidad y del decaimiento de los caldos ordinarios de la pe­
nínsula. Muchas, muchísimas son las variedades de la vid 
inútiles y hasta perjudiciales que hoy se cultivan en nues­
tras provincias, merced al fanatismo con que aquellas son 
conservadas por algunos viticultores supersticiosos, y al 
contágio del ejemplo con que estos han contaminado á los 
demás cosecheros. A unos y á otros nos dirigimos en estos 
momentos preciosos en que se hace cada vez mas urgente 
la necesidad de mejorar la vinificación española, á fin de 
que se dé sin tardanza el primer paso en asunto de tan­
ta trascendencia, abriendo un cultivo mas dilatado á las ce­
pas ricas en azúcar d esquisitas, y emancipando el de las 
variedades vastas ó desmedradas. Abandónese, pues, de 
una vez el indiferentismo harto continuado, de establecer 
nuevos viñedos ó de renovar los existentes con majuélos 
de cualquiera clase y procedencia, y concédase la suprema­
cía de estas importantes operaciones agrícolas á la bondad 
y á ia riqueza de los vidueños que hemos mencionado an­
teriormente y que tanto lo merecen. Empero, para obrar 
con el mejor acierto en un trabajo de esta naturaleza, es 
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preciso que eí viticultor proceda bajo principios sólidos y 
seguros. El Gleucómetro, Densímetro, ó Pesamosto debe ser 
el Norte del cosechero en la elección de las cepas que mas 
se acomoden á su plantio. Toda vid, cuyas uvas bien súr-
zonadas presenten un mosto inferior á la densidad gleuco-
métrica de 8.°, debe proscribirse de todo cultivo, y ser sus­
tituida por otra cepa cuyo mosto señale una graduación ma­
yor. E n iguales circunstancias de terreno, exposición y ma­
durez del fruto, las cepas cuyos mostos señalen en el Gleu-
cómetro una densidad mas elevada, á contar desde los 8.° 
arriba de la escala de dicho instrumento, deben ser preferi­
das para los efectos del cultivo, y las mas estimadas del cose­
chero. Estos ensayos deben efectuarse sobre vides llegadas 
á. la edad adulta, ó sea, de mas de seis años de existencia 
en los distritos meridionales y de mas de ocho años en las 
provincias del Norte. La operación del ingerto es el gran 
recurso del agricultor para reemplazar los viduefios inúti­
les por otras buenas castas. Tales son los preceptos á que 
deben atenerse los viticultores celosos de la bondad de sus 
vinos. 

Los cosecheros fanáticos en conservar esas variedades 
de la vid, cuyos frutos acuosos dan vinos débiles, ingra­
tos y de poca duración, no tardarán en imitar el ejemplo 
de los cosecheros vecinos que, menos preocupados se deci­
dan á fomentar el cultivo de las cepas finas y mas azuca­
radas para elaborar con ellas vinos de buena calidad. La 
excelencia, la superioridad de estos nuevos productos á 
los que antes se obtenían con los mostos de las vides gro­
seras, constituirá la riqueza de los primeros colonos que 
tomen la iniciativa en esta pa t̂e de la viticultura. Viñas 
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hay, y no pocas en España, que están pobladas con 6, 8, 
12 y mas vidueños distintos, cuya mayor parte son grose­
ros y sazonan sus racimos en épocas variadas. En tales 
circunstancias , ¿como es posible que un mismo terreno 
prosperan perfectamente ios indicados vidueños y rindan 
frutos abundantes y sabrosos? En semejantes plantíos sin 
órden, mientras que unas castas se vuelven carrasqueñas ó 
desmedradas al lado de otras que dan de sí poco y mal 
fruto, vejetan también algunas cepas que, por ser natural­
mente mas ricas en azúcar que las demás, producen mos­
tos mas dulces. En medio de esta anarquía y confusion 
de vides y de mostos, ¿ cómo es posible dejar de obtener 
malos productos? He aquí el vicio primero, el mas culmi­
nante de la viticultura española, contra el cual se sublevan 
la sana razón y la experiencia. Abran, pues, los ojos á la 
luz los cosecheros cegados en sostener ese ráncio culti­
vo de tan diferentes variedades de cepas, y simplifiquen, 
en cuanto sea posible, la diversidad de castas en un mis­
mo suelo, eligiendo entre las mas finas aquellas que mas so 
adapten á sus vifíedos. 

Un vino animado con el suficiente espíritu natural, mas 
ó menos colorado, pero fino y agradable al paladar, bien 
transparente, y dotado de un bouquet sensible , es y será 
siempre un vino bueno y solicitado. Los vinos buenos son, 
por desgracia, poco generales, pero lo serán mas el dia en 
que salgamos de la rutina, sentando allá en su origen, ó 
en los mismos centros de producción vinícola, los princi­
pios prácticos de la ciencia Enológica. 

1!). Abonos mas convenientes á la viña, ¿influencia 
de los mismos sobre los vinos. Conocidas ya por el cose-
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chcro las variedades de cepas capaces de producir mejores 
caldos, y hecha también por el mismo una acertada elec­
ción de aquellas que pueden mas prosperar en su plantío, 
nos cumple ahora emitir algunas consideraciones impor­
tantes sobre la naturaleza de los abonos mas convenien­
tes á la vid. Esta planta crece y se desarrolla de una ma­
nera extraordinaria bajo la influencia inmediata delas sus­
tancias azoadas procedentes de materias animales en des­
composición , pero estos abonos no son los mas á propó­
sito para la vid, en razón de que dan lugar á la formación 
de un exceso de principios nitrogenados ó fermentos en el 
mosto de la uva , nada favorables á los vinos resultantes 
de la fermentación de este último. En esta clase de abonos 
se encuentran los huesos , las pezufias, ios desperdicios de 
lana , las astas, los excrementos humanos y otras materias 
semejantes, empleados todavia con harta frecuencia por 
varios agricultores , seducidos sin duda por la vigorosa ve-
jetacion que ostentan las cepas , así abonadas, provistas de 
muchos sarmientos y abundancia de fruto. Los terrenos de 
estos vifíedos abonados con dichas materias no tardan, por 
lo general, muchos alios en quedar estériles, porque han 
perdido las sales minerales que han consumido las hojas, 
los racimos y la parte leñosa de las vides. Y como en todos 
los cultivos es indispensable devolver à la tierra, bajo cual­
quier forma, todo lo que se ha separado de ella por medio 
de las cosechas, y siendo insuficientes para ello las sustan­
cias alcalinas existentes en los referidos abonos animales, 
es evidente que, en eí caso de que se trata, después de algu­
nos años de grandes recolecciones, no puede menos de so­
brevenir una producción raquítica y muy menguada de ra-
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cimos. Tal es el resultado que, no sin gran perjuicio de sus 
intereses, obtienen los cosecheros indiferentes en suminis­
trar à la viña cualesquicras sustancias para su alimentación. 

La vida de los vejetales está ligada con la presencia de 
los álcalis; de ahí la necesidad de mantener constantemen­
te en los terrenos de labranza el mismo equilibrio de los 
principios minerales que aquellos han cedido alas plantas, 
y que deben ser reemplazados por medio de los correspon­
dientes abonos ; de lo contrario , la tierra se empobrece, y 
se dice que se. cansa porque lavejetacion deja de prosperar 
en ella. De ahí el porque la vid se desarrolla perfectamente, 
produciendo frutos muy dulces y sabrosos , si es de buena 
casta, cuando se halla en un terreno rico en bases alcali­
nas ; entonces á penas necesita abonos, porque la Natura­
leza le prodiga los alimentos, facilitándole al propio tiempo 
el azoe necesario por medio del amoníaco admosférico. La vi­
na de mas de ocho aflos de existencia, vejetando en terrenos 
poco abundantes de álcalis, saca mejor partido de los abo­
nos duros y lentos en descomponerse, que de los materia­
les tiernos ó dispuesto ya á ser asimilados. Este hecho está 
reconocido y sancionado por la experiencia de muchos viti­
cultores que , para abonar la vid, echan mano, y no sin 
razón, de los arbustos, de la lefia menuda, de las ramas 
de pino, de matas silvestres, y de otros abonos vejetales 
que á medida que van experimentando su eremacausia, 
suministran el mantillo y las sales alcalinas que deben nu­
trir á las cepas adultas y concurrir principalmente al desa­
rrollo de los sarmientos, hojas y frutos. Y como el carbono, 
de que abundan dichos abonos, es absorvido por las rai­
cillas de las vides en estado de ácido carbónico ó de carbo-
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nato alcalino soluble, y fijado después por las plantas, es 
indudable que la mayor producción de aquel principio, que 
es uno de los elementos del azúcar, Mui rá poderosamente 
sobre la cantidad de esta sustancia que deberá formarse den­
tro el grano de la uva. 

Los estiércoles de vaca, carnero y de otros rumiantes 
son excelentes abonos para la vina, porque, además de las 
materias vejetales carbonosas, contienen silicato de pota­
sa , fosfato de cal y sal común, sustancias que penetran 
fácilmente y sin tardanza en la economía de las cepas. Em­
pero, estos abonos recientes ó en descomposición convie­
nen mas bien á las vinas jóvenes que á las viñas viejas, 
pues que siendo absorvidos y asimilados con rapidez por 
los órganos de las plantas, estas se desenvuelven y crecen 
en poco tiempo. lié aquí un medio de acelerar el creci­
miento de la vid en sus primeros anos, siempre que el c l i ­
ma y demás circunstancias locales no se opongan á ello. El 
cosechero, en su prevision y experiencia, debe conocer la 
especie y cantidad de los abonos que deberá emplear en sus 
viBedos según ía buena, mediana ó mala calidad del ter­
reno de los mismos. Una dosis prudente ó proporcionada 
de los alimentos que deben satisfacer las necesidades de las 
cepas es lo que conviene para conservar el vigor y la ferti­
lidad de la vina (1). Algunos viticultores, anteponiendo la 
cantidad á la calidad del producto, abonan excesivamente 
los plantíos, pero calculan muy mal los que asi proceden, 

( l ) La vina se apodera con avidéz del estiércol reciente: bajo su i n ­
fluencia brota con vigor y produce muchos racimos, pero estos se pudren 
con la mayor facilidad.-Precis elementaire de Ghimie agricóle, par le Dr. F . 
Sacc, page Sti, seconde edition. 

5 
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porqae las uvas resultantes son menos azucaradas y menos 
finas que de ordinario, y por consiguiente los vinos que 
con ellas se obtienen, carecen de la fuerza alcoliólica y del 
sábor propios de los vinos buenos y de larga duración. 

20. Medios económicos de sostener la fertilidad de la 
viña adulta. Las heces de los lagares y de los toneles don­
de lían fermentado los vinos, la casca ó el orujo de la uva 
y sus cenizas ó las de los sarmientos , y los residuos de la 
destilación del vino evaporados hasta sequedad al aire libre, 
son los abonos mas preciosos para la vid por razón de su 
riqueza en sales alcalinas. Dichas materias no son desgra­
ciadamente estimadas, en lo que valen , por nuestros cose­
cheros unas son tiradas ó desperdiciadas como inútiles y 
otras se destinan â otros usos menos importantes. La clase 
de los alimentos que se suministran â las cepas influyen no­
tablemente sobre sus productos, de suerte que, cuanto mas 
aquellos se acomodan á la naturaleza de las mismas, los 
mostos de las uvas llegadas â su madurez ¿ son menos 
abundantes en principios azoados ó en fermentos , presen­
tan un sabor mas fino, y contienen una mayor proporción 
de azúcar. Y, ¿que sustancias mas nutritivas y favorables 
al desarrollo y â la fructificación de las vides, que aquellas 
que las mismas plantas en plena vegetación han suminis­
trado ? por esta razón varios agricultores entendidos lian 
recomendado también la práctica de enterrar en la misma 
viña los sarmientos y las hojas que ella produce. He aquí 
otro medio, á más del indicado, el mas expedito y eficaz 
para sostener el vigor y la fertilidad de la viña adulta. Pocos 
son los viticultores, que sepamos , echen mano de dichos 
recursos económicos tan aconsejados por la ciencia, pues 
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que con ellos se devuelven á la tierra las sales minerales y 
los elementos del humus que deben constiluir el principal 
alimento de la vejetacion de la vid en su próxima evolución. 
A beneflcio de esta rotación indefinida de la materia que 
entretiene la virtud fertilizante del suelo, se puede facil­
mente conservar un viñedo en el mejor estado de lozanía y 
fructificación que le es dado alcanzar según el clima y de­
más circunstancias locales. Sería, pues, muy útil y veiita-
joso que se generalizasen entre nosotros las prácticas que 
nos ocupan , las cuales, al paso que evitan los transportes 
de otros abonos á los plantíos, infunden á los vinos itesuk 
tantes cualidades muy apreciables. 

£ 1 . Modo de aplicar los abonos á la viña. Al podarse 
las cepas aduUas deben enterrarse á su pié y á cierta pro*-
fundidad los sarmientos y las hojas de aquellas , á fin de 
qué la humedad y las lluvias de invierno empiecen á dis­
gregar el tegído de la parte leñosa, disponiéndolo á que junto 
con las hojas suministren primero los ácidos ó sales acidas, 
la goma y demás principios dela savia primaveral, y lue­
go después el mantillo y las sustancias alcalinas qué hanA 
nutrir principalmente á las vides. Hay cosecheros qué lle­
van á la viña los estiércoles mas ó menos descompuestos, 
reuniéndolos en montones que quedan luego abandonados 
por mucho tiempo á la acción del sol, de los vientos y de 
las lluvias. Estos agentes exteriores no dejan de.desnatura­
lizar bastante tales abonos, cuyos gases, amoníaco, ácido 
carbónico y otros, se evaporan y desperdician á, medida que 
se producen. Es preciso, pues, desterrar tan viciosa eos-: 
tumbre, y cubrir bien y prontamente con tierra todos los 
materiales destinados á la alimentación de las cepas. , -
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Los abonos, cualquiera que sea su clase, deben ser en­

terrados algo profundamente y â poca distancia de las v i ­
des , puesto que, si se dejan inmediatos á la superficie del 
suelo, las malas yerbas que allí nacen , crecen con vigor y 
los desustancían. Al propio tiempo las raíces pequeñas y 
superiores de las cepas esperimentan nn excesivo desarrollo 
á beneficio de los jugos nutricios de los abonos que chu­
pan por sus esponjillas dotadas de gran fuerza absorvente, 
y como al cavar ó escardar la tierra pueden cortarse facü-
mente las expresadas raíces, sucede muchas veces que esta 
mutilación afecta de un modo muy sensible la vida de las 
cepas, las cuales enferman tomando repentinamente sus 
hojas y demás partes verdes un color amarillo que revela 
el estado anormal de las plantas. De consiguiente, vayase 
con el mayor cuidado al aplicar tos abonos á la viña, y 
no se olvide tampoco la calidad y cantidad de los mismos 
mas conveniente â la prosperidad de los vidueños y â la 
excelencia de su fructificación, La bondad de los vinos y la 
economía agrícola, ó sean honra y provecho, serán para 
el cosechero celoso el premio del cultivo esmerado de su 
viñedo. 

CAPITULO n . 

ENFERMEDADES DE LA VID Y MEDIOS DS COMBATIKLAS. 

22. Siendo tantos los insectos que atacan á la vid, unos 
á la raíz , y otros â las hojas ó al fruto, causándole perjui­
cios inmensos y destruyendo á veces viñedos enteros, hemos 
creído muy conveniente consignar en un capítulo especiaP 
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las especies que mas comunmente se ceban sobre la viña, 
hacer su descripción y dar á conocer igualmente á nuestros 
viticultores los medios mas eficaces para esterminarlas. Es­
tas plagas siembran casi siempre la pobreza en ios distri­
tos vinícolas, donde sientan su asoladora planta, sino se 
cortan con prontitud los progresos de su excesivo desarro­
llo; y todavia subsisten en Francia y en España los tristes 
efectos de las huellas que va dejando el Oidium tucheri en 
su larga y pesada agonía. Téngase presente que los insec-* 
tos ofrecen generalmente en alguno de sus estados ó meta­
morfosis cierta facilidad para poder ser destruidos, y que 
es preciso aprovechar entonces la ocasión propicia para lo­
grar su esterminioy salvar las cosechas. Vigilancia, pues, 
y guerra á muerte contra todos los vichos que amenacen 
arrebatar el fruto de los afanes del cosechero. 

23. Pyrala. Este insecto, Pyralis vüis, que pertenece 
al órden de los Lepidópteros, familia Nocturnos, es digno 
de ser conocido por los1 agricultores, en razón de que algu­
nas veces causa grandes estragos k los viñedos. Nace en 
las mismas hojas de la vid, donde fueron depositados los 
huevos por las hembras mariposas; entonces se llama larva 
por los entomolojistas y comunmente oruga; tiene un color 
verde, mas ó menos amarillo, y el cuerpo oblongo, casi 
cilindrico y dividido en trece segmentos erizados de pelos. 
El primer segmento, que constituye la cabeza, es negro y 
presenta la piel mas dura que lo restante del cuerpo, contie­
ne dos antenas muy cortas , seis pequeños ojos , y la boca 
formada de dos mandíbulas robustas, dos maxilas y cua^ 
tro palpos. Los demás anillos ó segmentos llevan los piés 
que son en número de catorce ó diez y seis. Estas larvas 
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son excesivamente voraces, y en poco tiempo consumen 
todo el parénquima de las hojas de la vid sobre las cuales 
viven , experimentando su transformación en crisálidas des­
pués de haber mudado tres ó cuatro veces la piel, y ha­
berse construido un capullo algo sedoso dentro el cual pa­
san su segundo estado. Entonces son inmóviles y viven co­
mo aletargadas algún tiempo, pasado el cual, la crisálida 
rómpelas ataduras de su cubierta, despliega sus alas por 
la noche, y se echa á volar en busca de otro individuo de 
su misma especie pero de diferente sexo. Las Pyralas ma­
riposas tienen de ocho ó nueve líneas de longitud , y están 
adornadas de colores vistosos , sus dos alas anteriores son 
amarillo-doradas con una mancha negruzca en la parle in­
ferior de las mismas, las otras dos alas presentan un color 
gris plomizo, yen lo restante del cuerpo se observan algu­
nas listas mas ó menos oscuras, lin este oslado perfecto es 
cuando se debe destruir k dichos insectos, á fin de evitar 
que se verifique la cópula y que las Lembras fecundadas 
vayan â depositar sus huevos en las hojas de las cepas. A 
este objeto, el mejor medio es encender hogueras, luego de 
anochecido, en varios puntos de la viña atacada por aque­
lla plaga; las palomillas, deslumbradas y atraídas por la 
luz de los fuegos, acuden á las llamas de las cuales son 
víctimas, 

24. Alttcas. listos insectos constituyen el género Altica 
del orden de los Coleópteros tetrámeros, familia Cíclicos, La 
especie Allica olerácea, es la que se halla comunmente en los 
huertos donde hace grandes estragos, sin perjuicio de que 
en ciertos anos aparece en sociedades muy numerosas en­
tre los viííedos, cuya destrucción causa, como ha sucedido 
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alguna vez en algunos distritos vinícolas del mediodía de 
España. Distínguense las Alficas por el extraordinario de­
sarrollo de sus fémures posteriores dispuestos para el salto; 
su forma es redondeada ó poco oblonga, y eí cuerpo de 
tres â cinco líneas de longitud, presenta colores muy br i ­
llantes ; se ceban principalmente sobre las hojas de las hor­
talizas y de las plantas de adorno, y son llamadas Pulgas 
de jardín. La citada especie es de color negro bronceado, 
sus alas son impropias para el vuelo y transformadas en 
élitros que se juntan en línea recta sobre el dorso del cuer­
po, y están prendidas al mesolóraz, su cabeza tiene dos 
antenas amarillas en su base y largas como el cuerpo, los 
tres artículos primeros de los tarsos están guarnecidos de 
pelo y el cuarto es bííido. Su larva , vertió negruzca, pre­
senta Ja íigura de un gusano y la cabeza mucho mas dura 
que el resto del cuerpo, cuyos tres segmentos inmediatos á 
aquella llevan tres pares de patas muy cortas y amarillas; 
nace en el dorso ó cara inferior de las hojas de los vejeta-
Ies donde la hembra deposita los huevos en número consi­
derable, adheriéndolos fuertemente á la planta y formando 
como unos bultitos blanco-amarillentos. En este estado de­
be el agricultor aprovechar la ocasión mas favorable para 
eslerminar las Álticas, á cuyo fin no hay mas que arrancar 
las hojas de la vid ó de las plantas donde se observan aque­
llos nidos de huevos, y quemarlas inmediatamente. Como 
dichos insectos son muy tímidos y lentos en estado de larva 
ú oruga, dejándose caer al suelo cuando se les quiere co­
ger, se puede también destruirlos entonces con suma faci­
lidad. Es preciso que los viticultores, luego que aperciban 
tal plaga en sus viñedos, se apresuren á destruirla, si quie-
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ren salvar la cosecha de la uva, puesto que las Álticas, asi 
en el estado de larva como en el de insecto perfecto, se 
alimentan de las hojas y del fruto tierno de la vid. 

25. Pulgones. Estos insectos del género Aphis, orden He-
mípteros homópteros, familia Aphidios son pequeños y muy 
fecundos , de cuerpo aovado, patas largas y delgadas, pro­
vistas en su abdomen de dos glandulitas que segregan un 
líquido dulce sumamente codiciado de las hormigas. Viven 
en sociedades numerosísimas sobre las partes mas tiernas 
de los vejetaíes cuyos jugos absorven en gran cantidad. Los 
primeros de estos insectos que aparecen en primavera son 
hembras que nacen de los huevos depositados por sus ma­
dres en el año anterior sobre las plantas, y paren poco des­
pués de su nacimiento, hijas ya fecundadas, las cuales dan 
lugar igualmente á nuevas generaciones solo de hembras 
que se reproducen al infinito hasta la entrada del invierno 
en cuya época salen los machos. Entonces se verifica la 
cópula, y las hembras ponen huevos muy pequeños, has­
ta que por fin mueren todos estos insectos víctimas de los 
primeros frios. Estos huevos son los que quedan prendidos 
á los vejetaíes y se abren en la primavera próxima, pro­
duciendo la primitiva generacionde hembras vivíparas que 
antes hemos indicado. Una sola hembra que nace ya fecun­
dada para muchas generaciones puede dar origen en un 
estío á millones de descendientes. 

Tal es la procedencia de los pulgones que tantos estra­
gos causan en ciertos años á la vid, á los árboles frutales 
y fi otras plantas de cuyos jugos se alimentan. Y como la 
aparición de dichos insectos coincide con la presencia de las 
HQXüjigas, se cree comunmente que estas engendran á aque-
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ilos; mas, ¿cual es la causa de, que los pulgones perezcan 
luego que se ha impedido el acceso de las hormigas al sitio 
cu que los mismos se hallan? ¿será que los excesivosjugos, 
que se acumulan en el abdomen de los pulgones por su vo­
racidad extrema, no pudiendo ser chupados por las hormi­
gas, determinen su próxima muerte? Esto es lo mas proba­
ble. Lo cierto es que estos innumerables insectos, que ob­
servamos en las sumidades y partes mas tiernas de la vid 
y de los árboles frutales, mueren á los pocos dias, y á ve­
ces á las veiote y cuatro horas de haberse privado que las 
hormigas del suelo suban á los referidos vejetales. Efecti­
vamente: apliqúese polvo de cal ó de ceniza seca de lejía 
en la circunferencia y aí pie del tallo de lá cepa ó del á r ­
bol invadido por aquella plaga, y al momento empiezan á 
caer en tierra las hormigas que bajan de los ramos supe­
riores del vejetal, mientras que las otras que desde el sue­
lo pretenden subir al mismo no pueden verilicarlo porque 
se deslizan, cayendo también las que se atreven á probar­
lo. La muerte de todos los pulgones es el resultado infali­
ble é inmediato de la aplicación de este remedio. 

El árbol ó la vid, libre ya de la enfermedad, empieza 
luego después á perder su aspecto triste, vuelve á crecer, 
brota de nuevo en todas sus cimas y recobra, aunque len­
tamente su primitiva lozanía. Si se cortan desde un prin­
cipio los progresos del mal, combatiéndolo con el medio 
expresado, hay que esperar en el vejetal una buena fructi­
ficación, pero si se hace la operación demasiado tarde, la 
pérdida del fruto es inevitable. Estos son los hechos que con 
satisfacción hemos visto confirmados á la vez en distintas 
cepas y árboles frutales esquisitos atacados por la enferme-

0 
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dad que nos ocupa, hechos que, seguros de su éxito feliz, 
sometemos á la comprobación de nuestros agricultores. 
Hánse empleado y empléanse todavía muchos medios para 
aniquilar los indicados pulgones, pero ninguno aventaja en 
prontitud, seguridad y economía al que, fruto de nuestras 
observaciones, dejamos expuesto, plenamente convencidos 
de su infalibilidad. 

26. Melolontha. Género de la familia de los Lamelicór-
nios, orden Coleópteros penlameros. Varias son las especies 
de insectos, comprendidas en este género que atacan á la 
vid causándole danos de consideración. Las principales son 
los Abejorros, Melolontha vulgaris y Melolontha villosa, 
cuyas larvas son oblongas, medio cilindricas, encorvadas 
por debajo y de color blanco amarillo, con seis patas oscu­
ras; viven en tierra y se nutren de sustancias vejetales y 
especialmente de las raíces de las plantas cuya muerte pro­
ducen. Estas larvas se conocen con el nombre de Gusanos i 
Orugas blancas, y tardan tres ó cuatro anos en experimen­
tar su completa transformación en insectos perfectos. En 
este estado suelen tener una pulgada de longitud, su cuer­
po revestido de una especie de borra, presenta un color 
verde rojizo, á excepción de su cabeza y patas que son al­
go oscuras; empiezan á manifestarse en el mes de Junio, 
y á veces en Mayo, la mayor parte del dia están inmóvi­
les sobre las hojas de los vejetales de que se alimentan, y 
al caer la tarde echan á volar, lanzándose por los aires 
hasta encontrar otros árboles ó plantas donde puedan ali­
mentarse y efectuar su reproducción ; su vuelo es rápido, 
ruidoso y sin dirección, de suerte que chocan contra todo 
lo que encuentran á su paso. Apesar de que los Melolón-
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tas viven poco tiempo, no dejan de causar muchos estragos 
â los vejetales sobre que reposan, pues como su número 
es infinito y grande su voracidad, son capaces de consumir 
en pocas horas todas las hojas de una viña. 

En atención á que dichos insectos suelen descansar de 
dia sobre los árboles, es preciso • perseguirlos entonces y 
procurar su destrucción, quemando bajo las ramas de los 
vejetales en que se hallan, paja, lefia resinosa, ó plantas 
aromáticas, cuyo humo sofocando á los insectos les obliga 
á dejarse caer al suelo, máxime si se sacuden un tanto las 
ramas de los árboles; en seguida se los amontona y se ar­
rojan al fuego. Algunos, luego que han cogido á los Melo-
lanías se limitan k pisarlos fuertemente contra la tierra, 
mas calculan muy mal los que creen esterminar de este 
modo á aquellos insectos, pues que si bien es verdad que 
estos mueren en su totalidad, quedan, no obstante, dentro la 
tierra los huevos de las hembras fecundadas que reprodu­
cirán á su debido tiempo una nueva generación de larvas. 

Otras veces, al hacer las labores á la vina, se encuentran 
las indicadas Orugas blancas al pid de la vid; entónces el 
medio mejor para destruirlas consiste en construir un hoyo 
algo profundo al rededor de las cepas invadidas por los 
gusanos, y echar en el mismo una capa de cal reciente­
mente hidratada ó de cenizas, cubriéndolo luego con tierra. 
Estos álcalis, al paso que sirven de excelente abono para 
las vides, producen la muerte de las Orugas. 

27. Ringiiüos. Al órden de los Coleópteros tetrámeros, 
familia Curculionitos, pertenecen varios insectos que así en 
el estado de larva como en el perfecto, roen las hojas y fru­
tos de la vid. La especie Rhynchües baceus es un escaraba-
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jo muy pequeño, cuya cabeza termina en i'onna de iiocíco 
de color morado, mientras que lo restante del cuerpo es 
amarillo lustroso. Su larva es un gusanito muy blando con 
cabeza escamosa, y desprovisto de patas ó con mamelones 
cortos en su lugar. Este insecto arrolla las hojas de las ce­
pas que destruye â su sabor en los años favorables á su re­
producción ; y se le da caza en sus dos referidos estados, 
frotando los sarmientos y pâmpanos de la vid con lienzos, 
pisando luego las larvas que se caen al suelo, y quemando 
los insectos perfectos, k fin de evitar que los huevos de las 
hembras se queden enterrados y den lugar mas tardé k otras 
generaciones de Rinquitos. Si esta plaga es apercibida des­
de un principio por el viticultor, este podrá cortarla muy 
fácilmente, arrancando tan solo las hojas abarquilladas por 
los gusanitos y quemándolas inmediatamente. 

28. Oidium tucheri. Cuando en 1863 publicamos nues­
tra Memoria sobre la bonificación de los vinos catalanes, di­
jimos en el apéndice de dicho escrito lo siguiente: 

«AI escribir la precedente Memoria nos habíamos ocu­
pado de hacer algunos ensayos al objeto de evitar la apa­
rición del oidium en diferentes variedades de vides diezma­
das años hacía por este terrible azote; ensayos que poste­
riormente hemos ido continuando haciéndolos extensivos 
sobre una multitud de cepas atacadas ya de dicha enfer­
medad. Los resultados obtenidos con nuestro procedimien­
to, el mas expedito y económico, han correspondido opor­
tunamente á nuestras esperanzas. Por esta razón hemos 
creído de suma utilidad á los cosecheros todos y al país en 
general la publicación de nuestras observaciones á fin de 
que, multiplicándose en mayor escala, vaya tomando eré-
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dito el procedimicnlo que aconsejamos y se destruya de una 
vez ese cruel enemigo que está cebándose en la flor de nues­
tros viñedos, secando una de las fuentes principales de la 
riqueza pública de este Principado. 

Si bien es innegable que el azuframiento es el método 
que lia producido hasta ahora los mas beneficiosos efectos 
contra el desarrollo del oidium, no obstante la cantidad de 
azufre que es necesario emplear en las tres diferentes ope­
raciones (ó mas si el tiempo no es favorable) no deja de 
ocasionar gastos de alguna consideración á los cosecheros, 
á mas de que los vinos resultantes presentan un olor y sa­
bor desagradables propios del gas ácido sulfuroso que con­
tienen. 

El hidrato de óxido de calcio, ó sea la cal recientemente 
hidratada, suple con ventaja al azufre para evitar y comba­
tir la enfermedad de las viñas: 1 / , porque siendo sus efec­
tos igualmente seguros, su valor intrínseco es incompara­
blemente menor que el del azufre; 2.°, porque no comunica 
resabio alguno á los productos resultantes. 

El estado de division suma á que fácilmente se reduce el 
óxido de calcio al convertirse en hidrato y la causticidad 

^propia de esta sustancia explican, á nuestro entender, los 
rápidos y admirables efectos que constantemente ha produ­
cido al aplicarla á las diferentes variedades de vides. Si re­
cordamos que es de observación incontestable el que las ce­
pas situadas á las orillas de carreteras y caminos reales se 
bailan generalmente libres del oidium, presentando en to­
das sus partes una vejetacion lozana, y que en una misma 
viña muchas de ellas y de variedades iguales á las primeras, 
pero situadas á mayor distancia, se ven atacadas de la en-
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fermedad, no podrémos menos de reconocer que el polvo 
sútií é impregnado por lo común de emanaciones alcalinas 
ó amoniacales que en aquellos sitios se levanta es el agente 
preservador que, depositándose con alguna frecuencia so­
bre las cepas cercanas, impide el desarrollo de aquel azote. 
Estas repetidas observaciones nos facilitaron la idea de bus­
car para nuestros ensayos una sustancia de naturaleza al­
calina que á una excesiva baratura reuniese la propiedad 
de poderse reducir con facilidad al estado de polvo impal­
pable. Esta doble ventaja la encontramos en el hidrato de 
óxido de calcio recientemente preparado. Para obtener es­
te producto basta tomar cal viva común lo mas pura posi­
ble, se pone en un barreño, se rocía con agua ó bien se 
sumerge antes en este líquido, sacándola luego de cesar la 
efervescencia; el agua es absorbida con rapidez por el óxi­
do calcico, y cierta cantidad de la misma en el acto de com­
binársele pierde una porción de calórico para solidificarse; 
este calórico es el que volatiliza otra parte del agua absor­
bida , la cual abriéndose paso por entre las partículas de 
la cal, la hincha y la reduce á un polvo blanco, muy lino 
de hidrato de cal. Pues bien; en un tiempo sereno váyase 
esparciendo este polvo sobre los racimos de las vides habi­
tualmente enfermas luego de haber cesado su inflorescen­
cia, de modo que el polvillo que queda perfectamente adhe­
rido alcance á lodos los granos; repítase esta operación al 
cabo de un mes á corta diferencia, y practíquese por terce­
ra vez al empezar los primeros calores de verano. Estas 
tres operaciones son generalmente suficientes para que las 
uvas lomen su mayor incremento y buena sazón con toda 
naturalidad. 
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También es digno de notarse que en muchos de los raci­

mos que sujetamos tan solo á la observación desde un prin­
cipio, en aquellos parajes menos hondamente invadidos por 
el oidium, no apareció éste ostensiblemente sino en el mes 
de julio, época en que los calores se desarrollan con mas 
fuerza; en estos casos, que no dejan de ser muy frecuentes 
por desgracia, acudimos pronto á calcear las uvas ataca­
das , á fin de cortar en su origen la marcha destructora de 
la enfermedad, bastando una sola operación en algunas ce­
pas , mientras que en otras fue preciso repetirla un poco 
antes que las uvas empezaran â tomar color. A fin de evi­
tar la combustion á que se halla tan expuesta la uva en es­
te mes, es indispensable practicar muy cuidadosamente es­
tas operaciones en las primeras horas de la mañana ó en 
las últimas de la tarde. Aquí toda remora ó tardanza por 
parte del viticultor negligente fuera altamente lamentable, 
porque no hada mas que favorecer al desarrollo de aque­
lla plaga, é imposibilitar los buenos efectos del procedimien­
to que aconsejamos, puesto que el calor, que empieza á ser 
extraordinario, contribuye poderosamente á que el oidium 
adelante con rapidez su obra de destrucción en las uvas 
hasta entonces sanas y libres de él, desorganizando su ve-
jetacion ulterior. De consiguiente llamamos en esta parte la 
atención de los cosecheros á fin de que, por medio de una 
vigilancia exquisita sobre el estado de sus vifíedos, apro­
vechen la ocasión propicia, aplicando el hidrato de cal i n ­
mediatamente que asome en los racimos la enfermedad, y 
repitiendo esta operación en los casos necesarios. La mejor 
calidad de sus vinos, como también la cantidad, compensa­
rán de sobra sus esmerados celo y trabajo. 



— 4 8 -
Finalmente, otra de las ventajas de nuestro procedimien­

to, según hemos,indicado, es la de que los vinos obtenidos 
aisladamente con las uvas calccadas durante su madurez no 
han presentado en el análisis vestigio alguno de cal en di­
solución , al paso que el azuframiento tiene el grave incon­
veniente de comunicar á los productos resultantes el olor y 
sabor propios de gas ácido sulfuroso, para cuya elimina­
ción son precisos varios trasiegos en el vino, ó bien se ha 
aconsejado tratarle con pequeñas porciones de cal. Pero 
notamos también que estas operaciones son mas bien noci­
vas que favorables á la buena calidad de los vinos, porque 
en el primer caso desaparece la totalidad del ácido carbó­
nico disuello, que es un elemento de conservación del vi­
no junto con ciertos principios aromáticos y alcohólicos, y 
en el segundo se neutralizan en parte los ácidos málico y 
tartárico destinados á representar un importante papel en 
la formación de las combinaciones etéreas que constituyen 
el bouquet. 

En vista, pues, de cuanto acabamos de manifestar invi ­
tamos á los cosecheros á que repitan nuestros ensayos en 
sus respectivos viñedos, pues el bajo precio de la cal y la 
facilidad de su aplicación están al alcance de todos. Este 
será otro de los medios que indirectamente favorecerá la 
buena elaboración de los vinos, destruyéndose Ja viciosa 
costumbre que tienen muchos viticultores de mezclar, al 
tiempo de la vendimia, los racimos sanos y maduros con 
los racimos enfermos.» 

A lo anteriormente manifestado solo nos resta añadir aho­
ra, que en estos últimos años hemos visto confirmada de 
nuevo la eficácia del calceado de las uvas para evitar y 
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combatir el desarrollo del oidium, habiendo hecho también 
las tres aspersiones de la cal hidratada en las mismas épo­
cas y por el mismo estilo que para el azufrado, sin que los 
resultados obtenidos hayan dejado nada que desear. Este 
cólera de la vid está espirando por momentos en España, 
merced á la mancomunidad de esfuerzos que, si bien asaz 
tardíos, han hecho todos los cosecheros para destruirlo. Es­
to nos dice que al asomar en los plantíos alguna de las re­
feridas enfermedades epidémicas, ú otra análoga, es preci­
so poner en práctica los medios de su esterminio mas con­
venientes con la mayor actividad posible, y de un modo 
unánime ó general entre los viticultores del distrito invadi­
do por el azote, á fin de que este no pueda desarrollar sus 
estragos. ¡Qué la funesta memoria délos desastres del oír 
dium sobre los viñedos de la península nos sirva de lección 
saludable para el porvenir! 

M M 





SEGUNDA PARTE. 

VINIFICACION. 

CAPITULO I . 
CLASIFICACION DE LOS VINOS. 

29. Antiguamente el vino era usado tan solo como me­
dicamento; hoy dia es una de las bebidas mas útiles y sa­
ludables que usa el hombre. Los vinos nuevos son mucho 
mas nutritivos que los vinos anejos, en razón de que estos 
se han despojado con el tiempo de todos los principios azoa­
dos , mucilaginosos, y de la materia colorante roja, conte­
niendo principalmente el alcohol y los éteres â los cuales 
deben sus virtudes tónicas y estimulantes. 

Siendo tantos los accidentes naturales ó hijos del arte 
que, según hemos indicado, modifican los productos de la 
vid, se conciben facilmente las calidades tan distintas que 
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presentan los vinos comparados unos con otros. Estas dife­
rencias permiten que podamos hacer la division de los v i ­
nos en las siguientes clases: vinos acídulos, ácidos ô verdes, 
ágrios, ásperos, secos, licorosos ó dulces, ráncios, generosos 
especiales, espumosos, imitados, y bonificados. También se 
distinguen los vinos, según el uso â que se destinan en co­
munes ó de todo pasto, y en superiores ô de sobre mesa. 

El color de los vinos varía desde el blanco como el del 
vino de Champaña, hasta el rojo-oscuro intenso como el 
del Tintilla de Rota y el del Tinto aragonés. 

Hechas estas indicaciones, importa ahora dar á conocer 
á los viticultores la naturaleza de cada una de dichas clases 
de vinos. 

30. Llámanse vinos acídulos, aquellos vinos, cuyo sa­
bor ligeramente ácido es debido â cortas cantidades de los 
ácidos málico y tartárico libres. Tales son los vinos de Bur­
deos , los que se cosechan en el otro lado del Rin, y gene­
ralmente todos los vinos procedentes de países cuya tempe­
ratura media no es muy alta. 

31. Vinos ácidos ó verdes. Estos son los vinos que con­
tienen un exceso de los referidos ácidos málico y tartárico 
libres, los cuales no han podido sacarificarse debidamente. 
Un otoño frío ó lluvioso, una situación de las cepas en pa­
rages húmedos y sombríos, ó una recolección prematura 
de las uvas son las causas de la acidéz de estos vinos ordi­
nariamente poco apreciados. El uso continuado de los mis­
mos puede ser perjudicial á la salud, en razón de que los 
ácidos fijos,, de que ellos abundan, debilitan mucho el es­
tómago y las fuerzas vitales; sin embargo estos vinos pue­
den mejorar de condición y hacerse potables por los medios 
químicos que indicaremos mas adelante. 
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32. Vinos ágrios. Son los vinos que, resultantes de 

itna viciosa fabricación ó de una mala reposición , contie­
nen cantidades mas ó menos sensibles de ácido acético. Des­
tíñanse por lo común á la preparación de los aguardientes y 
alcoholes de bajo precio. La acidéz de estos vinos, siendo 
incipiente, puede corregirse fácilmente echando mano del 
procedimiento que indicaremos al tratar de las enferme­
dades de los vinos. 

33. Vinos ásperos. Son aquellos vinos que, por haber 
fermentado junto con el escobajo ó con el orujo de la uva, 
contienen una cantidad considerable de tanino que les co­
munica un sabor estíptico é ingrato. Son por lo regular muy 
colorados, abundantes de tártaro y materia extractiva, y 
están destinados generalmente á la exportación. 

34. Vinossecos. Estos son los vinos que, procedentes 
de uvás sazonadas y de una fermentación bien dirigida no 
contienen azúcar sin descomponer. Sin embargo, los vinos 
llamados Jerez seco y Málaga seco contienen 1 por ciento 
de dicho principio. Igual procedencia tienen los 

35. Vinos dulces ó licorosos. Caracterizados por el sa­
bor dulce debido á una cierta cantidad de azúcar que ha es­
capado de las fermentaciones ó que se les ha afladido artifi­
cialmente. 

36. Vinos ráncios ó generosos. Son los vinos que, pro­
ducidos por diferentes variedades de uvas , se distinguen 
principalmente por la sobreabundancia del alcohol y de los 
éteres, presentando un bouquet agradable mas ó menos pro­
nunciado. Tales son todos los vinos afiejos. 

37. Vinos generosos especiales. Son aquellos vinos que 
á la abundancia del alcohol y de los éteres, reúnen la cir­
cunstancia de ser obtenidos con uvas determinadas que les 
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infunden un aroma particular, propio de la variedad de la-
vid de que proceden. Tales son, por ejemplo, los vinos c o ­
nocidos con los nombres de Moscatel de Málaga, Palomino 
de Jerez, Pedro Jimenez, Garnacha, 31acabeoJ etc. 

38. Vinos espumosos. Caracterizados por la considera­
ble cantidad de ácido carbónico que tienen disuelto bajo una 
fuerte presión que, al cesar ó disminuir, determina el des­
prendimiento de muchas burbujas de dicho gas formando 
espuma. 

39. Vims imitados. Son aquellos vinos que, elabora­
dos con procedimientos especiales, presentan calidades pa­
recidas á las de otros vinos que sirven de tipo y son gene­
ralmente muy apreciados. 

40. Vinos bonificados. Llámanse bonificados los vinos 
cuyas calidades han sido mejoradas de una manera cientí­
fica, ora por una perfección en su modo de fabricarlos, ora 
por la adición de algunas sustancias inocentes antes ó des­
pués de fermentar los mostos. Finalmente, son 

41. Vinos falsificados (1) aquellos vinos á los cuales 
se-han añadido empíricamente varios ingredientes que, lé-
jos de mejorar su calidad, los empeoran haciéndolos à. 
veces nocivos á la salud pública. Tales son los vinos sofis­
ticados con el agua, alcohol, yeso, alumbre, potasa, calt 
cocimiento de campeche etc. 

