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INTRODUGCION.

« Ata, principils scivnuie Eaclegiem coidilg,
quod Noutura muliis sonss, migabillier , ¢! bre-
wi tomipore apit.»

AL publicar en Noviembre del afio 1ltimo nuestra Me-
moria sobre 1a bonificacion de los vinos cafalanes, pre-
miada por el Tlustre Colegio de Farmacéuticos de Barce-
lona con la medalla de plata dal.” clase y el titule do
Socio de mérito, no crefamos agotar casi toda la edi-
cion de aguella en el trascurso de tan poco tiempo, cir-
cunstaneia que nos justifica la subsistente necesidad de
reformar la vinificacion del pafs, y los deseos landa-
bles que animan & los agricultores de Cataluila para al-
canzar tan importants objeto. Este general aprecio dis-
pensado & la referida Memoria, la simultinea escitacion
de varios cosecherog de diferentes provincias del reino,
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pidisndonos algunos informos sobre la honificacion do
los vinos de sus respectivas demarcaciones, y principal-
mente la idea de concurrir con nuestras escasas luces
al fomento de la prosperidad mnaeional, han sido los mo-
tivos gue nos han indueido 4 reunir en ol presento Tra-
tado el fruto de nuestro amor 4 la ciencia. Al tomar la
pluma, henios recordado, con el inmortal Yafez, que
«plus valet experientia guam ratio, ratio autem guan
anctoritas », pues estamos bien convencidos que, tratén-
dose de ciencias naturales, los hechos son siempre mas
elocuentes qus las teorias mas brillantes y sednctoras.

El estudio de los fermentos 6 de las sustancias albu-
mineideas capaces de promover la fermentecion aleo-
hélica de los zumos aznearados, y en parilcular del
zumo de la uva, yla explicacion primaria de todos log
fendmenos que tienen Ingar durante aquolla ivteresan-
te operacion, han dado mérgen & Ia formacion de mn-
chos eseritos que, si bien son el origen de nuestros ac-
tuales conocimientos sobre las circunstancias que presi-
den y favorecen la fermentacion espirituosa, y sobre los
productos que do ella nacen, seria no obstante irnpro-
pio reproduciries en esta obra. Desdn los alquimistas del
siglo quince hasta los quimices de Loy, han variado al
infinito las opiniones sobre la primera causa de ega gran
trasformacion quimica Ilamada fermentacion, como es
probable varien siempre las doctrinas del hombre cu-
yo reducido entendimiento infente penetrar alls en el
por qué de los efectos exteriores que linpresionan nnes-
tros sentidos. La omnipotencia del Criador, al trazar el £
gran circulo dentro el cual el mar habia de estrellar la :
altivéz do sus ondas, sefiald tambien 4 la razon huma-
na los limites dentro los cuales dulia girar sns ideas has-
ta la consumacion de los siglos.
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En la falta de conocimientos cientificos en que so ha-
llan generalments los cosecheros espafioles, no dudamos
que les serin mas utiles unas cuantas reglas de vitieul-
tura y vinificacion basadasé la vez en una sana practi-
ca y en los principlos de la cieneia, que la exposicion
completa de las reacciones quimicas que tienen ¥ pue—
den tener lugar durante el largo y misterioso trabajo de
la organizacion de los vines. Espafia, Ja nacion privile-
giada para ol cultivo de la vid y la preduecion ds buenas
vinos, estd destinada & reprosentar en ests ramo de la
agricultura un papel muy importante ; pere, doloroso g
confesarlo, ez osta parte , sumamente esencial 4 1a rigue-
z2 ¥ ventura de la patria, existen todavia reformas radi-
cales que hacer y hondas preocupaciones que comba-—
tir, si se quiere que nuestros productos gocen del gran
prestigio & que puede conducirles una fabricacion enn—
forme 4 los adelantos de la época, yrindan 4 un fiem-
po 4 los entendidos viticultorss los pingites bensficios
4 que les brinda hermosa Naturaleza. Hoy, pues, inas
fue nunra ora indispensable la publicacion de un Méto-
do sencillo de bonificacion de vinos que, destruyendo
las mil y una précticas rutinarias, sirviese de guia 4 los
cosachoros celosos de obiener caldos de buena calidad
¥ 4 cuantas personas deseon emprender la industria de
imitar los vinos mas celebrados, asi nacionales eomo ex-
tranjeros. '

La comun ignorancia en Ia elaboracion de los vinos
por una parte, y el oidium por otra, han obrado de
consuno harto tiempo ha para desnaturalizar la vinifica-
clon espafiola. A combatir dichas causas permanentss de
descrédito de nuestros caldos, y 4 bonificar los mismos
en un corte yadmirable periodo , formentando la Eno-
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logia Nacional , van dirigidos los débiles esfuerzos que
nog es dado hacer en bien del pais. Si no alcanzamos ia
meta, hemos de merecer que se haga 4 lo ménos justicia
4 la roctitud de las intenciones que nos han movido 4
escribir estas paginas.

Tarrasa 1.° de Junio de 1864,
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PRIMERA PARTE.

CAPITULO 1.

DE LA VINA.

1. Region de la vid. La vid, ese don precioso de la
Providencia que swministra al hombre varios productos
muy Gliles y saludables, principalmente el vino, es una
planta verdaderamenic cosmopolita, porque prospera per-
feclamente en toda clase de lerrcnos, mientras le sean fa~
vorables las inlluencias climatologicas, y reciba del ser gue
la cultiva la parte de los alimentos que necesita. Iista poca
delicadeza de la vid , en cisanto 4 la naturaleza del suelo ,
ha dado lugar & que su caltive sc haya extendido y se cx.-
tienda aun de una manera extraordinaria; y como en la
calidad de su fruto influyen poderosamente diferentes cir—
cunstancias, 6 sean la exposicion y variedad de las cepas,
la especic y cantidad de los abonos, los accidenles ad—-
mos(cricos , la época de la vendimia, elc., s¢ conciben
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muy hien las distintas y numerosas calidades de vines que
se oblienen. Si pudiésemos sefialar los limites 6 las zonas
de vejelacion en que puede dividirse el terrilorio vinicola
de la Pedinsula, habriamos dado un pase importanie para
el porvenir de la agricultura nacional; pero desgracia—
damenle esta cuestion es bastante dificil de resolver, por—
que todavia no tenemos reanidos los datos necesarios pa—
ra cilo, cfecto mas bien de nuestra Incuria, aungue nos
duele el confesarlo, que de las muy diversas topografias
y composicion de los terrcnos de Espafia.

Sin embargo, muchos terrenos de nuestras provincias
meridionales, y las vastas llamiras voleanicas de fa Man—
cha, abrazadas por dilatadas colinas,: presentan continui-
dad en su forma y permiten trazar la linea de demarca-
cion del cultive de la vid. Ademés, la costa de Andalucia,
y la de Levante en Cafalufia, con tanla pizarra Inculta en
aquella, y abundancia de alcalis en ésfa, sin contar ofros
muchisimos terrenos, abandonados unos, y olros destina—
dos 4 cullives de escaso infercs, podrian suministrar in-
mensas cantidades de vinos excelentes que rindieran gran—
des beneficios al pats. La vifia crece y se desarrolla en ¢l
suelo mas arido donde apenas otro vejetal podria medrar,
desafia Jas sequias é intemperies mas rigurosas, y com-—
pensa siempre con usura los afancs del hombre que le pro-
diga sus cuidados. Ella counstituye el bienestar dn muchos
agricultores, la riqueza de fodo un distrito ¢ provincia, la
gloria y prosperidad de la nacion que sabe apreciar, cn lo
que valen, los vidnefios finos y superiores, incstimable don
de la Naturaleza.