Todas las expresadas clases de vinos se hallan compren­
didas en una ú otra de las dos grandes secciones en que los 
vinos pueden dividirse. Estas secciones son: vinos de mace-
radon , y vinos blancos. 

{ \ ) Llámanse impropiameute vinos bonificados. 
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Llámanse vinos de maceracion aquellos vinos que proce­

dentes de uvas blancas ó tintas, ó de la mezcla de ambas, 
son obtenidos por la fermentación mas ó menos prolonga­
da de sus mostos en presencia de las películas y pepitas de 
Ja uva, con ó sin el escobajo de la misma. 

Son vinos blancos los vinos elaborados por la fermenta­
ción de sus mostos solos, esto es, sin el contacto de las 
películas, de las pepitas y de los escobajos de las uvas. 

Definidas ya todas las clases de vinos, podemos entrar 
desde luego en la exposición del procedimiento mas conforme 
á los principios de la ciencia para la elaboración del vino, 
y en la indicación de los medios que es urgente y forzoso 
adoptar, si queremos asegurar el crédito y la buena calidad 
de nuestros caldos. Muchas y muy distintas son las prácti­
cas viníferas admitidas en Cataluña, Valencia, Andalucía, la 
Rioja, Aragon, Castilla, la Mancha y en otros puntos de la 
península. Y no solo en cada provincia, sino en cada pue­
blo, puede decirse que las prácticas continúan variando al 
infinito; todo lo que nos da una prueba evidente de la ruti­
na con que obran generalmente los cosecheros al elaborar 
sus vinos. No obstante de ser innumerables los métodos se­
guidos en la fabricación de estos productos, el método de 
vinificación verdaderamente racional y científico no es mas 
que uno. Esto nos justifica de paso la mala calidad y el po­
co aprecio de muchos vinos de nuestro país y lo mucho que 
ellos pueden valer el dia en que se generalicen los conoci­
mientos prácticos indispensables á su buena elaboración. 
El primero y uno de los actos de vinificación mas impor­
tantes es el de la vendimia del cual debemos ocuparnos en 
el capítulo siguiente. 
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CAPITULO I I . 

DE LA VENDIMIA. 

42. Una vendimia abundante en racimos sanos y bien 
sazonados, coronada por los rayos de un sol ardiente, es 
una verdadera conquista que alcanza el viticultor después 
de una campaña de seis meses, durante la cual ha tenido 
que luchar contra los hielos de la primavera, el pedriscoT 
los insectos, las lluvias del otoño y demás accidentes que 
tienden á destruir el fruto de la vid. De ahí la animación y 
alegria generales que se manifiestan en los distritos viníco­
las cuando la recolección de las uvas, máxime en los años 
en que el buen temporal le es favorable. Empero, esas her­
mosas y abundantes vendimias son desgraciadamente raras 
en nuestro-país; la mayor cantidad de producto, la impa­
ciencia, la codicia, ó la necesidad al parecer imprescindible 
de seguir el ejemplo del primer ignorante cosechero que 
vendimia su viña, ó el del vecino que hace lo propio, son 
las causas que inducen â muchos viticultores á recoger pr&-
maturamente los racimos, y á elaborar sin norte vinos de 
calidad inferior. Como el azúcar contenido en las uvas es 
el primer elemento indispensable á toda buena vinificación, 
es evidente que estas no deberán recogerse hasta que se 
haya producido en las mismas la cantidad suficiente de 
aquel principio; y esto tan solo se realiza medíanle una 
madurez completa. Que las uvas se hallen bien sazonadas 
al empezar la vendimia, es un punto en que convienea. 
todos los cosecheros; sin embargo, y apesar de conocer el 
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moroento en que aquellas han llegado à su verdadera sâ -
zon, muclios las recogen algún tiempo antes , descuidando 
ya desde un principio de atender k esta condición que tanto 
interesa á la buena calidad de los vinos. ¡ Extraña y singu­
lar inconsecuencia que depende de una especulación mal 
entendida, ó de una torpe imitación de los primeros colo­
nos que anticipan la vendimia de sus racimos! 

En nada obstante lo que nos dice el ilustrado autor del 
Art de [aire du vin, de que el bouquet tan apreciado en los 
vinos es incompatible con una maduréz perfecta, no deja­
remos de insistir sobre las ventajas de una buena sazón, 
porque las varias observaciones practicadas sobre este par­
ticular nos han dado á conocer que las uvas bien maduras 
contienen aun la suficiente cantidad de los ácidos que mas 
tarde deben concurrir á la formación de las combinaciones 
etéreas que constituyen el bouquet característico de los v i ­
nos mas superiores. Los ensayos que sobre este punto tan 
importante de la Enología ha efectuado el entendido quími­
co de Reims, expuestos en sus Indications sur le travail des 
vim, y las cantidades tan sumamente pequeñas de dichas 
combinaciones que, según nos demuestra el análisis, exis­
ten en los vinos vienen en apoyo de lo que acabamos de 
indicar. 

Por otra parte, como los ácidos málico y tartárico do­
minantes en los vinos verdes no han podido sacarificarse 
debidamente por una vegetación mas prolongada, resulta 
que la cantidad de azúcar producida en la uva es insuficien­
te para entretener la fermentación alcohólica del mosto, cu­
yo fermento, luego que no encuentra mas azúcar que des­
componer, determina la acetificación de una parte del a l -

8 
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còhol, porque â ello favorece la temperatura reinante de Ia 
cuba. Hé aqui una de las causas de que muchos vinos con­
tienen ya en los meses de Noviembre y Diciembre del mis­
mo afio de su fabricación cantidades harto sensibles de áci­
do acético, y pasan decididamente á ser ágrios al llegar los 
primeros calores de la buena estación. Estos caldos, léjos 
de contribuir al mayor prestigio de los productos españoles, 
son un motivo de su descrédito, y no podiendo resistir i m ­
punemente la extracción, aunque se encabezen con el es­
píritu, deben ser condenados â consumirse entre los habi­
tantes de los mismos puntos de su producción, después de 
haberlos desacidificado, ó bien á ser destilados en las fá­
bricas de aguardientes y alcoholes. El azúcar y el alcohol, 
que son el alma de los vinos, existen en los caldos de que 
se trata en cantidad insuficiente para su alimentación pro­
longada, por cuyo motivo los líquidos tienen una vida muy 
corta, suelen durar poco mas de un invierno, y mueren, 
sino antes, á principios del estío de resultas de la fermen­
tación acética. Esta fermentación, que es la enfermedad mas 
común de los vinos, y la que absorve todos los años una 
parte de los beneficios que podrían percibir muchos v i t i ­
cultores mediante una buena fabricación de sus caldos, de­
saparecerá por completo el dia que se generalice en Espaíia 
un sistema de vinificación racional y científico. 

De lo arriba expuesto se infiere que el viticultor enten­
dido deberá emplear todos sus esfuerzos para empezar la 
vendimia de sus viñedos lo mas tarde posible, sin que sean 
motivo bastante para precipitarla las lluvias de Setiembre 
y las escarchas del Otoño, poco comunes en nuestro país. 
Convencidos de esta verdad, los cosecheros franceses pro-
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curan realizar k todo trance las vendimias tardías, valién­
dose , si es preciso, de medios protectores para guarecer 
sus racimos de las influencias meteorológicas que pueden 
perjudicar á su maduréz. Pero, antes de fijarse el dia en 
que debe empezarse la recolección de las uvas, es preciso 
hacer-algunos ensayos gleucométricos basados en el princi­
pio siguiente: Mientras el racimo de una cepa conocida au­
menta ó puede aumentar en grados gleucométricos, no debe 
vendimiarse sino ha expirado el mes de Octubre. Este pre­
cepto fundamental, que no debe perder de vista el cose­
chero celoso de la bondad de sus vinos, no puede ser apli­
cado de una manera absoluta, en atención á que las vicisi­
tudes admosfóricas ú otras causas lo modifican en ciertos 
casos. 

Para hacer una operación gleucométrica no hay mas que 
exprimir el zumo de algunos racimos, escogidos de los mas 
sazonados, colarlo por un lienzo claro y verterlo en una 
probeta; luego se sumerge en el líquido el Pesamosto, Gleu-
cómetro ó Densímetro, el cual se hunde mas ó menos según 
la cantidad de azúcar que el mosto contiene, y el grado que 
dicho instrumento señala en el punto que corresponde á la 
superficie del líquido indica bien aproximadamente la den­
sidad ó sea los grados de azúcar del mismo. Esta densidad 
no puede considerarse, sin embargo, de un modo absoluto, 
puesto que, además del azúcar, existen en el mosto varias 
materias extrañas que representan por término medio una 
duodécima parte de aquella sustancia; por cuyo motivo 
debe deducirse una unidad por cada doce unidades que se­
ñale el Gleucóraetro sumergido en el mosto á la temperatu­
ra de W Reaumur. Estas operaciones, que son suficientes 



- C o ­
para los efectos de una buena vinificación, deben ser repe­
tidas las veces necesarias durante el sazonamiento de los 
racimos, y aplicadas â cada una de las variedades de uvas 
que existan en los viñedos. Y hé aquí otra de las causas 
que justifican la conveniencia y hasta la necesidad de for­
mar el plantío de las viñas con el menor número posible 
de variedades de cepas. Mas, si el cosechero quisiere ela­
borar vinos de distinta especie por medio del cultivo de va­
rios vidueños especiales, deberá distribuir el viñedo en dis­
tintas almantas, plantando en cada una de ellas la variedad 
de la vid que mas convenga á su situación y terreno res­
pectivos. Asi pueden vendimiarse de una vez todos los ra­
cimos de una almanta, ó toda la viña k un tiempo si las 
uvas de todos los compartimientos sazonan en una misma 
época, prévios siempre los ensayos gleucométricos corres­
pondientes. 

Las operaciones gleucométricas que el viticultor hiciere 
todos los años deberian consignarse por su órden en un l i ­
bro especial con el nombre del país, de la viña y de las ce­
pas, expresando además las influencias meteorológicas que 
han presidido durante las vendimias. La reunion de todos 
estos datos y su comparación fueran importantísimos al 
progreso de la viticultura y enología españolas. El Gleu-
cómetro es la balanza que indica la riqueza sacarina de los 
mostos, y si bien el azúcar no constituye la finura ni el aro­
ma de los zumos de las uvas, caractéres propios de la va­
riedad de la vid de que aquellos proceden, no obstante él 
produce por la fermentación uno de los elementos princi­
pales del vino, ó sea el alcohol. 

43. Mostos. Para que el mosto dé un buen vino, es 
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preciso que señale en el Gleucómetro una graduación entre 
los 12 â 16a, en cuyo caso el cosechero podrá esperar ya 
en sus vinos una primera calidad; pero cuando los mostos 
naturales manifiestan una graduación inferior k la indicada, 
entonces se Ies deberá añadir azúcar blando de caña (pre­
ferible al seco por contener mas principio azucarado) en 
cantidad suficiente para hacerlos subir hasta la densidad 
gleucométrica conveniente. Un ligero tanteo de un peso da­
do de mosto y de azúcar añadido, bastará para conocer las 
cantidades de esta sustancia que deberán ponerse en las 
cubas fermentantes, sabida su capacidad. El mismo mosto 
concentrado hasta h. mitad de su volumen puede servir 
también para aumentar la densidad de los mostos pobres 
de azúcar. 

44. JDesacidificacion de los mostos. Cuando un otoño 
frio ó lluvioso, una mala exposición de las cepas, ú otras 
causas no permiten á las uvas alcanzar su verdadera sazón, 
no por esto deben desconfiar los cosecheros de obtener una 
buena calidad en sus vinos, si bien no tan superior como 
en los años en que las influencias climatológicas y demás 
circunstancias les han sido favorables. Entonces será pre­
ciso neutralizar el exceso de los ácidos málico y tartárico 
del mosto por medio de la cal recientemente hidratada, la 
cual se tomará en cantidad suficiente, desleyéndola primero 
en una corta porción del mismo líquido, é incorporando lue­
go este diluto al mosto restante de la cuba. Un sencillo tan­
teo practicado en pequeño nos daráá conocer la cantidad 
necesaria de hidrato de cal para desacidificar el mosto. Al 
efecto se deslié un peso dado del primero en una corta y 
determinada porción del segundo; y después de la agita-
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cion y filtración consiguiente de este líquido, se inmergirá 
en el mismo el papel de tornasol que debe quedar ligera­
mente enrojecido. Si la impresión ácida de este reactivo es 
demasiado viva, se añadirá al mosto nueva cantidad del 
álcali expresado hasta llegar al punto conveniente. Conver­
tidos ya la mayor parte de los ácidos en tartrate y mala-
to cálcicos, que como insolubles se precipitan, ha desapa­
recido completamente el sabor ingrato característico de los 
vinos verdes, no faltando masque examinar, por medio 
del gleucómetro, la riqueza sacarina del mosto desacidifi­
cado pára afiadirle el azúcar necesario del modo que lleva­
mos expresado. 

Otras veces conviene templar la escesiva acidez, ó sea 
el verdor de los vinos ya elaborados antes de pasar al con­
sumo público. En estos casos puede emplearse, además de 
la cal hidratada, el carbonato calizo el cual, desleído en 
una corta porción de vino, se va añadiendo al líquido de 
los toneles, cuya acidéz debemos corregir, hasta tanto que 
no reproduzca en el seno del mismo roas que una ligera 
efervescencia. De todas maneras, es preciso siempre dejar 
al mosto ó al vino verde presentando una pequeña reac­
ción ácida, en razón de que los ácidos libres son el orí-
gen del desarrollo de las combinaciones etéreas que for­
man el bouquet de los vinos. 

También podemos desacidificar los mostos ó vinos, y 
aun con ventaja, por medio del sacarato de cal. A este fin 
no hay mas que disolver el hidrato de cal necesario en la 
precisa cantidad de calabre hecho en caliente, ó de vino 
muy dulce, é incorporar esta mezcla, mediante la agita­
ción, al líquido de las cubas. De esté modo el óxido cálci-
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co ejerce por completo su acción sobre los ácidos del vino 
ó mosto que intentamos saturar, porque el azúcar del ca­
labre se apodera de la cal formando una verdadera com­
binación soluble. 

45. Mostos naturales muy ricos de azúcar. En varios 
puntos meridionales de Espaüa, Portugal, Italia, etc. y en 
el extremo del mediodía de la Francia, los mostos de las 
uvas bien sazonadas presentan naturalmente una densidad 
gleucométrica de 16 á 24°. Estos mostos producen vinos 
muy dulces, abundantes de alcohol y generalmente muy 
colorados, los cuales se emplean muchas veces para comu­
nicar fuerza y color â los vinos débiles ó procedentes de 
mostos poco azucarados; mas, bay ocasiones en que con­
viene á los cosecheros de los referidos puntos obtener vinos 
secos en vez de dulces, á cuyo objeto se recogen entonces 
las uvas antes de su completa sazón, ó sea cuando su mos­
to seBala 12 ó 14° del Gleucómetro. Este medio, si bien 
conduce al resultado apetecido desacidificando un tanto 
los mostos, carece no obstante de las ventajas del método 

. adoptado por otros viticultores que vendimian sus racimos 
en su madurez perfecta y disminuyen la densidad de sus 
mostos por medio del agua pura, rebajándolos k 12, 14 ó 
15°, antes de entrar en fermentación. En este caso, el agua 
que se apodera ante todo del exceso de azúcar contenido en 
los mostos de que se trata, disuelve, durante la fermenta­
ción de los mismos en contacto con las películas y pepitas 
de la uva, las sales, la materia colorante, el tanino, los 
ácidos, el bitartrato de potasa y demás principios que le 
son necesarios para constituir el vino, de lo que resulta un 
aumento notable en la cantidad del producto sin perjuicio 
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de la verdadera calidad del mismo que principalmente se 
busca. 

46. Diferencia entre la riqueza y la calidad de los mos­
tos. También se distinguen los mostos entre sí por su r i ­
queza y por su calidad. La riqueza depende esencialmente 
de la cantidad de azúcar existente en las uvas, y la calidad 
es constituida por el armónico conjunto de los ácidos, de 
las sales, aceites volátiles, materias azoadas y demás prin­
cipios que comunican al mosto un sabor fino, aromático y 
agradable; de suerte que, un mosto puede ser rico en azú­
car y sin calidad , ó bien pobre de azúcar y con calidad. 
Hay mostos cuya superioridad es debida á su riqueza y â 
su calidad; por esta razón las cepas que los suministran 
deben llamar la atención de los cosecheros al objeto de fo­
mentar su cultivo en sus respectivos distritos en cuanto lo 
consientan el terreno, el clima y otras circunstancias loca­
les. Todos los mostos, sin embargo, pueden tener ó ad­
quirir la misma riqueza, pero jamás una igual calidad. Este 
carácter es hijo de la naturaleza especial de las uvas, cuyas 
numerosas variedades suministran otros tantos mostos de 
calidades distintas. El mosto de la uva llamada Pedro J i -
meneZy que es la casta mas azucarada del Globo, se nos 
presenta como el tipo de los mostos ricos en azúcar, pero 
sin calidad, mientras que el Moscatel de Málaga nos ofre­
ce el ejemplo contrario, ó sea el de un mosto pobre de azú­
car y con calidad, por manera que los cosecheros mala-
gueííos, prácticos conocedores de estas diferencias, al ela­
borar el tan celebrado vino moscatel, toman solo 'A de esta 
uva y la mezclan con V« de la uva Pero Jimen, cuyo azú­
car es indispensable para sostener la marcha de la formen-
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tación del mosto moscatel y suministrarle el alcohol necesa­
rio para la duración del vino resultante. El Listan de San-
lúcar, el Cañocazo de Jerez y el Albillo castellano son cepas 
que nos presentan ejemplos de los mostos mas superiores y 
notables por su riqueza y calidad, siendo sus vinos blancos, 
amarillos ó rojizos, muy finos ó sabrosos y aromáticos na­
turalmente; por este molivo dichas cepas son cada dia mas 
apreciadas de los inteligentes cosecheros españoles. 

Estos estudios y apreciaciones de las diferencias que exis­
ten entre la riqueza y la calidad de los mostos, hechas á 
cada una de las variedades de vides que hoy se cultivan en 
nuestros plantíos, y registrados oportunamente en el libro 
de las operaciones vinícolas que debieran tener todos los 
agricultores celosos de la bondad de sus productos, contri­
buirían por mucho al fomento dé la viticultura y Enología 
nacionales. 

41. Composición química del mosto. Antes de pasar mas 
adelante en la exposición del método mas conforme á los 
principios de la ciencia para la elaboración de los vinos, nos 
toca manifestar la naturaleza del líquido que los suminis­
tra, y la preparación de sus inmediatos derivados, ó sean 
los catabres. La composición del zumo de la uva es muy 
complexa; y, según los análisis del mismo practicados has­
ta el dia, es debida á proporciones variables de los siguien­
tes factores: agua, azúcar, mucílago, pectina, albúmina, 
tanino ó principio astringente, materia azoada, ácidos má-
Heo y tartárico libres, (cuya cantidad es tanto menor cuan­
to mas sazonadas son las uvas) bi-malato de potasa (1), 

(I) Bsta sal fué tlesculiicrU por Mr. Balillial en los vinos de Francia, y 

9 
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bi-lartrato de potasa, cloruro sódico, sulfato potásico, acei-
te;esencial, y principio colorante amarillo ó azul, según si 
las .uy ŝ. son blancas ó tintas. Existiendo el color en la pe­
lícula que cubre el grano de la uva, se puede obtener fa­
cilmente vino blanco con uvas coloradas, mediante separar 
del orujo el zumo exprimido. Ésíe líquido, luego de obteni­
do y hallándose en contacto del aire admosférico bajo una 
temperatura^ 10\ no tarda en fermentar, porque la ma-
'teria azoada, absorviendo el oxígeno del aire, se convierte 
en verdadero fermento que determina la descomposición del 
azúcar en alcohol y ácido carbónico; pero tampoco nos ca­
be duda, que el;misino mosto de la uva, tan susceptible de 
entrar, en fermentación por el acceso de una sola burbuja 
de aire, puede conservarse sin que fermente, evitándole el 
contacto de este fluido bajo la influencia del ácido sulfuro­
so; de suerte que, introduciendo eí mosto, inmediatamente 
de expjt-imido, en toneles bien impregnados de dicho gas, 
y.dejando estas vasijas completamente llenas con aquel l í ­
quido, este se mantiene inalterable. Parece que el ácido 
sulfuroso, por su avidez en absorver el oxigeno del aire, 
se combina con este fluido que de otra parte promovería; la 
fermentación alcohólica del mosto, cuya materia atoada, no 
pudiendo convertirse en fermento idóneo por faltarle su oxi­
dación previa, se mantiene en estado inerte. Empero, si 
bien el mosto puede conservarse así por un tiempo indefi­
nido,, no se crea por esto que haya perdido la propiedad de 
desarrollar en circunstancias convenientes una fermenta­
ción completa, puesto que exponiéndolo á la presencia del 

nosotros la hemos encontrado igualmente en grao abundancia en muchos v i ­
nos españoles. 
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aire bajo una temperatura proporcionada fermenta muy 
bien y se convierte en vino. . * -' 

48. También puede conservarse el mosto en su n'atií-
ral estado^ mezclándole eh frio1 un 18 por 100 de alcohol 
de 35° y colocándolo en toneles que sé llenarán completa­
mente. Igual resultado-se obtiene concentrahdo el mosto 
por medio de la ebullición hasta disminuirlo de y* de ;áu 
volumen primitivo, y añadiéndole, después de frío; y^de sü 
volumen de espíritu á la indicada graduación. El mosto 
conservado en los términos que acabamos de expregai4 se 
denomina calabre. Como este licor áe destina generalmente 
á lã bonificación de los: vinos, ó á la restauradoií'de los vi­
nos viciados, (1) es preciso prepararlo con uvas muy dul­
ces y maduras, á fin de que contenga la mayor cantidad 
posible de principio azucarado. : . -

¿91 : 'Ymdlmia en 'áctiont De' lo; dicho èé- desptèríde la 
imperiosa necesidad de empezar la recolección de las uvas 
en su verdadero estado de sazonamiento, y que los cose­
cheros todos no deben vacilar en efectuarla en è§tá época 
sí-qtííeren producir• excelentes:caldos. Próvistos)'pües) -dél 
suficiente número de vendimiadores; y bajo uri tieníi^ò sécò 
y sereno, procurarán hacer la vendimia "ló1 mas pftmtó p o i 
siblò, á fin de Henar las cubas de fermentación conià níÉií-
yor rapidez y evitar asi varias fermentaciones1 sucesivas qué 
sbriM perjudiciales á: la buena calidad del. t ihó. El cosechê  
ro óijefe, k-cuyas órdenes dében estar losrVèndimiadòres, 
dispondrá que estos' separen muy cuidadosamente las uvas 
sartas y maduras de las uvás verdes,1 enfermas ó podridas, 

( i ) Véase párr. 94. ' 
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tirando estas últimas, y colocando á parte las otras vicia­
das para elaborar con ellas mostos de calidad inferior. Es­
tos mostos, desacidificados en los términos que hemos i n ­
dicado anteriormente, y enriquecidos después mediante la 
adición del azúcar conveniente, suministran vinos que, si 
bien son, impropios para la extracción, pueden no obstante 
ser destinados al consumo local. Inmediatamente de recogi­
dos los racimos en la cantidad suficiente para llenar los re­
cipientes con que deben ser transportados á los lagares, de-
Jberáa colocarse en aquellos sin magullarlos, á fln de evitar 
el derramamiento del mosto y la fermentación consiguiente 
del mismo. Es práctica que debiera desterrarse la de tirar 
los racimos al suelo, y reunirlos en grandes montones que 
luego quedan abandonados por largas horas y á veces dias 
enteros. El zumo que se escurre de los racimos asi amonto­
nados no tarda en colorarse y en experimentar un princi-
pip de, fermentación nada favorable á la buena calidad del 
yino jesultante, sin perjuicio de la humedad que las uvas 
reciben del rocío de la noche, sino del agua de las lluvias 
á, que se hallan aquellas expuestas durante la vendimia. Al 
objeto de salvar estos inconvenientes, el cosechero prudente 
y previspr, al emprender la recolección de la uva, debe te­
ner disponibles el personal, los utensilios y demás medios 
necesarios para transportar á su casa de explotación toda 
]a vendimia que puede recogerse cada dia. AI momento de 
haber llegado las uvas á los lagares, deberán ser estrujadas 
completamerite para extraerles el zumo, si este se destinare 
á la prepaiacion de los vinos blancos (1) ó de los calabres, 

( i ) Son vinos blancos aquellos vinos que, procedentes de uvas blancas ó 
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y de un modo incompleto si se trata de despalillarlas, ó se­
parar sus escobajos. 

50. Despalillado de la uva. Esta operación es entera-: 
mente indispensable á los mostos, cuya fermentación debe 
operarse dentro las cubas en contacto con las películas y 
las pepitas de la uva. Al efecto se pasan los racimos medio 
estrujados por una criba destinada al intento, ó bien se 
echa mano de otros instrumentos ó propósito, reuniendo los 
escobajos que luego después se exprimirán en la preusa pa-
raobtener y colocar â parte su mosto, el cual suministra 
un vino blanco de buena calidad. Aquí debemos combatir, 
de paso, un error harto común entre los cosecheros que 
afirman proceder de los mismos pedúnculos ó escobajos el 
mosto blanco y sabroso obtenido de su presión, siendo así 
que este zumo, de que aquellos están impregnados, proce­
de únicamente de las uvas estrújadas. El taniiio, las sales 
y demás principios existentes en el escobajo permanecen 
inalterables en el mismo cuando este cuerpo no ha sido 
macerado dentro el .mosto en fermentación; de lo contra-r 
rio el líquido resultante de su presión inmediata presenta­
ría un Sabor áspero é ingrato debido á la gran cantidad de 
principio astringente que domina en el expresado cuerpo. 
De lo que se sigue, que una de las causas principales que 
contribuyen á empeorar la calidad del vino, es la presencia 
del escobajo durante la fermentación del mosto. Importa, 
pues, que llamemos seriamente la atención de nuestros v i ­
ticultores sobre este particular, á fin de que ejecuten es­

t intas, son obtenidos por l a fermentación de sus mostos solos, ó separados de 
los escobajos, de las pepitas y de las pe l í cu las de las uvas. 
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crupulosàmente;el despalillado de la uva, operación inte­
resante que, excepto en la preparación de los vinos blan­
cos y de los calabres, no debe olvidarse jamás, y que se 
deja de efectuar generalmente, ó eii caso de hacerse, no se 
practica con la debida exactitud. Para convencernos de tan 
•absoluta nécesidad bastará probar que todos los principios 
constituyentes del escobajo son nocivos á los vinos, puesto 
que él tanino de que él abunda les comunica un gusto ex­
cesivamente áspero y desagradable, el agua de vejetacion 
que contiene no hace mas que; debilitar el azúcar dé los 
mostos, y por último, el tártaro y demás sales en él exis­
tentes son del todo innecesarios. Todas estas sustancias se 
hallaníya en el zumo de la vid en cantidad mas que sufi­
ciente para impedir el ahilamiento ó la fermentación visco­
sa á que están expuestos ciertos vinos fermentados sin la 
presencia del escobajo. Por consiguiente este expurgo en 
los racimos, sanosy vmaduros trasportados á los lagares; 
deberá" verificarse' constantemente en los referidos • casos ;̂ y 
con la mayor escrupulosidad,; cuál lo ejecutólos •èntendi*-
dos cosecheros Jerezanos y Malagueños. • ' ; i ̂  •; i I " •<•-• 

Despalilladas las uvas, se concluye su estrujamiento de 
una manera completa, ora pisándolas los vendimiadores con 
los piés desnudos, como generalmente se ejecuta, ora por 
medio de aparatos especíales.1 Esta'operación se practicaren 
Jeirez andando los pisadores calzados con zapatos lleñds 
de clavos para mejor asegurar el estrujado de la uva, pero 
como á la vez se destruyen las pepitas de la misma, ce­
diendo al mosto una mayor cantidad de principio astrin­
gente, debemos condenar esta costumbre que tan.to desdice 
del esmero con que los cosecheros de aquel país despali-
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lian los racimos. Los pies humanos y desnudos, previa­
mente lavados, son á nuestro entender un medio excelente 
para despachurrar la uva, cuyas pepitas permanecen i n ­
tactas á beneficio de la flexibilidad de. la carne de los pies. 
Asi en Francia como en KspaGa está muy .generalizado es­
te medio, el cual no debe inspirar repugnancia alguna, pues 
que, délo contrario, las.manos del hombre que sirven en 
la preparación de nuestros alimentos debieran proscribirse 
igualmente, lo que fuera poco menos que imposible, . 

El estrujado de la uva por los procedimientos mecánicos 
no deja de ser también un medio muy expedito, mientras 
no se destruyan las pepitas de la uva en el acto de su pre­
sión. El aparato de Mr. Lomeni, modificado por otros prác­
ticos, llena perfectamente este objeto: consiste en dos c i ­
lindros de madera sulcados al exterior y adaptados á la 
parte inferior de una tolva, en Ja cúal se echan las uvas. 
La distancia; entre los cilindros es tal que no puede dar pa­
so á los granos enteros de los racimos, de modo que al 
caer de la tolva la uva, con ó sin escobajo, se comprime y 
se estruja completamente por razón del movimiento de los 
cilindros que, provistos de ruedas de engravacion, se po­
nen en juego á beneficio de un manubrio fijado en el ex­
tremo de uno de ellos y movido por un hombre. Este apa­
rato sencillOy:muy conocido ya entre los cosecheros fran-
çeseSv 0S;íarfíbien' útilmente empleado por varios viticulto­
res de nuestro, país. 
. Faltariamos.ahora á nuestro deber de españoles si dejá­

ramos aqur efr silencio el útilísimo aparato que para estru­
jar y despalillar la uva, ha inventado nuestro compatriota 
el Sr. D. Juan Poch y Palct, privilegiado por S. M. la Rei-
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na de España. Dicho aparato ó máquina merece una pre­
dilección especial respecto de los otros aparatos semejan­
tes, en razón de que él exprime perfectamente el zumo de 
la uva separando á un tiempo el escobajo de la misma. Esta 
máquina, denominada La Estrujadora separadora, cuya 
regularidad en su marcha asegura y garantiza el expresado 
inventor, presta los mayores servicios á los agricultores 
que la han ensayado, y facilita la buena elaboración de los 
vinos; motivo por el cual no podemos menos de recomen­
darla á los cosecheros que pretendan encontrar, con su uso, 
limpieza, prontitud y economía en las primeras operacio­
nes de la vendimia. 

Estrujadas las uvas y mondadas de su escobajo, serán 
introducidas junto con su mosto en las cubas ó lagares, si 
se Irala de elaborar vinos de maceracion. Estos vinos, de 
que trataremos mas adelante, deben ser colocados en p r i ­
mera linea, por ser, en nuestro concepto, los únicos capaces 
de hacerse superiores á todos los demás vinos, en iguales 
circunstancias de riqueza y calidad de los mostos respecti­
vos. Los apreciados vinos de la Borgoña, de Burdeos, y el 
tan celebrado vino francés llamado de l'Ermitage, son v i ­
nos de maceracion. Ahora nos toca decir cuatro palabras 
sobre las vasijas destinadas á recibir los mostos que deben 
operar en las mismas su primera fermentación. 

51. Cubas ô Lagares, Estos recipientes, llamados tam­
bién tinast lagos, pelonas, tinajas, lagaretas, etc., según 
los puntos de producción vinícola, son de dos clases: unos, 
construidos de madera, presentan la forma de un cono 
truncado ó de una gran bola, y otros, fabricados de pie­
dra y revestidos á veces interiormente con'ladrillos barni-



— 73 — 
zados, ofrecen diferentes formas. Los primeros tienqn, por 
lo general, una capacidad comprendida entre 5 y 20 pipas, 
bien que en Francia los hay de la capacidad de 300 y has­
ta de 400 hectolitros. Las cubas deben colocarse en una 
bodega espaciosa, con buena luz, y bien ventilada, y serán 
dispuestas en filas de modo que puedan inspeccionarse por 
todos lados, á fin de observar sí tienen algún punto por 
donde filtre el vino que contienen. 

Las cubas de piedra tienen ordinariamente una cabida 
mayor que las de madera, pero su empico exige de parto 
del cosechero mas cuidados que el de estas últimas, en ra­
zón de que hallándose comunmente en sitios húmedos y 
poco accesibles á la luz, no pueden reconocerse con tanta 
facilidad antes de llenarlas de mosto. Grandes cantidades de 
vino, hemos visto, alteradas por el enmohecimiento y otros 
vicios de los lagares mal inspeccionados y peor dispuestos 
al colocarse en ellos el mosto. El cosechero, al aproximar­
se la época de la vendimia, deberá cerciorarse por sí mis­
mo del estado de las cubas, sean de la clase que fueren, 
examinar bien sus junturas, corregir los escapes ó infiltra­
ciones que notare, y lavarlas bien al agua de cal para neu­
tralizar toda acidez ú otro vicio contraído en sus paredes 
interiores. Luego después se dejarán abiertas las cubas y 

. las ventanas de la bodega por espacio de algunos dias, al 
objeto de facilitar la desaparición completa del olor reumá­
tico sui generis que muchas veces despiden aquellas vasi­
jas, sobre todo las de mamposlería de grande capacidad. 
Reconocidas, limpiadas y expuestas á la ventilación las t i ­
nas ó lagares en los términos referidos, están ya en dispo­
sición de recibir los mostos destinados á la elaboración de 

1 0 
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los vinos. Y como en ellas tiene lugar la primera fermen­
tación del vino, debemos indicar desde luego los fenómenos 
qué allí se pasan durante dieba operación y las causas mo­
dificadoras de su marcha ó desarrollo. Este conocimiento 
nos suministrará algunas deducciones importantes sobre la 
preparación de los vinos. 

CAPITULO I I I . 

DE LA FERMENTACION ALCOHOLICA. 

52.. . Llámase fermentación alcohólica aquella operación 
mediante la cual los elementos del azúcar se desdoblan en 
alcohol y en ácido carbónico. Esta gran melamórfosis se 
efectua tan solo por un nuevo agrupamicnto de los átomos 
que constituyen las moléculas del azúcar, cuyos elementos, 
carbono, hidrógeno y oxígeno, combinándose en distintas 
proporciones ó de diferentes maneras, son los que presiden 
dichas reacciones. El azúcar crislalizable ó de caííá, para 
entrar en fermentación debe fijar primero un equivalente 
de agua, convirtiéndose en azúcar de uvas en esta forma: 

azúcar de caña, C , 2 H , , O " - t - I I 0 ( a g u a ) = S C I 2 H , a i ? , a 
T (azúcarde uvas; 

en.cuyo estado la molécula del azúcar, bajo el influjo de 
las circunstancias abajo expresadas, experimenta su meta­
morfosis, dando lugar á la producción del alcohol y; del 
ácido carbónico, como se echa de ver en la demostración 
simiente: C , a i i ' a - 0 ' 2 = IC' f f 'O4 , alcohol, • 

c azúcar de uvas [ C* O8, ácido carbónico. 
Empero, este azúcar de uvas, tal como se halla en el mosto, 
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contiene 2 equivalentes de agua de hidratacion que aban­
dona en el acto de fermentar, reduciéndose su fórmula que 
entonces es C12 H14 O" á su fórmula primitiva que hemos r& 
presentado por C11 H12 O'8. 

La fermentación alcohólica no puede verificarse sin el 
concurso de diferentes circunstancias, como son, el agüa,; 
el azúcar, una sustancia azoada, la presencia dèlaíre ó de 
su oxígeno, y una temperatura proporcionada. Concretán-^ 
donos al zumo de la uva, diremos que él es un liquidó el 
mas á propósito para desarrollar la indicada fermentación, 
porque reúne la materia fermentescible que es el azúcar, 
y varios cuerpos azoados que deben constituir el fermento. 
100 partes dé azúcar de uvas se descomponen exactamen­
te por la fermentación en 51,11 partes de alcohol, y en 
á8,89 partes de ácido carbónico, <; : •< 

Puesto el mosto de la ¿iva en contacto con el aire; ádraos* 
férico,'y bajo úna temperatura entre - i - IS.i, 30°'centígra­
dos no tarda en fermentar, las materias albuminoídeas, 
contenidas en el líquido, animadas por el oxígeno del aire 
que absorven, se convierten en fermentos, ios cualeá^siñ' 
ceder al azúcar ninguno de sus principios componentes de­
terminan su desdoblamiento en alcohol y ácido carbónico. 
Este gas, desprendiéndose en forma de burbujas sucesiva­
mente mas numerosas, levanta hácia lasuperíicie del líqui­
do una abundante espuma que encierra un exceso dela 
levadura que se produce, la cual, terminada su misión, se-
precipita en estado insoluble al fondo de las vasijas en que 
tiene lugar la fermentación. El alcohol, â su vez, se d i ­
suelve en el zumo, porque la temperatura, en que se ve-1 
riflcan estas reacciones, no es bastante para volatilizarlo; 
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Àl propio tiempo toda la masa <lel líquido se calienta, au­
mentando de volumen, y la efervescencia va aumentando 
de intensidad. El trabajo de organización del mosto de la 
uva continúa así hasta que se ha metamorfoseado la ma­
yor parte del azúcar; luego después disminuye de activi­
dad, y por último viene un punto en que cesa el despren­
dimiento de los globulillos del gas ácido carbónico , y el 
líquido, antes turbio, se pone claro y tranquilo. Entonces 
la fermentación alcohólica ha terminado por completo, si 
es que,, como generalmente sucede, no quede aun en el 
mosto una porción de azúcar sin descomponer, azúcar que 
la naturaleza, parece, reservarse para elaborar en secreto 
un nuevo trabajo de organización del vino; lo cual nos 
prueba claramente que se reproduce mas tarde una nueva 
fermentación insensible, pero real, porque en ella desapa­
rece el resto del azúcar no descompuesto. 

53. Influência de la temperatura sobre la fermentaron 
alcohólica del zumo de la uva. -Hemos indicado que el mos­
to de la uva, expuesto á la acción del aire y de una tem­
peratura moderada, desarrollaba pronto su fermentación, y 
en; efecto, una temperatura comprendida entre los 15 á 
30° sobre cero es la mas favorable k la marcha de la fer­
mentación alcohólica, puesto que de los + 1 5 á + 8o la ac­
ción del fermento sobre el azúcar es mas débil, siendo esta 
misma acción nula ó casi nula desde los+ 8o abajo. Una 
temperatura de 40, 60, ú 80° centígrados debilita igual­
mente el poder del fermento sobre el azúcar, de suerte que 
una fermentación presidida por una temperatura elevada 
es sumamente lenta. 100 grados de calórico suspenden en­
teramente la acción de los fermentos, pero no la destruyen. 
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por manera que si la temperatura de! mosto hirviendo se 
rebaja á los + 15, 20 ó 30 grados, se establece lüego la 
fermentación alcohólica y el azúcar del líquido es descom­
puesto sucesivamente en su mayor parte, sino en su to­
talidad. Estas observaciones, que hemos ejecutado sobre 
cantidades iguales de un mismo mosto, nos han dado â co­
nocer que la temperatura mas favorable al desarrollo de 
una fermentación francamente alcohólica debe estar com­
prendida entre; los+. 15 & 30 grados. Pero la naturaleza 
en su alta prevision ha concedido esta misma temperatura 
en todos aquellos puntos donde debia desarrollarse una fer­
mentación activa para descomponer toda ó la mayor parte 
del azúcar de sus mostos bien sazonados. 

En los distritos vinícolas del Norte de Francia los cose­
cheros, deseosos de mejorar sus productos, se ven precisa­
dos al tiempo de la vendimia á echar mano de estufas ó 
de otros -caloríferos á propósito para elevar la temperatura 
del local donde están depositados los mostos en fermenta­
ción, si es que no calienten directamente las grandes cu­
ta por medio del vapor acuoso circulando dentro de tubos 
que las atraviesan. En semejantes casos se procura soste­
ner en Jos líquidos fermentescentes una temperatura de 
4-15 ;á25 grados, hasta que aquellos han terminado su 
primera y principal fermentación , ó sea la fermentación 
'tumultuosa, y se añade generalmente k los mostos, por ser 
pobres naturalmente de azúcar, una qierta cantidad del 
mismo ( azúcar de caña, de remolacha, ó de fécula,) á fin 
de que los vinos resultantes tengan el grado de espirituosi-
•dad que les corresponde. De donde se deduce, que;estos 
caldos son mas bien obra del arte que naturales; y m pu-
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diendo servir para fundar en el extranjero el crédito del 
punto de su producción, son destinados al consumo local, 
porque son vinos defectuosos, como lo serán siempre todos 
los productos procedentes de mostos naturales que hayan 
sido fermentados bajo una temperatura artificial. 

Otros cosecheros se contentan con calentar al fuego des­
nudo hasta la ebullición una cierta cantidad de mosto, el 
cuales arrojado hirviendo dentro de las cubas que contie­
nen el líquido restante en fermentación, al objeto de darles 
el grado de calórico necesario á una buena vinificación; 
pero esta práctica, sobre ser algo dispendiosa, no produce 
el efecto deseado. Si bien es verdad que un hectolitro de 
mosto hirviendo eleva hasta los 20 grados de calórico á 9 
hectólitros de mosto cuya temperatura natural es 10 gra­
dos, no obstante, dicho calórico no podrá mantenerse mas 
que un tiempo breve, puesá pesar de que el líquido desar­
rolla al principio una fermentación al parecer vigorosa, no 
tarda á disminuir la actividad de su trabajo, porque luégò 
so rebaja la temperatura de la cuba, resultando una fer­
mentación alcohólica muy lenta, incompleta y perjudicial á 
la buena calidad del1 vino. 

S4. Influencia de la masa de liquido sobre la fermenr-
tacion alcohólica. Otra de las circunstancias dignas de ser 
tenidas en consideración por el cosechero al elaborar sus 
vinosyies la influencia que en los mismos egerce la cantidad 
de mosto sobre que se opera. Los mostos, en iguales cir­
cunstancias de densidad gleucométrica, y de temperatura,: 
recorren los períodos de su fermentación con mayor rapi-^ 
dez en las grandes vasijas que en las pequeñas; Entre la 
fermentación alcohólica de un hectolitro de mosto v la de 
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íiO ó 100 hectolitros de este zumo , existen muy notables 
diferencias en la marcha de la fermentación, y en la calidad 
consiguiente de los vinos resultantes; de suerte que un mis­
mo mosto, que señale 10,12 ó mas grados en la escala del 
Gleucómetro, puede producir vinos secos ó dulces según 
sea mayor ó menor el volumen del líquido .que fermenta, 
liste es un hecho conocido ya de casi todos los cosecheros, 
los cuales, cuando desean obtener una, dos ó mas pipas 
de vino dulce ó licoroso, extraen de las grandes cubas, que 
se llenan con el mosto de la vendimia, una cierta cantidad 
de líquido repartiéndolo y dejándolo fermentar en toneles 
de poca capacidad. Gomo la fermentación que se establece 
en ellos es mucho menos enérgica que la fermentación del 
mosto de las grandes cubas, sucede que en aquellas vasijas 
se descompone una cantidad de azúcar menor qué en es­
tas, habida proporcion con el volumen de sus mostos res­
pectivos, cuyos vinoíí resultantes presentan caracteres muy 
distintos. 