Los enologistas de cada provincia podrian trazar ¢n sus
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respeclivas demarcaciones los limites de Ia vgjetacion de fa
vid, y presentar interesanles datos que sirvicran de base
para sefialar el camino que en Espafia puede recnrrer con
frato el cultivo de ln vifia. Al Gobieyno toca fomentar Ja
fealizacion de {an importantes trabajos. '

Si nos fuese bien conocida la climatologia ¥ composi-
cion quimiea del territorio vinicola, podriamos mejorar des-
de luego muchos plantios, introduciendto en los mismos
aquellas variedades de vides que en otros puntos de condi-
ciones gedlogo-climatologicas semejantes producen vinos
huenos y celebrados. -

En Jerez, Trebujena, Sanlicar de Barrameda, Rota
y otros puntos de Andalucia, donde se producen vinos
muy exquisilos y apreciados, se distinguen cuatro clases de
terrenos principales, conocidos hajo los mombires de albars—
zas, barros, arenas y bugeos. El terreno de primera clase
esth formado, en cada 100 partes, de carbonato de cal 68,
alimina 24, arcna 6, dxido de hierro 2, y en ¢l se dan con
preferencia Yas vides llamadas Palomino de Jerez y Pedro
Jimenez. Bl terreno de 2. clase estdh compuesto de carho—
nato de cal 69, alimina 22, arena 6, éxido de hierro 3, y
esta destinado especialmente para el eultivo de diferentes
variedades dc cepas, incluldas por Rejas Clemenic en Ia
tribu de los Perrunos y en la de los Mansios, como por
ejemplo el mantiio casteliano, mantilo torrentss, ete. Fn el
terrreno de 3.7 clase, formado de carbonate de cal 66, ali-
mina 22, arena 11, éxido de hierro 1, prosperan perfecta—
mente , ademés de los viduefos Palomino de Jeves y Pe-
dro Jimenez, ¢l Caiiocazo y el Mollar blanco, cuyos vinos
son aromalicos nafuralmente v muy estimados, La arcna
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de este terreno contiene fragmentos peguefios de roca cor—
nea verdosa, pizarra arcillosa gris y bastantc mica. Kl
de 4.", clase cuya composicion es carbonato dc cal 62, alg-
mina 27, iarena 7, 6xido de hicrro £, eon un poco de euar-
70 Tojizo y roca cornea verdosa, sirve muy bien para las
cepas ultimamente indicadas , y tambien para la variedad
Hamada Tintella, que suministra el famoso viro conocido
con ¢l nombre Tinfilla de Rota.

En la Aljdrgua andaluza, 6 sea en los Montes de Mdla-
ga donde se obfienen los mejores vinos de esta comarca,
domina sobre fodo Ja pizarra arcillosa, mas ¢ ménos des—
compuesta , lo mismo que en los ierrenos de Aragon que
dan el eélebre vino del campo de Carifiena, v en los del
Priorato de Cataluba cuyos vinos son tambien muy cspi-
rituosos y apreciados.

De domle se deduco que los terrenos preferibles para
la vid son en general los pizarrosos y los calizos, mas ¢
ménos arcillosos, que tengan alguna elevacion y sean ex—
puestos al sudeste, al sud, ¢ al sudoeste. Por ltimo, las
cepas plantadas en parajes himedos y sombrios, si bien
rinden mayores esguilmos que las vides situadas en sitios
secos y elevados, no obstante los vinos procedentes de
aquellas son {lojos, acides y abundantes en principios mu—
cilaginosos, niienfras que los de éstas son mas ricos en
azucar y en alcohol, mas duraderos v los nicos capaces
de constituir el crédito del pais productor.