Lo que decimos de los mostos podemos aplicarlo á los vi­
nos. Estos caldos pasan todas las edades de su organización 
con una celeridad tanto mayor cuanto mas líquido conten­
gan los vasos en que se hallan depositados, ó lo que es lo 
mismo, cuanto mas pequenos sean los envases en que se 
guardan los vinos, éstos se mantendrán mas largo tiempo 
estacionarios en su juventud, en su edad viril y en su ve­
jez ; lo cual nos demuestra la facilidad con que podemos bo­
nificar y conservar los vinos que en un principio hayan 
sido bien elaborados. Asi pues, en iguales circunstancias de 
fuerza alcoholométrica, y de temperatura exterior, los vinos 
se mejorarán mas y mas prontamente, puestos en vasijas 
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grapdes que en vasijas pequefias; empero, de esle medio 
de bonificación de vinos tan útil y provechoso á los enten­
didos viticultores, han querido valerse varios cosecheros 
poco discretos, depositando en cubas de gran capacidad sus 
vinos flojos y de sí mal preparados. Mas, ¡oh lamentable 
indiscreción!... Estos vinos, guardados bajo la idea de una 
especulación lícita y laudable, no han podido resistir i m ­
punemente su prolongada permanencia en esos grandes en­
vases que los han devorado, destruyendo todos ó la mayor 
parte de sus principios aromáticos y alcohólicos. Hé aquí 
un percance que ha ocasionado â mas de un cosechero pér­
didas de intereses considerables, y que no debe ser olvida­
do, si se quiere que los vinos rindan á los agricultores los 
beneficios que tan solo puede prestarles una fabricación 
racional y prudente. Los grandes envases son para los vi­
nos débiles ó poco espirituosos lo que las grandes capitales 
para los hombres; allí viven los vinos muy poco tiempo, la 
nueva fermentación latente que se desarrolla á la vez en 
toda la masa del líquido, al elevarse la temperatura admos-
férica consume rapidamente el resto del azúcar escapado de 
las primeras fermentaciones, atacando en seguida al alcohol 
y acetificándolo en un todo, ó en su mayor parte; aquí, ó 
sea en los grandes centros de población, la vida del hom­
bre se desliza igualmente con una prontitud extrema, por­
que está llena de vicios, de enfermedades, y de elementos 
de destrucción. Los vinos, como los hombres, viven mas, 
y mas tranquilos en un círculo pequeño que en círculo con­
siderable. 

Si los grandes recipientes son funestos para la conserva­
ción de los vinos flojos ó débiles, ofrecen, sin embargo, 
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ventajas muy positivas parala organización y mejora de 
los vinos fuertes y bien elaborados. El entendido enologista 
podrá sacar mucho partido del uso de esos vastos reserva-
torios, depositando en los mismos los vinos suficientemen­
te ricos en alcohol y en azúcar, destinados á convertirse en 
vinos esquisitos ó generosos, y despojados ya de todos sus 
principios nitrogenados capaces de promover su alteración. 
En efecto, los vinos asi dispuestos y preparados, alcanzan 
en pocos años una vejez prematura, presentando un bour-
quet sumamente sensible y agradable, junto con el aspecto 
y demás caractéres propios de los vinos finos de larga fe­
cha. Para favorecer dicha bonificación importante, los cal­
dos deberán ser colocados en sitios accesibles todo lo posi­
ble á la acción indirecta del calórico y de la luz. 

Llegados los vinos á viejos, han terminado su misión y 
llenado el objeto del fabricante; entonces el entendido eno­
logista debe coronar la obra de la naturaleza, trasladando 
aquellos preciosos productos k una bodega fresca, y enva­
sándolos en toneles, (de cualquiera forma y capacidad) cu­
biertos exteriormente con un barniz impermeable á la hu­
medad que cierre completamente los poros de la madera, 
á fin de evitar toda evaporación ulterior del líquido conte­
nido en su interior. Este trasiego último ó final de los vinos 
viejos debe ser ejecutado con las precauciones debidas 
en los hielos de invierno, ó bajo una temperatura exterior 
lo mas baja posible , para impedir la volatilización de sus 
principios aromáticos y alcohólicos, siendo de notar que en 
tal estado los vinos se conservan indefinidamente, porque 
están ya animados por sus dos elementos inmortales, ó sea, 

.los éteres y el alcohol. 
11 
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o5. Influencia del aire sobre la fermentación alcohóli­

ca; eterifmcion primitiva detvino. El aire admosfcrico ó 
su oxígeno es indispensable para que la fermentación alco­
hólica empiece, pero no es necesario para que ella continúe 
su marcha. líoto el desequilibrio de la primera molécula 
del azúcar por la acción del fermento oxidado por el oxí­
geno del aire, se trasmite el movimiento k las demás mo­
léculas del azúcar, porque la fuerza que mantenía en com­
binación los elementos del mismo es destruida por el po­
der que sobre ella sigue ejerciendo el fermento. Establecida 
la fermentación , ésta continúa por sí sola aun cuando se 
sustraiga el mosto del contacto ulterior del aire. He aquí 
un hecho que ha inducido sin duda á que varios enologis-
tas distinguidos hayan recomendado con eficácia la fermen­
tación de los mostos de la uva en vasos cerrados y pro­
vistos de un tubo, al doble objeto de evitar la pérdida de 
ima parte del alcohol del vino, y dar salida al exceso del 
ácido carbónico que se desprende; pero, si bien es cierto que 
el azúcar del mosto, una vez herido por el fermento, sigue 
desdoblándose en alcohol y ácido carbónico, sin evapora­
ción sensible de los principios aromáticos del líquido, tam­
bién lo es que la fermentación es mucho mas lenta que la 
que se desarrolla en los mostos colocados en vasijas abier­
tas, en las cuales se descompone una cantidad de azúcar 
notablemente mayor que en la fermentación cerrada, en 
iguales circunstancias de temperatura, densidad gíeucomé-
trica, y masa de líquido. La superior actividad que se ob­
serva en la fermentación abierta depende de que el oxíge­
no del aire obra continuamente sobre las materias azoadas 
que suben k la superficie del mosto, convirtiéndolas en le-
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vadura ó verdaderos fermentos que atacan encrgicamcnle 
á las moléculas del azúcar que tienen en su presencia. Y 
como en tales reacciones se desprende una cantidad notable 
de coiórico, éste contribuye también â aumentar la acti­
vidad del movimiento del líquido. 

Por otra parte la ciencia química nos demuestra que el 
aire admosférico desempeña en la fermentación abierta otro 
papel no menos importante que el de la indicada oxidación 
continua de las materias azoadas contenidas en el zumo de 
la uva. En efecto, como el mosto se deja fermentar gene­
ralmente en presencia de las pepitas de la uva, las cuales 
contienen un aceite fijo que se disuelve en el líquido duran­
te la fermentación, sucede que el oxígeno del aire oxida 
mas ó menos profundamente los factores ó cuerpos grasos 
de diclio aceite, dando lugar k la formación de diferentes 
ácidos, que como luego verémos, son el origen de las com­
binaciones etéreas odoríferas existentes en los vinos. Siendo, 
por ejemplo, el ácido margárico, (que es uno de los com­
ponentes del aceite de las pepitas de la uva), el que se oxi­
da en distintas formas en el acto de la fermentación, y p u -
diendo nacer fácilmente de esta oxidación varios otros áci­
dos de una composición siempre mas sencilla, los cuales son 
el origen de otros tatitos éteres que mas tarde se produci­
rán en el vino, resulta que el constante inñujo del aire so­
bre el mosto fermentescente es indispensable al desarrollo 
de las insinuadas reacciones que deben formar el bouquet 
del vino. El ácido margárico, cuya fórmula es G34 H8* O* al 
oxidarse da origen siempre á otros ácidos cuyo carbono é 
hidrógeno están constantemente representados por núm'e-
ros pares, pero variables, y cuyo O* es el mismo en lodos 
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los nuevos compuestos. AI propio licmpo se producen áci­
do carbónico y agua, porque el oxígeno del aire se combina 
con una parte del exceso del carbono y del hidrógeno del 
ácido margárico. De consiguiente podemos bien deducir que 
reduciéndose la molécula del ácido margárico (C34 H3* O4) á 
G20 O4 se producirá desde luego el ácido cáprico, por­
que tal es la fórmula de este ácido; si la reducción de la 
molécula expresada por C" H " O* es á G18 H18 O4, tendre­
mos el ácido pelargónico; y pudiéndose simplificar también 
el mismo ácido margárico reduciéndose álas siguientes fór­
mulas, G'0 H!6 O*, Gu H " O4, C'2 H " O4, C8 H8 O4, y C6 H6 
O4, obtendrémos con igual facilidad los respectivos ácidos 
grasos llamados, ácido caprílico, enántico, capróico, butí­
rico y propiónico. Todos estos ácidos se producen en los 
mostos que fermentan en vasos abiertos, y van combinán­
dose después con el óxido de etilo naciente, constituyendo 
los éteres cáprico, caprílico, enántico, capróico, butírico, 
y propiónico. El expresado óxido de etilo es suministrado á 
su vez por el éter tártrico que se produce ante todo en la 
primera fermentación del mosto á expensas del ácido tartá­
rico libre y del alcohol del líquido. Mas, como el éter tár­
trico ó tartrato de óxido de etilo es un producto que se des­
compone naturalmente con suma facilidad, sucede que el 
óxido de etilo resultante de su descomposición, se encuentra 
en estado naciente, y se combina con alguno de los referí-
dos ácidos grasos constituyendo su éter respectivo. El áci­
do tartárico, puesto en libertad á consecuencia de estas 
reacciones, se apodera en seguida de otra cantidad de alco­
hol, reproduciendo el éter tártrico, el cual obra de nuevo 
sobre el primer ácido graso que halla en su presencia, for-
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mando también su éter respectivo; y asi sucesivamenleirán 
originándose en el vino las combinaciones etéreas odorífe­
ras. Infiérese de aquí, que el ácido tartárico libre, conte­
nido en los mostos en mayor ó menor cantidad, es el p r i ­
mer elemento de toda eterificacion, sin el cual no pueden 
formarse ninguno de los compuestos etéreos que liemos in­
dicado anteriormente. 

Hé aquí, pues, descifrado el origen de la primera y mas 
importante eterificacion de los vinos. Y no se diga que el 
oxígeno, al presidir las indicadas reacciones, sea suminis­
trado por el mismo azúcar del mosto. Esta teoría ó suposi­
ción de algunos autores se desploma ante la práctica. Es 
un hecho reconocido por Mr. Dumas, Mulder y otros quí­
micos de nota que los vinos elaborados en vasos abiertos 
y en contacto con las pepitas de la uva poseen un bouquet 
sin comparación mas pronunciado y mas agradable que el 
de los vinos fermentados sin el concurso de dichas circuns­
tancias. Si, en el caso de que se trata, el oxígeno provinie­
se de la desoxigenación del azúcar, los vinos obtenidos por 
la fermentación cerrada de sus mostos junto con las pepi­
tas de la uva, presentarían en el análisis algunos de los 
éteres indicados; mas, no es así, estos vinos, si bien tienen 
en disolución el aceite fijo de las pepitas, carecen no obs­
tante del verdadero bouquet, porque los ácidos grasos de 
aquel, hallándose sin la influencia inmediata y continua 
del aire, no han podido oxidarse previamente para ser ete­
rificados. Tales son los hechos incontestables que hemos 
visto confirmados en repetidas observaciones verificadas por 
nuestra parte sobre el particular. 

En vista délo que va expuesto, el cosechero, al elabo-
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rar sus caldos, debe decidirse por la fermentación en vasi­
jas abiertas, y por la maceracion de los mostos con las pe­
lículas y pepitas de la uva. 

No de otra manera pueden obtenerse vinos naturales 
apreciables por su bouquet y fortaleza. 

El tiempo, favorecido por el arte, es el que modifica y 
combina de una manera misteriosa y solemne todos los 
principios aromáticos y alcohólicos que se producen en los 
vinos. 

CAPITULO IV. 
DE LOS VINOS DE MACERACION, Y DE LOS VINOS BLANCOS. 

VINOS DE MACERACION. 

56. Estos productos merecen ser colocados en primera 
línea por ser los únicos capaces de presentar caracteres 
muy superiores á los de todos los demás vinos mas cele­
brados y obtenidos por otros procedimientos distintos. 

Llámanse vinos de maceracion aquellos vinos que, pro­
cedentes de uvas blancas ó tintas, ó de la mezcla de ambas,' 
han sido elaborados por la fermentación mas ó menos pro­
longada de sus mostos en contacto con las películas y pepi­
tas de la uva. 

El color de los vinos de que se trata varia según la clase 
de uvas de que proceden,' y según el tiempo de su macera­
cion. Asi es, que bajo una maceracion de 10 á 12 dias, su 
color es blanco amarillento cuando los vinos son produci­
dos únicamente con uvas blancas; rosado, cuando con es-
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las uvas hay una tercera parle de uvas coloradas ó negras; 
rojo cereza, si hay aproximadamente parles iguales de uvas 
blancas y de uvas tintas; y rojo mas ó menos oscuro cuan­
do dominan en mayor ó menor proporción las uvas colora­
das. Estas mismas modificaciones de color pueden presen­
tarse en ios vinos que se preparen tan solo con uvas ne­
gras ó tinias y experimenten una maceracion mas corta que 
la indicada; de suerte que macerando los mostos un solo 
dia con las películas y pepitas de dichas uvas, se obtienen 
.vinos de color rosado, mientras que si la maceracion se pro­
longa tres ó cuatro dias los vinos resultantes son rojos, y 
asi sucesivamente va aumcnlándose el matiz de los vinos 
á medida que la maceracion de sus mostos es mas larga. 
También pueden obtenerse vinos rojos bastante colorados 
si â partes iguales de uvas blancas y de uvas Untas junta­
mos una maceracion de ocho â diez dias. 

Para preparar los vinos de maceracion en su mayor es­
tado de perfección posible, se procede del tenor siguiente. 
Recogidos los racimos sanos y maduros se trasportan k 
las cubas ó lagares, se estrujan ligeramente y luego se mon­
dan de su escobajo, practicando esta operación con la ma­
yor escrupulosidad; en seguida se concluye su eslrujamicn-
t,o de una manera completa, y se irá llenando así la cuba 
con el mosto acompañado de las películas y pepitas (1) de 
la uva hasta los tres cuartos de su capacidad. Llegado á 
esta altura el mosto, debe cubrirse el todo por medio de un 

(I) Las pepitas de la uva soroelidas á la presión suminislran por hcctóli-
íro Oe 4 á 7 kilogramos de un aceíle dulce y lau bueno como el de aceitunas. 
V. Sacc. Precis de Chimie asrieole, seconde edition, pág. 301. 
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enrejado de madera que, provisto de sus respectivas char­
nelas, pueda doblarse é introducirse convenientemente en 
la cuba, la cual debe hallarse guarnecida en dicha altura 
de unos topes ó salientes á fin de que el expresado doble-
fondo se mantenga horizontal, yconstruida, además, de mo­
do que tenga un menor diámetro desde aquel punto hasta 
la parte superior de la misma. Nada mas sencillo ni econó­
mico que esta modificación que debería ser adoptada por 
los cosecheros á sus respectivos lagares, y nada mas nece­
sario también porque se evita así la formación del sombrero 
tan perjudicial á los vinos, en razón de que el enrejado que 
sujeta la masa sólida del orujo queda constantemente bajo 
del nivel del mosto fermentante. De lo contrario, una par­
te del alcohol que se va produciendo durante la fermenta­
ción se halla en contacto excesivo con el aire admosférico y 
el fermento, sufre ios efectos de la oxidación perdiendo dos 
equivalentes de su hidrógeno, se convierte en aldehida, y 
ésta, absorviendo dos equivalentes de oxígeno, queda trans­
formada en ñcido acético. De ahí el porqué muchos vinos 
llevan ya consigo, apenas fabricados, el germen de su des­
trucción. Esta alteración no puede tener lugar modificando 
la disposición de las cubas del modo referido. 

No solamente se logra dicha ventaja operando de la ma­
nera indicada, sino que aun resulta otra mayor, si cabe, 
que redunda igualmente en gran beneficio de la buena ca­
lidad de los vinos. \l\ zumo de las uvas fermentado por sí 
solo, ó sin la presencia de las películas y del orujo, sumi­
nistra un vino clarete y sabroso, es verdad, pero está des­
pojado de uno de los elementos principales que debe poseer 
todo buen vino. Sabido es que en la película de la uva re-
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side, h mas del tanino y de la materia colorante, un aceite 
esencial descubierto por Mr. Aubergicr, y que en las pepi­
tas hay varios cuerpos grasos; principio curtiente, tártaro 
y algunas otras sales. Pues bien, hallándose sumergidas las 
películas y pepitas en el mosto de la cuba, éste disuelve sus 

.principios oleosos que deben formar la base de los éteres 
que constituyen el aroma múltiplo ó sea el bouquet de to­
dos los vinos superiores. 

En algunos puntos de Espana, particularmente en Es-* 
tremadura, donde se obtienen vinos muy finos y delicados, 
los cosecheros persuadidos prácticamente de la mejor cali­
dad del producto que resulta macerando en el mosto en fer­
mentación la casca de la uva, echan mano de un disco de 
madera ó de corcho hundiendo con él dentro del líquido to­
da la masa sólida del orujo; pero esta operación, que se 
repite frecuentemente mientras dura en el lagar la fermen­
tación tumultuosa, es un tanto arriesgada y debiera pros­
cribirse por completo en razón de que el obrero encargado 
de hacerla puede ser asfixiado por el ácido carbónico que 
se desprende de la cuba, como desgraciadamente ha suce­
dido algunas veces. Abandónese pues esta práctica harto 
arraigada en ciertos distritos, y modifiqúese la disposición 
de las tinas ó lagares de la manera indicada anteriormente, 
si se quiere perfeccionar la elaboración de los vinos, y evi­
tar todo peligro al cosechero que gobierna ó dirige las fer­
mentaciones de sus caldos. 

Por mas que el sabio Mr. Guyot, en su obra reciente 
(Culture de la vigne et vinification) no cese ele recomendar 
á los cosecheros franceses que fabriquen el vino de primera 
calidad con el mosto solo y maduro, ó fermentado sin el 
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contacto de las películas y pepitas de la uva, no podemos 
transigir coa la opinion de tan respetable enologista, por­
que la teoría y lo que es mas, Ja experiencia vienen en su 
contradicción. El vino para ser de primera calidad, á mas 
de haberse obtenido con uvas buenas y bien sazonadas, 
debe, tener en disolución los cuerpos grasos mencionados, 
porque ellos son los que, oxidándose en distintas formas, 
producen en las diferentes reacciones sucesivas los ácidos 
cáprico, peJargónico, caprílico, enánlico, butírico y demás 
que, combinándose con el alcohol en estado de óxido de eti­
lo se eterifican en el vino sin cesar. Hé aquí la causa de 
que los vinos, elaborados por la fermentación del mosto so­
lo, carecen del bouquet característico por mas fecha que 
tengan, al paso que los procedentes de su fermentación en 
contacto con las películas y pepitas de la uva lo desarrollan 
ya desde un principio, aumentándolo y modificándolo á me­
dida que van siendo mas añejos. Y no se diga en contrario 
de lo que acabamos de exponer que los vinos jerezanos y 
malagueños, por ejemplo, poseen un olor agradable suma­
mente pronunciado, y no obstante son fabricados con la 
fermentación del mosto solo, pues que á esto debemos con­
testar que el aroma de estos vinos es debido principalmen­
te al peculiar del fruto, como en efecto así sucede con el 
'palomino de Jerez, los moscateles de Málaga y otros varios. 
No se confunda, por tanto, el aroma hijo de un aceite esen­
cial que el análisis químico ha encontrado en estos frutos, 
con el bouquet ó sea las combinaciones etéreas expresadas 
resultantes de una bien dirigida fabricación. Esto nos da á 
conocer la incomparable mejora de que son susceptibles los 
famosos vinos andaluces, adoptándose nuestro procedimien-
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to con el cual, ú su aroma natural ya bastante sensible, se 
les agregaria el de los éteres enántico, butírico, pclargóni-
co y demás, cuyo conjunto constituiría el bouquet caracte­
rístico de los vinos mas superiores y estimados. Entonces no 
hay duda que la España podría presentar estos hermosos 
productos sin rivales en el mundo, aumentando considera­
blemente la justa fama y prestigio europeos de que gozan 
ya en el dia nuestros vinos de Andalucía. 

Y si ahora aplicamos los mismos principios que dejamos 
sentados á los no menos apreciados vinos del Priorato y 
de la Costa de Levante en Catalufía, á los del Campo de 
Cariñena en Aragon, y á tantos otros vinos de sí ya pre­
ciados que se obtienen en diferentes provincias de la Pe­
nínsula, ¿qué no podrémos esperar de la vinificación espa­
ñola? 

Hemos indicado que las vasijas de fermentación no deben 
dejarse del todo llenas á fin de evitar un rebosamiento tu­
multuoso que de otra manera tendría lugar á los primeros 
dias de hallarse el mosto fermentando. Cuando el zumo pro­
cede de uvas blancas, es preciso que la fermentación se 
efectúe en vasijas cerradas y provistas de un tubo que fa­
cilite la salida del gas ácido carbónico. Aconsejamos esta 
pequefia modificación de nuestro procedimiento porque he­
mos observado que los vinos blancos fabricados en vasos. 
abiertos pierden una parte de su delicado aroma, presen­
tando por lo mismo un bouquet mucho menos pronunciado 
que cuando son obtenidos en cubas cerradas. Por lo demás, 
repetirémos con Liebig que la fermentación alcohólica se 
opere generalmente en vasijas abiertas, toda vez que ella 
sigue su curso con mas actividad, sin perjuicio de las otras 
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vefttajas que, según liemos visto ya, resultan en beneíicio 
de los vinos. 

¿Cuánto tiempo debe durar la fermentación del mosto 
dentro de las cubas en presencia de las películas y pepitas 
de la uva? Hé aqui otra cuestión interesante que debemos 
resolver, porque observamos desgraciadamente en esta par­
te la mayor falta de unidad y concierto. Además de que los 
cosecheros dejan fermentar, por regla general, el mosto 
junto con el escobajo, lo que no conviene jamás, según he­
mos indicado, se nota el mayor descuido y abandono res­
pecto á la duración de esta fermentación. Hay cosecheros 
que recogen inmediatamente el mosto exprimido, y lo tras­
ladan solo á otras vasijas para operarse allí la fermenta­
ción tumultuosa, otros que dejan permanecer en la cuba el 
zumo y las uvas estrujadas por espacio de algunas horas, 
otros que se contentan con algunos dias> ó con semanas en­
teras, y no poeos que lo sujetan á la cuba durante dos, tres 
y mas meses. ¡ Lamentables anomalía y desconcierto que 
nos prueban la falta de verdaderos conocimientos prácticos 
sobre un punto tan importante! ¿ Cuál de tan variados mé­
todos será pues el mejor? Sensible es decirlo; â nuestro 
modo de ver, ninguno llena los fines de una buena vinifi-* 
cacion. Los repetidos ensayos practicados al intento de po­
der establecer una regla general á que debieran atenerse 
los cosecheros celosos de la bondad de sus vinos, nos han 
hecho comprender que el tiempo de la fermentación que nos 
ocupa debe ser de 12 á 15 dias. Durante este período, y 
observándose nuestro procedimiento , se disuelven perfee-* 
lamente en el mosto la materia colorante, el tanino y el 
aceite esencial, residentes en las películas de las uvas, y 
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además los cuerpos grasos cou parte del principio aslrín-
gente, tártaro y otras sales que contienen las pepitas. Un 
tiempo menor del expresado deja gran parte de dichas sus­
tancias sin disolver; un tiempo mayor sobrecarga al mosto 
inútilmente de ácido tánico, y evapora también cierta can­
tidad de los principios aromáticos y alcohólicos que se van 
produciendo en la cuba. 

Veamos ahora los fenómenos que se pasan durante esta 
primera fermentación del mosto. Al dia siguiente de colo­
cado el mosto dentro la cuba ó lagar, empieza á notarse 
en el líquido un ligero movimiento producido por algunas 
burbujas de gas ácido carbónico que se desprenden; las 
materias azoadas contenidas en el mosto absorviendo el 
oxígeno del aire admosférico se multiplican en gran canti­
dad, y se convierten en fermentos idóneos que reaccionan 
inmediatamente sobre las primeras moléculas de azúcar que 
encuentran, desdoblándolas en alcohol que queda disuelto 
en el líquido y en ácido carbónico que se escapa. Este gas, 
desprendiéndose en forma de globulillos que van siendo su­
cesivamente mas numerosos, arrastra hacia la superficie 
del mosto una cantidad notable de fermento y de sustancias 
albuminosas, formando una espuma abundante que se der­
ramaría fuera de la cuba si esta se hubiese llenado hasta 
mas allá de los 'A de su capacidad. Al propio tiempo se 
precipita al fondo de la vasija el fermento oxidado, tártaro, 
varias otras sales y demás materias que constituyen la hez. 
Dichas reacciones dan lugar á una producción considerable 
de calórico que dilata y calienta al líquido forzándole á su­
bir hacia la parte superior de la cuba, y forman además un 
cierto ruido ó decrepitación continua que se oye desde'cier-
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ta distancia, haciendo sentir â la vez un olor vinoso muy 
fuerte. 

En varios puntos vinícolas de Francia y de España, los 
cosecheros, al dirigir la primera fermentación de sus mos­
tos, procuran que se vierta ó rebose fuera de las cubas la 
espuma levantada por el ácido carbónico que se desprende, 
al objeto de despojar al vino resultante de una cantidad no­
table de fermento, considerado como perjudicial al mismo, 
pero esta práctica, sobre ser inútil en razón de que dicho 
fermento es el que al oxidarse cae como insoluble al fondo 
de la cuba, juntándose con las heces, redunda en pura pér­
dida de una apreciable cantidad de vino que la espuma con­
tiene, por cuyo motivo hay que reemplazarla con otra por­
ción de vino igual al que se fabrica. Otros cosecheros se 
esmeran en facilitar la salida de la espuma que produce el 
mosto délos toneles durante su segunda fermentación, re­
llenando continuamente los vasos á medida que disminuye 
sensiblemente el nivel del líquido contenido en su interior, 
mas, semejante operación, que tiene también por objeto 
evitar la evaporación del vino, es igualmente innecesaria; 
puesto que el natural vacío, que forma el mosto de los to­
neles mientras va fermentando, está ocupado por el ácido 
carbónico que, como mas pesado que el aire, cubre y pro-
teje la superficie del líquido impidiendo toda exhalación-de 
principios etéreos y alcohólicos. 

Generalmente hablando, al cabo de 12 á 15 dias de fer­
mentar el mosto de la cuba, se ha concluido su efervescen­
cia estrepitosa, su calor ha disminuido considerablemente, 
y su sabor dulce ha desaparecido en su mayor parte. En­
tonces se procederá al trasiego del vino envasándolo en los 
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loneles de conservación, que se dejarán algo vacíos, y á ía 
inmediata presión del orujo, cuyo vino, colocado aparte se 
destinará mas tarde para llenar los referidos toneles. Estos 
deben hallarse de antemano dispuestos en una bodega fres­
ca y á propósito para mantener durante la segunda fer­
mentación del vino una temperatura exterior de + 10 á 12° 
centígrados, abriendo ó cerrando sus aberturas según con­
venga; precaución que es tanto mas recomendable en cuan­
to los vinos adquieren con ella medios de larga conserva­
ción, porque precipitan la mayor parte del fermento soluble 
que es el principal agente de su acetificación. En efecto : el 
fermento soluble del mosto se oxida y pasa á insoluble cuan­
do se halla en presencia del aire á una temperatura que esté 
entre + 8 y + 10°, mientras que en tales circunstanciasy 
contimando siempre la fermentación alcohólica, el alcohol 
no se oxida en lo mas minimo porque necesita una tempera-* 
tura mas elevada ó sea de + 35° para su acetificación (1). 
Trasladado el vino de la cuba á las indicadas vasijas, expe­
rimenta entonces la fermentación lenta, que continúa por 
algún tiempo , á beneficio de la cual empiezan á desarro­
llarse los éteres, en razón de que el alcohol naciente va 
combinándose con los ácidos naturales y producidos. De 
ahí el olor que va siendo sucesivamente mas pronunciado á 
medida que continúa en los vinos el maravilloso trabajo de 
organización. Esta segunda fermentación concluye final­
mente, y la aproximación de este punto se conoce por las 
pocas burbujas del gas ácido carbónico que se desprenden 
y por el pequeño ruido consiguiente que se percibe en los 

( i ) Liebig, Lettres sur ia Chimie, pág. 172; Paris, 1847. 
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toneles. Entonces es llegado el momento de llenar comple­
tamente los envases con el vino obtenido por la presión del 
orujo, cerrarlos exactamente con buenos corchos para im­
pedir la entrada del aire admosférico, y dejarlos en esta si­
tuación hasta el invierno próximo. Aquí termina, en buena 
fabricación, el entendido cosechero la primera parte de su 
trabajo en la elaboración de estos vinos. 

ST. Composición química de los vinos. Convertido el 
mosto en vino, según acabamos de ver, ha cambiado de 
naturaleza; en este estado es un líquido formado por las si­
guientes sustancias: agua, alcoholes varios, (alcohol común, 
amylico, butírico, etc.), aldehida, éteres acético, butírico 
y enántico, ácido carbónico libre, ácidos málico, tartárico 
y racémico libres y combinados con la potasa, cloruro só­
dico, sulfato potásico y otras sales, azúcar no descompues­
to, mucílago, dextrina, tanino ó principio astringente, acei­
tes esenciales, ácidos grasos y materias colotantes. Las pro­
porciones del tan diverso número de componentes que cons­
tituyen á los vinos son muy variables; ellas dependen ya 
de las variedades de uvas y de la naturaleza del suelo en 
que las mismas vejetan, ya del método de cultivo dado á 
la vid, como también de las influencias meteorológicas que 
han presidido al sazonar los racimos, del tiempo en que se 
ha hecho la vendimia, y finalmente de las prácticas emplea­
das en la vinificación. El estúdio de todas estas causas co­
nocidas, y otras que desconocemos, influyentes en la com­
posición de los vinos, será siempre de la mayor importancia 
al progreso de la ciencia enológica. 

58. Trasiego de los vinos de maceracion. En la fria 
estación, ó sea en los meses de Enero ó Febrero siguientes 



- 9 7 — 
á la fabricación de los expresados vinos, y bajo un tiempo 
seco y sereno, deberán trasegarse los caldos ¿ otros tone­
les bien limpios y azufrados de antemano mediante que­
mar dentro los mismos alguna mecha impregnada de azu­
fre. Esta operación debe verificarse con la mayor rapidez 
posible á fin de impedir el acceso del aire en el interior de 
las vasijas y el escape del gas sulfuroso contenido en ellas. 
Dos son los medios empleados para trasegar los vinos: ei 
primero y mas ventajoso es el trasiego por espita; el se­
gundo es el trasiego por sifón. En el primer caso se adapta 
una gruesa espita al tapón inferior de uno de los fondos del 
tonel, cuyo vino ha de trasegarse, y luego se le ajusta un 
tubo de hoja de lata que, ligeramente inclinado, conduzca 
el vino de la espita abierta à un cubo de madera puesto á 
su lado. Lleno el cubo hasta los •/» de su capacidad, la cual 
debe ser de 40 á 48 litros, se cierra la espita, se levanta 
el tubo, y se vierte el vino sobre un ancho embudo cuyo 
largo pico se introduzca un tanto en el tonel en que ha de 
efectuarse el envase. De esta manera el líquido se trasiega 
con bastante tranquilidad, evitándose la evaporación de una 
parte de sus principios aromáticos y alcohólicos; de lo con­
trario, sí se trasiega el vino sin las precauciones expresa­
das, ó del modo con que generalmente se verifica, se pier­
den una porción de dichos principios tan necesarios á la 
bondad del vino, los cuales, esparciéndose por todo el ám­
bito de la bodega, despiden un olor vinoso muy pronun­
ciado. Al propio tiempo los caldos así trasegados, agitán­
dose en extremo al contacto del aire, adquieren muchas ve­
ces un medio de alteración, porque su fermento soluble se 
oxida y promueve una nueva fermentación, cuya actividad 

13 
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excesiva termina acclificando los vinos. Cuantío la opera­
ción del indicado trasiego está ya bien adelantada, el cose­
chero deberá examinar con frecuencia, por medio de una 
eopita de cristal, la limpieza del vino que mana de !a espi­
ta, dando por terminada aquella operación al momento que 
se observe empañada la trasparencia del líquido que sale 
del tonel. Entonces queda en la bota una porción de vino 
turbio, el cual, junto con las heces , se coloca aparte en 
otra vasija destinada á recibir los residuos de los demás tra­
siegos, cuyos residuos, reposados sulicien temen te, y depo­
sitados en un lugar lo mas fresco posible suministran una 
cantidad notable de vino bueno y trasparente. 

Kl trasiego por medio del sifón, si bien evita la perfora­
ción del corcho que ciérrala abertura inferior del tonel, y 
la perdida de un poco de vino que á veces se escapa en el 
acto de ajustarle la espita, presenta sin embargo el incon­
veniente de dejar proporcionalmente al fondo de las vasi­
jas mayor cantidad de residuos, porque el movimiento de 
abajo arriba determinado por la subida del líquido por el 
sifón se trasmite á las capas de vino mas próximas á la hez, 
levantando algunas materias que enturbian al mismo en di­
cha region. Por este motivo preferimos y aconsejamos el 
uso de la espita para el trasiego de los vinos. 

Ahora, debemos llamar unos instantes la atención de 
nuestros cosecheros sobre la importante operación de que 
se trata; 1porque la mayor parte de ellos dejan de prac­
ticarla ; 2.° porque los que la ejecutan lo hacen á tenor de 
la preocupación general, esto es, en el plenilunio del mes 
de marzo; y 3.°, porque es enteramente necesaria sise 
quiere asegurar la conservación y mejora de los caldos. 
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Efeclivameole, la gliadina ó el fórmenlo soluble que aun 
retieuen los vinos, excitado por la temperatura primaveral, 
les promovería una nueva fermentación, demasiado activa, 
descomponiendo el resto del azúcar que tal vez contuvieren 
y acetificando mas ó menos el alcohol para concluir mas 
tarde con la conversion de la mayor parte del vino en 
vinagre. Tales alteraciones no pueden tener lugar prac­
ticando el trasiego con las indicadas precauciones, pues­
to que el agente destructor, la gliadina, se ve privado del 
oxígeno del aire que es absorvido por el azufre procedente 
de la mecha quemada en el interior del tonel, y al propio 
tiempo el vino trasegado adquiere mayor depuración y cla­
ridad , separándose del abundante poso producido por las 
primeras fermentaciones, circunstancias que no dejan de 
contribuir también â su mejor conservación. Los toneles 
deberán dejarse siempre completamente llenos y bien ta­
pados. 

VJNOS BLANCOS (1). 

Son vinos blancos aquellos vinos obtenidos por la fermen­
tación de los mostos solos, ó separados del escobajo, de las 
películas y de las pepitas de la uva. El color de estos vinos 
presenta algunas veces un tinte amarillo ó rosado, según 
las variedades de uvas de que ellos proceden. Toda uva, 
blanca ó amarilla, roja ó negra, puede suministrar vinos 
blancos, con la sola precaución de privar á sus mostos re­

tí} Ni> se comprenden en osla denominación los vinos de color blanco ama­
rinen la que, procedenles de uvas blancas únicamenle, han sido elaborados por 
ta fermentaciui! de sus mostos junto con la casca ó el orujo de la uva. Estos 
unos son vinos de maceraciou. 
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cíen exprimidos del contacto de las películas de la uva en 
las cuales residen, como es sabido, las materias colorantes 
de la miâma. 

Para preparar los vinos blancos se procede del modo si­
guiente. Colocados los racimos sin despalillar encima del 
plano inclinado superior de la tina ó lagar, se estrujarán 
bien, á fin de obtener la mayor cantidad posible de zumo, 
el cual, cayendo dentro la cuba irá llenándola hasta los V* 
de su capacidad. Así se obtienen los y» ó algo mas del mos­
to delas uvas, quedando el restante zumo en el orujo ó 
la casca, la cual se va reuniendo, y se deja escurrir un 
tanto encima del lagar. Luego después se sujeta el oru­
jo à la acción de la prensa para extraer su mosto que, 
fermentado aparte, suministra un vino clarete y sabroso, 
bien que un poco mas colorado que el vino de la cuba. El 
líquido de esta vasija se dejará permanecer en la misma por 
espacio de 24 ó 3G horas, al objeto de despojarse por el 
momento de las primeras heces mas pesadas que se reúnen 
al fondo de la cuba, y de las materias extrañas que en for­
ma de una abundante espuma acuden á la superficie del 
mosto, el cual se clarifica desde luego ligeramente median­
te esta operación preliminar que redunda en beneficio de la 
calidad del vino resultante. Pasado el término indicado, se 
trasiega el zumo á otra cuba destinada exclusivamente al 
objeto, en donde experimenta la fermentación tumultuosa, 
finida la cual, se trasladará el líquido á los toneles de enva­
se, debiendo observarse en esta operación las mismas pre­
cauciones que hemos recomendado para el trasiego de los 
vinos de maceracion. En aquellas vasijas tiene lugar en­
tonces la fermentación latente, cesando la misma luego que 



- 1 0 1 — 
la temperatura admosférica se rebaja á los + 6 ú 8o centí­
grados ; en cuyo caso termina igualmente el desprendimien­
to visible de las burbujas de ácido carbónico. Durante la 
expresada fermentación de los vinos blancos, varios cose­
cheros rellenan de continuo los toneles; operación que, co­
mo hemos visto ya, es enteramente innecesaria, porque el 
ácido carbónico que se desprende del vino desaloja primero 
el aire de los envases, y por su mayor densidad que este 
fluido, ocupa luego el espacio ó vacío superior al nivel del 
liquido fermentante, evitando su evaporación. Guando ha 
terminado la referida fermentación latente, se llenarán com­
pletamente los toneles con vino igual al que se fabrica, re­
servado aparte de antemano, y se cerrarán bien para evi­
tarles el acceso del aire. 

La organización de los vinos blancos recorre los enun­
ciados períodos de una manera ménos estrepitosa que la de 
los vinos de macferacion; de suerte que en igualdad de gra­
dos gleucométricos, masa de líquido y temperatura exte­
rior, el mosto de los vinos blancos en fermentación mani­
fiesta á lo mas en el termómetro 5o de calórico superior á 
la temperatura admosférica, al paso que el mosto que fer­
menta en presencia de la casca ú orujo de la uva acusa 
un calor escedente de 8 á 13° á la temperatura exterior. 

También pueden obtenerse los vinos blancos, sujetando 
á la acción de una buena prensa los racimos maduros, me­
dio estrujados y sin despalillar. Este medio suministra el 
mosto mas claro que el resultante del pisado ordinario de 
la uva; por cuya razón no hay necesidad de hacerlo fer­
mentar algunas horas en una cuba especial antes de colo­
carlo en el lagar destinado á operar su fermentación tumul-
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luosa. Asi pues, el mosto de la prensa será trasladado i n ­
mediatamente al lagar donde debe desarrollar su primera 
fermentación, finida la cual, se colocará el líquido en los 
toneles de conservación, observándose en este trasiego y en 
las demás operaciones sucesivas las mismás prevenciones y 
reglas expresadas para los vinos de maceracion. 

Respecto de las vasijas que han de contener á los vinos 
blancos, debemos advertir aquí á los cosecheros, que los 
envases deben ser nuevos, ó haber contenido vinos de igual 
clase, á fin de evitar toda coloración al vino blanco, lo que 
tendría lugar empleando toneles que bubiesen contenido 
últimamente vinos tintos. Mas adelante consignarémos en 
un capítulo especial los medios de preparar y limpiar bien 
los toneles en los cuales deben depositarse los vinos, como 
también el modo de conservar siempre las vasijas en buen 
estado, y la materia y capacidad de las mismas mas á pro­
pósito para la conservación de los caldos. 

59. Parangón entre los vinos blancos y los vinos de ma­
ceracion. Los vinos blancos, preparados con las condiciones 
que dejamos expuestas, presentan una claridad y traspa­
rencia muy notables, reuniendo á un sabor fino y agrada­
ble al paladar un aroma mas ó menos sensible, según las 
variedades de uvas que los han producido. Empero, estas 
circunstancias que caracterizan á los vinos blancos mejor 
elaborados han sido exageradas por varios enologistas muy 
respetables que consideran á dichos productos como supe­
riores bajo lodos conceptos á los demás vinos, y los únicos 
capaces de constituir el crédito y la reputación de todo país 
vinícola. A nuestro entender, el vino blanco mas exquisito 
os y será siempre inferior al vino de maceracion bien ela-
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horado; aquel podrá lener riqueza, tendrá calidad, pero 
carecerá del bouquet característico de los vinos de macera-
cion. Este bouquet, que debe ser el blanco de todos los v i ­
ticultores celosos é inteligentes, es la primera circunstancia 
de los vinos y là mas apreciable, es la síntesis de su valor 
respectivo, y su formación depende, no de la especie ó va­
riedad de las cepas, ni del terreno en que las mismas veje-
tan, sino del procedimiento especial de vinificación, ó por 
mejor decir, de la química enológica. Toda uva, de buena 
casta y bien sazonada, puede producir vinos con bouquet, 
porque en ella se encuentran los elementos necesarios para 
ello; los ácidos fijos y naturales, los cuerpos grasos, el azú­
car y otros principios existentes en las uvas son la base de 
las combinaciones etéreas que se desarrollan en los vinos 
durante su organización bien dirigida, pero como el origen 
de dichas combinaciones odoríferas es debido principalmen­
te â un ácido graso que varia y procede de los cuerpos gra­
sos contenidos en las pepitas de la uva, es evidente que 
no puede producirse el bouquet sino en los vinos de mace-
racion. En confirmación de esta verdad, comparemos por 
un momento un vino blanco, el mas fino y mejor prepara­
do, con un vino cualquiera de maceracion, (mientras este 
último no sea alterado por algún vicio de su fabricación,) 
y examinemos ambos productos por medio de los sentidos. 
Nuestro olfato percibirá desde luego el aroma suave mas ó 
menos sensible del.vino blanco, y el perfume intenso, grato 
y decidido del vijio de, maceracion, perfume ó bouquet que 
se modifica con el tiempo, haciéndose mas agradable y mas 
pronunciado; la vista;descubrirá un color mucho mas su­
bido en el vino de maceracion que en el vino blanco, y el 
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gusto encontrará cierta aspereza ó fruncido en el primero 
que no existe en el segundo; por cuyo motivo el sabor de 
los vinos blancos es generalmente mas fino y mas aceptable 
al paladar que el de los vinos de maceracion. Estos caldos, 
sin embargo, 'pueden mejorar facilmente de condición, ha­
ciéndose tan finos y sabrosos como .los vinos blancos. Sien­
do la aspereza del vino de maceracion debida á la mayor 
cantidad de tanino ó principio astringente que él contiene, 
podemos eliminarla por medio de la gelatina, con la cual se 
combina el tanino formando un tannato insoluble que se 
precipita; despojando el líquido de todas las materias per­
judiciales á; su buen sabor y limpieza. Esta operación que 
hace á, los vinos mas claros, mas finos y mas trasparentes 
se llama clarificación. 