2.  Distritos vinfeolas de ln Pentnsula. Bl clima general
de ¥spatia, bastante dulce y templado, y su cielo quiza el
mas puro y apacible de Europa, han contribuide podero—
samente & la celebridad que han adquirido varios vinos de
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Andalucia, y de donde quicra que ¢l vilicultor espaiiol ha-
va cultivado co ¢l suelo patrio los buenos viduefios. La vid
crece Jozana y vigorosa em casi todas las provincias del
reyno, Ius cuales son ‘otros tantos dislritos vinicolas que
producen vinos de diferentes calidades, cada vez mas
abundantes. Pero, si bien es verdad que los vinos genero-
sos espaiicles, aunque tbdavia susceplibles de perfeceion,
s¢ han conquistado va un puesto mmy distinguido en los
mercados exteanjeros, debemos confesar por olra parte lo
poco apreciados que son hoy dia nuestros caldos ordina-
rios. La fabricacion de cstos productos deja, por Uesgra-
cia, mucho que desear, vy su cantidad, muy excedente al
consume inferior, constiluirh un ramo muy importante
de comercio el dia en que los cosecheros sc decidan &
reformar Ja viticultura y la vinificacion del pafs. La
muerle del oidium que diezmaba los vitiedos de Espina,
y los grandes plantios de Ja vid efectuados, pocos afios ha-
ce, en todas las provincias del rcino, inauguraran bien
pronto abundanlisimas :coscchas de ving, cuya Ducna ¢
wala calidad cifrarh la riqueza ¢ Ja miseria de los agricul-
tores. Ho aqui el motivo por el cual se hace cada vez mas
urgente lz necesidad de emancipar los vicios de que ado—
lece nuesira fabricacion de vinos tintos, y levantar la Eno-
logia Nacional al grado de importancia & que la llaman
un sol ardicnie ¥ un territorio feraz. En el (rascurso de la
presente obra indicarémos los medios de lograr tan infere—
santcs objelos,

Entre {anfo, merecen cspecial mencion algunos de nues-
tros dislritos célebres por la bondad de sus vinos. La An—
dalucia , en primer lugar, sc distingue por sus ricos vinos
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de Jerez, Malaga, Sanlicar, Puerto de Santa Maria, Paja~
rete, Motril, Rota, Chipiona, ctc.; Aragon nos presenta sus
vinos tintos secos de Fucndejalou, Pozuelo, elc., y los vi-
nos dulces muy negios del Campo de Caritiena , todos de
excelente calidad v muy celebrados. Lstos caldos son, sin
duda, los dnicos en su clase que han alcanzado en el exie-
rior una justa reputacion. El principado de Catalufia nos
ofrece los generosos vinos del Priorato y los Moscaleles de
Valls, los vinos rancios de Alella, Taya y de otros pueblos
pintorescos posados en la costa de Levante, mientras quc
Artés y varios pueblecillos inmediatos, en la provineia de
Rarcelona, ostentando sus admirables vificdos poblados casi
exclusivamenle con el allillo dlanco, nos suninistran los
vinos de este nombre exquisitos y muy apreciados. En Lo~
grofio y otros puntos de la Rioja descuellan sus vinos tintos
sabrosos v uromaticos naturalmente, producidos en su wa-
yor parte por la uva llamada Tempranillo; Castilla la Vieja
se distingue tambicn por sus vinos generosos de San Juan
de la Nava, Rueda y Mafapozuelos; en Navarra sobresa-
len los vinos exqgnisitos de Peralin y de otros pueblos cuyos
vifiedos estan formados prineipalmente por las vides Tem-
pranillo y Colgadera; 1o provincia de Caceres puede glo-
riarse de sus vims finos y aromaticos de Brozas, al paso
-que la Mencha concurre muy dignamentc al fomente ie la
Enologia Nacional con sus ricos vinos de Valdepefias, de
tanta como merecida celebridad. Por dltimo, otro papel no
menos importante en la vinificacion del pais representa ¢l
reino de Valeucia ; sus tres provincias (Castelion , Alican—
te y Valencia) son otros lanios centros de gran produccion
que rinden vinos muy solicitados por el comercio; Caste-
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llon de la Plana y mas particularmente Benicarld, y otros
puntos del partido de Vinaroz son nolables por la excelen-
cia de sus vinos tintos, dalces y fuericmente colorados, los
cuales son objeto de uuna consideralile extraccion. Tales
son, en restmen, los distritos vinicolas mos distingnidos de
la Peninsula, cuyos productos, susceptibles de perfeccion,
pucden todavia alcanzar mas alla de nuestras fronteras una
reputacion mayor. Es de csperar que los cosecheros, en
honrosa emalacion y competencia, al par que en propio in-
terés, desplicguen sus esfuerzos para mejorar la elabora—
cion de los caldos, introduciendo cn la misma Jas refor—
mas (ue irémos exponlendo en el decurso de la presente
obra.

3.  Labase de un buen vino es lo buena calidad de lg ce-
pa. Bl primer paso de los agriculiores llamados 4 eslablecer
un viiiedo 6 & renovar las viias antignas, ¢s hacer una bue-
na eleccion de las cepas gue deben constitnir los plantios.
Las variedades de la vid , witis vinefera, que hoy se cono—
cen son en niimero infinito, y todas presenfan sus caracté-
res especiales, asi en la planta, como en el fruto, que las
distinguen unas de otras, cardetéres que conservan cohs—
lantemente , cualesquiera que sean los terrenos y condicio—
nes en que ellas vejetan, s indudable, sin embargo, que
el suelo, laexposicion, el clima y demds circunstansias mo-
difican mas ¢ menos los productos de la vid, pero de nin-
guna manera las influencias locales podran trasformar una
variedad de cepa en otra variedad distinta de aquella, ni
jamés el albillo blanco, por cjemple, podrh convertirse no-
luralmente en albillo negro , ni éste muchs ménos en Jaen
o en Palomino de Jeres.
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£l gemo del vino esld en lg cepa, ha dicho Mr. Guyot.
Y en efecto, cada variedad de la vid produce sa vino espe-
cial cuyo cardeter no podran jamas eclipsar las influencias
de cada localidod. X1 origen y la causa permanente de la
grande reputacion que han alcanzado cierlos distritos vini-
colas ha sido el cultivo de cepas determinadas que la ex-
periencia ha demgstrado son superiores para. la elaboracion
de excelentes vinos. En esfos distrifos se cunservan como
una. tradicion respelable algunas castas de vides finas, acli-
mafadas por agricullores y enologistas inteligentes, de la
misma mancra, aungue en sentide contraria, que se res-
petan y perpetian indefinidamente las practicas rutinarias
de la vinificacion establecidas por la ignorancia ¢ el fana-
tismode los cosecheros. Las buenas ¢ malas costumbres
una vez arraigadas, son muy dificiles de desterrar, en ro-
zon de que el instinto de imitacion y ¢l hébite cjercon un
predominio muy notable sobre ¢l hombre. Nowad rationem,
sed ad similitudinem vivimus.

s, por lo tanfo, muy necesario introducir en todos los
vifiedos, plimtados de cepas mezquinas, aquellas varieda—
des privilegiadas, de que hablarémos luego, y fomentar
el cultivo de las mismas que mas s acomoden 4 los dife—
rentes climas y terrilorios. No han faltado algunos, sin em-
bargoe, que han atribuido principalmente la bondad de Jos
vinos mas celehrados & Yas circunstancias gedlogo-climato—
logicas del pais en que se producen, sin pararse en las es-
pecies 6 variedades de uvas que lo suministran ; esta idea,
que todavia sbsiste, por desgracia, en Ja mente de ciertos
agricultores que, al fundar un plantio, foman indistinta—
mente cualesquiera sarmientos, es un absurdo demostrado
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por la experiencia. 1n el Alto Garona y en la Champafia
francesa , en las margenes del Rin , en el Mediodia de Es-
pafia y cn todas partes donde se obtienen vinos excelentes
y famosos, encontramos los viduefios mas finos y un cultivo
esmerado. Quitad & la Andalucia el Pafoming de Jerez, e}
Pedro Jinenez, el Moscatel y demés vides especiales, y
sustituidlas por otras cepas groseras 1 ordinarias; quitad
al Aragon y & nuestro Priorato la woa finfa, la Garnacha y
¢l Macabeo , reemplazando estas uvas por otras castas po-
bres naluralmente en azicar 6 sin calidad, y bien pronto es-
tard perdida la reputacion vinicola de dichos distritos; qui-
tad & Burdeos y & Medoc cl Cardenet, el Fron-pineau, los
Plants-dorés, el Cruainet, el Sauvignon, etr., planiando en
su lugar el Gamai, el Chasselas , el Godais 10 otros vidue-
fios semejanies, v Iuego habreis empobrecido aquel hermo-
so pais de [a Francia. Ln una palabra, sin cepas finas ¢ ri-
cas paturalmenie en azicar mo es posible obtener vinos
huenos ni de sobremesa, como tampoco es posible celebrar
un espléndido ambign sin el {antastico ¢ incvitable vino de
Champafia. Yerdad es que con los mosios mas pobres de
azucar podemos elaborar vinos que serdn muy alcohdlicos
y de larga duracion, afiadiéndoles la cantidad necesaria de
dicha suslancia y templando su acidez excesiva por los me-
dios quimicos, pero estos vinos son mas bien obra del arte
que naturales, y carecen del verdadero fouguel que tan so—
lo es dado aleanzar & los caldos procedentes de uvas de
buena calidad y bien sazonadas.