60. Sin duda que el concepto poco favorable que Ies 
merecen á ciertos autores los vinos de maceracion, depen­
de de los productos fétidos y desagradables que suministra la 
destilación de las películas y pepitas de la uva, ó sea de los 
residuos de la. extracción del vino. Mas, preciso es confesar 
aquí que el orujo, Juego que se ha obtenido, se amontona 
al contacto del aire en grandes depósitos donde permanece 
abandonado mas ó menos tiempo. El gluten ó fermento, 
que existe en gran cantidad en el vino contenido en el oru­
jo, se descompone y no tarda á experimentar la fermenta­
ción pútrida, la cual da lugar á la alteración de los cuerpos 
grasos de las pepitas de la uva, y á la formación de nuevos 
productos pirogenados que se disuelven en el alcohol en el 
acto de la destilación del orujo. Al propio tiempo el aceite 
volátil contenido en las películas de Ja uva se modifica en 
su modo de ser tomando un nuevo estado de cohesion mo-
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lecular, y adquiriendo en consecuencia propiedades distin­
tas. Este aceite volátil y los indicados productos pirogena­
dos que se encuentran disueltos en el aguardiente de orujo 
son los que comunican al mismo un olor y sabor sumamen­
te desagradables al par que muy permanentes. Y he aquí 
un ejemplo de lo que nos demuestra la química orgánica, 
esto es, que dos cuerpos de composición igual pueden pre­
sentar caractéres ó propiedades distintas. Lo propio pode­
mos decir del azúcar de caña, representado químicamente 
por la fórmula C,aH" O", el cual es muy diferente, fisio­
lógicamente hablando, del azúcar de remolacha represen­
tado por la misma fórmula G,2H,, O". Los azúcares de 
uvas, de peras, de manzanas y demás frutos presentan 
también una composición idéntica por medio de la fórmula 
G'3 H " Ou, y sin embargo difieren mucho en sus respectivos 
caracléres. 

En vista, pues, de lo que antecede, no es de extrañar 
que el aceite volátil y los cuerpos grasos de la uva, que, 
como hemos visto, representan un papel muy importante 
en la eterificacion de los vinos, modificados en su esencia 
por el influjo de ciertas circunstancias, adquieran propie­
dades distintas. He aquí, sin duda, el porqué en la elabo­
ración de los vinos han sido anatematizadas por varios eno-
logistas las películas y las pepitas de la uva en las cuales 
residen dichos aceites, considerados por tales autores como 
altamente perjudiciales á la buena calidad de los caldos. 

61. Vida de los vinos. La maceration tue le vin, ha di­
cho Mr. Guyot. Este sábio, que ha prestado tantos servicios 
útiles al progreso de la viticultura y enología del vecino im­
perio, sienta además, «que los vinos blancos ó rosados, 
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«rojos ó negros, y en una palabra, todos los vinos son lí-
«quidos orgânicos vivientes que tienen su infaneia, su j u ­
ventud, su edad vir i l , su vejez y su decrepitud, estados 
«que recorren mediante el cumplimiento de una suma de 
«trabajo, cuyo término es la reducción de sus principios 
«constitutivos en agua, ácidos, sales y otros elementos mi. 
«nerales; llegados áeste punto, afíade, ios vinos no exis-
«tenya, están muertos.» Detengámonos ahora un momen­
to sobre este particular en gracia de la importancia de la 
materia. La experiencia, que esia mejor maestra, nos ma­
nifiesta que la maceracion, lejos de matar á los vinos, les 
infunde principios aromáticos que aumentan su vitalidad, y 
varios cuerpos grasos que contribuyen también al desarro­
llo de los compuestos odoríferos que han de formar el bovr-
quet, y si bien es verdad que los vinos macerados se satu­
ran en su primera fermentación de un exceso de tonino 7 de 
varias sales y materia colorante, elementos mas bien noci­
vos que útiles â su buena calidad, no obstante, la misma 
naturaleza, favorecida por el arte, elimina con facilidad y 
en breve tiempo aquellos principios inútiles. Para obtener 
este resultado no hay mas que dar á los vinos una clarifica­
ción perfecta, tratándolos con la gelatina, la cual se apo­
dera de lodo el exceso de tanino, bi-tartrato de potasa, y 
materia colorante. 

Los vinos de maceracion, como todos los demás vinos 
bien elaborados, no perecen jamás, oi pueden perecer míen-
tras procedan de mostos á la densidad de 10, 12 ó mas 
grados gleucométricos, y se les prodiguen los cuidados ne­
cesarios á su conservación. Dicha densidad acusa en los vi­
nos la existencia de una cantidad de alcohol suficiente para 
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sostener su vida, alcohol que mas bien aumenta que dismi­
nuye con el tiempo por la descomposición lenta del azúcar 
escapado de las primeras fermeníaciones. De otra parte, los 
vinos se vuelven también mas espirituosos, porque se re­
ducen naturalmente á menor volumen á consecuencia de 
que van perdiendo poco ápoco un tanto dé su agua de ve-
jetacion. la cual se evapora por los poros del tonel en que 
se hallan depositados. Esta concentración no deja de con­
tribuir bastante á la precipitación de la mayor parte del 
crémor de tártaro y otras sales que no pueden mantenerse 
en disolución en un líquido que va siendo sucesivamente 
mas rico en alcohol. No se diga, pues, que la maceracion 
mate á los vinos. Si el alcohol y los éteres son elementos 
poderosos de conservación para todas las sustancias orgáni­
cas destituidas de vida, claro es que, existiendo aquellos 
principios en la cantidad conveniente en un líquido orgáni­
co y viviente como es el vino, éste no morirá, recorrerá 
toda su infancia, su juventud y su edad viril con la mayor 
naturalidad; y al llegar á su vejez ó decrepitud, habrá per­
dido el color rojo, adquiriendo otro color amarillo mas ó 
menos subido, habrá variado su gusto, volviéndose tal vez 
algo amargo; habrá modificado su bouquet, siempre mas-
fuerte y mas agradable; habrá cambiado en fin de caracte­
res y de propiedades; pero este vino no habrá muertp, v i ­
ve y vivirá perpetuamente mientras conserve sus dos ele­
mentos inmortales, ó sean los éteres y el alcohol. 

Cuando los vinos proceden de mostos de una densidad 
gleucoméírica inferior á 8 grados, y no han sido animados 
por una adición conveniente de azúcar á fin de enjendrar el 
grado de espirituosidad que corresponde á su duración, en-
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tonces viven poco tiempo, muriendo unos en su infancia, y 
otros en su juventud ó sea en el segundo ó tercer año de su 
existencia. 

61. Exageración de la importancia de una temperatura 
de + 1 0 á 4-12o en la fermentación alcohólica del sumo de la 
uva. El arte de hacer los vinos en España lia sido expuesto 
y recomendado recientemente á los cosecheros por enologis-
tasmuy respetables de una manera poco conforme á lo que 
indica la naturaleza y sanciona la práctica. Esta es nuestra 
opinion cuyos fundamentos vamos á poner unos instantes á 
la consideración de nuestros lectores en obsequio al interés 
del asunto. Al tratar de la elaboración de los vinos, hemos 
dicho que la segunda fermentación del mosto debia operar* 
se â una temperatura lo mas baja posible, aí objeto de que 
la mayor parte del fermento soluble se precipite oxidado por 
la acción continua y sostenida del oxígeno del aire, y como 
en este estado el fermento ha perdido ya la propiedad de 
excitar por si solo una nueva fermentación en el vino, se 
infunde al mismo un medio poderoso de conservación. Em­
pero, las ventajas de dicha temperatura en el caso de que 
se trata, se ha querido hacerlas extensivas â la primera y 
mas importante fermentación del vino, ó sea á la fermenta­
ción tumultuosa del mismo, reformando de esta suerte en 
su esencia el arte de la vinificación. Semejante reforma, 
inútil y hasta perjudicial, en nuestro concepto, á la buena 
calidad de los vinos, preconizada al país hasta lo sumo por 
entendidos viticultores y enologistas, está originada del mé­
todo empleado hoy dia en Baviera en la fabricación de la 
cerveza. Como este producto, á pesar de ser mucho mas 
alterable que el vino, se conserva sin acedarse sensiblemen^ 
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te cuando ha sido elaborado por el procedimiento alemán; 
y consistiendo éste en sujetar el mosto de cerveza á una 
fermentación abierta y sostenida por una temperatura de 
+ 10 á -f 12°, durante la cual se oxida y precipita en for­
ma insoluble la gran cantidad de levadura ó fermento d i ­
suelto en el líquido, (causa de la conservación de la cerve­
za) se ha pretendido y se pretende aun aplicar el mencio­
nado procedimiento á la elaboración de los vinos. No cabe 
duda que los resultados obtenidos en la fabricación de las 
cervezas por el método alemán nada dejan que desear, y 
que siendo el mosto de cerveza un líquido poco azucarado, 
al paso que abundante en materias putrescibles ó fermen­
tos, precisamente debia procurarse, para obtener un buen 
producto, que aquel líquido fermentase al aire libre bajo 
una temperatura constante y poco elevada, al doble objeto 
de entretener la descomposición del azúcar, (terminada la 
cual entrada la fermentación acética) y de precipitarse len­
tamente los fermentos á medida que suben á la superficie 
del licor; pero apliquemos ahora por un momento estos 
principios á la vinificación del zumo de la uva; ¿cómo es 
posible dejar de operarse una fermentación manca, incom­
pleta , tratándose de un líquido mas rico sin comparación 
en azúcar que el mosto de cerveza? ¿cómo es posible que 
la acción del fermento, débil â una temperatura de -f-10 á 
+ 12°, destruya la fuerza que mantiene en combinación ín­
tima los elementos del azúcar de la uva, descomponiéndolo 
en su mayor parte ó en su totalidad, á fin de suministrar 
su equivalente de alcohol, que es el objeto principal de to­
da buena vinificación? Si la naturaleza misma no nos indi­
cara á priori esta verdad, bastaria citar algunos hechos 
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prácticos que podemos aducir eíi corroboración de la mis­
ma. Si bien es verdad que hay ciertos mostos, mas ó me­
nos ricos en azúcar, los cuales, habiendo fermentado á las 
mas bajas temperaturas, suministran vinos de calidad ex­
celente, no obstante, preciso es confesar que en tales casos 
la perfección de los vinos es debida á la naturaleza que, 
sábia y previsora, presta en los tan diversos puntos de pro­
ducción vinícola la temperatura propia y mas adecuada â 
la fermentación de sus mostos. ¡ He aquí el secreto de la 
bondad y perfección de todos los vinos naturales! ¡ He aquí 
un pálido reflejo del gran poder de Aquel que todo lo ha 
previsto, dando á cada país productor el grado de tempe­
ratura que le corresponde para efectuarse la vinificación 
completa de sus respectivos mostos maduros y bien sazona­
dos! Desde el famoso vino de Tokay^ elaborado sin otra 
temperatura que la producida por la nieve de los campos, 

, casi general en Hungría al tiempo de la vendimia, basta 
los ricos vinos de Málaga, Sanlúcar y Jerez, fermentados 
bajo un sol de 30fl, son infinitos los caldos de excelente ca­
lidad obtenidos á la temperatura ordinaria de su patria. Tai 
es la ley natural que preside y debe presidir á toda buena 
vinificación, ó sea á la primera fermentación del mosto de 
la uva. Pretender lo contrario es la vana tentativa del hom­
bre que quiere enmendar la obra de la naturaleza. En vano 
se intentará, pues, ponderarlos al parecer brillantes resul­
tados de diferentes ensayos hechos con mostos de la uva su­
jetados durante sus fermentaciones k una temperatura ar­
tificial é inferior á + 12°; y en vano se dirá también que 
esta temperatura es el quid de la bondad y perfección de 
los vinos mejor elaborados. Estas vinificaciones gobernados 
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por dicha temperatura son defectuosas, pudiéndose aseve­
rar desde luego que si los mostos de las mismas eran bien 
dulces y maduros, los vinos resultantes debían contener 
precisamente una cantidad notable de azúcar sin descom­
poner, (so pena de continuar en el invierno la indicada tem­
peratura artificial del mosto fermentante, lo cual, sobre ser 
dispendioso, fuera de otra parte contrario á la clarificación 
ulterior del vino) siendo de consiguiente menos alcohólicos 
de lo regular; y que si aquellos mostos procedían de uvas 
pobres naturalmente de azúcar ó mal sazonadas, los pro­
ductos debían presentar un sabor flojo, y mas ó menos áci­
do debido al exceso de los ácidos libres y naturales. En es­
te último caso, si bien se efectúa una fermentación en apa­
riencia normal, porque se descompone la totalidad del azú­
car del mosto, se obtendrá, sin embargo, un vino defec­
tuoso ó sin la espirituosidad que corresponde á su duración. 
Muchos son los vinos espadóles cuyos mostos, abundantes 
naturalmente de azúcar, no pueden descomponer aun toda 
la cantidad de dicho principio, por mas favorable que les 
sea la temperatura reinante en la^época de su organización; 
y si en estas circunstancias, lejos de procurar á los mostos 
una fermentación activa , debilitamos la acción del fermen­
to por medio de una temperatura baja y artificial, ¿como 
dejar de obtener malos productos? Si el alcohol, que es el 
alma de los vinos, procede de la descomposición del azú­
car, y éste no se desdobla en cantidad suficiente, ¿cómo es­
perar que los caldos tengan la fuerza necesaria á su con­
servación y mejora ? 

Por último, como el bouquet ó sea el aroma mas domi­
nante y apreciado de Jos vinos procede de los aceites contení-
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dos en las películas y pepitas de la uva, tampoco podemos 
comprender la supuesta existencia de un olor muy aromá­
tico en caldos obtenidos por la débil fermentación de los 
mostos solos. No nos hagamos , pues, ilusiones. Respeta­
mos, como el que mas, las opiniones de los entendidos eno-
logistas empeñados en sostenerlas en la importante cues­
tión de que se trata. Delante de los hechos , desplómanse 
por si mismas las teorías mas halagüeñas y seductoras. 

Resumamos; el método alemán adoptado en la fabricación 
de la cerveza es incompatible con la buena elaboración de los 
vinos españoles. La (emperalura dominante en todas las vini­
ficaciones de mostos lo mas posible sazonados debe ser la tem­
peratura natural. La segunda fermentación del mosto, 6 sea 
la fermentación lenta, puede ser dirigida ventajosamente por 
una temperatura constante ¿inferior á + 12° del centígrado. 
Tal es el compendio de nuestras observaciones verificadas 
de algunos años á esta parte sobre el particular. 

63. Clarificación de los vinos. Esta operación tiene por 
objeto separar de los vinos las materias que alteran ó pue­
den alterar su trasparencia y buena calidad. Cuando el vi­
no es de todo pasto, ó debe servir al consumo ordinario del 
punto de su producción , no hay necesidad de clarificarlo, 
puesto que su trasiego de invierno, efectuado debidamente, 
basta para despojarle de la mayor parte de sus impurezas, 
dándole una limpieza propia al objeto á que está destinado. 
Pero cuando los vinos han de guardarse mucho tiempo, ser 
exportados, ó bien convertirse en vinos generosos ó ran­
cios , entonces es preciso clarificarlos. Esta operación se 
puede verificar de diferentes maneras, ya echando mano 
de la gelatina ó cola de pescado, ya de la clara de huevo, 
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ó de la sangre. En el primor caso se toma la gelatina ó ic­
tiocola de 1.* clase, que es la mas pura y k propósito; se 
rompe en pedacitos y se disuelve en la cantidad precisa de 
agua caliente, procurando que el líquido no llegue á la ebu­
llición; disuelta la gelatina , se deja enfriar un poco, y lue­
go se deslié en una corta porción de vino del mismo que se 
ha de clarificar; en seguida se incorpora esta mezcla al 
restante vino del tonel, (que no debe estar del todo lleno), 
revolviéndola bien en todos sentidos para facilitar la clari^ 
ficacion total del líquido, el cual debe dejarse en reposo por 
espacio de 10, 15 ó mas dias. Este reposo del vino que se 
clarifica será tanto mas prolongado cuanto mayor sea la 
masa del líquido sobre que se opera , de suerte que 1000 
litros de vino, por ejemplo, tratados con la gelatina nece­
sitan á lo ménos un mes de reposo, á fin de que se deposi­
ten completamente las materias interpuestas en el líquido, 
y se forme, en el fondo de la vasija en que aquel se baila 
contenido, un precipitado lo mas consistente posible. Cla­
rificado ya el vino, y después de su conveniente reposo, se 
deberá trasegarlo por espita trasladándolo á otro tonel bien 
limpio y previamente azufrado, operación que se efectuará 
bajo un tiempo frio, sereno y seco. 

Antes de clarificar un vino cualquiera con la gelatina, es 
preciso que el cosechero sepa la cantidad de la misma que 
necesitará para ello, á fin de no exponerse á neutralizar 
todo el tanino ó principio astringente del vino, en cuyo ca­
so el caldo seria sumamente alterable por la presencia del 
nitrógeno del agente clarificador, y dispuesto á la vez á ex­
perimentar la fermentación viscosa por la falta del ácido 
tánnico. Al efecto, pues, debe hacerse ante todo algún en-
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sayo, tomando un volumen dado del vino que se trata de 
clarificar, y tratándolo con otra cantidad conocida de diso­
lución clarificadora; luego se deja la mezcla en reposo el 
tiempo suficiente, se decanta la parte transparente, y se le 
añade de nuevo otra corta porción de la gelatina, hasta que 
el vino filtrado ó reposado se enturbie ligeramente con al­
gunas gotas de nueva disolución gelatinosa. Llegado este 
punto, el ensayo está terminado, y nos da á conocer facil­
mente la cantidad de ictiocola necesaria para clariücar el 
vino depositado en los toneles, cuya capacidad nos sea sa­
bida. Si se observase que eí vino, flltrado después de ha­
bérsele hecho la primera adición de la gelatina, no formase 
precipitado alguno con nueva cantidad de dicha sustancia, 
y se enturbiase por otra parte mezclándole un poco del mis­
mo vino sin clarificar, entóneos tendríamos una prueba de 
haber empleado un exceso de la disolución clarificadora. 
Mediante estos sencillos tanteos que deben ser aplicados á 
cada uno de los toneles, cuyo vino se intenta clarificar, el 
cosechero podrá saber á priori no solamente cuanta ictio­
cola necesitará para dicho objeto, si que también el color, 
sabor y las demás circunstancias que presentarán sus vinos, 
luego de clarificados. 

En la operación que nos ocupa, al instante que la gela­
tina se halla en contacto con el vino, éste, se enturbia con­
siderablemente, porque su tanino se combina con aquella 
sustancia, formando un compuesto insoluble que se preci­
pita poco á poco, llevándose consigo todos los cuerpos in­
terpuestos en el líquido, junto con el exceso del tártaro y 
de la materia colorante del mismo ; y como el expresado 
compuesto (tannato de gelatina) es un cuerpo sólido que se 
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origina á la vez entre todas las moléculas del vino, sucede 
que su precipitación químico-mecánica produce la clarifi­
cación del líquido, dejándole muy claro y trasparente. 

Otro de los medios empleados para la clarificación de 
los vinos es el uso de las claras de huevo ; en cuyo caso no 
hay mas que desleír la albúmina en un poco de vino, y ba­
tirla bien para mezclarla luego al vino de los toneles, ope­
rando en lo demás conforme á lo que hemos indicado para 
la gelatina, previos los mismos tanteos indispensables al 
objeto de averiguar la cantidad conveniente de disolución 
clarificadora para el vino de cada cuba ó vasija. Algunos 
cnologistas de nota prefieren este medio de clarificación al 
anteriormente indicado, sobre todo para los vinos finos y 
delicados; pero nosotros no hallamos aquí ninguna razón 
plausible, 1.° porque, empleándose la albúmina, se corre 
el riesgo de que ella puede proceder de huevos poco fres­
cos, dando lugar, en consecuencia, á la alteración del v i ­
no, y 2.° porque, no existiendo tal inconveniente en el uso 
de la gelatina, ésta forma en el fondo de las vasijas un de­
pósito mas consistente y ménos voluminoso que el produ-
cido^ por la clara de huevo. La ictiocola superior del comer­
cio circula en láminas sumamente delgadas, enteramente 
inodoras, insípidas y muy trasparentes; su estado de pu­
reza, y los buenos resultados que ella nos ha producido 
constantemente en la clarificación de toda clase de vinos 
nos obligan á considerarla como la sustancia mas á propó­
sito al expresado objeto; por cuya razón la recomendamos 
eficazmente á los cosecheros y á los fabricantes de vinos. 

Otras veces se echa mano de la sangre de buey, car­
nero, etc., para clarificar el vino; entonces no hay mas que 
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desleir primero dichas materias en una porción de vino, é 
incorporarlas luego al restante vino del tonel, procediendo 
en lodo lo demás á tenor de lo expuesto en los otros me­
dios anteriormente indicados. En el caso de que se trata, 
Ja albúmina contenida en la sangre obra de la misma ma­
nera que la albúmina de Jas claras de huevo, esto es, for­
mando una combinación insoluble con el principio astrin­
gente del vino, y recogiendo, al precipitarse, todos los 
cuerpos que encuentra á su paso en suspension en el lí­
quido, el cual va poniéndose sucesivamente mas claro y 
mas trasparente. Empero, si bien esta clarificación es in­
dudable, preciso es advertir-que la sangre, á mas de comu­
nicar al vino algunas materias extrañas, es un líquido muy 
susceptible de experimentar, en circunstancias favorables, 
la fermentación pútrida, por cuyo motivo nunca serán de 
sobra las precauciones que se tomen para emplear la san­
gre tierna en estado lo mas fresco posible. El indicado me­
dio de clarificar el vino va siendo cada vez menos común 
entre nosotros, y es de esperar que los cosecheros, que^to-
davía lo usen, se decidan á renunciarlo por completo, ya 
que es mas ventajoso bajo todos conceptos el uso de la cola 
de pescado superior. 

El yeso es también empleado hoy dia con harta frecuen­
cia para la clarificación del vino, á cuyo fin suele mezclar­
se con las uvas al tiempo de pisadas, ó bien se echa den­
tro las cubas que contienen el mosto en fermentación. En 
Andalucía, en Cataluña y otros puntos de España está to­
davía en uso semejante medio de clarificar el vino, medio 
reprobado por la ciencia y por la práctica. Sabido es que 
el yeso obra en esta operación tan solo mecanicamente, 
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arrastrando, a! depositarse al fondo de las vasijas, los cuer­
pos interpuestos en el vino, el cual, léjos de mejorar en 
calidad en cuanto á su sabor y color, adquiere un gusto 
muy estíptico nada agradable, y un color mas oscuro. El 
vino, así clarificado, conserva también toda su astringen­
cia debida al tanino que contiene, porque el yeso no tiene 
acción alguna sobre aquel principio, cuya eliminación par­
cial es indispensable si se quiere clarificar bien y mejorar á 
la vez el vino. Dé consiguiente, debemos aconsejar á los co­
secheros, empeQados aun en emplear el yeso para la boni­
ficación de sus caldos, que proscriban del todo dicha sus­
tancia nociva mas bien que útil á la buena calidad de los 
mismos, 

Finaimente, la leche es también empleada algunas veces 
para la clarificación de los vinos, porque obra, por razón 
de la albúmina que contiene, á semejanza de la clara de 
huevo y de la sangre. Este medio, no deja de tener sus i n ­
convenientes, siendo el principal el existir en la leche una 
porción de azúcar susceptible de entrar en fermentación 
(alcohólica ó láctica) si la temperatura y demás circunstan­
cias le son favorables, por cuyo motivo debiera caer en 
completo desuso aquella sustancia para el objeto de que tra­
tamos, toda vez que pueden comunicarse al vino diferentes 
alteraciones. 

Los vinos, después de clarificados, se presentan con ca­
lidades distintas muy apreciables, de suerte que, un vino 
nuevo ó del año, adquiere con la clarificación caractéres 
propios de un vino de larga fecha, su color, siendo tinto, se 
ha rebajado considerablemente, su sabor natural á fruto, y 
áspero á la vez, ha sido sustituido por un gusto fino y agra-
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dable, y su aspecto se ha vuelto mas brillante y mas tras­
parente; de lo que se sigue que la clarificación de los vinos, 
Men practicada, es un medio excelente de bonificarlos. 

64. Medio de doblar y triplicar la cantidad del vino de 
la cosecha. Expuesta ya la teoría de la fermentación alco­
hólica del zumo de la uva con las causas modificadoras de 
su marcha ó desarrollo, y conocidos también los procedi­
mientos mas racionales para obtener en el mejor estado de 
perfección posible los productos de dicha fermentación, ó 
sean los vinos, consideramos muy propio de este lugar ex­
poner â nuestros viticultores el medio de aumentar muy no­
tablemente la cantidad del vino de la cosecha, medio de 
grande aplicación y excelentes resultados en los años de co­
sechas escasas, en los cuales los vinos alcanzan un precio 
elevado. 

Los cuerpos nitrogenados del zumo de la uva, bajo la in­
fluencia del aire y de una temperatura proporcionada, pue­
den descomponer una cantidad de azúcar tal que represente 
el doble ô el triple del azúcar del mosto. Fundados en este 
principio procedimos á su aplicación en el terreno de la 
práctica, operando de la manerasiguiente: lómense 120 ki­
logramos de uvas tintas y sanas cuyo mosto señale una gra­
duación gleucométrica de 12°, móndense de su escobajo, y 
estrújense de una manera completa, introduciendo el zu­
mo, acompañado de las películas y pepitas de la uva, en 
una vasija de una capacidad de cuatro hectolitros; añáden-
sele luego dos hcelólitros de agua azucarada k la densidad 
gleucométrica de 10 á I T , ( i ) y abandónese la mezcla al 

( ( ) Los grados de densidad gleucométrica que faltan al agua azucarada 
para alanzar la uiisma densidad del mosto están representados por las ma-



- 1 1 9 -
contacto del aire bajo una temperatura de + 15 á + 25°. 
La fermentación alcohólica del líquido no tarda á desarror 
liarse, y á las 48 horas se halla ya en plena actividad; ella 
continua durante algunos dias, disminuyendo después sen­
siblemente la efervescencia del mosto, cuyo sabor dulce de­
saparece poco á poco. Entonces la fermentación tumultuosa 
ha terminado, y el vino, ya bastante colorado, se trasiega 
â un tonel bien limpio, dejando en el mismo el vacío sufi­
ciente para llenarlo enseguida, aunque no del todo, con el 
vino procedente de la inmediata presión del orujo. En dicho 
tonel se desarrolla luego la fermentación lenta, finida la 
cual, se llenará completamente el envase con vino de la 
misma especie reservado aparte, y se tapará acto continuo 
con un buen corcho que impida cí contacto ulterior del aire. 
AI cabo de tres meses, sujetamos el vino obtenido â la de­
gustación de entendidos tratantes y consumidores , los cua­
les lo encontraron de excelente calidad. En efecto, las ma­
terias azoadas del mosto natural, bajo la iníluencia del oxí­
geno del aire se convierten en abundante levadura y atacan 
al azúcar disuclto, el cual se descompone sucesiva y total­
mente en alcohol que se disuelve en el vino, y en ácido car­
bónico que se escapa. Al propio tiempo el liquidóse apode­
ra del tanino, del crémor tártaro y otras sales, de la mate­
ria colorante y demás principios que se quedan perdidos ge­
neralmente en la masa sólida del orujo resultante de su 
presión. Estos principios, tan necesarios al sabor, color y 
aroma de los vinos, son eliminados del orujo durante su 
buena maceracion en los mostos fermentantes, y he aquí el 

lerias extrañas al azúcar contenidas en aquel liquido, las cuales consliluyen 
por término medio 'Aa de dicha sustancia. 
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motivo de que el vino, preparado por ei procedimiento de 
que se trata, presente todos los caracteres propios de un 
vino tinto agradable. Nuestro vino naturo-artificial lleva 
además consigo la garantía de su conservación , porque lo­
dos sus fermentos han agotado su gran poder de desdoblar 
el azúcar, en razón de haber reaccionado sobre un exceso 
del mismo y tomado la forma insoluble. En suma, un hec­
tolitro de mosto de uvas coloradas bien maduras puede pro­
ducir tres hectolitros de vino tinto de buena calidad. 

Un hecho que nos confirma la acción enérgica de los fer­
mentos de la uva sobre el azúcar es el que tiene lugar con 
frecuencia en ciertos países meridionales, donde los mostos 
alcanzan naturalmente una densidad gleucométrica de 16, 
20, ó 24°. Estos mostos suministran naturalmente vinos 
abundantes de alcohol y de azúcar, los cuales, siendo por 
lo general de escaso consumo, son convertidos artificial­
mente en vinos secos, k cuyo íin se añade al mosto recién 
obtenido la cantidad de agua necesaria hasta rebajar su ri­
queza sacarina á los W del gleucómetro, dejándolo fer­
mentar en contacto con el orujo de las uvas. El agua se 
apodera del azúcar, de los ácidos, de las sales, de la ma­
teria colorante , del tanino y de los otros elementos que le 
son necesarios para trasformarse en vino, resultando tam­
bién aquí, como se observa, un aumento notable en la 
cantidad del producto de la cosecha. 
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CAPITULO V. 

VINOS DE EXPORTACION. 

65. Una de las circunstancias que influyen notable­
mente sobre la vida de los vinos, acelerando los períodos 
de su existencia, es la de sus viajes ó trasportes k gran­
des distancias. De aquí es que si los vinos destinados ft la 
extracción son flojos ó débiles en alcohol, no pueden resis­
tir impunemente los sacudimientos ni las aitas temperatu­
ras á que se hallan expuestos durante sus travesías ; mien­
tras que al contrario, si los caldos tienen la fuerza ó el gra­
do de espirituosidad que les corresponde, lejos de degenerar, 
mejoran muy ostensiblemente en sus calidades, de suerte 
que, algunos de ellos después de haber regresado de sus 
viajes mas allá del Ecuador, han adquirido un valor y per­
fección inestimables. Los vinos para la exportación son los 
que constituyen la fama ó el descrédito de todo país viní­
cola, la riqueza ó la miseria del pueblo productor. Merced 
á la fabricación viciosa de nuestros caldos, y á la ignoran­
cia de muchos negociantes que, seducidos por una especu­
lación mal comprendida, envasan los vinos para la extrac­
ción en toneles mal preparados, y los encabezan con a l ­
coholes de inferior calidad, los vinos tintos de Catalufia y 
de otras provincias de Espafia han perdido ya casi toda su 
reputación en Ultramar. A ello ha contribuido también el 
enyesado de los vinos, operación que se practica por la ma­
yoría de los cosecheros. Casi todos los caldos destinados á 
la exportación marchan provistos de una fuerte cantidad de 

Ifl 
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sulfato de cal ó yeso, el cual goza do gran repulacion y 
prestigio para asegurarles un buen viaje jy el impune paso 
de la linca al ser trasportados á America, ó á los mercados 
extranjeros, pero los efectos de aquel pretendido específico 
de conservación del vino son, en nuestro concepto, iluso­
rios. El yeso se deposita en su mayor parte insoluble en el 
fondo de las vasijas, mientras que otra cantidad no hace 
mas que reaccionar con el bi-lartrato de potasa producien­
do un tartralo decaí también insoluble y un sulfato de po­
tasa de sabor amargo que permanece en disolución en el 
vino, junto con otra pequena porción de yeso que se disuel­
ve en el mismo. De lo que resulla que estos vinos enyesa­
dos presentan un sabor excesivamente áspero bastante de­
sagradable. 

Por otra parte, como los cosecheros y tratantes dejan de 
practicar generalmente en los vinos de que se trata la im­
portante operación del mutismo, sucede que el fermento so­
luble retenido aun en los líquidos determina la acetificación 
de una parte del alcohol, desde el instante en que se ve fa­
vorecido por el mayor grado de calórico que sufren los v i ­
nos en sus viajes, por cuyo motivo muchos de ellos, lejos 
de mejorar en calidad, llegan ásus destinos decididamente 
àgrios, con grave perjuicio del comercio. 

Si los vinos buenos mejoran naturalmente con el tiempo, 
porque se despojan de una parte de sus principios, como 
son el agua, el tanino, la materia colorante, el tártaro, etc. 
¿para qué esas adiciones de sustancias extrañas? Si la na­
turaleza misma nos lo enseña, ¿para qué hacer lo contra­
rio? Abandónese, pues, el uso del yeso ó sulfato de cal, y 
sustituyámosle con-buen alcohol de .36 grados para los v i -
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nos (lustinailos íil embarque. Si en la fabricación del vino 
los cosecheros han observado las reglas que llevamos ex­
puestas, bastará azufrar simplemente de antemano los to­
neles que han de llenarse del vino que debe viajar, añadir­
le un í ó 5 por 100 de espíritu á la indicada graduación, 
procedente de una buena destilación, y expedirlo con la 
seguridad de que resistirá los viajes mas largos, y mejora­
rá su calidad por el camino. La elevada temperatura á que 
se hallan sometidos los vinos viajeros encabezados con el 
alcohol contribuye poderosamente k su mejoramiento, por­
que favorece la formación de las combinaciones etéreas que 
hemos indicado anteriormente, desarrollándose por lo mis­
mo en ellos, en un tiempo menor, el bouquet característico 
que tan solo alcanzaran á fuerza de muchos anos, listas in­
contestables observaciones nos demuestran la preocupación 
asaz general, que conservan aun por tradición nuestros co­
secheros , de depositar los caldos en bodegas subterráneas 
y poco accesibles á la luz. Si una temperatura elevada pro­
mueve en los vinos bien elaborados reacciones favorables, 
claro es que los mismos deberán guardarse en sitios pene­
trables todo lo posible por el calórico, medianamente ven­
tilados y con la precaución, empero, de que el sol directo 
no toque inmediatamente á los toneles. 

Acabamos de indicar que al disponer los vinos para la 
extracción , no debe olvidarse el azuframiento previo de las 
vasijas que deben contenerlos. Posteriormente, el bi-sulíi-
to de cal ha sido empleado con ventaja en sustitución de 
las mechas. En efecto, no hay mas que disolver bi-sulfito 
de cal en la precisa cantidad de agua (media onza por pipa 
de vino á corta diferencia), incorporarlo por medio de la 



— 124 — 
agitación con el vino de los toneles que, no del todo Henos, 
se llenarán en seguida completamente, tapándolos después 
con la mayor prontitud. De este modo toda la masa del lí­
quido recibe la saludable influencia del ácido sulfuroso, 
porque combinándose los ácidos málico y tartárico del vino 
con la cal del bi-sulüto, produciendo tartrato y malato cal­
cicos insolubles que se precipitan, el gas ácido sulfuroso 
queda en libertad. 

En vista, pues, de lo expuesto, invitamos á los agricul­
tores y á los tratantes de vinos á que secunden nuestros 
esfuerzos para realzar el crédito exterior de los caldos del 
país, El gran arle de la vinificación es muy sencillo, y cuan­
tos preceptos dejamos recomendados para la fabricación de 
vinos pueden ser observados fácilmente por todos los cose­
cheros sin distinción alguna mediante una voluntad firme 
y decidida. El porvenir de Cataluña cada vez mas agricul­
tora, la esperanza de muchos distritos vinícolas de España, 
es la confección de buenos vinos y el prestigio de los mis­
mos en las plazas extranjeras. Cultivad, ¡ oh Cosecheros! 
las finas castas de cepas, pesad en la balanza del Gleucó-
melro la riqueza de sus mostos antes de emprender la reco­
lección delas uvas, vendimiad lo mas tarde posible, y no 
olvidando el despalillado de los racimos, abandonad la fer­
mentación abierta de los mostos en cubas limpias y bien 
dispuestas. El vino se hará por sí solo, y elaborará en se­
creto sus buenas calidades. Trasegad por fin en el invierno 
vuestros caldos, y depositándolos en vasijas á propósito, 
bien azufradas, y en un silio Jo mas caliente posible, ha­
bréis llenado vuestro deber y concurrido al buen nombre de 
los productos de la patria. líe aquí la síntesis de las opc-
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raciones vinícolas que una sana práctica debe perfeccionar, 
Y vosotros, ¡oh Comerciantes y Especuladores! que debéis 
sujetar estos vinos á la degustación y al aprecio de los paí­
ses improductores y lejanos; vosotros que fundais su fama 
ó su descrédito al disponerlos para la exportación, debéis 
poner la última mano á la obra del cosechero que os entre­
gará sinceramente sus caldos en buen estado, animando los 
mismos con la suficiente cantidad de alcohol procedente de 
la destilación de vinos puros, y preparando bien los tone­
les ó embalages con que debéis ex.pedirlos. Aunados los es­
fuerzos del productor y del negociante, el comercio llevará 
entonces á las naciones mas remolas la bondad y la fama 
de nuestros líquidos , elaborando así la riqueza general de 
la península. De lo contrario, sin esta simultaneidad de es­
fuerzos de parte de los cosecheros y comerciantes en la fa­
bricación y en el embarque de buenos vinos, continuando 
la vinificación nacional domefíada por prácticas seculares ó 
rutinarias, no está tal vez lejano cl dia en que caerán en 
completo abatimiento y abandono los vinos tintos españo­
les. En el momento en que escribimos estas líneas (agosto 
de 1864) el oidium tukeri, que tantos años diezmaba los 
mas hermosos viñedos del suelo pátrio, está ya dando las 
últimas señales de vida en España, y de su muerte, mer­
ced al azufre, á la cal, y á otros medios de eslerminio efec­
tuados por los viticultores, brotarán las hermosas y abun­
dantes vendimias de otros tiempos, asi como del fin del in­
vierno brota la verde primavera con sus campos de mati­
zadas (lores. Muerto el cólera de la vid, y abundanclo de 
nuevo las recolecciones de los vinos, las cuales serán suce­
sivamente mas crecidas por el rendimiento de los inmensos 
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plantíos de cepas hechos de algunos años á es(a parl^fen 
todas las provincias del reino, el valor ó precio de los cál^ 
dos disminuirá natural y considerablemente; J-'si á dicha 
abundancia y menor precio junlamos una mala caHdad, 
hija de rancias y muy, arraigadas preocupaciones ;'¿¿euál 
será el porvenir de los vinos españoles? Ya lo hemos indi­
cado, y no repetiremos aquí nuestros fundados temores so­
bre el particular. No aventuremos de nuevo los juicios cüya 
exactitud la experiencia nos demostrará tal vez sin tardan­
za; y no digamos ya mas que soló un medio puede salvar 
á nuestros productos de su inminente ruina, ni que este 
medio sea la idea, la voluntad común, franca y decidida 
entre cosecheros y comerciantes, de adoptar en la fabrica­
ción y en el embarque de los vinos un sistema mas racio­
nal, mas cientílico y mas digno del suelo español. Con­
cluiremos alimentando la esperanza de ver próximamente 
realizados los deseos que nos dominan sobre tan importan­
te asunto. 

66. Medio de aumentar el color de los vinos de embar­
que, con preferencia al peso. Los vinos tintos fuertemente 
colorados son casi siempre muy solicitados por los tratan­
tes y especuladores que se dedican al comercio de la expor­
tación de caldos; por cuyo motivo creemos de suma uti l i­
dad á los cosecheros indicarles un medio, seguro é inocen­
te, de dar á los líquidos un color negro y permanente. El 
yeso ha sido y es empleado todavía por muchísimos agri­
cultores poco escrupulosos para comunicar á los vinos una 
coloración mayor que la que tienen naturalmente, pero esa 
sustancia debe proscribirse del todo en sana vinificación por 
ser mas bien nociva que útil á la buena calidad del vino. 
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La materia colorante azul, ó sea la enocianina, existen­

te en .Ja película de las uvas tintas, se enrojece por Ia pre­
sença de los ácidos del mosto en el cual se disuelve por me­
dio, deja fermentación comunicando á los vinos un color 
rojo mas ó menos subido. La intensidad de este color varía 
según la variedad de las uvas y la composición de los ter­
renos de que los vinos proceden, como igualmente según 
el tiempo que los mismos permanecen en contacto con eí 
hollejo de la uva durante su fermentación. Los vinos natu­
ralmente tintos y sin artiflcio de ninguna clase presentan 
un color rojo brillante mas ó menos encendido según las 
circunstancias, pero en presencia de una sustancia alcali­
na, que no esté en exceso, al paso que se neutralizan en 
parte los ácidos que mantienen disuelta la enocianina, esta 
se trasforma en una materia mas oscura que ennegrece a l ­
gún tanto á los mostos fermentados. Y si bien es verdad 
que el yeso, entreoirás reacciones, obra aumentando el 
color de los vinos de la manera que acabamos de indicar, 
no obstante, existe otro medio muy expedito y enteramen­
te inofensivo que produce mejores resultados que el sulfato 
de cal, sin tener ninguno de sus inconvenientes. Este me­
dio, que está al alcance de lodos los cosecheros, consiste en 
mezclar, al tiempo de la vendimia, con las uvas separadas 
de su escobajo, una fuerte cantidad de bayas de saúco (1), 

( ( ) Circulan en el comercio dos clases üe bayas de saúco, ambas cu ca­
jas j pero de origen distinto. Las unas, procedentes de Portugal son algo mas 
gruesas y contienen mas principio colorante que las otras, que son oriundas 
de Africa. Todas, sin embargo, pueden utilizarse perfectamente en la colo­
ración de los vinos naturales; debiendo advertir á los cosecheros que, en es­
tos casos, seria muy inoportuna la adición del yeso ú otra sustancia alcalina, 
la cual, á los citados inconvenientes, reuniera el do descomponer el princi-
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tales como proceden del comercio, estrujarlas simultánea­
mente con los racimos despalillados, y dejarlas en contac­
to con el mosto de las cubas todo el tiempo necesario para 
la fermentación natural del vino. Trasiegúese el líquido 
luego de terminada su fermentación tumultuosa, exprí­
manse en la prensa las residuos ó sea el orujo, y precédase 
en todo lo demás como de ordinario. Los vinos resultantes 
de las referidas operaciones presentan un color rojo oscuro 
muy intenso, mas hermoso y permanente que el de los v i ­
nos enyesados; de manera que echando mano, si se quie­
re, únicamente de uvas tintas, podrán los viticultores ob­
tener vinos los mas colorados que puedan desearse, y aten­
der, en provecho propio, á las exigencias de los tratantes 
y consumidores» 

Deseando que todos los cosecheros, que obraren así al 
colorar artiíicialmente los vinos, procedan con conocimien­
to de causa, y estén bien persuadidos que aquel medio es 
enteramente inofensivo á la salud, les indicaremos ahora 
los principios constitutivos de las bayas de saúco. He aquí 
su composición química en proporciones variables: ácidos 
máltco y dlrico, goma, azúcar, materia azoada (que se con­
vierte en fermento por la absorción del oxígeno), pectina y 
materia colorante roja. También pueden emplearse, en sus­
titución de las bayas de saúco, las bayas de yezgos {Sam-
bucus ebulus) y las moras en aquellos puntos donde se re­
cogen en abundancia; la composición de estos frutos es idén­
tica á la de los granos del saúco (Sambucus nigra), excep-

l>io ailoiiiiite rojo de ias bayas de saúco, conviFliéndolo en mi cuerpo azul 
que pasa después á verde por el conlaelo de! aire. 
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tuándose simplemente el ácido tartárico que reside en la 
mora en vez de los ácidos málico y cítrico. 