En un mismo terreno, bajo un mismo sol y con el mis—
mo cullivo, siempre una cepa esquisita rendira frulos mas
dulees y sabrosos que una cepa vasta ¢ de st poco azuca—

3



rada. Si en jardineria y en arboricultura son solicitadas
con afan las especies ¢ variedades de flores y de arboles
frutales mas esquisitos , igual predileccion debe sev dispen-
sada por el viticultor & las castas de la vid que Ja experien—
cia demuesira son mas & propdsito para la fabricacion de
los vinos. A este [in debemos hacer ahora una resena de
las variedades ¢ cepas mas dignas de ser cullivadas en
grande escala por los cosecheros espaiioles.

VIDES ESPECIALES PREFERIBLES PARA LA ORTENCION
DE BUENOS VINOS,

i. Rejas Clemente divide las variedades de la vid en
dos grandes grupos. El primero, caracterizado por las Aojus
borrosas, abraza un sinoumero de variedades do las cuales
unas producen uvas deslinadas principalmente para la me-
sa ¢ para dar vinos ordinarios, mientras que otras se cul-

tivan sobre todo para elaborar con sus frutos vinos de ex—

celente calidad. Enire estas allimas, que son las que mas
nos interesan. bajo el punto de vista de 1a vinificacion, me-
recen. llamar nuestra atencion las signientes

5. Listan comun, amado Palomino en Jercs, Tem—
prano en Malaga, Listaz en Sanlicar, ete. Esta cepa es una,
de las mas dominantes y mas:apreciadas en muchos vifie~
dos-de Andalucia, forma la base de los celebrados vinos
de Jerez, Saniicar y de Conil, figurando tambien en distin-
tas proporciones en la preparacion de los vinos llamados
Pagaretes, Jimenez, Moscaleles, y Tintillas. Conno esta vid
prospera perfectamente en fodos los sitios secos y calidos

de alguna elevacion , produciendo fratos lempranizos gue

.
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madaran todos & la vz, deberan los cosceheros plantarla
en las indicadas regiones de que abunda nuestro pais, de—
jando por lo mismo de hacerlo en {odos los parajes luime—
dos y sombrios, en los cuales si bien desarrolla una veje-
tacion lozana, producc al tiempo de su sazon un mosto
poco azucarado. Es planta de gran rendimiento, y sus ro-
cimos presentan fos granos redondos, duros, blapcos y muy
sabrosos. Los vinos elaborados exclusivamente can’ [as
uvas de [a variedad que nos ocupa reciben en Jerez el
nombre de la misma, son finos y areméticos naturalmente
y al cabo de algunos aiios suelen adquirir un olor especial
nwy agradable que se llama «en el pais amontidlado. En-
tonces el Palomine de Jerez es uno de los vinos generosos
mas estimados. Ln vista, pues, de las cualidades tan
apreciables de dicha copa, seria de desear su aclimatacion
en diferentes provincias, cuyas bellas zonas dé vejetauon
la reclaman imperiosamente.

En Peralta v otros pueblos de Ia provincia de Navarra
sc eulliva una sub-variedad de Listan llamada Colgedera,
CON CHYAS UVas se PICparan vinos generosos gue son muy
solicitados porlos entendidos conocedores.

Otra sub-variedad, que se distingue de los anteriores Lss-
tanes por ¢l color negro de sus frutos, es el Fempranillo de
la Rioja gue snministra un vino tinto, sumamente arométi-
co y de grande reputacion en aguel pais, parlicularmentc
en Logrofio,

6. Mantiios. Los Mantiios constltuycn diferentes varie-
dades de la vid importantes y cultivadas en abundancia en
Andalucia., tales como el Mantdo castellano, M. morado,
M. Torrentés, cte. En Conil, los viiiedos estan poblados ca-
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si inicamente con ¢l Mantdo de Pilas, y en la Mancha se
obtienen los famosos vinos de Valdepeiias con las uvas de

la variedad llamada Mantdo Larren. Todas eslas vides dan .

vinos muy esquisitos, y presentan bastante gruesa la peii-
cula que cubre el grano de la uva, por cuyo motivo sus

frutos resisten perfectamente los efectos de las fluvias que

muchas veces sobrevienen en la época de su sazon,

7. Jaenes. El cultivo de estas vides se extiende mu-
che en Sanlicar, Jerez , Motril, etc., y mas todavia en
la Alpujarra, Guadix, Baza, Jos Yelez, Cuevas, Jacn, Ube-
da y Tembleque, cuyos vifiedos estin plantados principal-
menle del Jaen blanco ¢ doradillo (1). La uva de esta cepa,
es & no dudarlo, 1a base de los celebrados vinos de Mala~-
ga, donde , al fiempo de la vendimia, la mezelan con el
fruto llamado Pedro Jmenez, 4 fin de claborar el vino co-
nocido en cl pais con el riombre de Pero Jimen misto. En
Granada v varios pueblos de esla provincia cs muy apre-
ciado el Jaen negro por el gran rendimiento que ofrece &
los cosecheros. El cultivo de los Jaenes deberia desarro-
llarse en mayor escala, porque gencralmente producen
muchos racimos, v sus mostos, legados 4 su madarez,
conlienen naturalmente la cantidad de azicar necesaria pa-
re dar buenos vinos. Como las uvas de estas variedades
son siempre tardias, es preciso que al thacer los plantios de
dichas cepas, sc destinen & las mismas los sitios mas ch-
lidos 6 que presenten mejor exposicion meridional. Sin em-
bargo del prestigio que justamente goza ¢l Jaen blanco en-
tre los agricultores espafioles, su cullivo sc mantiene li-

i) XYarcle, e calalan.
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mitado en fa mayor parle detlas provineias, merced al po-
der de la rulina v obstinacion infundadas en conservar
otras vides menos {tiles heredadas de nuestros mayores.

8. Allillos. Rojas Clemente ea su Ensayo sobre las va-
riedades de lo vid comun, pdg. 15&, nos dive: «la voz
Albillo es aun mas general que la del Jeen, y la que con
mas acierto han aplicado los viiadores espafioles, y par—
ticularmente Jos andaluces, aitadiéndole otras al modo de
los hotanicos para designar varias castas cvidentemente
muy afines.» Los caracléres del frulo Hamado AZbidlo son,
segun aquel autor, los siguientes: «uvas medianas mas pe-
quefias que las el Listan comun, casi iguales, muy ehtu~
sas con la superficic igual, tan sumamente blandas y jugo-
sas, que se vacian enleramente con la mas lijera presion ,
muy dulces y empalagosas, muy tempranas; holicjo grue-
so ; ahillo bastani: marcado, casi circular, & veces con an-
gulos muy manifiestos, de color rojo pardnzeo algo claro.
Cada una de eslas uvas puede considerarse como un sa~
quito de mosto, no flojo y acuoso, segun picnsan vulgar-
menfe en el reino de Seviila, yrreocupados al parecer por fa
esiraordinaria abundancia con que las dan las cepas y ra-
cimos, sino muy azuearado y casi puron.