67. Acción del movimiento sobre los vinos. Otro de los 
agentes que afectan muy sensiblemente la vida de los vinos, 
bien que de una manera momentánea, inocente y hasta íi 
veces saludable, es el movimiento. Cuando los vinos son 
trasportados á puntos mas ó menos distantes del sitio en que 
se bailaban depositados, experimentan durante sus viajes 
una modificación digna de ser conocida por los cosecheros 
y por los especuladores. Un vino cualquiera, dulce ó seco, 
nuevo ó antiguo, pero bien elaborado y con la fuerza alco-
holomélrica correspondiente, ofrece, poco después de su via­
je, calidades muy diferentes de las que presentaba á nues­
tros sentidos antes de su trasporte. El movimiento, ó las 
agitaciones mas ó menos bruscas que el caldo sufre por el 
camino, organiza al parecer de un modo distinto la combi­
nación de sus principios constituyentes, de suerte que, por 
mas alcohólico y aromático que sea el vino, este aparece 
muy débil y con un bouquet poco pronunciado si se exami­
na luego de haber cesado su movimiento. Empero mas tar­
de, cuando el líquido ha llegado á su destino y se ha dejado 
en reposo en su mismo envase por espacio de algunos dias 
ó semanas para reponerse de las fatigas del viaje, entonces 
él torna, que digamos, á entrar en su centro ; sus elemen­
tos toman otra vez su primitivo orden de colocación, y rea­
pareciendo en su seno las mismas calidades que lenia antes 
de viajar, sino otras mejores , ostentado nuevo su fuerza, 
su aroma y su sabor naturales. Por ignorar estas reaccio­
nes han surgido á veces algunas contiendas entre coseche­
ros y comerciantes de vinos, las cuales han sido juzgadas 

17 



— 1 3 0 -
despues por el tiempo de una manera terminante y sobera­
na. Mas de un capitán de buque, al exportar los vinos 
comprados por él mismo á los negociantes, se ha creído en­
gañado por ellos, al observar que los caldos modiíicaban 
sus caracteres, durante las travesías de sus viajes, de un 
modo al parecer nada favorable á su buena calidad; pero 
tales preocupaciones fueron desvanecidas y trocadas en gra­
tos desengaños, un tiempo después de terminado el viaje. 
Los vinos, una vez descansados, aparecieron mas fuertes y 
mas robustos que antes de emprender su marcha. Los v i ­
nos viajeros, á semejanza de oíros productos aromáticos, 
mientras están organizando sus mas bellas calidades bajo la 
influencia enérgica del calórico, no se presentan con el ver­
dadero carácter que Ies corresponde, en razón de que ne­
cesitan el trascurso de un cierto período para desarrollar 
ostensiblemente su bouquet característico y demás circuns­
tancias que los hacen muy apreciables. Un agua aromática 
destilada, un alcoholito el mas bien preparado, no desarro­
llan su aroma ó bouquet respectivos hasta después de algún 
tiempo de su elaboración; el mismo espíritu de vino puro, 
recien fabricado, no manifiesta francamente sus naturales 
caractéres sino al cabo de algunos meses de ser obtenido. 

De lo arriba expuesto se deduce que los vinos de expor­
tación, al igual de los hombres que han recorrido grandes 
distancias, necesiían un cierto descanso luego de haber ar­
ribado á sus puestos definitivos, á fin de reanimarse y vol ­
ver á su primitivo estado de vigor, ó de alcanzar la mejo­
ría de que son susceptibles. Este descanso debe ser tanto 
mas prolongado, cuanto mas lejanos del punto de partida 
son los países á que los vinos han sido trasportados. 
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CAPITULO V I . 

VICIOS PRINCIPALES DE LA ACTUAL FABRICACION DE VINOS, 

Y MEDIOS DE COMBATIRLOS. 

Cumple ahora á nuestro propósito consignar en el pré­
senle capítulo los vicios de que generalmente adolece la v i ­
nificación española, y los medios que es urgente y forzoso 
adoptar para destruirlos. Y como sublata cansa tollitur effec-
tus, emancipadas que sean las prácticas rutinarias introdu­
cidas en la elaboración de ios caldos, éstos presentarán na­
turalmente las buenas calidades que les competen, y que hay 
derecho á esperar de un país vinícola tan favorecido por la 
naturaleza, como el nuestro. Así pues, insistiremos un tan­
to sobre el particular persuadidos de que los cosecheros aten­
derán los consejos que en interés suyo y bien de la patria 
les vamos recomendando. 

68. La vendimia redonda de los viñedos formados por 
diférenles variedades de twos que maduran en épocas distin­
tas es el primer elemento de una mala vinificación. Muchos, 
muchísimos son los plantíos de la península constituidos por 
varias castas de vides, cuyos frutos, á pesar de madurar en 
diferentes épocas,, son vendimiados lodos á la vez. En tales 
casos, si al cosechero le conviene cultivar dos ó mas varie­
dades de cepas para elaborar con sus frutos vinos distintos 
ó especiales, deberá recoger las uvas en sus respectivos 
liempos de sazón dando á la vifía dos ó mas vueltas como 
se practica en ciertos viñedos de Málaga y de otros puntos 
de Andalucía. Pero, desgraciadamente dichos cuidados de-
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jan de observarse por lo general, llegada la época de la 
vendimia, ésta se hace redonda, recogiendo todo el fruto 
de una vez y mezclando entre sí, por añadidura, las uvas 
sanas, maduras, verdes, enfermas y podridas. Semejanle 
miscelánea debe producir precisamente vinos de mala cali­
dad, máxime no saturándose el exceso de los ácidos libres 
contenidos en los mostos, y no enriqueciendo á los mismos 
con el azúcar que les falta para una vinificación regular. 
Los vinos resultantes de tales recolecciones suelen ser esen­
cialmente verdes, sino llevan otro vicio especial, y no tar­
dan á desarrollar la fermentación acética, la cual, si bien 
se insinúa al terminar la breve fermentación alcohólica de 
sus mostos, se suspende durante el invierno próximo para 
desplegarse luego con actividad en la primavera. Estos cal­
dos, puede decirse que mueren apenas nacen, porque tan so­
lo se utilizan en parle en la fria estación para la bebida or­
dinaria de los habitantes de los lugares donde aquellos han 
sido fabricados, sirviendo después los restantes para la pre­
paración de los aguardientes comunes ó bien para la con­
fección de vinagres. Vistos, pues, los graves inconvenien­
tes que, para la elaboración de los vinos, lleva consigo la 
vendimia redonda de las varias especies de uvas cuyo sazo-
namiento es muy desigual, harán bien los viticultores en 
abandonar tan pésima costumbre simplificando siempre, lo 
mas posible, el número de las mejores castas de vides que 
intenten cultivar. En todo caso, si se quiere levantar la ven­
dimia en una sola vuelta, pueden consentirse los plantíos 
de aquellas variedades de cepas que maduran sus racimos 
en una misma época, como, por ejemplo, la Garnacha, cu­
yas uvas se hallan en sazón al mismo tiempo que las del 
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Jam Manco y del Albillo, lo propio que el Palomino de Je­
rez, cuyos frutos corren parejas en cuanto á su madurez 
con los de la Uva tinia de Aragon, etc, Hé aquí el primer 
paso, y la primera reforma que debe adoptarse en muchos 
distritos vinícolas de Espafia donde imperan aun inveteradas 
preocupaciones. 

6 9. Deshojar excesivamente la vid es contrario á la bue­
na madurez del fruto. Muchos cosecheros, al aproximarse 
la época de la vendimia, quitan la mayor parte de las ho­
jas, sino todas, de los sarmientos, á fin de procurar la ac­
ción directa y continuada de los rayos solares sobre las 
uvas, y facilitar asi la completa sazón de las mismas, lista 
práctica, lejos de favorecer la marcha regular del sazona-
miento de los racimos, la perjudica, porque se entorpece 
de una manera harto sensible á la vida de las cepas la nu­
trición de sus órganos por la menor cantidad de los princi­
pios vitales que ellos asimilan. En efecto; las hojas de la 
vid, como todos los tejidos verdes de los vejclales, repre­
sentan lo que á los animales los órganos respiratorios; ellas 
son lasque, mientras el sol baíía el horizonte, desprenden 
oxígeno y absorven el ácido carbónico del aire, descompo­
niendo al mismo tiempo el amoníaco admosférico, de lo que 
resulta la disolución del carbono y del ázoe en la savia as­
cendente de la vid , en cuya virtud este líquido se modiíica 
y adquiere nuevos elementos que, al circular por la econo­
mía de la planta, sirven á la nutrición y desarrollo natura­
les de todas sus partes. Hé aquí el motivo por el cual debe 
procederse con suma prudencia al despampanar las cepas. 

Otros viticultores, no menos inexpertos que los prime­
ros, olvidan completamente la útilísima operación de deslio-



— 134 — 
jar la vid en sus justos límites, esto es, de quitar única­
mente las hojas que rodean y hacen sombra á los frutos, 
un tiempo antes de su recolección. El contacto directo y 
prolongado del sol sobre la uva medio madura es indis­
pensable para que esta pueda elaborar toda la cantidad del 
azácar, de la materia colorante, de los aceites, y de los de-
mas principios que naturalmente Je competen para la for­
mación de un buen mosto. La experiencia nos viene demos­
trando todos los años la verdad de nuestras aserciones so­
bre el particular. De consiguiente advertiremos á los cose­
cheros apegados á los referidos extremos que todos obran 
muy mal, y que es práctica muy racionáis admitida ya en 
Andalucía y en otros distritos vinícolas del reino, la de des­
pampanar parcialmente la vid en los términos que dejamos 
expuestos. In medio consistit virlus. 

70. Vendimias prematuras. No basta que el cosechero 
celoso cultive con esmero en su propio viñedo el menor nú­
mero posible de las mejores castas de vides para la pro­
ducción de buenos vinos; es necesario además que las uvas 
sean bien sazonadas en el acto de su recolección, y que no 
se precipite inoportunamente dicha operación recogiendo 
los racimos mas ó meaos verdes. Todos los esfuerzos del 
cosechero para el cultivo y la producción de caldos de bue­
na calidad son malogrados lastimosamente con harta fre­
cuencia por las vendimias prematuras. La impaciencia de 
algunos viticultores, entre otras causas, es laque los indu­
ce muchas veces ú vendimiar ¿ toda prisa y prematura­
mente sus viñedos, y es la indiscreción lamentable, come­
tida á veces por un solo vilicultor de un pueblo, es un con­
tágio que se trasmite eléctricamente á los demás cosecheros 
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del mismo punto, y do aquí k los cosecheros de los pueblos 
inmediatos. No hay medio, al parecer, resistible para opo­
nerse al contagio, y comenzada la vendimia de un distrito 
hay que empezar la del otro, y he aquí como una comarca, 
un extenso radio de producción, una provincia toda, sal­
vas ligeras excepciones, emprenden sus vendimias prema­
turas, comenzando ya una vinificación defectuosa, y com­
prometiendo el buen nombre de los productos del país. Y 
cuando bajo unas bellas zonas de vejetacion de la vid y un 
cielo protector ó benigno podíamos esperar una madurez 
completa, y contemplar en éxtasis el hermoso dorado de 
las uvas, y saborear el delicioso néctar de sus mostos y la 
balsámica finura de sus vinos, entóneos..., se desvanece 
la ilusión , y toda esperanza se pierde ante la mas crasa 
ignorancia de los cosecheros que cortan desapiadadamente 
los racimos medio maduros, ó sea en el momento preciso 
de elaborar el azúcar y demás principios necesarios á una 
buena vinificación ! Desgracia irreparable, vicio fata! con­
tra cuya reincidencia nunca serán de sobra los clamores del 
enologista y de los viticultores entendidos! 

Si bien es verdad que el arte posee medios inocentes pa­
ra neutralizar el exceso de los ácidos málico y tartárico de 
los vinos resultantes de las vendimias anticipadas, y elevar 
sus mostos á la densidad gleucométrica correspondiente, no 
obstante, si se permite á la uva alcanzar su verdadera sa­
zón, al paso que se evitan fas expresadas operaciones, se 
facilita la formación natural y completa del aceite volátil 
de las uvas y la de los cuerpos grasos que han de consti­
tuir el aceite fijo de las pepitas, aceites que, como es sabi­
do, juegan un importantísimo papel en la producción del 
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verdadero bouquet de ios vinos. En suma, las vendimias 
prematuras son siempre mas ó menos perjudiciales a la bue­
na calidad de los vinos, y tan solo deben ser efectuadas en 
los casos forzosos, ó sea cuando un fuerte pedrisco, las llu­
vias excesivas ú otros accidentes amenazan al viticultor la 
pérdida total de la cosecha. 

71. La fermentación del mosto junto con el escobajo de 
la uva es muy nociva á la calidad del vino. La separación de 
los pedúnculos que sostienen !os granos de la uva es una 
operación tan indispensable á la bondad de los vinos de ma-
ccracion como generalmente olvidada por los cosecheros. 
Por mas cuidados que se prodiguen á ia madurez y reco­
lección del fruto de la vid, y por mas que el agricultor pro­
cure que ios mostos adquieran naturalmente la riqueza sa­
carina que Ies compele para la producción de excelentes 
caldos, practicando al intento y antes de emprender la ven­
dimia los ensayos gleucométricos oportunos, de poco Ic ser­
virán tantos afanes si al elaborar los vinos tintos ó de ma-
ceracion no ejecuta muy escrupulosamente el despalillado 
de las uvas. Esta operación es casi siempre descuidada, y 
si se practica en algunos casos no se observan en ella las 
precauciones correspondientes. De ahí es que los caldos, 
disolviendo la gran cantidad de (aniño de los escobajos pre­
sentes á su fermentación, adquieren un sabor estíptico y 
sumamcnle ingrato que no basta k encubrirlo el azúcar de 
los mostos mas dulces. Si los mostos de las uvas solas, mas 
bien desgranadas, disuelven duranle su fermentación una 
cantidad notable del (¡mino de las películas y pepitas de la 
uva., el cual comunica á los producios resultantes un sabor 
algo astringente, impropio de los vinos linos y delicados. 
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(sabor que desaparece por medio de la clarificación) ¿ cuan­
to mas ingratos y repugnantes al paladar no deben de ser 
precisamente los líquidos que contienen, además del indica­
do tanino, el exceso de este mismo principio de los escoba­
jos'? Y en efecto; vinos procedentes de uvas finas y bien 
sazonadas, ricos en azúcar yen alcohol, lian sido maleados 
ó deteriorados por el vicio de que se trata. Dotados de un 
bello color tinto y permanente, con el bouquet propio de los 
vinos maduros de maceracion, y animados con la fuerza al-
coliolométrica conveniente á su longevidad, ellos hubieran 
constituido el crédito de los puntos de su producción si no 
Jleváran el sello de una fabricación viciosa. En interés de 
los cosecheros y en honor al país, es de esperar que en la 
elaboración de los vinos se practique constantemente el des­
palillado de la uva, (excepto en la preparación de los v i ­
nos blancos) pues que las manipulaciones necesarias al ob­
jeto quedan bien recompensadas por la excelencia y mayor 
valor de los producios. 

72. La cuba de fermentación de un solo fondo es con­
traria á la buena calidad de los vinos de maceracion. Otro 
de los vicios harto arraigados en la fabricación de los vinos 
tintos ó de maceracion es el uso de las cubas sencillas ó de 
un solo fondo. Para obtener los vinos blancos en buen esta­
do, dichas cubas son útiles y ventajosas á los cosecheros, 
pues que fermentando en ellas los mostos sin la presencia 
de los escobajos, el líquido ofrece pocos puntos de contacto 
con el aire admosférico y su alcohol no puede experimentar 
la eremacausia ó la acetificación, aun cuando la tempera­
tura de la masa se eleve á + 25 ó 30 grados. Mas para ela­
borar los vinos de maceracion en el mejor estado posible de 
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perfeccion ns indispensable que la cuba , donde ellos han 
de fermentar, tenga cerca su parle superior un doble fondo 
movible y agujereado de madera, á fin de sujetar con el 
mismo las películas y pepitas de la uva manteniéndolas cons­
tantemente inmergidas dentro el líquido fermentante. De 
esta manera se evita que el oxígeno del aire pueda obrar 
sobre la extensa superficie de la masa sólida del orujo, des­
hidrogenando un lanío el alcohol y convirliéndolo en ácido 
acético, como asi sucede generalmente, preparando los v i ­
nos de que se trata en las cubas ordinarias de un solo fondo. 
En confirmación de lo que decimos, no hay mas que apro­
ximarse à la region superior de las grandes vasijas en el 
instante de haber terminado la fermentación tumultuosa del 
mosto que contienen; un fuerte y penetrante olor de ácido 
acético se deja percibir desde luego, no bastando á eclip­
sarlo el aroma vinoso bastante pronunciado que se despren­
de al propio tiempo de la cuba. Estos vinos., numerosos por 
desgracia, llevan consigo desde su infancia un elemento de 
desorganización, y mueren mas ó ménos tarde víctimas de 
la fermentación acética. Destínense, pues, las cubas de un 
solo fondo á la preparación de los vinos blancos; y apliqúe­
se el indicado tabique de madera á todos los lagares donde 
han de organizarse los vinos de maceracion. 

73. Empegado dejas cubas. Uno de los vicios mas in­
veterados de nuestra vinificación, y muy digno de tomarse 
en consideración por los cosecheros de ciertos distritos, es 
el empegado de las cubas. En varios pueblos de Castilla y de 
otras- provincias de Espana está muy admitido el uso de re­
vestir cada dos ó tres atios todo el interior de las vasijas de 
fermentación con una capa de pez griega fundida, al doble 
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objeto tie impedir que se derrame el mosto por las junturas 
de las duelas, y de mejor asegurar la conservación del v i ­
no resultante. No cabe duda que esta práctica , heredada 
de los griegos, evita la acetificación de los caldos por la 
propiedad que tiene la colofonia de preservar â los líquidos 
azucarados de la fermentación acética, sin oponerse al de­
sarrollo de su fermentación alcoliólica; pero en cambio los 
vinos fermentados en dichas cubas presentan el sabor es­
pecial ápezy circunstancia que los hace poco apreciables y 
los condena á ser consumidos á bajo precio en el mismo 
punto de su producción. Estos vinos pueden mejorar de 
condición y adquirir mucha mas estima si los cosecheros se 
deciden á abandonar para siempre la pésima costumbre que 
denunciamos, procurándose al mismo tiempo un esmero 
mayor en la union de las duelas de las grandes cubas de 
fermentación, las cuales, siendo de roble como son gene­
ralmente, debieran estar fabricadas de castaño ó de cerezo. 
( I ) Además, para el caso de tener que corregirse algunas 
filtraciones ó escapes de las expresadas vasijas, debemos 
aconsejar á los viticultores que sustituyan el referido bar­
niz de colofonia por la mezcla siguiente, aplicándola al ex­
terior de las cubas: 

Hidrato de cal fresco 1 parte. 
Cimiento romano 2 partes. 
Agua la cantidad necesaria. 

Hágase una masa blanda; y apliqúese con prontitud y 
en pequefías porciones al exterior de las vasijas donde han 
de fermentar los mostos. Si no se anda listo en esta opera­
ción , la mezcla no tarda á endurecerse fuertemente, y se 

(f) Véase párrafo 84. 
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inutiliza por completo. Nuestro betún hidráulico, que aca­
bamos de indicar, al paso que es enteramente inofensivo á 
las cualidades del vino, cierra perfectamente todos los po­
ros é intersticios de la madera de los envases, y evita toda 
pérdida ó derrame de líquido. 

74. Enyesado de los vinos. Otro de los vicios de la vi-
niOcacion española, dignos de llamar sériamente la atención 
del enologista y de todos los cosecheros celosos de mejorar 
la producción del país, es el enyesado de los vinos. AI tra­
tar de los cajdos destinados á la exportación dijimos que la 
mayor parte de estos líquidos marchaban á sus destinos 
bien provistos de una considerable cantidad de sulfato de 
cal ó yeso, al objeto de resistir impunemente los mas dila­
tados viajes y las mas altas temperaturas; mas al paso que 
la experiencia nos viene demostrando la sin razón de esta 
práctica, puesto que muchos vinos muy saturados de yeso 
han experimentado durante sus viajes la fermentación acé­
tica mas ó menos pronunciada, se insiste no obstante en 
efectuar la operación de que se trata, y no hay medio, al 
parecer, bastante poderoso para desterrarla. ¡Oh poder de 
la rutina que tan solo se destruye á fuerza de contínuos de­
senganos y percances! Hora es ya de reunir nuestros es­
fuerzos á los de tantos otros enologistas y viticultores que 
declaman contra el enyesado de los vinos. En Dijon reunió­
se, hace pocos aftos, un congreso de cosecheros prácticos 
para deliberar sobre las ventajas ó los perjuicios de la ope­
ración que nos ocupa, pero desgraciadamente se disolvió 
sin tomar acuerdo alguno definitivo sobre la materia. 

El yeso se emplea unas veces crudo, y otras cocido ó 
tostado, y se añade ora á los mostos en el acto de su pr i -
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mera fermentación, que es lo mas general, ora al vino que 
se trasiega de las cubas y se coloca en los toneles de con­
servación. De todos modos dicha sustancia se incorpora muy 
intimamente con el vino, de suerte que una cierta porción 
de la misma permanece en suspension en el líquido por es­
pacio de mucho tiempo, comunicándole el sabor ingrato que 
caracteriza á los vinos enyesados. La cantidad tan extraor­
dinaria de sulfato de cal, con que sin conciencia muchos 
cosecheros creen mejorar sus caldos, dándole mas color y 
apariencias de fortaleza, es á nuestro entender, un ataque 
indirecto á la salud pública, un motivo de descrédito de los 
productos del país, y un perjuicio notable á los intereses de 
los mismos cosecheros. Si bien es indudable que los vinos 
enyesados presentan un color mas subido que de ordinario, 
por cuyo motivo son mas solicitados por los especuladores 
y negociantes, también lo es que el uso continuado de estos 
vinos no deja de ser perjudicial á la salud, alterando la d i ­
gestion de los alimentos y sirviendo de base para el desar­
rollo de ciertas enfermedades en la economía del hombre. 
En Cataluña, que es el punto de España donde el yeso está 
mas generalmente considerado como una panacea de los v i ­
nos, hay cosecheros que, al parecer, no sabrían elaborar 
ni conservar sus caldos sin la pródiga adición de aquella 
sustancia. Hé aquí otra de las causas de haber decaído el 
prestigio de los vinos catalanes para la extracción, y otro 
motivo mas que condena el uso del yeso. Esta sal, al ha­
llarse en contacto con el vino se hidrata robándole una cier­
ta cantidad de agua y dándole de consiguiente mas fuerza, 
pero esta mayor concentración alcohólico-homeopática que 
adquieren los vinos flojos por medio del sulfato de cal pue-
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de suplirse ventajosamente con una corta adición de espí­
ritu ó de azúcar. 

En vista de los graves inconvenientes que bajo todos 
conceptos lleva consigo el enyesado de los vinos, llamamos 
en esta parte la atención de la Autoridad competente, á ñn 
de que reprima vigorosamente tamaña sofisticacion, y de­
clare de comiso á todos los líquidos de cuyo análisis resulte 
patente aquel fraude. Al objeto, pues, de evitar los daños 
que del abuso del yeso en la vinificación pueden acarrearse 
á la salud pública, y de proteger el crédito de nuestros pro­
ductos, se hacen indispensables algunas inspecciones quí­
micas oportunas sobre los vinos existentes en las bodegas 
de los cosecheros y en los depósitos que alimentan á la ex­
portación. Secundadas las disposiciones de la Autoridad por 
los Inspectores químicos necesarios y celosos en el cumpli­
miento de su cometido, se cortarían, á no dudarlo, el indi­
cado vicio y falsificación de vinos tan infiltrado en España, 
y también muchos otros fraudes, de los cuales trataremos 
mas adelante, que se cometen impunemente por varios co­
secheros y especuladores. 

^5. E l azufrado prévio de las vasijas donde se envasa 
el mosto en fermentación es nocivo á la buena calidad del pro­
ducto. Otra de las prácticas inútiles y hasta perjudiciales, 
que no dejan de seguir gran número de cosecheros, es la 
de azufrar las vasijas en el primer trasiego del vino, ó sea 
al trasladarlo de los lagares á los toneles de conservación. 
Lejos de procurar que la segunda fermentación de aquel 
líquido se ejecute eu los indicados toneles con la regulari­
dad conveniente, manteniendo en las bodegas una tempe­
ratura entre + 10 á 12 grados centígrados, á íin de que el 
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fermento disuelto en el vino siga oxidándose y se precipite 
insoluble en su mayor parle, con lo que se da ya al pro­
ducto un medio poderoso de conservación, si han sido azu­
frados los envases, se perturba la marcha de la fermenta­
ción , porque el ácido sulfuroso suspende en parte la acción 
del fermento, resultando que este cuerpo se queda en diso­
lución en cantidad suficiente para producir mas tarde nue­
vas alteraciones en el caldo. Sí existen en los mostos de la 
uva, como es sabido, fermentos bastantes para descompo­
ner cantidades de azúcar muy superiores á las que aquellos 
contienen naturalmente, y si el exceso de estos mismos fer­
mentos, al oxidarse durante la fermentación alcohólica, se 
precipita y pierde su acción ulterior sobre el azúcar, es 
evidente que, mas bien que impedirse, debe procurarse la 
acción de todo el fermento posible sobre dicha sustancia, 
al objeto de que el producto resultante se halle despojado 
de casi toda 3a gliadina ó fermento soluble. Por esta razón 
se ha aconsejado también que la fermentación latente del 
vino se efectúe en vasos abiertos, ó bajo la influencia con­
tinua del aire admosférico. De consiguiente, renuncien los 
cosecheros todos al azufrado de las vasijas de que se trata, 
y reserven esta operación para ios toneles en que ha de en­
vasarse el vino ya hecho, ó que deben prepararse para la 
exportación. 

76. Los aromas artificiales perjudican á la pureza y á 
la bondad del vino. Muchos son los cosecheros que, al ob­
jeto de bonificar sus caldos, emplean diferentes sustancias 
aromáticas, ora mezclándolas directamente con los mostos 
cuando su fermentación, ora incorporándolas á los vinos 
solas ó por medio de mechas azufradas que contienen los 
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correspondientes aromas. El almizcle , la canela, la nuez 
moscada, el lirio de Florencia, la vainilla, el clavillo, la re­
sina gálbano , el fenngrec, las flores del tomillo, del esplie­
go, y de la manzanilla, el azúcar caramelizado, el espíritu 
de nitro dulce, el macérate alcohólico de nueces tiernas, 
etc., etc., son sustancias que se emplean aun para compo­
ner y mejorar los vinos ; empero, estos aromas artificiales 
no hacen mas, en nuestro concepto, que desnaturalizar el 
verdadero bouquet de los vinos que se desarrolla con el tiem­
po, modiGcar su sabor, é infundir fundadas sospechas de 
sofisücacion á los entendidos tratantes, y á los consumido­
res inteligentes que saben distinguir muy bien lo natural de 
lo que es artificial. Un vino aromatizado arlificialmenle no 
es un vino puro, ni puede considerarse como tal; el vino 
no debe contener mas principios que los que naturalmente 
contiene, y ¡nótese bien !, toda la ciencia de su bonificación 
comiste en eliminar del mismo en el menor tiempo posible 
ciertos elementos de los cuales él se despojaría tan solo á 
fuerza de muchos años. Este es el principio, esta es la re­
gia de toda bonificación de vinos fundada en la misma na­
turaleza. Es un absurdo, pues, la creencia harto arraigada 
entre los cosecheros de que los caldos se mejoran por medio 
de adiciones de sustancias y medicamentos; absurdo contra 
el cual se sublevan la sana razón y la experiencia. 

El Criador, al formar la vid, concentró con admirable 
armonia dentro el grano de la uva todos los principios ne-. 
cesarios para desarrollar en circunstancias convenientes su 
fermentación alcohólica y convertirse en vino , y dispuso 
además la sazón del racimo en el otoño , época en que la 
temperatura es mas constante y favorable para la vinifica-
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cion; pero eí hombre, léjos de secundar los altos lines tie 
Aquel, los contraria afanándose para desnaturalizar los pro­
ductos de la fermentación natural del zumo de la uva. Y 
al considerar que-nos hallamos en un suelo privilegiado cu­
yas vides, escogidas y bien cultivadas, rindieran frutos los 
mas sabrosos y delicados, pudiéndose obtener con ellos vi­
nos muy excelentes y apreciables, sin necesidad de otros 
elementos que los colocados por el sabio autor de la natu­
raleza en el grano de la uva; y cuando, en fin, la experien^ 
cia misma nos enseña que el gran arte dela vinificación es 
de una sencillez extrema , no se conciben la obcecación y 
el desconcierto con que proceden muchos viticultores espâ  
fióles al elaborar sus caldos. Proscríbase, pues, de toda v i ­
nificación el uso de sustancias extrañas, aromáticas y no 
aromáticas , y observándose las reglas • que llevamos ex­
puestas, seihabrá dado ya un importante paso â favor de la 
perfección de los vinos del país. 

T7. La falta del trasiego de invierno, en los vinos que 
deben guardarse, es un grave defecto. Cuando los vinos, lue­
go de obtenidos, deben ser destinados al consumo público, 
puede prescindirse de su trasiego ó traslación â otras vasi­
jas, en razón de que el gas ácido carbónico que tienen d i -
suelto favorece su conservación hasta la primavera próxi­
ma ; pero si los vinos nuevos deben pasar á lo menos un 
verano al objeto de mejorar sus calidades, es preciso tra­
segarlos en el invierno á otros toneles bien limpios é im­
pregnados de vapor sulfuroso. No basta que el cosechero 
haya gobernado bien las primeras fermentaciones del vino, 
ni que éste tenga la fuerza alcoholométrica que le corréspon-
dc, junto con un verdadero bouquet y un sabor agradablo; 
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todas estas operaciones y caracteres laudables podrían bas­
tardearse fácilmente por una mala reposición ó un envase 
poco esmerado. En efecto; llegada la época en que las v i ­
des experimentan una animación sensible en su vejetacion 
por el ascenso de la savia primaveral que debe dar origen 
à los nuevos productos, se observa que los vinos participan 
también de este movimiento de sus padres, disponiéndose 
á un nuevo trabajo de organización, cual se dispone, al pa­
recer, á una nueva vida la naturaleza toda. Y como en los 
caldos recien elaborados existe todavía en disolución una 
cierta cantidad de fermento, conteniendo además en el fon­
do de los vasos en que aquellos se hallan depositados las he­
ces ó madres donde se encuentra, entre otras materias, el 
fermento insoluble, sucede que, al elevarse la temperatura 
admosférica, estos fermentos promoverían una nueva fer­
mentación, á cuya actividad no podrian resistir impunemen­
te los vinos. De ahí, pues, la necesidad de efectuar el indi­
cado trasiego, el cual, seguido de una ligera clarificación, se­
rá un medio eficaz de asegurar la conservación dé los vinos. 
Sin embargo, hay ciertos caldos que permanecen inaltera­
bles uno, dos y mas años en los mismos envases donde fue­
ron colocados después de su primera fermentación; estos 
vinos, que pasan generalmente toda su vida in statu quo, 
deben su conservación á la temperatura baja y constante 
de las bodegas subterráneas en que están depositados, é 
igualmente á la presencia del ácido carbónico retenido por 
la presión. Mas, como el objeto del cosechero que guarda 
sus productos, debe ser el que ellos mejoren todo lo posible 
en calidades, y no pudiéndose llenar esta circunstancia por 
la mala reposición que acabamos de indicar, resulta que el 
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caso de que se traía es una excepción anómala cíe la regla 
general arriba expuesta, á la eual deben atenerse todos 
los viticultores celosos de conservar y bonificar sus caldos. 
Empero, el importante trasiego que venimos recomendando 
es olvidado desgraciadamente por la mayoría de nuestros 
cosecheros, por cuyo motivo son muchos los virios que, no 
obstante de tener el grado de espirituosidad que les corres­
ponde, y de poder esperar su edad madura y una vejez i n ­
definida, mueren en el primer año de su existencia vícti­
mas de la fermentación acética. Ejecútese, pues, constan­
temente la operación que nos ocupa, en obsequio á los in­
tereses de los mismos agricultores, y al crédito y buen 
nombre de la producción del país. 

Con el referido trasiego el arte concluye la fabricación 
de los vinos ordinarios que deben guardarse mas ó menos 
tiempo; entónces los líquidos se presentan mas agradables 
á la vista y al paladar, pero ellos, k pesar de su trasparen­
cia y pureza, contienen todavía vestigios de fermento, el 
cual no deja de reaccionar, bien que de una manera imper­
ceptible, sobre el resto del azúcar no descompuesto. En vir­
tud de este nuevo trabajo, que podemos llamar la tercera 
fermentación del vino, éste va perdiendo del todo su sabor 
dulce y se vuelve cada vez mas seco y mas alcohólico. Ta­
les observaciones que hemos repetido frecuentemente en el 
estudio de la organización de los caldos, y la mejora nota­
ble que los mismos adquieren â medida que van siendo mas 
añejos, nos prueban que los vinos son líquidos orgánicos y 
vivientes, que tienen su infancia, su juventud, su edad Viril 
y su vejez. 
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CAPITULO V I I . 

DE LOS VINOS GENEROSOS O RANCIOS. 

Expuestas ya las reglas con que debemos gobernarnos 
en la preparación de los vinos comunes ó de todo pasto, ó 
indicados los vicios mas culminantes de que adolece actual­
mente la vinificación española, nos toca tratar ahora de ía 
elaboración de los vinos superiores ó generosos. Esta parle 
Um interesante de Ja Enología está llamando hoy dia la aten­
ción: de los químicos modernos. Estudiada la composición 
atómica de todos los éteres que se producen en los vinos 
durante Su largo y misterioso trabajo de organización, se 
ha logrado ya obtenerlos separadamente, y muchos de ellos 
sin necesidad de concurrir á su formación las menores can­
tidades de vino. En este caso se encuentran los éteres enan-
tílioo, pelargónico, capróico, butírico, tartárico y otros. La 
preparación de todos los referidos productos puede verse de­
tallada en todas las obras magistrales de química orgánica, 
y desuconocimientopodráel enologista sacar algunas de­
ducciones importantes para la elaboración de los vinosde que 
tratamos. Interin tenemos en marcha varios ensayos inicia­
dos al objeto de eterizar artificialmente los caldos incapa­
ces de desarrollar por sisólos el verdadero bouquet, dare­
mos á conocer desüc luego el procedimiento mas á propósito 
para obtener los vinos generosos en el menor tiempo po­
sible. 

18. Confección de los vinos ráncios ó superiores; des­
granado de la uva. Hecha por el viticultor la buena clec-



— 149 — 
cionde los racimos sanos y maduros, éstos serán traspor­
tados á las cubas, donde deberán ser desgranados muy cui­
dadosamente á fin de no destrozar los pedúnculos ó escobajos 
cuyo zumo, exprimido aparte, suministra un vino de segun­
da calidad. La operación del desgranado es enteramente 
indispensable si se quieren obtener vinos exquisitos y sabro­
sos, pues que con ella se evita que el mosto disuelva el prin­
cipio astringente, los ácidos, el tártaro y otras sales del es­
cobajo que comunicáran al producto resultante un sabor 
asaz estíptico éingrato. Kn España no está aun admitida, que 
sepamos, esta práctica tan aconsejada por la ciencia, y se­
ria de desear que nuestros cosecheros la adoptasen en la 
elaboración de sus vinos, toda vez que sabemos ya la com­
pleta inutilidad y aun perjuicio de dejar fermentar el mos­
to junto con el escobajo. En mas de la mitad de los depar­
tamentos vinícolas de Francia se ejecuta ya el desgranado 
de la uva, generalizándose cada dia mas entre los viticulto­
res franceses. De nuestra parte podemos decir, sin preten­
siones de ninguna cíase, que, siendo la fabricación de vinos 
generosos una especialidad á la cual nos dedicamos años 
haco, hemos sido tal vez de los primeros que en España 
lian puesto en ejecución el desgranado de la uva, produ­
ciéndonos constantemente los mejores resultados. Practica­
da aquella- operación, se deberán estrujar bien las uvas, 
observándose escrupulosamente los demás preceptos que 
hemos recomendado .para la preparación de los vinos ordi­
narios hasta el acto de verificar su trasiego en la fria esta­
ción. Llegada esta época, es preciso dar á los vinos desti­
nados á ser superiores ó ráncios la correspondiente clarifi­
cación. Al efecto se trasiega ante lodo el vino á una vasija 
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bien limpia y previamente azufrada, dejándola no del todo 
llena, y aprovechando para ello un tiempo seco y sereno; 
luego se le aOade por medio de la agitación la cantidad su­
ficiente de disolución en vino caliente de la gelatina ó cola de 
pescado de primera clase hasta que una corta porción del lí­
quido filtrado se enturbie ligeramente con algunas gotas de 
nueva disolución gelatinosa. Así quedamos seguros de no 
haber empleado en exceso dicha sustancia, lo que daría orí-
gen á nuevas alteraciones en el vino. Un pequeíío tantéo, 
que debe hacerse de antemano con determinadas cantidades 
de vino y gelatina, nos indicará la cantidad de la misma 
que deberemos emplear para cada tonel, sabida su capa­
cidad. Al mezclar la disolución de la ictiocola con el vino 
que se ha de clarificar, es necesario revolver bien el líquido 
en todas direcciones con un agitador á propósito, á fin de 
que el agente clarificador obre por entero sobre todas las 
moléculas del vino, llenando enseguida completamente el 
tonel con el vino que 1c falte, y tapándolo bien con un buen 
corcho. 

En la operación que nos ocupa, el tanino sobreabun­
dante retenido aun en el vino se combina con la ictiocola, 
formando un tannato insoluble que, al precipitarse, arras­
tra consigo parte de la materia colorante, del bitartrato de 
potasa, y el fermento soluble que tal vez aquel contuviere. 
Y si después de un mes de reposo trasladamos por último 
á nuevas vasijas este vino ya perfectamente clarificado, y 
le afiadimos un tres ó cuatro por ciento de un buen alco­
hol de 36°, colocando las vasijas que lo contienen en un 
sitio penetrable por el calor solar, ¿qué no podremos espe­
rar de tan racional procedimiento, sino la íntima combina-
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don entre, el espíritu y el vino de que nos habla el célebre 
Balilliat en su Traité sur les vins de la France. 

Los varios ensayos que particularmente hemos ejecutado 
sobre este punto han coronado con usura nuestros esfuer­
zos. Vinos con fecha de dos á tres años, elaborados exacta­
mente conforme á los principios que dejamos expuestos, 
han sido considerados por inteligentes catadores y tratantes 
del país y extranjeros como vinos de 10, 15 y mas aííos. 
Y no se diga que andamos entre ilusiones', la teoría y la 
experiencia van hermanadas en esta parte; el bouquet que 
presentan nuestros vinos prueba la combinación completa 
del alcohol con los ácidos y cuerpos grasos, y la falta de 
precipitado que se nota en aquellos que han sido puestos 
de observación por largo tiempo en una vasija de cristal, 
confirma también que su trabajo de organización lia ter­
minado en el breve período arriba expresado. En una pala­
bra, el fino sabor de la vetustez natural junto con la brillan­
tez y trasparencia extraordinarias que ofrecen nuestros v i ­
nos alejan de cualquiera toda duda sobre cuanto acabamos 
de manifestar. 

Guando de intento el fabricante de vinos superiores desee 
dar á los mismos la calidad de dulces, será preciso que al 
tiempo de la vendimia, practique el asoleo de los racimos 
sanos y maduros, dejándolos al pie de las cepas por espacio 
de dos dias, al objeto de que, evaporándose una cierta can­
tidad de agua de vejetacion, se concentre el mosto dentro 
del grano, y se obtenga mas tarde un vino con exceso de 
azúcar. Mas, en los casos en que el referido asoleo no pue­
da tener lugar por efecto de un temporal nublado ó llove­
dizo, entonces podrán dulcificarse los vinos por medio de 
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los calabres necesarios preparados en calienle. La adición 
de dichos licores â los vinos deberá efectuarse en el acto de 
su primer trasiego de invierno, dejando de hacerse, como 
se supone, á los caldos destinados para la calidad de secos. 
El fabricante, al practicar estas operaciones, deberá tener 
en cuenta la cantidad de alcohol comprendida en el calabre 
empleado, y deducirla de laque necesitará después para la 
alcoholizacion de los vinos. 

79. Alcoholes del comercio: elección de mi bum alcohol 
para el encabezamienlo ó crianza de los vinos. Una de las 
circunstancias que deben tener muy en consideración los 
cosecheros, que se dediquen á la confección de vinos gene­
rosos , es la calidad del alcohol que han de emplear. En el 
comercio circulan diferentes especies de alcoholes que se 
denominan espíritus de vino, pero que solo tienen de éstos 
ia graduación y el nombre. Unos son resultantes de la des­
tilación y purificación del orujo; otros proceden de la desin­
fección, del espíritu ó aguardiente de caña, ó bien de la fer­
mentación y destilación consiguiente del mosto de arroz. 
Estos últimos se llaman espíritus de industria, y después 
de ios verdaderos alcoholes de vino bueno, suelen ser los 
mas puros. También los hay, y son los mas comunes, cu­
yo origen es debido á la destilación de vinos ágrios ó vicia­
dos. Todos los expresados espíritus, exceptuando el de ar­
roz, son altamente perjudiciales á los vinos, y sobre el par­
ticular no podemos menos de llamar la atención de los v i ­
ticultores, á fin de que no sean villanamente engañados por 
algunos fabricantes y especuladores de espíritus que, mal 
intencionados y movidos por el lucro, confunden y mezclan 
adrede los espíritus buenos coa espíritus viciados. Mas de 
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una vez han sido perjudicados gravemente en sus intereses 
varios cosecheros y tratantes en vino, que han encabezado 
ignorantemente sus caldos con alcoholes ordinarios del co­
mercio; y he aquí otra de las causas que han contribuido 
al desprestigio de nuestros productos para la extracción. Es 
necesario, pues, es indispensable que en la alçoholizacion 
de los caldos no se empleen • otros espíritus que los. proce­
dentes de la destilación de vinos puros, y que los encaber 
zadores se cercioren por sí mismos de su legitimidad. . 

• El alcohol de 35 á 37°, puro y sin mezcla de sustancias 
extrañas, presenta un olor penetrante, franco y agradable, 
y diluido en un poco de agua reúne á un sabor picante la 
propiedad de dejar percibir al paladar una ligera dulzura, 
caractéres con que aquel se, distingue de Jos demás espíri­
tus cuyo sabor y aroma son mas ó menos, ingratos. Ŝiendo 
el alcohol en estado de pureza uno de los elementos quej 
bien aplicado, favorece poderosamente la conservación y 
mejora de los vinos, debemos aconsejar á los grandes pvo: 
pietarios ó cosecheros y á los bonificadores de caldos que, 
en cuanto les sea posible, elaboren por sí mismos aquel ar­
tículo por medio de los alambiques comunes. Estos apara­
tos, tan perfeccionados hoy día, si bien no suministran en 
la primera destilación del vino el alcohol de 38°, no; obs­
tante, es suficiente una sola rectiücacion del primer ,pro­
ducto para obtener el alcohol á la graduación indicada. Los 
vinos nuevos ó del ano bien fermentados, y en .general, toa­
dos los vinos que no han contraído vicio alguno durante su 
fabricación pueden suministrar excelentes espíritus. Esíos 
preciosos artículos escasean por desgracia, al paso que son 
muy abundantes los alcoholes impuros ó viciados.; y si bien 
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cs preciso confesar Io muy adelantada que se halla actuai-
menle la industria de la desinfección de los espíritus de oru­
jo y de cafia, y lo muy perfeccionada que está igualmente 
la fabricación de los alcoholes de remolacha y de arroz, no 
puede tolerarse de ninguna manera la aplicación de estos 
producios al encabezamiento de los vinos, y si tan solo el 
ser utilizados para las artes, ó á la preparación de los aguar­
dientes de bajo precio. 

8 0, Necesidad de inspeccionar las fábricas de alcoholes. 
En interés de la vinificación española es de esperar de par­
te de la Autoridad superior una medida pronta y eficaz 
que, dispensando á la vez una protección prudente á la in­
dustria de la fabricación de espíritus de vino, corte los abu­
sos y sofislicaciones que à la sombra de la misma se come­
ten con descrédito de nuestros caldos. Los Inspectores quí­
micos de provincia, encargados de reconocer los vinos en 
las bodegas de los cosecheros y en los depósitos para la ex­
portación, deberían hallarse revestidos de las facultades 
necesarias para girar oportunamente sus visitas de inspec­
ción sobre las fábricas de alcoholes establecidas en sus res­
pectivos distritos. El fabricante de dichos artículos que, sor­
prendido en el acto de sus destilaciones y previos los con­
venientes análisis de sus productos, elaborase los espíritus, 
destinados al encabezamiento de los vinos, con alcoholes 
ordinarios de diferentes procedencias, debería ser castigado 
de una manera ejemplar. Este seria, en nuestro concepto, 
el mejor correctivo para evitar los referidos fraudes que es­
tán, como si dijéramos, á la orden del dia. 

Los espíritus, aunque procedan de la dcstilaoion de v i ­
nos puros y naturales, deben ser reconocidos igualmente 
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antes de destinarse al consumo público, en razon.de que 
algunas veces contienen acetato de cobre ó de plomo. En 
las paredes interiores de los vasos destilatorios se forman 
comunmente los óxidos metálicos de aquellas sales veneno­
sas que, encontrándose en el acto de la destilación del vino 
con el ácido acético de este líquido, se combinan formando 
acetatos que se disuelven en el licor destilado. El fabricante 
de alcoholes está obligado á evitar estas falsificaciones i n ­
voluntarias, altamente nocivas á la salud, mediante con­
servar una limpieza esmerada en los conductos de sus apa­
ratos, y destilar, si es preciso, una cierta cantidad de agua 
sola un poco antes de dar principio á. las operaciones pro­
pias de su industria. La existencia del acetato de cobre en 
el alcohol se descubre fácilmente porque el amoníaco le co­
munica un tinte azul celeste, el cianuro potásico le forma 
un precipitado de color çastano, y el agua de cal hace de­
positar el óxido cóbrico por medio del reposo prolongado 
del líquido alcohólico. Y como el acetato de plomo que los 
espíritus pueden contener accidentalmente les da un sabor 
algo dulce, conviene también averiguar si aquel sabor es 
natural del alcohol ó debido á la presencia de la sal plóm-
hica. Al efecto no hay mas que tratar el espíritu con un 
poco de cromato de potasa, el cual forma en el líquido un 
precipitado amarillo de cromato de plomo, ó bien evaporar 
el alcohol hasta sequedad en una cápsula de porcelana y 
echar sobre el residuo algunas gotas de ácido sulfúrico, 
&te descompone el acetato formando un sulfato de plomo 
y haciendo desprender el ácido acético distinguible por su 
olor propio de vinagre. 

Preparados los vinos generosos ó rancios en los términos 
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y con las precauciones arriba expresadas, en nada desme­
rece su calidad de ciertos vinos muy celebrados de Anda­
lucía, y mas de una vez han sido confundidos entrambos 
productos por los tratantes y consumidores inteligentes. So-
itíètidos â la degustación de experimentados catadores el 
légítimo Jerez seco y el Vino rancio catalán elaborado al pié 
de nuestro procedimiento, fueron considerados igualmente 
buenos y tomados el uno por el otro. Igual aprecio mere­
cieron el verdadero Málaga dulce y el Vino generoso dulce 
fpie elaboramos también para ser sometido, en parangón 
•eofraíjuélVal juicio de los inteligentes. Las uvas con las 
cuales hemos obtenido los mencionados caldos en compe-
tencm con'los vinos andaluces, son el Jaén blanco, el Ma-
cabéo, el Albillo blanco y la Tintilla ó Garnacha. Esta últi­
ma solo ha figurado en la preparación del víno generoso 
dulce, en la proporción de una cuarta parte respecto de los 
otros vidueños, prévios sus respectivos asolóos. Las viñas 
que en Catalana nos Suministraron dichas uvas están situa­
das en terrenos formados esencialmente por la pizarra ea 
descompdsicion, expuestas al sud ó sudoeste en forma de 
colhias, y cultivadas con esmero é inteligencia. Un otòfio 
seco y cailiente favoreció la época de nuestra vendimia. ' 
' ' 8 1 . Acción del frio sobre los vinos. Antes de terminar 
elpresente capítulo, hemos de decir cuatro palabras sobre 
la acción favorable que el frio intenso ejerce en la organi­
zación de los vinos. El frio comprendido entre— 6 á/-f l 
grados del centígrado es un médio natural y poderoso de 
mejorar'los caldos, medio que, operándose en sentido in ­
verso de la bonificación de los vinos por' la acción del ca­
lórico, está fundado en la fuerte disminución de la tempe-
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ralura, la cual, suspendiendo lodo el trabajo vital dé aque­
llos, determina la precipitación de diferentes sustancias qui; 
se hallan disueltas en los mismós. En efecto ; soniétidòs los 
vinos jóvenes â la baja temperatura arriba indicada, no 
tardan en depositar materias. El bi-tartrato de potasa, el 
fermento soluble; y el principio colorante sb 'van precipi­
tando del seno de los caldos á medida que el frio que les 
rodea es mas intenso, sin alcanzar empero á la .congela­
ción. Entonces la precipitación de materias es rápidáj y 
concluye del todo al cabo de algunos dias. El vino , antes 
claro y transparente , empieza por'experimentar unligero 
enturbiamiento debido â la acción de depositarse la mayor 
parte de las sales, las sustancias introgenadas y demás ma­
terias que no pueden mantenerse por mas tiempo en diso­
lución en el líquido. Un tiempo después, el vino recobra su­
cesivamente su claridad primitiva, volviéndose cada vCit 
mas limpio y brillante, su color aparece ya muy rebajado, 
y su sabor, fino y agradable, presenta el carácter del de 
los vinos algo afiejos. En este estado no hay mas que tra­
segar el vino á otros toneles á fin de separarlo del poso féü-
nido en e! fondo de los vasos en que se halla colocado. Ver­
dad es que, en la operación que nOs ocupa, los vinos mô  
difican muy poco su natural bouquet, pero, combinemos 
ahora'el éxito feliz de dichos ensayos con los resultados no 
menos satisfactorios que nos presentan los caídos bien pre­
parados, expuestos k la inlluencia prolongada del calóricd; 
y habrémos encontrado ya el optimismo en materia de bo­
nificación dé vinos. 

Fundados en que la naturaleza misma asegura con los 
hielos de invierno la conservación de los vinos, despojándo-
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los de los cuerpos extraños é inútiles que se reúnen en las 
heces ó lia, y en atención â que la solubilidad de los cuer­
pos sólidos disminuye notablemente á medida que se rebaja 
H temperatura de los líquidos en que aquellos se hallan, 
tratamos de hacer la aplicación de estos principios al objeto 
dp eliminar del vino el exceso de sales y otras materias cu­
ya existencia les es mas bien nociva que favorable. Y como 
el principio colorante de los vinos tintos, que es el mas di­
fícil de separar, está disuelto en ellos á expensas del b i -
tartrato de potasa, deducimos también que, precipitándose 
la mayor parte de esta sal, debería precipitarse igualmen­
te casi todo aquel principio. Efectivamente el resultado de 
Ips mencionados ensayos correspondió dignamente á nues­
tras esperanzas, justificándonos de paso la necesidad que, 
en ciencias naturales, tiene el hombre de secundar á la mis­
ma naturaleza, sino quiere exponerse á caer en un abis­
mo de lamentables errores y extravíos. En vista, pues, 
de lo que acabamos de manifestar, recomendamos altamen­
te â los cosecheros el referido procedimiento de bonifica­
ción de vinos que, por lo natural, breve y expedito, mere-
peser efectuado en los mas rigurosos inviernos. La bodega 

'dçl norte no dejará de ofrecer en tales casos ventajas dela 
mayor importancia. 

La congelación de los vinos ha sido propuesta como un 
medio de mejorarlos, pero esta bonificación, puede decirse 
que es ilusoria. No cabe duda que la congelación determina 
una verdadera y completa precipitación del crémor de tár­
taro, de la materia colorante y de las sustancias nitro­
genadas que se oponen á la estabilidad y conservación de 
los caídos, pero no es menos cierto que, á una pérdida no 



—159-* 
insigniíícanle de ía caníidad de estos producios por !a se­
paración y abandono de una parte de su agua que se soii-
difica, hay que añadir la circunstancia de que los vinos des­
pués de su congelación se presentan medio desnaturalizados 
en su sabor y aroma. El exceso del frio como el exceso del 
calórico (de 4- 50 grados arriba) desquicia la union de los 
elementos del vino en sentido perjudicial "al mismo, por cu­
ya razón debe procurarse, en cuanto sea posible, evitarle 
la acción de ambos extremos de la temperatura. 

CAPITULO V I I I . 

DE LOS TONELES Y DE LAS BODEGAS. 

82. Una de las circunstancias que el cosechero deberá 
tener presentes para conservar bien sus vinos es el estado 
de limpieza de los toneles ó envases, como también la ma­
teria y capacidad de los mismos. Recuérdese aquí que las 
grandes vasijas son fatales á la conservación de los vinos 
ligeros ó débiles, y que ellas solo pueden utilizarse para 
acelerar la marcha de la organización de los caldos ricos 
en azúcar y en alcohol, ó bien secos y muy espirituosos. 
Tampoco debe echarse en olvido la materia de que están 
fabricadas las pipas ó botas que han de contener los v i ­
nos. Esta omisión ó descuido irroga á veces á los viticulto­
res perjuicios de alguna consideración, porque los caldos 
adquieren un sabor á madera desagradable y difícil de cor­
regir, propio de los envases en que se hallan depositados. 
Vinos naturales y bien elaborados, provistos de la fuerza 
alcoholo métrica correspondiente, y de un grato bouquet, lian 
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sido viciados desgraciadamente en su sabor y aroma por 
la mala elección de sus envases. De consiguiente, conside­
ramos de suma utilidad llamar la atención de nuestros co­
secheros sobre el particular, indicándoles las reglas que 
conviene observar aquí en gracia de la buena conservación 
de los vinos. 

83. Limpieza de los toneles y modo de conservarlos en 
buen estado. Un tonel nuevo, aunque sea fabricado con la 
madera proporcionada á la calidad del vino que hade con­
tener, debe ser bien preparado. El medio mas fácil, expe­
dito y seguro consiste en lavar interiormente el envase con 
agua sola hirviendo , y agitarlo en todas direcciones du-" 
ran le algunos minutos á Gn de que el líquido obre en todos 
los puntos de la madera disolviendo sus principios solubles, 
listo importante lavado facilita al propio tiempo la mayor 
union ó el ajuste de las duelas entre sí, y descubre si la 
bota tiene alguna íiltracion ó gotera por la cual pudiera es­
caparse el vino que mas tarde se depositará en la misma. 
Al dia siguiente de efectuada dicha loción, se arroja el l í ­
quido del tonel y se lava éste de nuevo con agua fria sala­
da, la cual se deja dentro la bota por espacio de dos dias 
durante los cuales se agita aquella de vez en cuando; por 
último se tira el segundo lavado y se reemplaza enseguida 
por oti'o de agua sola que luego se arroja, repitiendo esta 
loe-ion, si es necesario, hasta que el agua del tonel salga 
insípida y libre de cuerpos extraños. 

Varios cosecheros y sobre lodo los comerciantes y espe­
culadores en vinos, al preparar las pipas nuevas que deben 
coEilener los caldos para la exportación , suelen lavarlas 
bien con el agua de mar, ó dejarlas llenas de la misma unos 
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dias antes de efectuar los envases. Este único lavado, es, á 
nuestro juicio, inútil y hasta perjudicial á los vinos. E! agua 
del mar es un líquido saturadísimo de diferentes sustancias, 
contándose entre ellas, además de los cloruros sódico, cál­
cico y amónico, algunos yoduros, bromuros y una materia 
animal, cuyo conjunto le comunica un sabor muy salado, 
amargo y nauseoso. ¿Cómo es posible dejar de influir en la 
calidad del vino los referidos principios de los cuales se em­
papan bien las botas antes de llenarlas? ¿Cómo es posible 
que el agua marina, fria y de sí ya cargada en exceso de 
sales y otros cuerpos extraños, tenga una fuerza disolvente 
capaz de apropiarse el principio astringente, el extractivo 
y demás materias solubles de las maderas de que están for­
madas las pipas? Y si, como es natural, los vinos de era-
barque disuelven aquellas materias de sus envases mal pre­
parados, adquiriendo, entre otros sabores, el gusto á ma­
dera ó barril tan fácil de ser reconocido por los catadores 
inteligentes como desagradable a! paladar, ¿que hay que 
esperar de unos caldos que emprenden sus viajes presen­
tando ya una alteración mas ó menos sensible en sus cali­
dades? Pero...., hay mas todavía; añádase ahora la mala 
procedencia de estos vinos que, al salir de las manos del 
cosechero son ya mas ó menos verdes, mas ó menos áspe­
ros, y llevan además consigo una alta dosis del inevitable 
yeso, añádase por fin la práctica mezquina y harto general 
de encabezar los mismos productos con los alcoholes vicia­
dos ó de bajo precio que circulan , en el comercio, y ya no 
se extrañará el porqué nuestros vinos ordinarios, mal fa­
bricados en su qrfgen, y peor dispuestos al destinarse á 3a 
extracción, han caido en la postración y abatimiento en 
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que se hallan en los otros países. Digámoslo tie una vez ; 
era preciso que ei comerciante ó especulador español, al 
exportar sus caldos, les pusiera el sello de la imperfección, 
á fin de que ellos marcharan provistos de todos los requi­
sitos necesarios para fundar su descrédito en ei extranjero. 
Y desgraciadamente asi sucedió. Los cosecheros obrando por 
ignorancia, y los tratantes igualmente, con mas la idea del 
lucro en estos últimos, han contribuido á la vez á solidar en 
lejanas tierras el desconcepto de los vinos tintos españoles 
y sobre todo de los catalanes. Al tratar de los vinos de ex­
portación, dijimos los medios que consideramos mas opor­
tunos para salvar á nuestros productos de su ruina total é 
inminente, 

Volviendo ahora al objeto del presente párrafo, del cual 
nos habia separado esta corta, pero importante, digresión, 
diremos que la buena conservación de las vasijas destina­
das^ contener los vinos, exige también de parte de los co­
secheros ciertos cuidados sin los cuales fueran en vano ei 
trabajo de la producción y las operaciones vinícolas subsi­
guientes. Una limpieza poco esmerada en el uso de los en­
vases puede infundir fácilmente á los mismos un vicio ó al­
teración que mas tarde se comunicará á los caldos que en 
ellos se depositen. De ahí, pues, la necesidad de conservar 
en buen estado los toneles en lòs cuales debèn operarse las 
misteriosas reacciones de los vinos bien elaborados, en cu* 
ya virtud estos líquidos adquieren calidades cada vez mas 
apreciables y ostensibles. Ya se ha indicado que los vinos 
nuevos deben trasegarse en invierno á otras vasijas bien 
limpias y azufradas. Si los envases contienen en su parte 
inferior las heces producidas por las primeras fermentacio-
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nes del vino, deberán lavarse, antes de llenarlas, con agua 
fria en abundancia, k fin de quitarles todo el depósito que 
contuvieren, repitiéndose el mismo lavado las veces nece­
sarias hasta que el agua de las lociones salga clara y tras­
parente. Luego se escurrirá bien el tonel unos instantes, 
se aplicará un nuevo tapón al agujero por donde se extrajo 
el vino, y se quemará acto continuo en el interior de la 
bota una mecha impregnada simplemente de azufre; un 
momento después se puede ya llenar la vasija con el vino 
que debe trasegarse, añadiendo al mismo, si se quiere, un 
poco de buen alcohol de 35° á (in de que no se disminuya 
su fuerza alcoholométrica por la poca agua de los lavados 
retenida en las paredes interiores del envase. Cuando los 
toneles de que tratamos no deben llenarse inmediatamente 
de haberse vaciado, entonces su lavado debe limitarse á la 
separación mas completa posible de sus heces sin el interme­
dio del agua, renovar su tapón inferior, y azufrarlos inte­
riormente tapando bien su abertura superior. El agua que 
en estos casos se empleára para limpiar las vasijas produ­
ciría en ellas una alteración especial, muy difícil de reme­
diar ; pero al depositarse mas tarde en estos mismos enva­
ses nuevas cantidades de vino, será preciso lavarlos de an­
temano con el agua fria y proceder en todo lo demás de la 
manera que llevamos expresado anteriormente.1 

Los referidos lavados deben ejecutarse con la mayor es­
crupulosidad, so-pena de exponerá los caldos á nuevas al­
teraciones. Sabido es que en las heces ó madres de los vinos 
recien fabricados reside, entre otras materias, el fermento 
insoluble, el cual no puede considerarse absolutamente in­
capaz de promover alguna fermentación en los líquidos, si 
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se observa que éstos, cuando no han sido trasegados en el 
invierno, experimentan casi siempre una modificación sen* 
sible en sus calidades. Este nuevo trabajo de organización, 
presidido por el exceso del fermento insoluble de la hez, 
puede terminar fácilmente con la acetificación de una parte 
del vino. 

Los vinos mas ó menos añejos y generosos se conservan, 
sin embargo, muy bien en botas cuyas madres son proce-* 
dentes de las reacciones naturales de aquellos efectuadas 
después de los trasiegos de su infancia. No hay duda que 
las madres viejas ó rancias contribuyen á la bonificación 
de los caldos que reemplazan k los que se han extraído re­
cientemente de los toneles que las contienen, pero esta bo­
nificación , exagerada hasta lo sumo por varios viticultores, 
ha dado márgen á que ciertas pipas ó botas algo antiguas 
sean consideradas por ellos como el quid ó causa eficiens de 
la bondad y perfección de los vinos que en las mismas se 
depositan. Tampoco faltan cosecheros que, á su decir, tie^ 
nen uno de sus toneles, el mas predilecto por supuesto, que 
íes produce todos los ailos el vino dulce, añadiendo que otros 
vinos de igual procedencia y calidad fermentados en otras 
vasijas salen enteramente secos. Algunos pretenden tam­
bién afirmar que han obtenido caldos de calidad muy su­
perior ó con apariencias de vinos ráncios, depositando los 
mostos en toneles especiales. Para los unos la bota un tan­
to añeja es el ídolo de su vinificación, para los otros lo es 
la pipa de cerezo ó de roble americano, y para todos la 
madera es, en resúmen, la que hace al vino bueno ó malo. 
La ignorancia, y nada mas, es el norte de las operaciones 
vinícolas de (ales cosecheros. Cuando el imperio de la ru-
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tina ha llegado en nuestros tiempos á tal extremo, ¿qué 
puede esperarse de las vinificaciones inauguradas bajo ta­
les auspicios? Desengáñense de una vez los viticultores idó­
latras de sus envases. La madera de que están fabricados 
los toneles que han servido ya algunos afios para contener 
los vinos, nada cede á estos, y nada puede cederles porqué 
se lo impide el tártaro cristalizado que reviste todas las pa­
redes interiores de las expresadas vasijas. Y cabalmente, 
esta neutralidad de parte de las duelas es lo que se busca, 
en sana práctica, para evitar que ninguno de sus principios 
solubles se disuelva en el vino. Bueno es, no obstante, que 
las botas contengan ó hayan contenido siempre, si es posi­
ble, vinos de excelente calidad, á fin de que los nuevos cal­
dos que mas tarde se depositen en ellas, lejos de adquirir 
vicio alguno» mejoren mas bien en sus caracteres; pero es­
ta bonificación % si tal puede llamarse, es hija de los princi­
pios aromáticos y alcohólicos de los vinos anteriores deque 
se han impregnado los envases. He aquí de manifiesto el 
error de los cosecheros que en tanto estiman á las duelas 
de ciertos y determinados toneles para la fabricación de bue­
nos vinos. Una bota nueva ó vieja, limpia o bien lavada, 
que no despida exhalación alguna de mal género, y que no 
filtre ni gotee por algún punto, es un excelente envase.. 

84. Materia de los toneles. La calidad del vino no es 
indiferente á la especie de madera de que están formados 
los toneles donde debe ser depositado, de suerte que no obs­
tante el mejor lavado de una vasija, esta podría comunicar 
al líquido un sabor mas ó menos ingrato, si sus duelas no 
fuesen fabricadas de la madera conveniente. Para evitar es­
tos inconvenientes, diremos que los vinos ordinarios deben 
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ser colocados en botas de castaño ó cerezo, las cuales de­
berán ser nuevas, ó haber contenido tan solo vinos blancos, 
cuando se destinen á contener únicamente esta clase de cal­
dos. Sin embargo, si los líquidos han de servir á la expor­
tación y ser encabezados con Ja suficiente cantidad de es­
píritu de 35°, entonces hay que envasarlos en pipas de ro­
ble americano; de lo contrario el exceso del alcohol del v i ­
no disolvería los principios solubles y colorantes del castaño 
ó cerezo, á cuyas maderas sabría el gusto del líquido en­
cabezado. Los toneles fabricados con duelas de roble legí­
timamente americano serán utilizados también para mante­
ner en buen estado á los vinos añejos ó generosos. Algunas 
veces se echa mano de las vasijas nuevas de roble para 
envasar en ellas á los vinos comunes y naturales, mas obran 
muy mal los que así proceden, porque los líquidos no tar­
dan á descubrir el sabor á la madera, la cual cede á los 
mismos una parte de su extractivo y el principio astringen­
te junto con una materia colorante amarilla. Es necesario, 
pues, que los cosecheros y comerciantes en vinos elijan y 
sepan distinguir la materia de que deben estar formadas las 
vasijas que han de contener los líquidos, ateniéndose unos 
y otros â la observancia de los preceptos que dejamos ex­
puestos sobre el particular. Advertiremos por último que 
los toneles que han servido ya algunos años para contener 
vinos, sin habérseles separado las costras de tártaro que 
revisten toda la superficie de sus paredes interiores, pue­
den usarse indistintamente para depositar en ellos toda cla­
se de caldos, en razón de que la capa mas ó menos gruesa 
de tártaro cristalizado y adherido fuertemente á la madera . 
impide que ésta pueda comunicar á los líquidos alguno de 
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sUvS principios solubles. De esía circunstancia nos liemos 
aprovechado en diferentes ocasiones envasando vinos ordi­
narios en pipas algo viejas de roble, y vinos generosos en 
botas de castaño ó cerezo también antiguas. Los caldos, de­
positados en estas condiciones, después de haber permane­
cido largo tiempo en los expresados envases, no experi­
mentaron modificación alguna de parle de las duelas de los 
mismos. 

85. Capacidad de los toneles. Recordando lo que diji­
mos al tratar de la influencia de la masa de líquido sobre 
el producto de la fermentación alcohólica, y sobre la vida 
ulterior del mismo , solo nos resta añadir cuatro palabras 
acerca la capacidad de los toneles mas conveniente à los 
caldos y á las operaciones vinícolas. Las vasijas de la ca­
pacidad de mil litros â corta diferencia son las mas á pro­
pósito para la confección de los vinos en general, los cuales 
recorren en tales circunstancias los períodos de su existen­
cia con mucha regularidad. Los grandes envases no per­
miten fácilmente su lavado interior ni.su conservación bue­
na y constante, como tampoco los trasiegos ni ias clarifi­
caciones de los líquidos que en ellos se depositan. Estas va­
sijas pueden , sin embargo, proporcionar sus utilidades al 
entendido enologista facilitando á los vinos ya fuertes ó muy 
alcohólicos el alcance de una vejez precoz. Los toneles cu^ 
ya cabida es de dos, tres ó cuatro hectolitros, al paso que 
ocupan un espacio proporcionalmente mayor que ios vasos 
de la capacidad de mil litros, solo pueden ser utilizados 
ventajosamente para contener los caldos débiles ó delicados,; 
y si bien se emplean algunas veces para la organización de; 
los vinos ricos en azúcar ó alcohol, se observa entonces que 
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los líquidos recorren, aunque impunemente, las faces de su 
vida con una lentitud poco favorable á los intereses del co­
sechero. 

86. Necesidad de reconocer los toneles al acercarse la 
época de la vendimia. Si se han observado las reglas que 
dejamos indicadas para el uso y la conservación de los to­
neles, bastará que el cosechero, al empezar la vendimia, 
caliente hasta la ebullición un poco de mosto nuevo y lo 
eche dentro del vaso que ha de llenarse después con el vino 
de las cubas ó lagares, tapándolo en seguida y revolvién­
dolo en todas direcciones, á lin de observar si se derrama 
ó escapa el licor por algún punto ó juntura de las duelas. 
Este lavado, que se dejará en el mismo tonel para mez­
clarse con el mosto que luego en él se envase, sirve prin­
cipalmente para facilitar el mayor ajuste de las piezas de 
la madera, y evitar toda pérdida ulterior de vino en caso de 
que aquellas se hubiesen aflojado un tanto por haber que­
dado vacío el vaso mas ó menos tiempo. 

Algunas veces se observa que los toneles vacíos despiden, 
al destaparlos, un olor decidido de ácido acético por efecto 
de una conservación poco esmerada de los mismos. Hay co­
secheros que tratan de corregir dicha alteración por medio 
del lavado de mosto hirviendo, mezclado con hojas de no­
gal y de otros vejetales, arrojándolo después de haber per­
manecido algunas horas dentro la bota; pero si bien es ver­
dad que se encubre entonces un poco aquel vicio, no desa­
parece, sin embargo, del interior de los vasos, por no ha-r 
berse empleado en la referida loción sustancia alguna capaz 
de neutralizar el ácido acético contenido en las vasijas, re­
sollando que los vinos en ellas depositados suelen viciarse 
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vm suma facilidad. El modo mas expedito para combatir 
el expresado vicio de los toneles, y ponerlos en buen estado 
para recibir los mostos ó vinos nuevos, consiste en lavar­
los bien con agua caliente mezclada con un puñado de cal. 
Este óxido se combina con el ácido acético de los vasos, for­
mando un acetato de cal que se disuelve en el agua de la 
loción. Al dia siguiente se tira el lavado y se renueva con 
otro de aguasóla, sacándolo después, y dejando el tonel 
boca abajo por espacio de una hora á fin de que el líquido 
se escurra bien. Hecha esta operación, se pueden llenar ya 
los toneles con la seguridad de que no infundirán resabio 
alguno á los caldos que en ellos se depositen. 

8T. Tártaro de los toneles, inconvenientes de su extrac­
ción. Los vinos, luego de encubados, depositan entre otras 
materias el bi-tartrato de potasa en forma de cristales mal 
pronunciados que se adhieren fuerlemente á las paredes in ­
teriores de los toneles. Cuando los envases han servido ya 
muchos años para contener ó conservar los vinos, presen­
tan en su interior una capa algo gruesa de tártaro, porque 
los caldos, ricos naturalmente en esta sal, la abandonan á 
medida que van siendo mas concentrados ó alcohólicos. En 
tales casos, algunos cosecheros mandan extraer las costras 
de tártaro de sus toneles, persuadidos de que su separación 
ès favorable á la conservación de los vinos, mientras que 
otros hacen lo propio al único objeto de beneficiar aquel 
producto á veces muy solicitado por los fabricantes de cré­
mor tártaro. De todos modos, obran muy mal, á nuestro 
juicio, los referidos cosecheros. En primer lugar, los vinos 
depositados en vasijas sin la capa de tártaro en su interior 
sufren una mayor evaporación ó perdida en su cantidad, en 
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razón de que no existiendo aquella materia cristalizada que 
cerraba los poros de la madera, esta cede mayor paso á la 
salida del líquido del loneí en forma de vapor invisible. Ks 
verdad que los vinos adquieren así mas fuerza ó concentra­
ción, porque su parte acuosa es Ia que es absorvida prin­
cipalmente por la capilarídad del vaso y conducida á la su­
perficie exterior del mismo, pero la expresada evaporación 
continuada por espacio de algunos afíos no deja de dismi­
nuir notablemente la masa del vino con perjuicio de los in­
tereses del cosechero. De otra parte, extraído el tártaro de 
los toneles, los caldos se hallan entonces en confacto inme­
diato con la madera, la cual puede comunicarles alguno de 
sus principios solubles y alterarles su sabor. De consiguien­
te, aconsejamos á Jos viticultores que no permitan la ex­
tracción del tártaro de sus toneles, el cual, al paso que sir­
ve de núcleo que atrae y facilita la precipitación del exceso 
del bi-tartrato potásico del vino, impide que las duelas de 
los vasos ceden al mismo ninguno de sus principios. Y por 
último, no ejecutándose la operación de que se trata; se¡ 
evita la abertura de los envases por todo uno de sus fondos' 
y la.disipación consiguiente , del vino y del bouquet reteni­
dos en su interior. 

BODEGAS. 

88. Situación y ecoposicioñ de la bodega. La elecbion; 
del sitio donde han de colocárselas vasijaŝ  destinadas4! 
contener los caldos no debe ser indiferente á los cosecheros; 
celosos de conservar y bonificar los mismos. La buena: dis­
posición de la bodega es el complemento de una vinificacion 
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metódica y científica. No basta que los vinos hayan sido 
elaborados á tenor de las reglas que van indicadas, ni que 
los toneles que los contienen se hallen en el mejor estado 
para mejorarlos; es preciso que el arte, secundando á la na­
turaleza, favorezca todo lo posible la marcha de las inson­
dables reacciones que tienen lugar en la vida de los caldos. 
Los vinos buenos, finos de sabor y dolados de todos Jos ele­
mentos necesarios al desarrollo de un bouquet muy sensible 
y agradable, permanecen durante su vida poco menos que 
estacionarios si se depositan en un local frío, oscuro y con 
cierta humedad. Estos vinos que, bien acondicionados y 
bajo la influencia del Padre dei calor y de la luz, podrían 
adquirir una perfección inestimable, cifrando un díala hon­
ra y el orgullo del país productor, son diamantes brutos que 
la mano del hombre no sabe pulimentar. Procúrese, pues, 
que el sitio, donde los caldos deben guardarse, tenga las 
debidas condiciones á fin de que ellos pasen su infancia, su 
juventud, su edad viril y su vejez sin alteración alguna y 
con toda regularidad. AI efecto el cosechero dispondrá an­
te todo que su bodega sea construida al mismo nivel de la 
superficie de ia tierra, y presente una exposición meridional 
ó bien accesible á-la acción del colórico natural. Tales son 
jas primeras y mas esenciales circunstancias de una buena 
bodega. 

El vino en el primer período de su existencia necesitaba 
calórico suficiente para su organización, y la naturaleza se 
lo ha dado en todas partes donde crece la Vid; en el se­
gundo período de su infancia el vino necesitaba el frio para 
despojarse deí exceso de fermento y de otras materias con­
trarias á su conservación, y la naturaleza, en su alta pro-
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vision, también se lo ha suministrado, Pero mas tarde, re­
corrida su primera edad el vino necesitaba otra vez el caló­
rico para entrar en su juventud, y empezar en secreto la 
elaboración de las combinaciones etéreas, de los alcoholes 
amílico, propiónico , butírico y do otros compuestos , y la 
naturaleza, no faltando jamás en lo necesario, ni abundan­
do en lo supérfluo, presta también al vino joven el grado 
de calórico conveniente para obrar sus favorables reaccio­
nes ulteriores. Infiérese de aquí lo anti-natural de la prác­
tica adoptada por muchos cosecheros que depositan sus cal­
dos en bodegas frias, profundus y sin luz. 

Expuesta la bodega lo mas posible á la acción del calor 
solar, debe procurarse, sin embargo, que él no penetre en 
aquella sino á través de lienzos ó de vidrios rayados; la luz 
directa y continuada del sol ofende y perjudica altamente á 
los vinos, de la misma manera que al ave crepuscular ó noc­
turna cuya vista no está organizada para verla; bajo su in­
mediata influencia la materia colorante de los caldos se al­
tera precipitándose en su mayor parle, su bouquet se mo­
difica degenerando en otro aroma muy distinto y desagra­
dable, su sabor se vuelve amargo é ingrato, y en una pa­
labra, los vinos se desorganizan por completo. Evítese, pues 
la entrada del sol directo dentro de la bodega, sin dejar de 
favorecer su moderada influencia sobre los líquidos en ella 
depositados, y tendrémos ya una de las condiciones mas 
convenientes á la vida de los mismos. 

80. Disposición interior de la bodega. Es preciso que 
la bodega sea ancha, espaciosa, de techo no muy elevado, 
y que esté provista de varias aberturas, unas háciael nor­
te, y otras hacia el mediodía y poniente. Estas aberturas ó 
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ventanas servirán al entendido cosechero para facilitar la 
disipación de los gases que se desprenden de las cubas de 
fermentación, para mantener en la bodega una temperatu­
ra mas ó menos elevada según convenga, y finalmente pa­
ra regularizar la ventilación del local. Las paredes de la 
bodega, cuyo techo debe descansar sobre gruesos pilares 
de manipostería, serán blanqueadas en su cara interior, y 
sobre todo delgadas á Bn de coadjuvar al mayor acceso del 
calórico; su pavimento liso y sólidamente construido debe­
rá tener una ligera inclinación dirigida á uno de sus extre­
mos, donde se construirá una concavidad á propósito para 
contener mil litros de líquido, ó sea el máximum de la ca­
pacidad de uno de los toneles de la bodega. Dicha conca­
vidad, provista de su respectiva cubierta, y revestida en su 
interior de baldosa bien barnizada, estará destinada para 
alojar y aprovechar el vino que pueda tal vez derramarse 
de algún tonel por efecto de la rotura de alguno de sus aros 
ó duelas; percance que no ha dejado de suceder algunas 
veces, y que debe estar previsto en toda bodega bien orde­
nada. Los toneles estarán dispuestos en filas á lo largo del 
referido local, dejando delante y detrás de cada uno de ellos 
un espacio suficiente para las manipulaciones de la vendi­
mia, y facilitarei envase y la extracción de los vinos, como 
también para observar y corregir las filtraciones ó goteras 
que presenten las vasijas. Estas deben descansar sobre dos 
sustentáculos de mampostería de toda solidez, de los cuales 
el posterior debe tener fijada una pierna de madera de un 
grueso regular. El sustentáculo anterior estará provisto de 
un fragmento de madera de quita y pon, cuyo nivel corres­
ponda con el del sustentáculo posterior. Así se puede extraer 
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fácilmente todo el líquido de Ja bota que ha de vaciarse, 
puesto que cuando él cesa de salir por la espita aplicada al 
fondo anterior de la vasija, no hay mas que inclinar la mis­
ma un poco boca abajo, separando antes la pieza movible 
de madera expresada, y el vino vuelve á manar por la es­
pita hasta su totalidad. La altura de dichos sustentáculos 
debe ser de un metro poco mas ó ménos al objeto de facili­
tar la extracción del vino de los toneles y el manejo de los 
mismos. 

Ppr último, las bodegas deben hallarse libres de los sa­
cudimientos producidos por el paso rápido de los carruajes, 
los cuales determinando una brusca agitación en ios caldos 
de las vasijas pueden promover en los mismos alguna alte­
ración. El vino, una vez elaborado y colocado en sus en­
vases definitivos, debe dejársele en un completo reposo. La 
tranquilidad en la vida de los vinos, como en la vida de los 
hombres, es un elemento de longevidad. 
. 90. Bodega-modelo, He aquí las circunstancias que, en 

nuestro concepto, debiera tener la bodega-modelo. Grande, 
sólida y con exposición meridional, blanqueda en su inte­
rior, paredes delgadas, pavimento inclinado hácia la con­
cavidad que hemos recomendado anteriormente, aberturas 
con puertas vidrieras hácia el norte, mediodía y poniente, 
separada de las calles, de los ferró-carriles, y de todos los 
caminos de tránsito de carruajes, y finalmente techo poco 
elevado pero cubierto de planchas de zinc barnizadas al ne­
gro. Esta última circunstancia favorece considerablemente 
á la absorción del calor solar. Los grandes propietarios y 
cosecheros deberían construir en sus respectivos dominios 
la bodega-modelo que acabamos de indicar, seguros de que 
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la bonificación de sus vinos seria notablemente acelerada. 
En rigor, debiera haber dos clases de bodegas en todos los 
grandes centros de producción vinícola, la bodega-modelo 
para la elaboración y mejora de los vinos, y la bodega del 
norte para la conservación de los caldos mas ó menos vie­
jos. Esta segunda bodega, antítesis de la primera, debería 
construirse en un lugar lo mas fresco posible, pero sin ex­
cesiva humedad, y con ventanas dirigidas únicamente há-
cia el norte. Sus paredes gruesas, blanqueadas al exterior, 
y su techo mucho mas elevado que el de la bodega-modelo 
contribuirían no poco á mantener en su interior una tempe­
ratura baja y constante. Los toneles, que estarían igual­
mente ordenados en filas y dispuestos como en la bodega 
meridional, contendrían tan solo los vinos llegados ya á su 
vejez, los cuales, necesitando para su buena conservación 
una temperatura fria y lo mas invariable posible, se man­
tuvieran constantemente en el mejor estado, sacando de ello 
gran partido los entendidos cosecheros y enologistas. 

Finalmente, una limpieza esmerada debe presidir el uso 
de todos los utensilios y de las bodegas. Terminada una ope­
ración vinícola cualquiera, el cosechero celoso debe limpiar 
y colocar en sus respectivos puestos los útiles ó enseres de 
que se ha servido, dispensando al propio tiempo a las bo­
degas un orden y vigilancia esquisitos. 





TERCERA PARTE. 

CAPITULO I . 

DE L A S ENFERMEDADES Y DE LAS FALSIFICACIONES 
IXE X.OS v i i s r o s . 

* ENFERMEDADES DE LOS VINOS, MEDIOS DE EVITARLAS 

Y DE CORREGIRLAS. 

91. Si los vinos han sido bien elaborados y se deposi-
. tan en vasijas y sitios propósi to para su conservación, lé-
jos de adquirir vicio ó enfermedad alguna, mejoran mas 
bien sus calidades de un modo mas ó menos notable según 
las circunstancias que Ies rodean. Tal es la regla general 
de la vida de los caldos preparados debidamente. Excep-
túanse, sin embargo, algunos vinos que en la época de su 
vejez contraen una alteración singular, cuya causa ignora­
mos, en virtud de la cual los líquidos presentan un sabor 
ligeramente amargo. 

23 
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Siendo desgraciadamente muchos los caldos que, por al­

gún defecto en su confección ó reposición , se presentan 
afectados de una ú otra de las enfermedades conocidas de 
que vamos á ocuparnos, importa desde luego entrar en el 
estudio de las mismas, y dar á conocer los medios que la 
ciencia ha puesto; â; nuestra disposición para evitarlas y 
corregirlas, i < ; • . 

92. Ahilamiento i grasa ó fermentación viscosa del vino. 
Los vinos blancos despojados de la cantidad suficiente de 
tanino toman á veces una consistencia espesa ú oleaginosa, 
en cuyo caso se dice que los l í q u i ^ se ahilan ó experi­
mentan la fermentación viscosa. Como estos vinos son ob-
tenjdí^ijsi/i tâ(;pF$spacia;de;Joíf cuerpos ex^rafios;al zumo 
puro de la uva, en los cuales reside principalmente el ta­
nino, sucede que los líquidos, careciendo de la cantidad ne­
cesaria de aquel principio, suelen contraer la alteración in­
dicada. En Espafla, generalmente hablando, los vinos blan­
cos, elaborados por 1&fermentación del mosto, solo, se ha­
llan libres de ía enfermedad de que se trata, en razón de 
que la naturaleza Ies hadado el principio astringente nece-
sariQ jjara evitarla^; más comovei-ahilamiento no ha dejado 
dé presentarse .en ciertos años::cn#lgunos vinos dulces ;ide 
Andal ucrai y; de - .o tras pmvinoias ¡del. reino, oportuno ¡ será 
indicará'los goseetaros - el ¡imfdtiude prevenirlo; :y -de w m * 
diario^ • •! • » ;" . ¡ ¡ i . ' :••( i >v ••: • •• = ,••!-;.,•• ¡ i • - : 
- nEo Ma¡fabri^aeioh del jvino^ blancos ó incoloros la prur 
deudia:aoo.nseja hacer un.pequeño.Ensayo píéviov Este^en^ 
sayo'fócil-.y alalcance'deitodos.los cosecheros consiste en 
tratar el zumo-de la uva, recien exprimido y filtrado, con 
algunas gotas de disolución de la gelatina; si el líquido.se 
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en turbia sensiblemente al afiadirit; la-disolución ,»fes:una-
prueba que el mosto contiene una cantidad de lanino capaz 
de impedir el ahilamiento del vino resultante. Entonces ya 
no hay que temer dicha Enfermedad, y el cosechero puede 
continuar desde luego las demás operaciones vinícolas'; per 
ro si se observa que no se altera el aspecto ó la ti;asparen-' 
cia del mosto de ensayo al añadirle la gelatina, es señal dé 
que al zumo le falta taninó. En tal caso no hay mas que dê  
jar fermentar el mosto junto con una porción de películás ó 
pepitas de uvas blancas, cuyo principio astringente se di­
solverá en su mayor parte en el líquido. 

Mas, cuando el ahilamiento de los vinos no ha podido ó 
sabido evitarse , preciso es remediarlo incorporándoles el 
tanino convenieiUe disuelto en el alcohol, y dejándolos re­
posar el tiempo suficiente para recobrar su natural ;JHnpicí-
za ó claridad. AI efecto suelen bastar de catorce. á diez íy 
seis gramos'de tanino por heclólitro .de vino. Se ha diohõ 
que el tanino precipita el exceso de la materia nitrogenada 
del vino, dejándole tan solo la que-es indispensable'para 
que la fermentación lenta1 selreproduzca èfr el seriQ:del mis* 
mo, sin dar margen al ahilanüeiUo de que tratamos, peroiá 
nue&ro modo dever, esta aserción dista algún tanto de ser 
verdadera. Si consideramos qüe una cortísima cantidad! de 
tanino es capaz de prevenirei! el vínola alteraoion.irtdÍG£U 
da, y existiendo en el mosto fermentante gran copia do ma-
lerias nitrogenadas, no'podemos admitir que estaá*materias 
se combinen en su mayor parte con el poco lanino qüe: se 
añade al vino, ora para evitarle lã enfermedad quecos iocur 
pa, ora para corregírsela. La experiencia nos deuluestra 
que una pequeña cantidad de principio astringente en-el zu-
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mo de la uva basta para impedir que el glúten ó fermento 
soluble obre sobre el azúcar haciéndole experimentar la 
fermentación viscosa, y que, al tratar con el tanino el vioo 
graso para restablecerlo á su estado normal, una parte de 
aquel principio se combina con una porción del fermento 
formando un compuesto insoluble que, al precipitarse, pro­
duce la clarificación del líquido, mientras que la otra parte 
del tanino permanece en disolución en el vino garantiéndo­
le del progreso ulterior de la enfermedad. He aquí el impor­
tante papel que representa el tanino considerado como me­
dio preventivo y correctivo de la grasa ó ahilamiento de 
los vinos blancos. 

Infiérese de lo que acabamos de exponer que la causa 
única é inmediata de la viscosidad de los vinos es la falta 
del tanino, sin que sea otra concausa, como se ha supuesto, 
el exceso de las materias azoadas contenidas en los mostos. 
No cabe duda, sin embargo, que las expresadas materias 
son las que desquician los elementos del azúcar de uvas, 
transformándolos en una sustancia análoga á la goma, y en 
un poco de mannita y ácido láctico, pero estas reacciones 
son siempre un efecto de Ja falta del principio curtiente. 

Para corregir el ahilamiento de los vinos puede emplear­
se también, y aun con ventaja, el tanino de que tanto abun­
da el mismo escobajo de la uva. Al efecto se hace un coci* 
miento acuoso de escobajos tiernos ó secos, procedentes de 
uvas maduras, y bien desmenuzados á fin de que el agua 
hirviendo disuelva la mayor cantidad posible del principio 
astringente, se deja hervir el líquido por espacio de un cuar­
to de hora, y después de enfriado, se cuela con espresion. 
El producto obtenido se mezcla con su volúmen de alcohol 
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de 36°, y se coloca en vasos cerrándolos hermeticamente. 
El fabricante de vinos blancos ó incoloros debería asolear y 
secar bien, al tiempo de la vendimia, una porción de esco­
bajos de uvas sazonadas, y conservarlos en buen estado 
para preparar con ellos el expresado cocimiento en el caso 
de tener que remediar la fermentación viscosa de los cal­
dos. Basta una pequeña cantidad de dicho licor para des­
truir la viscosidad de grandes cantidades de vino. 

El cocimiento ó la infusion de las agallas ha sido propues­
to igualmente para corregir la enfermedad que nos ocupa, 
mas si bien es verdad que este medio produce el efecto de­
seado, no obstante el vino asi remediado ó restablecido pre­
senta un sabor menos agradable que el que ha sido tratado 
con el tanino de la misma uva, en razón de que se disuelven 
en el líquido los lannatos alcalinos y demás principios extra­
ños existentes en las agallas. Otros autores recomiendan al 
propio objeto la adición de una corta cantidad de bi-tartralo 
de potasa, ó de un ácido fijo, principalmente el tartárico. Si 
el ahilamiento no se presentase en vinos abundantes natu­
ralmente en ácidos y en bi-tartrato de potasa, como son los 
vinos de la Champaría francesa y otros muchos, podríamos 
aceptar teoricamente aquel medio, toda vez que con él se 
evita la fermentación viscosa de las pociones ó bebidas azû  
caradas compuestas de agua, azúcar y otras nmterias or­
gánicas ; pero si recordamos que la expresada alteración 
era la enfermedad mas común de los vinos ácidos ó acídu­
los de Borgoña y de Cham pana antes del importante des­
cubrimiento de Mr. Francois, quien con el uso del tanino ha 
hecho desaparecer aquella enfermedad, y coincidiendo cons­
tantemente con la presencia de los ácidos en los vinos gra-
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sos la:falta del principio astringenle, no podremos menos 
de conceder al mismo la propiedad exclusiva de evilar y 
combalir el ahilamiento de que tratamos. El motivo de ha­
berse aconsejado el uso de los ácidos y de las sales acidas, 
como medios de impedir y remediar la fermentación visco­
sa de los vinos blancos, procede sin duda del poder de que 
gozan dichos compuestos para destruir y evitar la viscosi­
dad de ciertos líquidos azucarados. Un fabricante de limo­
nadas gaseosas sufría pérdidas de consideración en su in ­
dustria por razón de que sus productos experimentaban, 
luego de preparados, la indicada fermentación viscosa, y 
â pesar de que ellos se saturaban del gas ácido carbónico á 
una presión de ocho ã diez admósferas, conteniendo, ade­
más del azúcar, un poco de espíritu de limón, no había 
medio de contener los progresos de dicha alteración ; en tal 
estado fuimos consultados sobre el particular, y aconseja­
mos al fabricaòte la adición de cinco ó seis granos de ácido 
tartárico á cada una de las botellas que debían llenarse con 
el agua gaseosa. Desde entonces no apareció mas la enfer­
medad, y las limonadas se conservaron perfectamente. 

En suma, cuando el cosechero ha dejado de efectuar, al 
tiempo de la vendimia, el ensayo previo, arriba expresado, 
para salvar á sus. vinos blancos de la posibilidad de con­
traer la enfermedad de la grasa, podrá corregirla echando 
mano del tanino puro disuelto en el alcohol, ó mejor, del 
licor alcohólico del escobajo de la uva, cuya preparación 
hemos indicado. En todos estos casos será preciso añadir 
al vino remediado un poco de azúcar para reemplazar el 
que hubiese sido destruido por los efectos de la fermenta­
ción viscosa. 
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03. Enmohecimienlo del vino. Otra de las onformcdades 

que se presentan de vez en cuando en los vinos, es la for­
mación del moho llamado también flores del vino. Esta al­
teración, propia de ciertos vinos ordinarios, es debida k un 
envase vicioso ó poco esmerado, ó bien h la mala cerradu­
ra de los toneles que contienen el vino y se hallan en co­
municación con el aire admosférico. El moho empieza siem­
pre á desarrollarse en varios puntos de lasuperücie del cal­
do, la cual va cubriéndose luego de una capa blanquecina, 
desprendiendo un olor sui generis que no tarda k extender-
se por toda la masa del líquido. El vino adquiere al propio 
tiempo un sabor especial muy desagradable y difícíf de re­
mediar, habiendo degenerado de ííil suerte que, no pudiendo 
destinarse para el consumo público, se utiliza tan solo en 
ia fabricación de los aguardientes ordinarios, los cuales ofre­
cen todavía un resabio del olor y sabor característicos de 
los vinos de que proceden, no bastando k encubrirlo del 
todo el aceite volátil del anis que se añade en la .prepara­
ción de los indicados producios. En vista pues de la expre­
sada degeneración de ios caldos enmohecidos tau faial á sus 
cualidades , preciso es que llamemos aquí un momento la 
atención de los cosecheros sobre la importancia de la buena 
reposición de los vinos, toda vez que asi podernos prevenir 
la ¡funesta alteración de que tratamos. Por m^s cuidados 
que se hayan prodigado á la elaboración de los vinos, y no 
obstante de que los mismos presenten el grado, de espiri-
tuosidad que corresponde à su duración, todo será inútil si 
los líquidos se depositan en toneles viciados ó enmohecidos 
en algún punto de su interior. Merced á una negligencia 
deplorable de muchos viticultores, los toneles, luego de ha-
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berse extraído el vino que contienen, quedan abandonados, 
mal escurridos y expuestos al contado del aire. En tales 
circunstancias sucede que el vino retenido entre la hez del 
fondo del tonel no tarda á cubrirse de una ligera capa de 
moho, fenómeno que se presenta igualmente en las paredes 
interiores del envase, y acetificándose á la vez un poco el 
líquido por la presencia del oxígeno del aire, se esparcen 
dentro de la vasija el olor propio del ácido acético y otras 
emanaciones de mala especie difíciles de destruir. Estas va­
sijas, mal limpiadas después, ó sea al acercarse la época 
de la vendimia, son la causa de que los vinos que en ellas 
se envasan adquieren los malos caractéres del enmoheci-
miento. Si vale mas prevenir el mal que tenerlo que reme­
diar^ claro es que será siempre preferible evitar á los tone­
les dicha alteración que corregir los vinos afectados de la 
misma. Observen, pues, los cosecheros las reglas que lle­
vamos expuestas (1) para la buena conservación de los to­
neles, y habrán evitado ya á sus productos una de las cau­
sas principales del vicio que nos ocupa. 

Otras veces el moho de los vinos es debido á la entrada 
del aire dentro las botas en que los mismos se guardan. Un 
mal tapón de corcho aplicado á la abertura superior del to­
nel es capaz de irrogar á los cosecheros perjuicios de con­
sideración, puesto que, facilitando al vino el contacto del 
aire, da lugar á la formación del moho en la1 parte supe­
rior del líquido, cuya alteración, si no se contienetpronto, 
penetra luego en el seno del mismo terminando con el de­
sarrollo de la fermentación acética. Esto nos manifiesta la 

(O Véase párrafo 84. 
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importancia de cerrar bien los toneles en que el vino debe 
conservarse , y lo muy sensible de la indiferencia con que 
proceden varios viticultores al practicar dicha operación. 
La calidad inferior del corcho que circula en el comer­
cio es, á nuestro modo de ver, una concausa de la ma­
la cerradura de los envases, lo cual es tanto mas do­
loroso cuanto en España se producen corchos de inmejora­
ble calidad. Seria de desear que con el corcho mas fino ó 
menos poroso se fabricâran todos los tapones destinados á 
cerrar las pipas ó vasos en que los caldos deben guardarse, 
y que los viticultores, léjos de buscar una economía torpe 
é insignificante en la elección de tapones ordinarios para 
cerrar sus botas, como harto á menudo sucede, escogiesen 
los corchos mas elásticos y menos porosos. Vale la pena de 
que en estas operaciones se proceda con mayor escrupulo­
sidad de la que se observa comunmente, y de seguro que 
en ello ganarian grandemente la buena ^conservación de los 
vinos y los intereses de los mismos cosecheros. 

De lo dicho se infiere que el medio de impedir el enmo-
hecimiento de los vinos, eh el caso de que se trata, está 
naturalmente indicado. Ciérrense, pues, las vasijas (bien 
llenas de vino) de modo que el aire exterior no pueda pe­
netrar en ellas, y tendremos evitada la referida altera­
ción. 

Declarado el moho en un vino, hay que acudir desde lue­
go á cortar los progresos de la enfermedad , si se quiere 
salvar la vida del caldo. Al efecto se trasladará el líquido á 
otros toneles bien azufrados mediante una mecha impreg­
nada de azufre y de alguna sustancia aromática como la 
canela, el lirio de Florencia, etc., luego se deberá clarifi-

2 4 
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carlo con la disolución de la gelalina, dejando el nuevo en­
vase bien lleno, cerrado exactamente y colocado en un lo ­
cal fresco. Así se corrige muchas veces un enmohecimiento 
poco desarrollado , apareciendo el vino con buen sabor y 
un aroma agradable. Mas, si aquel vicio es profundo, y ha 
destruido ya alguno de los ácidos naturales del vino, es 
preciso que, á mas de ejecutar las operaciones que acaba­
mos de indicar, se eche mano del carbon animal purifica­
do por el ácido hidrocíórico. A este fin deben hacerse pre­
viamente y en pequéfio varios ensayos con iguales cantida­
des del vino viciado y distintas proporciones de carbon, 
añadiendo en cada uno de ellos un poco de un ácido veje-
tai, ó de bi-lartralo de potasa para sustituir al que hubiese 
sido destruido durante la alteración de que se trata. El co­
séchelo, en vista de los resultados de estos ensayos diferen­
tes, sabrá la cantidad de carbon animal que será necesaria 
para remediar el restante vino de los toneles cuya capaci­
dad le sea conocida. No de otro modo hemos restablecido á 
su estado normal grandes cantidades de vino fuertemente 
enmohecido. Bien es verdad que los caldos asi tratados se 
presentan muy rebajados de color por la propiedad que tie­
ne el carbon de apoderarse de los colores vejetales, pero 
semejante inconveniente desaparece afíadiendo al vino re­
mediado cierta proporción de otro vino tinto ó muy colora­
do, lísta mezcla produce un vino que no se distingue del 
que es naturalmente puro y sano. 

No olvidemos ahora la necesidad de corregir el enmohe­
cimiento de la vasija en cuyo vino se desarrolló mas ó me­
nos profundamente aquel vicio. Un tonel enmohecido y mal 
limpiado es capaz de comunicar constantemente su misma 
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alteración á los líquidos que en él se depositen. El medio 
mas á propósito para eliminar ei moho ò las flores de ios 
vasos consiste en lo siguiente: se quita ante todo uno de los 
fondos del tonel, y se limpian sus paredes interiores fre­
gándolas con Ja mayor escrupulosidad, luego se pone den­
tro la bota un montoncito de sarmientos secos y quebran­
tados, se les pega fuego, -y mientras van ardiendo, se dan 
algunas vueltas al barril haciendo de modo que el fuego pa­
se ligeramente por toda la superficie interior de la madera. 
Hecho esto, se aplica la misma operación á la cara interior 
del fondo de la vasija que hemos separado, el cual se junta 
luego después con aquella. Por último se lava el tonel con 
agua hirviendo y un puñado de cal hidratada; pasadas cua­
tro horas se arroja la loción expresada y se renueva con 
otra de agua fria, repitiéndose estas lociones de agua sola 
hasta que ella saiga del tonel insípida y trasparente. Kl re­
sultado de dichas operaciones nada deja que desear, y los 
vasos, libres ya del enmohecimiento, pueden recibir los 
caldos sin comunicarles alteración alguna. 

94. Acetificación del vino. Guando el moho de los vinos 
procede de un vicio de las vasijas de fermentación, y los 
caldos han sido trasegados en invierno para separarles de 
las heces producidas por las primeras fermentaciones, en­
tonces los líquidos, si están privados del aire, permanecen 
inalterables, no experimentando otra degeneración que el 
desarrollo mayor ó menor del mismo enmohecimiento de 
que se hallan afectados. Pero, si el aire admosférico tiene 
por algún tiempo libre acceso dentro de los vasos (estén ó 
no viciados) que contienen el vino, tiene lugar en el mismo 
otra alteración mas funesta todavía que la anterior. Hasta 
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ahora las enfermedades de los vinos han podido remediarse 
mas ó menos sin riesgo de su existencia , por mantenerse 
ileso su elemento principal ó sea el alcohol» mas cuando no 
se ha sabido evitar la acción continuada del oxígeno del 
aire sobre los líquidos, se insinúa en las capas superiores 
de los mismos la fermentación acética, Ja cual, si no se cor­
ta en su origen, puede terminar con la destrucción total 
del alcohol, y por consiguiente con la muerte de los vinos. 
Esta grave alteración seria enteramente imposible si los co­
secheros, al elaborar sus productos , observasen las reglas 
que llevamos recomendadas. Tengamos aquí presente que 
el ácido sulfuroso empleado convenientemente en estado de 
gas, líquido ó combinado con la sosa ó la cal, es un medio 
fácil, inocente y poderoso para evitar á los zumos dulces su 
fermentación, y á los vinos su acetificación. Esta enferme­
dad, sin embargo, es bario común por desgracia, y absor­
ve, todos los anos, una buena parte de los beneficios que 
muchos cosecheros podrían percibir mediante una vinifica­
ción mas raciona! y científica. 

La acetificación del vino empieza en la superficie del lí­
quido que está en contado con el aire que penetra en la va­
sija por la abertura superior de la misma, el oxígeno de 
aquel fluido ataca desde luego al alcohol del vino deshidro­
genándole, y dando lugar á la formación de agua, el alco­
hol despojado de una parte de su hidrógeno se convierte 
en aldehida, en cuyo estado, continuando la acción del oxí­
geno del aire, se quema otra porción del hidrógeno de aquel 
nuevo compuesto el cual queda trasíormado en ácido acéti­
co. Las expresadas reacciones son mas ó menos activas se­
gún el grado de temperatura que las preside, y continua-
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rian desorganizando todo ol alcohol del vino, convirtiéndo­
lo en vinagre, mientras el aire y demás circunstancias las 
favoreciesen. I«n vista, pues, de la facilidad con que los vi­
nos pueden ser víctimas de la fermentación acética, es ur­
gente que pongamos un dique á los progresos de la misma, 
una vez declarada, valiéndonos de los medios que la cien­
cia ha puesto á nuestro alcance. He aquí el procedimiento 
que nos ha dado mejores resultados en la corrección del 
agrio de los vinos. Si estos no han sido trasegados en el 
invierno á otras vasijas al objeto de separarlos de las heces 
ó madres, es preciso trasladarlos primeramente á otros to­
neles bien limpios y no azufrados, llenándolos tan solo has­
ta los *A de su capacidad; pero si los vinos no contienen en 
su fondo el depósito de sus primeras madres, no hay que 
tocarlos del tonel en que se hallan colocados, debiéndose 
extraer del mismo en tal caso una porción de líquido para 
dejar el vacío suficiente que hemos indicado. Hecho esto, 
procédase del tenor siguiente: tómese la cantidad necesaria 
de polvo fino de mármol blanco, que es el carbonato de cal 
mas puro, y deslíase en una corta porción del mismo vino 
que intentamos desacidar, incorpórese esta mezcla por me­
dio de la agitación al vino restante del tonel, y tápele la 
vasija con el tapón hidráulico (1) á fin de impedir la entra-

(!) Para lapar el lonel con dicha cerradura no bay mas que tomar wn 
buen (apon de corcho y atravesar au centro por medio de üna lima ó escofina 
cilimlricas de las llamadas de cola de ratón, hecho este agujero, se 1c adap­
ta el brazo mas largo de un pequeño tubo de vidrio encorvado, y luego se 
ajusta el corcho â ta abertura de la bota, procurando que el brazo mas corto 
del tubo inmerja algunas lincas dentro el agua de un vaso colocado à su lado. 
De esta manera salen muy vifihlementclas burbujas d(;l ácido carbónico que 
se desprende de in bota, sin que pueda penetrar en la misma el aire citerior 
mientras la cxlrcmnlad del tubo esté ínmcrjkla en el agua. 
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da del aire en ella y dar salida al gas ácido carbónico que se 
desprende de la reacción química que tiene lugar al neutra­
lizarse el ácido acético del vino por la base del carbonato, 
Al día siguiente se tomará una cantidad de calabre becho 
en frio que represente una sexta parte del volumen del vino 
que tenemos colocado en la vasija de operaciones, advir­
tiendo que antes de sacar el calabre necesario del tonel en 
que se halla depositado, es indispensable agitarlo un poco á 
fin de poner en suspension en el mismo las materias azoa­
das contenidas en sus heces. Dichas materias que enturbian 
el licor son necesarias para el desarrollo de la fermentación 
alcohólica que vamos á promover en el seno del vino cuya 
acidéz corregimos , puesto que absorviendo el oxígeno del 
aire se trasforman en verdaderos fermentos capaces de de­
terminar aquella fermentación. De consiguiente, mézclese 
el referido licor con el vino viciado de la cuba, agítese bien 
la mezcla en todas direcciones y, operando bajo una tem­
peratura de -+- 12° centígrados, procuraremos desarrollar 
una fermentación francamente espirituosa. En efecto; á las 
veinte y cuatro ó treinta y seis horas vuelven á aparecer 
en el líquido algunos globulillos de gas ácido carbónico, 
cuyo desprendimiento va siendo sucesivamente mas percep­
tible. En este estado apliqúese de nuevo á la abertura su­
perior del tonel el tapón hidráulico, y déjese asi la opera­
ción hasta que cese casi del todo la salida del ácido carbó­
nico, lo cual es un indicio de haberse descompuesto ya por 
una verdadera fermentación la mayor parte de! azúcar pro­
cedente del calabre. Entonces no hay mas que destapar la 
vasija, llenarla completamente con vino bueno y taparla 
con exactitud. Después de quince dias de reposo, cncuén-
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frase, en vez de un líquido agrio y desagradable, un vino 
claro y transparente, dotado de buen aroma y sabor, con 
apariencias de un vino nuevo por ci gusto picante propio 
del ácido carbónico retenido por la presión. Esía misma 
presión es precisamente la que establece la tranquilidad en 
el vino, produciendo su clarificación, â pesar de no haber­
se descompuesto la totalidad del azúcar, de suerte que, si se 
disminuye la presión facilitando el escape del ácido carbó­
nico del tonel, volverían á aparecer en la superficie del lí­
quido otras burbujas de dicho gas, estableciéndose el mo­
vimiento propio de la fermentación lenta del vino , cuyo 
fermento, luego que no encontraria mas azúcar que des­
componer, continuando las reacciones del mismo modo, pro­
movería la acetificación del alcohol regenerando los elemen­
tos del vinagre. He aquí el motivo por el cual es indispen­
sable observar el momento próximo al término de la fer­
mentación alcohólica que hemos reproducido en el vino que 
mejoramos, y detener en seguida toda reacción ulterior la-
pando bien la cuba. 

A. beneficio del procedimiento que acabamos de detallar, 
la regeneración del vino alterado ha sido completa; su áci­
do acético se ha combinado en su mayor parte con la cal 
del carbonato alcalino, desapareciendo el restante junto con 
el éter acético durante la nueva fermentación alcohólica, 
por manera que, aun cuando neutralizáramos con el álcali 
en exceso todo el ácido acético del vino, éste no perderia 
del todo el olor característico del vinagre, porque contu­
viera todavía el éter acético, lira, pues, necesario un nuevo 
trabajo de organización en esta clase de vinos viciados, á 
fin de desalojar todo el éter acético del cual abundan, yen-
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jendraral propio tiempo el alcoholquedebia reemplazaren 
parte al que produjo los principios ácidos. Y así es; en el 
método que dejamos expuesto el alcohol propio del calabre 
y el que procede del azúcar del mismo sustituyen de sobra 
al alcohol destruido por la degeneración del vinOj combi­
nándose íntimamente con este último en el acto de su fer­
mentación espirituosa. Así quedan llenadas completamente 
las condiciones necesarias para restablecer los vinos ágrios 
á su estado normal y volverlos útiles al consumo público. 

Cuando no se tiene á mano el calabre mencionado que 
debe servirnos en la corrección del ágrio de los vinos, pue­
de emplearse en su lugar vino muy dulce del aíío, ó bien 
vino nuevo y seco con adición de azúcar, mezclando á los 
mismos un 0 por 100 de su volumen respectivo de espíri­
tu de'íi5°, á fin de suministrar al vino alterado la fuerza que 
le falla. 

Para saber la cantidad de carbonato de cal que deberá 
emplearse para cada tonel de vino ágrio, es indispensable 
hacer de antemano un ensayo con una corta porción del 
mismo vino y un peso dado de carbonato. Este se deslié en 
el líquido por pequeñas partes hasta que afiadiendo nuevo 
álcali al vino filtrado se produzca una muy ligera eferves­
cencia. Con semejante tantéo evitamos la exposición de em­
plear un exceso de.dicha sustancia, la cual, no obstante de 
ser insoluble en el agua y en el alcohol, se redisolveria en 
el ácido carbónico producido durante la fermentación for­
mando un bi-carbonato de cal que permanecería en disolu­
ción en el vino. 

95. Sabor amargo del vino. Dijimos en otro lugar que 
los vinos son líquidos orgánicos y vivientes que tienen, su 
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infancia, su juventud, su edad madura y su vejez, y que, 
llegados á este estado, vivían indeflnidauienle, porque con­
servaban siempre sus dos elementos inmortales, ó sean los 
éteres y el alcohol. Empero, hay algunos caldos que en su 
vejez experimentan naturalmente cierta alteración, en vir­
tud de la cual su sabor, antes fino y agradable, adquiere 
mas ó menos amargor. Entonces diríase que los vinos vie­
jos lian entrado en su decrepitud si ella pudiese terminar 
con la muerte de los mismos, lo que es materialmente im­
posible. Los vinos añejos, siempre generosos ó fuertes, y 
siempre aromáticos por su bouquet altamente pronunciado, 
solo pueden experimentar alteraciones que en nada destru­
yen la esencia de su vida. De ahí es que únicamente se ha 
observado en algunos de ellos una modificación especial en 
su sabor. Veamos, pues, de que manera podemos desterrar 
el mal gusto de los indicados productos tan apreciables. Dos 
son los medios que al efecto pueden ejecutarse con la segu­
ridad de un éxito feliz, si aquella alteración no es muy pro­
funda. El primero consiste en trasegar el vino á otra vasija 
recientemente azufrada, mezclándole, luego de trasegado, 
una cuarta parte de vino puro de dos á tres afios de edad. 
En seguida se da á esta mezcla una ligera clarificación me­
diante la gelatina superior, y se deja la pipa ó bota:bien 
llena y tapada. El sitio donde han de practicarse dichas 
operaciones debe ser fresco á fin de que la precipitación de 
las materias insolubles del líquido, qué suele ser tardía, se 
efectúe con la menor lentitud posible. Muchas veces se cor­
rige así el sabor amargo de los vinos, pero si se observa 
que el mal gusto persiste aun; se debej-á acudir al uso del 
hidrato de cal, haciendo previamente varios tanteos pára 
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averiguar la cantidad do oxido cálcico quo so necesitará pa­
ra remediar el vino de los toneles. AI objeto se toman tres 
ó cuatro botellas de la capacidad de un litro, y se llenan 
del vino viciado, luego se deslié en cada una de ellas una 
corla y distinta cantidad de hidrato de cal (desde 2 á 6 gra­
nos por litro de vino) y se agita un poco la mezcla de cada 
botella, dejándola reposar después liasta que el líquido sea 
bien transparente. Examinando el vino de estos ensayos dis­
tintos, se vendrá en conocimiento del que presente mejores 
calidades, á ün de aplicar el ensayo del mismo á la correc­
ción total del vino de los vasos. La cal deberá incorporarse 
al vino en el acto de ser trasegado después de su clarifica­
ción y consiguiente reposo. Si , practicadas las referidas 
operaciones, el sabor amargo de los vinos hubiese desapa­
recido por completo, entonces no hay mas remedio que mez­
clar los líquidos con el doble ó triple de su volumen de otro 
vino puro y mas joven, listas mezclas encubren perfecta­
mente el mal gusto de aquellos caldos. 

FALSIFICACIONES MAS COMUNES DE LOS VINOS Y MEDIOS 

DE RECONOCERLAS. 

96. Las falsificaciones de los vinos, harto generaliza­
das por desgracia, a! paso que reclaman el celo mas esquié 
sito de parte de la autoridad, deben llamar la atención del 
enologista por mas de un concepto. En obsequio á la salud 
pública y al crédito de nuestros caldos daremos á conocer 
las adulteraciones mas principales de que* son víctimas mu­
chos vinos españoles, nacidos en un suelo privilegiado y 
bajo las condiciones mas bellas. Guando aquí la producción 
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de vinos es muy excedente k la necesaria para el coilsumo 
interior de la península, cuando la calidad general de los 
mismos nada dejára que desear, si en su fabricación se 
adoptase un sistema mas racional y metódico, es tanto mas 
lamentable la falta de vinos puros y naturales que se obser­
va en los grandes centros de población. El cosechero con 
la dosis del inevitable yeso y del polvo de la mostaza y el 
tarbernero con sus ingredientes varios han convertido el vi­
no puro del país en un potage , mas ó menos nocivo á la 
salud, que es el pasto ordinario de las clases proletarias de 
las capitales. ¡Oh, vosotros , comerciantes y expendedores 
de vinos ! ¿hasta cuando haréis comprender á los extranje­
ros, que visitan nuestras hermosas ciudades, que la poción 
confeccionívJa en vuestros laboratorios es el vino natural 
español, tipo inimitable por su fuerza y su calidad? ¿hasta 
cuando vuestra insaciable codicia será mengua y oprobio 
de la producción del país? ¿hasta cuando continuaréis im­
punemente esa fabricación de vinos artiücialcs que, si bien 
sean inocentes, comprometen á lo menos el buen nombre 
y la reputación de los vinos de Espana? Hora es que la au­
toridad superior extirpe con mano fuerte ese cáncer de la 
Enológica nacional, y que levantemos la voz descubriendo 
el mal con toda su cronicidad, á fin de que nuestros Caldos 
no sean mas el blanco de mezquinas y punibles especula­
ciones. 

9T Falsificación del vino con el agua. La primera fal­
sificación del vino, la mas frecuente y á la orden del dia, 
bien que inofensiva, es la adición del agua. Encontrar un 
vino común natural sin mezcla de agua entre los expende­
dores de vinos de una capital es buscar el diamante arroja-
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do á los arenales del desierto. Los taberneros acostumbran 
cometer este fraude por la.noche, poco después de cerrado 
el despacho de sus tiendas, á cuyo fin echan mano de v i ­
nos tintos, fuertes y muy colorados, á los cuales añaden una 
porción de agua. El líquido resultante de esta mezcla pre­
senta todavía un color algo vivo de vino natural, por cuya 
razón suelen ser muy solicitados los vinos naturales que 
abundan de materia colorante. Como el vino común aguado 
no se conserva mucho tiempo sin alterarse, los expendedo­
res lo preparan tan solo en la cantidad necesaria para lle­
nar el despacho del día siguiente al de la falsificación, re­
pitiendo la misma todos los dias á la hora indicada. Este 
fraude se substrae al análisis químico, pero los finos cata­
dores lo reconocen inmediatamente. Es preciso girar fre­
cuentes visitas de inspección en los establecimientos donde 
se venden vinos al pormenor, al objeto de sorprender i n -
fraganti á los taberneros que sin conciencia lastiman los in­
tereses del público, sino su salud, adulterando los vinos. 

08. Falsificación del vino con el agua y el alcohol del 
comercio ò el espíritu de industria. Otras veces los falsifica­
dores emplean, á mas del agua, el alcohol de 35 grados ó 
bien el espíritu de industria. Estos fraudes tienen lugar con 
los vinos muy colorados y poco espirituosos, pues á fin de 
suministrar al agua la fuerza necesaria se les mezcla una 
cierta cantidad de uno de los expresados alcoholes. El pro­
ducto resultante de esta falsificación puede ser perjudicial 
á la salud de las personas que habitualmente lo usen, en 
razón de que el alcohol añadido sobre ser impuro, se man­
tiene Ubre ó sin combinación con el líquido, el cual presen­
ta un olor sui generis y un sabor también especial, propios 
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del espíritu y fácilmente distinguibles por los consumidores 
inteligentes. 

99. Falsificación del vino con la potasa ó la cal. Cuando 
los vinos han experimentado un principio de acetificación, 
es muy común entre los taberneros y traficantes echarles 
un poco de potasa ó de caí ai objeto de neutralizar su aci­
dez. Estos vinos viciados, asi corregidos, debieran ser de­
comisados al momento de justificado el fraude. Para reco­
nocer las indicadas falsificaciones se procede del modo si­
guiente; se evapora el vino sofisticado hasta la consistencia 
de jarabe, y se le trata en seguida con el ácido sulfúrico, 
ei cual, descomponiendo el acetato calcico ó potásico del vi­
no, determina el desprendimiento del ácido acético carac-
terísco por su olor de vinagre. Luego se hace otro ensayo 
por separado, lomando una nueva porción del vino sospe­
choso, y evaporándolo hasta sequedad; este residuo sedes-
lie en agua y se filtra, el líquido filtrado se tratará con el 
hidroclorato de platino que debe formar un precipitado ama­
rillo de cloruro doble de platino y potasio soluble en exce­
so de agua si la falsificación del vino es debida á la potasa; 
pero cuando la adulteración ha sido hecha con la cal,'en­
tonces se descubre tratando el mismo líquido filtrado con el 
ácido oxálico ó el oxalate de amoníaco en cuyo caso se pro­
duce un oxalato de cal blanco é insoluble que se precipita. 
Al efectuarse dichos ensayos es preciso tener presente que 
el vino contiene naturalmente sales de cal y de potasa, mas 
si se observa que las cantidades de los precipitados produ­
cidos por los expresados reactivos en los vinos naturales son 
incomparablemente menores que las de los vinos adultera­
dos con los referidos álcalis y tratados por los mismos reac-
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tívos, uo podrá cabernos duda alguna sobro la soíisücacion. 

100. Falsificación del vino con el yeso. Un gran núme­
ro de vilicultores mezclan á sus mostos ó á sus vinos una 
cantidad considerable de yeso crudo ó tostado, bajo el con­
cepto de que los caldos resultan mas fuertes, mas colorados 
y se conservan mejor. Esta bonificación aparente de los vi­
nos es, como hemos visto ya en eí decurso de la presente 
obra, una verdadera falsificación que merece ser castigada; 
de consiguiente ahora debemos limitarnos á exponer los 
medios de averiguar químicamente aquel fraude. Ai efecto 
se debe descubrir ante todo la existencia del ácido sulfúrico 
del sulfato de cal ó yeso tratando el vino con algunas gotas 
de disolución de hidroclorato de barita, el cual forma un 
precipitado blanco é insoluble en el ácido nítrico. Después 
de algunos minutos de reposo se decanta el licor que con­
tiene en disolución cí muriato decaí producido por.la com­
binación del ácido lüdroclórico de la sal de barita con la 
cal del yeso, y luego se le añade un poco de oxalato de 
amoníaco á fin de precipitar la cal en estado de oxalato 
cálcico. Así puede reconocerse con facilidad la presencia del 
yeso en el vino, pero como en el mismo se encuentra tam­
bién naturalmente un tanto de aquella sal, es necesario re­
petir el indicado ensayo en un vino puro y comparar sus 
resultados con los que arroja el vino sospechoso ó sofisti­
cado. Este presenta desde luego los precipitados mucho mas 
abundantes que los del vino natural y puro. 

101. Falsificación del vino con lamosíasa. Algunos co­
secheros suelen mezclar á sus vinos una porción de polvo 
de mostaza al objeto de comunicarles apariencias de forta­
leza y de asegurar al propio (tempo su conservación. Es 



- l o a -
cierto que los principios de la mostaza negra en contac­
to con el agua dan lugar á la formación de un aceite volátil 
en cuyos elementos se encuentraeí azufre, y que este cuer­
po, trasforraándose después en ácido sulfuroso, goza de la 
propiedad de suspender la acción de los fermentos , impi­
diendo nuevas fermentaciones en el vino; pero no por ello 
debemos admitir el uso de aquella sustancia cuyos princi­
pios disueltos en el vino le infunden calidades nocivas á la 
salud. Los caldos, asi sofisticados, presentan un sabor acre 
y picante, algo persistente en el paladar, despidiendo ade­
más un olor sui generis debido al aceite volátil de la mosta­
za, caracteres que, si bien no pueden comprobarse por me­
dio del análisis químico, son reconocidos fácilmente por los 
buenos catadores. Uenúncien , pues, los viticultores al uso 
de la mostaza para la bonifleacion de sus vinos, los cuales, 
lejos de mejorarse, adquieren malas calidades y manifiestan 
indicios de su soíisticacion á los tratantes y consumidores. 

102. Falsificación del vino con el alumbre. Para obtener 
vinos muy colorados, bay especuladores que echan mano 
de diferentes sustancias, como son el palo campechç, el pa­
lo brasil, las bayas de saúco, las moras, etc., en cuyos casos 
acostumbran aííadir k los vinos una porción de alumbre á 
fin de avivar y favorecer la disolución de los principios colo­
rantes en los líquidos. Y como la sofisticacion de que se tra­
ta puede perjudicar á la salud pública, debe ser castigada 
por el análisis químico. Para descubrir la presencia del 
alumbre en el vino, no hay mas que descolorar el líquido 
con el carbon animal purificado (1), y tratarlo, después de 

( I ) Pava preparar el carbon animal á propósito para descolorar los lí-
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iiltrado y descolorado, con la potasa ó la sosa que dan l u ­
gar ala formación de un precipitado de hidrato de alúmina 
soluble en exceso de álcali. 

103. Falsificación del vino con el litargirio. Los vinos 
agrios son á veces corregidos por medio del litargirio ú otros 
preparados de plomo, al objeto de neutralizarles el ácido 
acético que contienen , y comunicarles un sabor azucarado, 
propio del acetato plómbico que entonces se produce. Seme­
jante falsificación es digna de severo castigo por ser alta­
mente venenosa. Para reconocerla se descolora ante todo 
el vino con el carbon animal, de que hemos hablado ante­
riormente, y se trata después con una disolución de sulfuro 
de cálcio en eí ácido clorhídrico ó tartárico debilitado; esta 
disolución precipita el plomo en estado de sulfuro negro. 

quicios se procede del modo siguiente: se toman ocho parles de negro marfil 
del comercio y se amasan con la precisa canlidad de agua; se añade una 
parte de ácido bidroclórico á 22.° y se deja reposar el todo por espacio de 
una hora, pasada la cual, se echa agua hirviendo sobre la masa y se deja 
enfriar; después se decanía el liquido y se vuelve á lavar el carbon deposi­
tado, repitiéndose la misma loción con el agua hirviendo hasta quinta vez. 
Por ítllimo se recoge la masa sobre un filtro y se hace secar. 
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CAPITULO I I . 
D I T A M DE VINOS. 

IMITACION DE LOS VINOS NACIONALES MAS CELEBRADOS. 

104. Palomino de Jerez, Pedro Jiménez, Moscatel, 
Tintilla de Rota y Pajarete. Al tratar de la elaboración de 
los vinos generosos ó ráncios catalanes expusimos los satis­
factorios resultados de nuestro procedimiento, con el cual 
pueden imitarse muy bien los vinos andaluces llamados Je­
rez seco, Málaga seco y Málaga dulce. Ahora debemos dar 
á conocer á los agricultores el éxito no menos feliz de nues­
tros ensayos relativos á la imitación de otros vinos de la 
misma procedencia y de igual celebridad que los que aca­
bamos de mencionar. Mas, como aquellos preciosos caldos 
son fabricados principalmente con variedades de uvas pri­
vilegiadas, no nos fué posible imitarlos de una manera exac­
ta sin proporcionarnos ante todo los sarmientos de las ce­
pas especiales que los producen. A este Gn importamos de 
Andalucía, hace pocos afios, diferentes majuelos de las vides 
legítimas que suministran los famosos vinos llamados Palo­
mino de Jerez, Pedro Jimenez, etc: y procuramos su acli­
matación en nuestro país, escogiendo para los plantíos é 
ingertos necesarios los terrenos y las vides que mas se con­
fundieran con los andaluces por su composición química, 
climatología y naturaleza respectivos. Cultivadas las castas / í w j > 
con e! mismo esmero, y prodigando los mayores cuidados â iS^*'^' 
la madurez de los frutos y á la fermentación de sus mostos ]. 

2 6 ' ' í / ; > -
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por separado, ó mezclados entre sien proporciones varias, 
hemos logrado obtener, bien queen pequeño, los referidos 
vinos especiales tan justamente apreciados en Europa. Efec­
tivamente; la uva llamada Palomino de Jerez, sola ó sin 
mezcla de otra variedad, nos dió un producto aromático, fi­
no y digno verdaderamente de aquel nombre; el vidueño 
denominado Pedro Jimenez, junto con el Jaén blanco y el 
Palomino, en iguales proporciones á corta diferencia, nos 
suministró el propio vino Jimenez; una parte del mosto de 
la uva Moscatel menudo blanco, y cinco sextas partes del 
Pedro Jimenez producieron un vino bien imitado al legítimo 
vino Moscatel de Málaga; la uva llamada Mollar blanco 
mezclada con una cuarta parte de su peso del Palomino y 
otro tanto del Jimenez nos (lió un vino sumamente aromá­
tico que se confundía con el verdadero Pajarete; y final­
mente, la Tintilla ó sea la uva Garnacha de Cataluña, fer­
mentada por si sola, pero en contacto, como se supone, con 
sus pepitas y películas dentro la cuba, nos suministró un 
vino muy dulce y colorado que no se distinguia del famoso 
vino Tintilla de Rota, ni del mejor Tinto aragonés. 

Héaquí, en resumen, los medios de imitar los vinos mas 
celebrados de "España que tanto prestigio han alcanzado en 
el extranjero. Pero, notemos ahora que, no dejando de apli­
car á la imitación de estos vinos las modificaciones que he­
mos introducido en el procedimiento general de vinificación 
podrémos mejorar aun la calidad de los mismos productos 
que nos sirvieran de tipos, dándoles cada vez un bouquet 
mas pronunciado á medida que las tiernas cepas madres, re­
cien importadas, y los tiernos ingertos vayan creciendo en lo­
zanía y vigor. Sabido es que las vides, cualquiera que sea su 
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variedad, producen á los primeros años de su existencia ios 
vinos flojos, y que estos no poseen el grado de espiriluosidad 
natural que les corresponde hasta que aquellas han alcanza­
do una cierta edad. Y si por medio de los vidueños jóvenes, 
objeto de nuestros ensayos, hemos obtenido los resultados 
satisfactorios arriba expresados, debemos reconocer que la 
menor cantidad de los principios aromáticos de Ja uva, 
existentes en los referidos vinos de imitación, se suple con 
ventaja por el mayor bouquet que les suministra nuestro 
método especial de vinificación; y como de otra parte algu­
nos agricultores celosos han hecho también en varios distri­
tos observaciones de la misma naturaleza que las mencio­
nadas y obtenido excelentes resultados, infiérese de aqui la 
próxima posibilidad de aumentarse en España la produc­
ción ele vinos finos y superiores. Desarrollados que sean la 
acíimaíacion y el cultivo de ías mejoras castas de vides en 
diferentes provincias del reino, y llegadas aquellas á la edad 
de su mayor vigor, permaneciendo estacionaria, como pare­
ce, la actual fabricación de los vinos generosos de Andalu­
cía, no vacilamos en decirlo, vendrá un dia en que estos 
preciados caldos quedarán rezagados en su prestigio y valor 
ante la fama que conquistáran los productos de la Nucm 
Jerez de Cataluña y otros puntos de la península. 

En vista, pues, de lo expuesto, llamamos la atención de 
los cosecheros á fin de que, en cuanto lo consientan la natu­
raleza de sus territorios respectivos y las influencias clima­
tológicas délos mismos, extiendan el cultivo de dichas ce­
pas privilegiadas para la elaboración de los vinos mas su­
periores. Este cultivo, que en ciertos casos puede ser un 
medio de mejor aprovechar muchos terrenos que se pierden 
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tal vez en la esterilidad, ó están destinados á otras produc­
ciones ménos importantes, contribuirá poderosamente al fo­
mento de \&-Enológica Nacional, y rendirá á un tiempo 
grandes beneficios á todos los agricultores españoles que se 
decidan á poner en práctica los principios de la vinificación 
moderna. 

MUTACION D I LOS VINOS EXTRANJEROS MAS APRECIADOS. 

VINO DE BURDEOS. 

105. Insiguiendo el propósito de dar á conocer á nues­
tros lectores los medios mas conducentes á la imitación de 
ios vinos de mas celebridad europea, asi nacionales como 
extranjeros, se nos presenta desde luego á la vista el vino 
de la alta sociedad francesa, ó sea el legítimo Burdeos. 
Este vino, que circula en «1 comercio de todas las naciones 
civilizadas á precios muy elevados, puede imitarse exacía-
mente y prestarse al alcance de las clases medias de la 
sociedad, merced al procedimiento, fruto de muchos en­
sayos, que la experiencia ha puesto á nuestra disposición. 

De los análisis de los vinos de Burdeos y del Alto Caro­
na (Francia) practicados por el distinguido químico Mr. 
Chevalier, resulta que, además de los principios generales 
de los vinos, existe naturalmente en aquellos líquidos un 
poco de tartrato de hierro; sal que es preciso suministrar 
al producto de imitación si se quiere operar de una mane­
ra racional y científica. Como el vino de que se trata pre-
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senta por lo común un color rojo vivo bastante intenso, nos 
fué indispensable echar mano exclusivamente de uvas tin­
tas, escogiendo entre las mismas las variedades que consi­
deramos mas convenientes. Los racimos de la uva tinta de 
Aragon y los del Albílio negro, maduros y mezclados en 
proporciones iguales nos suministraron el mosto à los 10 
grados de densidad gleucométrica que es la misma de los 
mostos de Burdeos. Sanas y colocadas las uvas de dichos 
vidueños encima de la cuba de fermentación fueron desgra­
nadas inmediatamente y mondadas de su escobajo con la 
mayor perfección posible. No son menos escrupulosos en 
esta operación los entendidos cosecheros franceses, bien 
persuadidos de la necesidad de evitar al vino la disolución 
del principio astringente de que tanto abundan los escoba­
jos. Despalillados los racimos, se estrujaron los granos cu­
yo zumo, junto con las películas y pepitas de las uvas, fué 
echado en el lagar de ensayo. Luego hicimos por separado 
la operación siguiente: se preparan cincuenta litros de mos­
to puro con uvas de la misma procedencia que las prime­
ras, y se calientan basta el grado de la ebullición, Ja cual 
debe continuar por espacio de quince minutos junto con 
2S0 gramos de per-óxido de hierro. Después se quita el 
fuego de la hornilla, y se deja enfriar el licor hasta los 30 
grados del centígrado, en seguida se decanta el líquido pa­
ra separarlo del depósito negro reunido en el fondo de la 
vasija, y se mezcla el producto decantado con cuatro hec­
tolitros de mosto dejado intacto en la cuba de fermentación, 
la cual quedó llenada hasta los 3A de su capacidad. Enton­
ces cubrimos el todo con el doble fondo correspondiente â 
fin de sujetar ia masa sólida del orujo y mantenerla bajo del 
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nivel del mosto fermentante. Abandonada la fermentación 
del mismo al contacto del aire y en un paraje fresco regu­
larizamos su marcha, procurando mantener en la bodega, 
durante doce dias, una temperatura constante de + 12°. 
Esta temperatura, que es la que preside á la fabricación le­
gítima de los vinos de Burdeos y á la cual ellos deben su 
conservación, es el todo si se quiere asegurar á priori la 
duración ó estabilidad del Burdeos imitado. 

Espirado el referido período, trasegamos el vino repar­
tiéndolo en toneles de la capacidad de un hectolitro, y mez­
clándole en cada uno por partes iguales el vino procedente 
dela presión del orujo. Guando el líquido hubo terminado 
casi de! todo su segunda fermentación, llamamos completa­
mente sus envases tapándolos enseguida con la mayor 
exactitud. A mediados del enero siguiente, y aprovechando 
un tiempo sereno se trasladó nuestro vino á otras vasijas 
bien azufradas, disolviéndole 200 gramos de ácido tartári­
co cristalizado por cada hectolitro de vino, y meclándole 
además la cantidad necesaria de disolución de gelatina para 
precipitar el exceso del tanino de las películas y pepitas de 
la uva. Después de treinta dias de reposo, dimos el último 
trasiego al vino, añadiéndole un poco de macéralo alcohó­
lico de frambuesa (1) á fin de comunicarle el aroma que 

( i ) Este producto se prepara poniendo en contacto una parte de f ram­
buesas maduras y estrujadas con dos partes de alcohol de 35.°, dejando la 
mezcla por espacio de quince dias dentro una vasija tapada herméticamente. 
Después de dicho período se cuela el licor, se exprimen los residuos y cuan­
do el liquido ha reposado el tiempo suficiente, presentándose ya claro y 
transparente, se sopara i>or decantación y se coloca en botellas. El producto 
tiene el color, sabor y fragancia propios de la frambuesa, siendo de advertir 
que el macéralo debe prepararse con las frambuesas naturales, y no c u l t i -
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mas se parece al del verdadero vino de Burdeos. Llenos y 
bien tapados ios toneles, que contenían el mencionado vino 
ya limpio y aromatizado, quedaron colocados en una bode­
ga fresca por espacio de un año, dejando al tiempo y á la 
naturaleza la perfección de nuestro trabajo. Finalmente, 
procedimos al enbotellámiento del vino, y lo sujetamos á 
la prueba de los conocedores mas entendidos, quienes lo 
tomaron y consideraron por el propio Burdeos tan celebra^ 
do. En efecto; su sabor acídulo agradable, y su color 
rojo brillante, acompaDado de un bouquet fino y especial, 
se confundían perfectamente con los caracteres del vino de 
Burdeos que nos había servido de tipo. 

La adición del ácido tartárico al vino de que se trata ha 
sido aconsejada por varios autores, persuadidos, al parecer, 
de que la acidez natural de los vinos de Burdeos es debida 
principalmente á aquel ácido; pero, á pesar de que en la 
realidad la expresada acidez procede del ácido málico, está 
muy bien indicada ia adición del ácido tartárico si conside­
ramos que éste, descomponiendo el bi-malato de potasa 
que existe en muchos vinos de Francia y de España, da l u ­
gar á la formación de crémor de tártaro, dejando en liber­
tad el ácido málico. El conocimiento de estas reacciones que 
produce el tartarizado de los vinos lo debemos al distingui­
do Farmacéutico de Macón, Mr. Batilliat, quien fué el pr i ­
mero que descubrió la existencia del bi-malato potásico en 
los vinos de varios departamentos franceses, admirándose 
aquel enologista de que, en vista de la gran cantidad de di-

vadas, lales como proceden de los bosques de la alta montaña de Cataluña 
y de otros puntos donde crecen con abundancia. 



- 208 -
cha sal contenida en aquellos productos, no la hubiesen 
manifestado, antes que él, otros químicos de nota de los mis­
mos departamentos vinícolas, líe nuestra parte podemos 
decir que hemos repetido la observación de Mr. ÍSatiliiai en 
diferentes vinos de las provincias meridionales del reino, 
encontrándoles también en disolución una cantidad conside­
rable de bi-malato de potasa, sal que, siendo el origen del 
sabor soso de los vinos que la contienen, debiera eliminar­
se, tratando primero el vino con el ácido tartárico hasta que 
deja de formarse precipitado de crémor tártaro, y luego sa­
turando el ácido málico libre por medio de la cal que lo hace 
depositar en estado de malato cálcico insoluble. 

No obstante de ser mucha la cantidad de bi-tartrato de 
potasa que, á mas del natural, debia precipitarse en nuestro 
Burdeos facticio por efecto de la descomposición del bi-ma-
lato potásico, y á pesar de la lentitud con que generalmen­
te los vinos depositan aquella sal, se precipitó la misma ca­
si totalmente durante el corto y mencionado período con 
que elaboramos aquel producto; de suerte que el vino pues­
to de observación por espacio de mucho tiempo no produjo 
sedimento alguno en las paredes ni en el fondo de las bo­
tellas que lo contenían. Por último, haremos notar aquí 
que el mencionado exceso de crémor de tártaro es el que 
determina mecánicamente, al precipitarse, la perfecta cla­
rificación del líquido. 

El método teórico-práctico de imitación de los vinos de 
Burdeos que acabamos de indicar permite elaborar dichos 
caldos de una manera expedita bajo el punto de vista in-* 
dustrial, por cuya razón lo recomendamos á los cosecheros 
y á cuantos pretendan dedicarse á la fabricación de unos 
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artículos que forman hoy dia en Francia un ramo, muy im­
portante de comercio. 

Importa, ahora, decir cuatro palabras sobre los medios 
que, para imitar el vino de que tratamos, han recomendado 
algunos Enologistas muy respetables. Se ha dicho que, sien­
do el ácido tartárico un medio de conservarei vino, y de 
comunicarle el aroma mas parecido al del vino de Burdeos, 
nada era mas fácil que imitar exactamente este vino, sus­
tituyendo tan solo el espíritu natural excedente de los cal­
dos españoles ( y el que se les mezcla para su conservación) 
por el ácido tartárico. Así, añaden, se pueden obtener con 
suma sencillez los vinos imitados de Burdeos, sin que, con 
su uso, los aficionados de buen tono se hallen expuestos á 
los efectos de la intemperancia. Mas ¿como es posible que 
la adición del ácido tartárico á un vino tinto español le eli­
mine la menor cantidad de su espíritu, toda vez que es sa­
bido que aquel ácido se combina con el alcohol naciente en 
las primeras fermentaciones del mosto, constituyendo el 
éter tártrico? ¿No hemos visto ya que la acción del tar-
tarizado de los vinos, á la temperatura ordinaria, se l i ­
mita á l a descomposición del bi-malato de potasa? ¿Cómo, 
pues, dejar de obtener un mal producto, tomando por base 
un vino, naturalmente mucho mas alcohólico, y mas abun­
dante en tanino, por añadidura, que los vinos puros desúr­
deos? Si los cosecheros franceses, al elaborar estos líquidos 
dispensan los mas esquisitos cuidados al desgranado de las 
uvas, á la fermentación de sus mostos, etc., á fin de que 
los vinos resultantes disuelvan lo menos posible de princi­
pio astringente, causa de su ingrato sabor, es evidente la 
imposibilidad de imitar el Burdeos natural, echando mano 

2 7 
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de un vino tinto cualquiera y del ácido tartárico. 

Otros autores aconsejan al propio objeto la fórmula s i ­
guiente : 

Yíno del Priorato, de buena calidad. . 1 pipa. 
Infusion alcohólica de frambuesas. . . 3 azumbres. 

No cabe duda que esta mezcla suministra un vino cuyo 
bouquet se asemeja un tanto al del legítimo Burdeos, pero, 
no obstante , debemos condenarla por las mismas razones 
que hemos aducido para el procedimiento últimamente i n ­
dicado. Si los vinos de Burdeos son tan apreciados por la 
nobleza de Francia y de otras naciones, porque pueden be­
berse impunemente en gran cantidad en razón del poco es­
píritu que contienen, precisamente deberán obtenerse pro­
ductos muy diferentes de aquellos, siempre que para i m i ­
tarlos se empleen líquidos asaz alcohólicos, como son todos 
los vinos buenos del mediodía de España. 

De consiguiente advertimos á los cosecheros, y á cuantas 
personas pretendan imitar el Burdeos tan celebrado, que 
se atengan extrictamente á nuestro método anteriormente 
detallado. 

VINO DE CHAMPAÑA. 

106. Otro de los vinos de una celebridad tal vez sin 
igual en Europa, y de cuya imitación vamos á ocuparnos, 
es el vino de Champaña, tipo de los caldos espumosos. Es­
te vino, que se distingue de los demás por la notable can­
tidad de ácido carbónico que tiene en disolución, es de un 
consumo extraordinario, no bastando de mucho para lle­
narlo la misma Champaña francesa que es Ia pátria natural 
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de su fabricación. De aquí es que su grande aceptación y 
los precios elevados â que circula en el comercio han indu­
cido á varios cosecheros franceses á imitarlo por medio de 
las uvas de sus respectivos distritos, y de procedimientos 
especiales muy expeditos. Es de esperar que los viticulto­
res espafioles desarrollen también en nuestro país la elabo­
ración del vino de que tratamos, toda vez que tenemos to­
das las zonas de vejetacion, y todas las influencias meteo­
rológicas mas convenientes al cultivo de las mismas varie­
dades de vides de Champaña, y de otras semejantes. 

Al objeto de fomentar entre nosotros esta parle tan im­
portante de la Enología indicarémos desde luego el método 
que nos ha dado mejores resultados en !a fabricación de un 
artículo que promete grandes beneficios bajo el punto de 
vista industrial. 

Los racimos de que echamos mano son el Jaén bhuco 
ò doradillo, el Albillo blanco y la uva pasa recogidos un po­
co antes de llegar á su maduréz completa. Es preciso ante 
todo conocer bien el momento en que dichas uvas, ú otras 
análogas,' se hallan en la disposición indispensable para ser 
utilizadas á la imitación del vino de Champaña. El tener 
ya la uva todo su mayor incremento que le es natural, el 
presentarse en la película de los granos un tinte amarillo 
dorado, y el sabor dulce-acídulo agradable de su mosto son 
los caractéres que indican haber llegado ya la época de su 
recolección. Sin embargo, para estar mas seguros de la 
buena calidad del producto que intentamos elaborar, debe 
hacerse préviamente un pequeiío ensayo, exprimiendo a l ­
gunos racimos y examinando Ja riqueza sacarina del zumo 
obtenido, el cual deberá señalar en el gleucómctro una den-
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sidatl de 1 á 8 grados. Una vejetacion mas prolongada de 
las vides haría desaparecer de los racimos la mayor parte 
de los ácidos libres tan necesarios al vino de que se trata, 
aumentaría en consecuencia ia cantidad de azúcar que le 
sería perjudicial y formara en la película de las uvas un 
exceso de materia colorante que le fuera también inconve­
niente. Reunidas las expresadas circunstancias se empren­
derá la vendimia, aprovechando, si es posible, un tiempo 
seco y sereno. Limpios, sanos y desgranados los racimos 
serán estrujados de un modo completo, y se irá llenando la 
cuba de fermentación hasta la altura conveniente con el 
mosto acompañado de las películas y pepitas de las uvas: 
cúbrase luego la masa con el enrejado de madera destinado 
al objeto de que se disuelvan con el líquido fermentante los 
ácidos grasos y los principios aromáticos de las uvas, y dé­
jese operar así la fermentación tumultuosa bajo una tempe­
ratura lo mas baja posible. Terminada la primera fermen­
tación del mosto se procederá á su trasiego, envasándolo en 
toneles nuevos y bien preparados, ó en otros que hayan 
contenido tan solo vinos blancos. El orujo de la cuba, su-̂  
jetado á la acción de la prensa, suministra el zumo algo 
mas astringente que el anterior, y deberá mezclarse al mis­
mo por iguales partes. Cuando el líquido de las vasijas ma­
nifiesta una efervescencia casi insensible, entonces se llena­
rán los envases con vino de la misma especie, reservado 
aparte, y se taparán bien con buenos corchos. 

lin los últimos dias del mes de diciembre próximo se tras­
ladará el mencionado vino á otros toneles muy limpios y 
azufrados, disolviéndole en seguida la cantidad suGciente 
de disolución acuosa de gelatina, ó sea hasta que una corta 
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porción de vino filtrado se empañe ligeramente con algunas 
gotas de nueva disolución gelatinosa. Esta única clarifica­
ción, ejecutada con el tino práctico necesario, es bastante 
para eliminar todos los cuerpos interpuestos en el vino, y 
á mas el tanino excedente, el cual, combinándose con la ic­
tiocola forma un compuesto insoluble que, al precipitarse, 
se lleva también consigo una buena parte de la materia co­
lorante amarilla disuelta en el líquido. Todos los autores 
enologistas, ai tratar de la fabricación legítima de los vinos 
de Champaíia, recomiendan la clarificación del vino repeti­
da tres veces y en distintas épocas, á fin de obtenerlo muy 
limpio, blanco y bien trasparente; pero nosotros no encon­
tramos una razón plausible en esta triple clarificación, tan 
constantemcnlc aconsejada, sise considera que es muy poca 
la cantidad de tanino que existe en los mostos de la Cham­
paña francesa, y la facilidad con que la gelatina se apodera 
de aquel principio formando una verdadera combinación 
química que deja al vino, después de su reposo, claro, bri­
llante y casi incoloro. Estos son los hechos que hemos vis­
to confirmados por una larga experiencia. Además, como 
las tres referidas clarificaciones que, mas bien por rutina 
que por ciencia, practican todavía muchos cosecheros fran­
ceses exigen otros tantos trasiegos de los vinos, sucede que, 
siendo los líquidos blancos y de consiguiente muy delicados 
en su aroma, se volatilizan en parte sus principios aromá­
ticos y alcohólicos, disminuyéndose sensiblemente su natu­
ral bouquet. 

Trasegado y bien clarificado por única vez el vino, se le 
deja en reposo durante un raes, pasado el cual se traslada 
á otras vasijas bien dispuestas y azufradas, donde deberá 
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permanecer por espacio de un aíto. Colocados los referidos 
envases en una bodega fresca y nada húmeda se dejarán 
así lodo el tiempo indicado, á fin de que se precipiten com­
pletamente las materias que podrían alterar la trasparen­
cia del vino. Este se presenta, por último, muy limpio, ca­
si incoloro y con el sabor acídulo agradable, pudiendo des­
tinarse desde luego á las demás operaciones que deben 
hacerlo espumoso. Al efecto, el líquido debe saturarse de 
una cantidad de ácido carbónico que sea capaz de hacer 
saltar con esplosion los tapones de las botellas, al destapar­
se las mismas, y levantar abundante espuma al escanciarse 
el vino en las copas. 

Antes de hacer especial mención del aparato de que nos 
servimos para disolver en el vino el ácido carbónico, debe­
rnos fijar unos instantes la atención de los cosecheros sobre 
las botellas que han de contener el producto, listos enva­
ses, cuya construcción defectuosa ha causado mas de una 
quiebra de consideración k los fabricantes del legítimo vino 
de Champaña, deben tener una resistencia á toda prueba, 
ó superior al número de admósferas de presión á que suele 
saturarse el vino de ácido carbónico. De lo contrario el co­
sechero ó la persona que emprenda la industria de que se 
trata, por inteligencia que en ella tenga, se expone á pér­
didas considerables de los capitales que en la misma em­
pleare. En cuanto á nosotros, dirémos que, no obstante la 
bondad de los productos obtenidos y de su aceptación por 
los consumidores mas entendidos, tuvimos necesidad de 
abandonar la fabricación de los vinos espumosos ó de 
Champaña por causa de la imperfección de las botellas, las 
cuales, aunque procedentes de las fábricas de vidrio mas 
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acreditadas de Francia, no resistían comunmente á la pre­
sión interior de seis admósferas, por cuyo motivo el estalli­
do era poco menos que general. Afortunadamente hoy dia 
están salvados estos percances echando mano de botellas 
que hayan sido ensayadas previamente á una presión doble 
de la expresada, de suerte, que hay fabricantes franceses 
que venden dichos envases asegurados á la presión de doce 
admósferas. Y de paso hemos de confesar aquí lo atrasada 
que se halla actualmente la fabricación de vidrios en Espa­
ña respecto del extranjero, â donde somos y seremos por 
ahora tributarios de la importación de las botellas destina­
das á contener los vinos espumosos. Hecha ya ia acertada 
elección de las botellas, está vencida una de las diíiculta-
des mas insuperables en la imitación de ios vinos de Cham­
paría. 

Entre los diferentes aparatos inventados hasta el presen­
te para la elaboración de líquidos gaseosos descuella, á 
nuestro entender el de Mr. Ozouf, farmacéutico de Paris, 
quien ha construido un aparato sencillo, sólido, continuo y 
de un precio moderado en comparación con los demás sis­
temas ; pudiéndose saturar con el mismo el vino de ácido 
carbónico al número de admósferas que se desee, y sin pér­
dida alguna de líquido vinoso ni de gas, en razón de que 
la operación de embotellar se verifica sin formación de es­
puma mediante un mecanismo especial. El aparato Ozouf 
que nos sirvió para la fabricación de ios vinos espumosos 
es semi-contínuo y está provisto de una válvula de segu­
ridad en la parte superior de la esfera de saturación, á fin 
de dar salida al exceso degas ácido carbónico que, en un ca­
so imprevisto, podría acumularse y ocasionar accidentes fu-
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neslos á ios operadores. La presión ordinaria á que satura­
mos el vino fué la de seis admósferas para la imitación del 
Sillery mousseux, y la de ocho admósferas para la imitación 
del Ay mousseum. Poco antes de llenar las botellas con el lí­
quido espumoso pusimos en cada una de ellas la cantidad 
suflciente de jarabe ó licor preparado del modo siguiente : 
lómese una parte de azúcar blanco purificado, ó sea azú­
car pan, rómpese en pedazos y póngase en una vasija esta­
ñada junto con dos partes de agua , levántese la ebullición 
de esla mezcla y deslíasele entonces una cierta porción de 
pulpa de papel (1) preparada por el método deDesmarels; 
en seguida se cuela el licor por una estainefla, volviendo el 
líquido íütrado encima del colador hasta que salga ya bien 
limpio y trasparente. Este jarabe (2), que es indispensable 
para templar la acidéz excesiva del vino espumoso, debe 
obtenerse del modo que acabamos de indicar si se quie­
re que él no altere la trasparencia del líquido espumoso al 
disolverse en el mismo, circunstancia que no debe olvidar­
se tratándose de preparar un vino blanco , de lujo cual es 

(() Esla pulpa, que puede prepararse cada vez que se riecesila, se obtie­
ne del modo que sigue: se sumerge la cantidad necesaria de papel blanco 
sin cola denlro de agua caliente en una jarabera, y se bale fuertemente con 
un agitador á propósito, semejante al qtte sirve para desleír la albúmina en el 
agua, hasta que se ha dividido en el estado pulposo primilivo; se echa la 
materia sobre un lienzo claro ó bien un cedazo en donde se escurre el líquido 
y queda la pulpa, la cual se lava en seguida con agua. Obtenida la pulpa, se 
la exprime ligeramente y so deslié en el jarabe hirviendo por medio de una 
espumadera. 

(8) Otros fabricantes obtienen este licor disolviendo en caliente azúcar 
cande en su volumen del mismo vino que se hace espumoso; pero el licor ó 
jarabe no resulla tan bien clarificado como el que se obtiene con el procedi­
miento que hemos indicado. 
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el Champaña, cuya imitación exige los mayores cuidados y 
las debidas prevenciones. 

Durante el embotellamiento del vino que nos ocupa es 
preciso mantener sumergidos en agua caliente los tapones 
destinados â tapar las botellas, procurando evitar que el 
líquido llegue ála ebullición, en cuyo caso el corcho se de­
sorganizaría perdiendo su elasticidad. Y como la buena ó 
mala calidad de esta sustancia influye notablemente en el 
buen éxito de la industria de que se trata, debemos adver­
tir que el corcho hade elegirse fino, elástico, poco poroso 
y sin nudos. Felizmente tenemos en el Ampurdan de Gata-
lufla corchos de inmejorable calidad, de suerte que los fa­
bricantes de vinos espumosos, mas acreditados de Francia, 
se proveen de aquel artículo en nuestro país. 

La operación de llenar las botellas del vino hecho espu­
moso con el aparato Ozouf que venimos recomendando pue­
de llevarse h cabo por cuatro operadores á la vez, uno de 
los cuales se encarga de mantener la esfera de saturación 
cargada de líquido á una presión constante, mientras que 
los otros tres operadores están llenando y tapando botellas 
por medio de sus respectivas máquinas. Llenas las botellas, 
se sujeta acto continuo su tapón á beneficio de un buen 
bramante interino que mas tarde ha de ser reemplazado 
por un alambre metálico. Aquí debemos advertir á los ope­
radores que, al empezar las expresadas manipulaciones, es 
preciso que se pongan en la cara una máscara de alambre 
metálico y se cubran las manos con guantes de piel, á fin 
de no ser lastimados en el caso de estallar alguna de las bo­
tellas, las cuales no deben llenarse completamente dejando 
un vacío de tres á cuatro centímetros de distancia entre el 
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lapon y la superficie del líquido. Este vacío es indispensa­
ble para alojar y mantener comprimido el ácido carbónico 
que pudiera desprenderse del vino dilatado por el aumento 
de la temperatura exterior, evitándose así por una parte 
el estallido de las botellas mas resistentes f y dando lugar 
por otra á que el tapón de las mismas salte fácilmente con 
explosion al destaparlas. Concluida una tirada de botellas 
en el aparato de saturación, se les quita el bramante que 
sujeta el tapón, y se le sustituye por un alambre de liierro 
recocido para asegurarlo mejor, ejecutándose esta opera­
ción á beneficio de una maquinita destinada exclusivamen­
te al objeto; luego se mueve cada botella unos instantes de 
arriba abajo, á fin de que se disuelva en el vino el jarabe 
reunido en el fondo de la misma, y por último se deposi­
tan todas las botellas en la cueva ó en un paraje fresco 
donde deberán permanecer por espacio de seis á ocho me­
ses antes de ser expedidas. Durante este período se efectúa 
una disolución muy íntima del gas ácido carbónico en el 
líquido, de manera que, pasado aquel tiempo, el vino, al 
escanciarlo en las copas, produce una espuma abundante y 
continúa desprendiendo por largo rato innumerables bur­
bujas de gas á semejanza del verdadero vino de Champaría. 
El reposo prolongado del vino hecho espumoso con los apa­
ratos de saturación es enteramente indispensable si se quie­
re obtener un producto cual compete ; de lo contrario, si se 
derrama el vino en la copa al poco tiempo de ser prepara­
do, pierde pronto la espuma porque el ácido carbónico se 
le separa con una celeridad extrema, siendo entonces muy 
poco apreciado de Jos tratantes y consumidores. Finalmen­
te, se sacan las botellas de la bodega, se cubre su cuello y 
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tapón con una hoja ó lâmina de estaño mojada ligeramen­
te con disolución gomosa en la parte que debe adherirse al 
vidrio, se les pone luego el correspondiente cachet y y en­
volviendo cada una de las botellas con papel azul ó rosado, 
se colocan en filas horizontales dentro de cajas para pasar 
á la expedición. 

El vino, cuya preparación acabamos de detallar, es una 
imitación exacta del legítimo vino de Champaña; su color 
blanco amarillento, su brillantez y trasparencia, su sabor 
acídulo, picante y agradable, su bouquet natural debido á 
la presencia de los éteres y del aroma propio de las uvas, 
la explosion del tapón al destapar las botellas que lo con­
tienen, y la mucha espuma que él produce, al derramarse 
en las copas, seguida de un continuo desprendimiento de gas 
ácido carbónico, son caracteres que se confunden con los del 
verdadero vino de Champaña. Esta es la verdad incontes­
table. En su consecuencia, recomendamos & los cosecheros 
y á cuantas personas deseen emprender dicha fabricación, 
el procedimiento que dejamos expuesto, seguros de obtener 
excelentes productos, máxime echando mano deí aparato 
especial de saturación inventado por Mr. Ozouf. Este cons­
tructor mecânico, premiado en diferentes exposiciones y 
por muchas corporaciones científicas de Paris con varias 
medallas de plata y de bronce por los aparatos de su inven­
ción para preparar líquidos gaseosos, expide sus máquinas 
ensayadas préviamen te áuna presión interior de quince 
admósferas; pudiéndose obtener con el aparato continuo de 
1000 á 1500 botellas de líquido espumoso por dia.[Dichas 
máquinas, de las cuales hay de varios tamaños, van acom­
pañadas de una instrucción del autor sobre la manera de 



— 2 2 0 -

hacerlasfuncionar. Su manejo fácil y su solidéz á toda prue­
ba han valido á Mr. Ozouf demandas muy importantes de 
sus aparatos de parte de muchos departamentos de Fran­
cia, y de todas las naciones donde están en uso los vinos de 
Champaña y las aguas gaseosas artificiales. 

Antes de hacer el punto final de la interesante materia 
de que nos ocupamos, no podemos dejar en silencio algu­
nas fórmulas, harto recomendadas, para la preparación ar­
tificial del vino de Champaña. He aquí una mezcla aconse­
jada al objeto por varios químicos de nota. 

Vino blanco seco 5 'A azumbres. 
Espíritu de vino de 34°. . . . 5 onzas. 
Bi-carbonato de potasa ó sosa. 1 id. 
Acido cítrico ó tartárico. . . . 1 id. 
Jarabe de azúcar ó de capilera. T id. 

No cabe duda que dichos ingredientes dan lugar al des­
prendimiento de gas ácido carbónico que se disuelve mas ó 
ménos en el vino, pero éste, además de contener los citra­
tos ó tartrates alcalinos que aquí se producen y que pue­
den ser nocivosá la salud, carece delas circunstancias que 
hacen tan recomendable al verdadero vino de Champaña, 
reuniendo principalmente, entre otros defectos, el de teuer 
en estado de mezcla y en menor cantidad el gas ácido car­
bónico. 

Otros, ménos químicos que los anteriores, han preconiza­
do mixturas varias para elaborar el vino de que se traía, 
siendo de notar que las sustancias que las componen, pues­
tas en mutuo contacto, son incapaces de desarrollar una 
cantidad apreciable de ácido carbónico. 

Desconfíe el público tie semejantes composiciones que 
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solo llevan el nombre del vino de Champaña, rey de los 
vinos, el mas difícil de obtener, y cuya elaboración é imi ­
tación exigen un trabajo racional y metódico. 

VINO DE MADERA. 

l ( n . Otro de los vinos extranjeros, célebre por la fa­
ma de que goza, sobre todo en el vecino imperio, es el v i ­
no de Madera. Después de los vinos de Burdeos y de Cham­
paña, es el expresado vino el mas apreciado por los fran­
ceses, y como su consumo es muy superior aí que se pro­
duce legítimo, se ha tratado de imitarlo desde luego, por 
cuyo motivo la mayor parte del vino que circula con el 
nombre de Madera es facticio. El método que nos ha dado 
un producto mas imitado al vino de Madera natural es el 
siguiente: 

Tómense: Vino seco de uvas blancas (1). . . 1 hectolitro. 
Espíritu puro de 36° 4 litros. 
Alcoholato de cáscaras tostadas de 

almendras amargas (2) 1 onza. 

(1) Este vino debe .prepararse á tenor de lo preceptuado para los víaos 
de maceraciou. 

(2) Para preparar este macéralo, se toman las cascaras de almendras 
amargas y sé reducen á polvo, luego se tuestan á un fuego moderado en un 
cilindro de plancha de hierro semejante al que sirve para tostar café, coo-
linuando la acción del calórico hasta que la masa presente un color oscuro, 
sin haberse empero carbonizado. Separadamente se ponen en una vasija una 
parle de dicho polvo tostado y ocho partes de alcohol de 35°, dejándolas en 
maceracion por espacio de uu mes, durante el cual se agita la materia de 
vez en cuando. Después se cuela con expresión el licor, y al cabo de un cier­
to tiempo de reposo se decanta, y se conserva en frascos herméticamente 
cerrados. 
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Colóquese dicha mezcla en una bota de roble americano 

(barnizada al negro en toda su parte exterior) y déjese 
abandonada â la intemperie por espacio de dos aflos. Pasa­
do este término, examinamos el vino, objeto de nuestro en­
sayo ; y sometido á la degustación y al aprecio de los con­
sumidores entendidos, fué aceptado por ellos como el propio 
vino de Madera. Este se distingue de los demás vinos ex­
tranjeros por su color amarillo rojizo, aspecto brillante, 
sabor algo fuerte sui generis y bouquet también especial, 
pero agradable. 

VINO DE OPORTO. 

108. El vino de Oporto, asi natural como imitado, es 
objeto de un grande comercio en Inglaterra, y particular­
mente en Londres, donde se consume en cantidades exor­
bitantes. Este vino, muy solicitado por la aristocracia i n ­
glesa, se vende â precios muy subidos, motivo por el cual 
no han faltado algunos que se han ocupado de imitarlo me­
diante procedimientos especiales. El legítimo vino de Opor­
to tiene un color tinto amarillento, es muy alcohólico y aro­
mático, y su sabor es fuerte sui generis, circunstancias que 
deben caracterizar al vino imitado de Oportp si se quiere 
obtener un producto digno de aquel nombre. A este fin se 
escoge ante iodo un vino tinto y puro, y luego se calienta 
hasta que haya adquirido el color oscuro algo amarillo. . 

El aparato de que nos servimos para el expresado objeto 
es muy sencillo: consiste en una pipa vertical atravesada 
en su centro por un tubo de hoja de lata, ancho de 7 pul­
gadas, y terminado en su extremo inferior por dos embu-
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dos del mismo metal soldados por su boca, la cual contiene 
una rejilla que hace "veces de hogar; esta rejilla comunica 
al exterior de la pipa mediante un tubo peque fio que, l i ­
geramente inclinado y provisto de su tapadera, sirve para 
echar el combustible. Una válvula, colocada en la parte 
superior y exterior del tubo que constituye la chimenéa del 
aparato, permite graduar la temperatura del modo que se 
desee y convenga, mientras que un termómetro, adaptado 
por medio de un corcho k un agujero del fondo superior 
de la bota, sefiala los grados de calórico del líquido conte­
nido en )a misma. Así puede calentarse con suma facilidad 
el vino destinado á imitar el verdadero Oporto. La tempe­
ratura mas propia á la bondad del producto de que se trata 
debe ser de 30 á ¿0 grados centígrados. 

Concluida la operación indicada, se hace entonces la mez­
cla siguiente: 

Vino tinto calentado artificialmente. . . . 1 hectolitro. 
Alcohol de 35° 4 litros. 
Infusion alcohólica de nueces tiernas (1). . 2 id. 

Se coloca el tonel, que contiene esta mezcla, en la bode­
ga meridional, donde deberá permanecer durante un año, 
pasado el cual, se embotella el líquido, ó bien se expide en 
barriles de la misma forma y capacidad que los que circu­
lan en el comercio conteniendo el vino natural de Oporto. 

(O La infusión de nueces tiernas se prepara con una parte de las mismas 
y seis parles de alcohol de 35°, procediéndose en lo demás como para el 
macéralo alcohólico de cascaras de almendras amargas. 

Las nueces deben recogerse muy verdes, ó sea, dos meses y medio antes 
de llegar á su madurez completa. También debeu bien machacarse al poner­
las en contacto con el espíritu de vino. 
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Recomendatnos â los cosecheros el procedimiento que se 

acaba de manifestar, en razón de que sumiuistra un pro­
ducto que, sujetado á la prueba de los inteligentes catadores, 
nada deja que desear. 

VINO DEL BIN. 

109. El vino legítimo del Rin, no ménos famoso que 
los vinos extranjeros indicados anteriormente, circula á pre­
cios elevadísimos, figurando principalmente en las mesas 
reales y en las de la alta sociedad européa. Su imilacion, 
fácil al parecer, exige los mayores cuidados so-pena de ob­
tenerse un mal producto. Para bien imitarlo téngase pre­
sente que él es un vino acídulo, agradable al paladar de 
los aficionados á los vinos flojos y finos; su color es blanco 
ligeramente amarillo, y á un aspecto brillante y trasparen­
te reúne un bouquet bastante sensible. Tales son los carao 
téres del vino puro del Rin que debemos imitar. 
. À1 efecto hicimos el siguiente ensayo: tómense uvas blan­

cas, sanas y no bien maduras, desgránense con toda escru­
pulosidad, exprímanse completamente los granos, y hága­
se fermentar su zumo y orujo en vasos cerrados bajo una 
temperatura de + 12° centígrados por espacio de ocho dias. 
Después se trasiega el líquido á toneles no azufrados pero 
dispuestos en una bodega fresca, se prensa el orujo é i n ­
corpora su mosto al restante de las vasijas. Aquí se esta­
blece luego la segunda fermentación cuya marcha debe bien 
gobernarse. Es preciso observar el momento en que apenas 
se percibe el desprendimiento de burbujas de gas ácido car­
bónico, lo que es un indicio de qüe la fermentación alcohó­
lica del líquido toca á su término; entonces no hay mas que 
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llenar los toneles con vino igual al que se fabrica, y cer­
rarlos bien con buenos corchos. El gas'ácido carbónico que 
todavía se produce en el seno del caldo, aunque en muy poca 
cantidad, queda retenido en el mismo por falta de salida al 
exterior, cgerciendo una ligera presión que es bastante pa­
ra impedir todo movimiento ulterior en el vino, el cual se 
pone en efecto enteramente tranquilo. De ahí el porqué no 
ha lugar la fermentación acética en estos mostos pobres na­
turalmente de azúcar; de lo contrario ella seria inevitable. 

Descompuesto ya todo el azúcar del mosto de que se tra­
ta, y llenadas las referidas precauciones, se deja el vino en 
reposo hasta mediados del mes de diciembre próximo; eu 
cuya época se trasiega el vino á otras vasijas azufradas, 
dándole en seguida la correspondiente clarilicacion. Treinta 
dias después, se traslada por último el líquido á nuevos en­
vases colocados en un sitio fresco, donde se guarda por es­
pacio de dos afios. Terminado este plazo , se embotella el 
vino y se expide al comercio. 

El producto obtenido según el método que acabamos de 
exponer llenó perfectamente nuestras esperanzas. Su aspec­
to muy claro y un tanto amarillo, su sabor fino y acídulo, 
su bouquet suave y agradable, debido á la disolución de los 
éteres producidos, y finalmente su fuerza alcohólica muy 
débil, formaban el conjunto de circunstancias que podían 
asimilarse mas, en nuestro concepto, á las propias del legí­
timo vino del Rin que nos sirvió de modelo. En su virtud, 
aconsejamos â cuantos intenten imitar el mencionado vino 
que pongan en práctica los medios arriba expresados, se­
guros de obtener un producto apreciado por los amantes de 
los vinos ligeros y delicados. 

29 
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EPÍ L O G O 

CosEcnEUos ESPAÑOLES: Si quereis de una vez que vues­
tros vinos compensen debidamente los gloriosos afanes que 
empicáis para mejorar su calidad y alcanzar renombre y 
fama, aplicad nuestros procedimientos. Desterrad para siem­
pre esas malas prácticas que hemos ido denunciando, opo­
niéndoles el oportuno correctivo; arrancad sin tregua de 
vuestros viñedos esas miserables razas de vides que nues­
tro suelo rechaza, y que no hacen mas que esquilmar los 
terrenos y perjudicar con la flojedad de sus mostos á la bue­
na calidad de los vinos. Fomentad en su lugar el cultivo 
de las cepas Anas, cuya superioridad hemos manifestado en 
el decurso de este Tratado; importad de Andalucía los fa­
mosos , Palomino de Jerez, Pedro Jimenez, Moscateles y 
otros preciosos vidueños cuya aclimatación os demandan 
diferentes sitios secos y cálidos que tenéis en vuestros dis­
tritos, y abandonando á un tiempo ráncias preocupaciones 
que solo sirven de perjuicio notable á vuestros intereses 
propios, habréis entrado ya en el camino de las reformas. 
Si el azar es, digámoslo así, y ha sido hasta ahora general-
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mente y por desgracia, el presidente de vuestras operacio­
nes vinícolas, sustituidle por nuestro procedimiento general 
de vinificación que, hijo á la vez de la ciencia y de la prác­
tica, imitador de la naturaleza misma que enjel trabajo or­
gánico de los vinos tiende á despojarse de lodos aquellos 
principios inútiles mejorando en calidad, os ha ¡reunido fór­
mulas sencillas, merced á las cuales jos vinos presentan por 
una parte una primera calidad y larga duración, y alcan­
zan por otra en un corto y admirable período los caracte­
res propios de la natural vetustez. 

Desconfiad, por fin, de esos folletos que circulan atesta­
dos de recetas á propósito para desnaturalizar los caldos, y 
cargadas de drogas y sustancias extrañas k la composición 
de los mismos, las cuales, lejos de mejorarlos, Ies infunden 
cualidades desagradables é inútiles sino perjudiciales á la 
salud. Recordemos tan solo que toda la ciencia de la verda­
dera bonificación del vino consiste cn̂  quitarle mas bien que 
añadirle cuerpos solubles, y que ya llevamos demostrado 
que «ars, prindpüs sdenlm Enologkm condita, quod Na­
tura multisannis, mirabüiter, etbrevi tempore agit.» 

AI dar cima á nuestro trabajo, no presumimos que se 
halle exento de las imperfecciones que alcanzan á todas las 
obras humanas, ni tampoco suponemos que otros autores, 
antes que nosotros, no hayan iniciado algunas ideas de las 
que llevamos expuestas; sin embargo, scanos lícito consig­
nar aquí nuestra propiedad exclusiva sobre varias obscr-
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vaciones continuadas en el presente libro, y que ellas, repe­
tidas por los agricultores de EspaBa, al paso que reporta­
rán á los mismos utilidades muy positivas, serán un i m ­
pulso vigoroso para el progreso de la viticultura y enología 
nacionales, aproximando el día de gloria en que nuestros 
vinos se conquisteií el primer puesto que les está reservado 
en el comercio del Globo. 

Los hombres pensadores y curiosos, que nos hayan dis­
pensado el honor do leer con algún detenimiento estas 
páginas, habrán podido persuadirse que hemos procura­
do no precipitarnos en el mar de teorías en que otros eno-
logistas se han engolfado, tal vez sin provecho del arte 
de la vinificación, y que al mismo tiempo no hemos olvi­
dado que en la Idea Divina está escrito para el hombre 
el itinerario de su razón, mas allá del cual se anonadan, 
como las nubecillas en el espácio, los ímpetus de su ima­
ginación y la vanidad de su saber. Adoradores de los A l ­
tos é inescrutables decretos, prácticos por convencimien­
to y por afición en el cultivo de las ciencias naturales, 
humildes y sin sombra de vanagloria, sometemos al j u i ­
cio de los inteligentes el compendio de quince años de 
estudios y de experimentos propios hechos en busca de 
la verdad enológica. Si la hemos encontrado ó nó, al p ú ­
blico competente ó ilustrado toca decirlo. 
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NOTA. 

Mientras teaíamos en prensa esta obra, hemos tenido el 
gusto de visitar los hermosos viñedos de la propiedad del 
distinguido agricultor D. Joaquin Valenti, (en el término 
de Cabrera) cultivados con el mayor esmero é inteligencia. 
Dicho Señor con un celo y perseverancia muy recomen­
dables en favor del progreso de la viticultura y enología 
espaSolas, ha aclimatado. perfectamente diferentes varie­
dades de cepas finas de las que llevamos recomendadas, 
y obtenido con sus mostos vinos los mas esquisitos. Nos 
hacemos un placer especial al consignar estos hechos , á 
íin de desvanecer una vez mas las preocupaciones de mu­
chos cosecheros que consideran imponible la importación 
y propagación de ciertas vides fuera de sü propio país. 

F É D E E R R A T A S . 
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