9. Albdlo blanco. Uista variedad llamada tambien, 4~
billo castellano, Picapoll blanch en Calaiudia, efc., produce
por sisola vinos blancos esguisitos y sabrosos, porque su
frute, sobre ser muy lino al paladar, contiene la cantidad
suficienle de azGcar para una buepa vinificacion cuando
* ha llegado & sa completa sazon, pues la densidad gleuco-
meétrica de su mosto es de 12, 4 la temperatura de 15°
Reaumur. Vifiedos hay cn la provincia de Barcelona cn



Jos cuales dicha cepa representa las cuatro quintas partes,
y basta los hay que constituye su totalidad. El Aibillo ne~
gro, el A. de lo Lena, el A. pardo, ele., son otras fantas
subvariedades culfivadas en Ahdalncia y en wtros punios
de la Peninsula. Las influencias geologo-climatologicas de
cada distrito no dejan de scr sensibles 4 la vejetacion de los
albillos, como en todas las vides, y por tanto, en las comar-

cas en gae aquellas les san favorables, hacen y haran bien.

los cosecheros en aclimatar estos viduefios y desarrollar
considerablemente su cultivo.

10.  ZTinfille. Esla cepa, digna de la mayor estimacion
por los viticultores espaiioles es covocida con el nombie de
Garnacka en Aragon y en (atalufia, y con el de Grenache
entre los franceses. Su frufo constifuye la base de los cele-
brados vinos del Campo de Tarragona, y es ¢l tinico con el
cual se fabrica cn Rela, Chipiona y otros pueblos vecinos
¢l famoso vino tinto Namado Tinélla de Rota. Lste caldo es
muy solicitado por los coseeheros de Jerez, Sanlacar, Mala-
ga, ete., al objeto de dar color A otros vinos andaluces natu-
ralmente poco colorams. La Tintsille, si hien degenera al-
gun tanto & los pocos afios de ser imporiada & ciertos pun—
tos del pais, prospera, sin embargo, muy bien en los ter-
renos calizos v pizarrosos con esposicion meridional, Cose-
cheros hay en nucstros distritos que podrian y deberian po-
seer vifias enieras plantadas de este solo viduefio, por reunir
en sus respeciivos territorios las referidas condiciones pro-
pias al desarrollo de esta preciosa planta, y no obstante,
se limitan y quedan contentos con tener de ella inleamen-
le algunes pifs. El fruto de dicha cepa, cuando maduro,
cs sumamente azucarado, y su mosto produce vinos sabro-
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sos muy dulees y abundanies de alcohol. Este mosto, mez-
clado con el de otras varicdades de la vid menos ricas na-
turalmente en azacar, contribuye por mucho & su mejora~
mienfo y consiguiente oblencion de buenos vinos. De ahi,
pues , las ulilidades que reportaran los viticultores en pro-
curar y fomenftar cn sus respectivos vificdos el cultivo de
la variedad que nos ocupa. cn cuanto lo consicntan Ja na-
taraleza del suelo y demas circunstancias de los mismos.

1t. Elsegunde grapo de las variedales de [a vid esth
caracterizado por las Aojas pelosus 6 lampifias, ¥ compren—
de, enire Jas mas importantes y dignas de ser conocidas, ci

12, Jimenez de Andalacia. Este viduefio llamado Pe~
dro Jimenez on Sanlicar v Jores, Pero Jimen cn Milaga v
Pero Jonenex en Aranjucz, Ocaila, cle., fué importada de
las orillas del Rin & Mélaga, hace dos siglos, por Pedro Si-
mon ¢ Ximon, cuyo apellido [uego degenerd en Jimenes 6
Junen. Despues del Lastan comun, cs dicha vaviedad Ja mas
apreciada por los cosecheros andaluces |, y de clla nos diee
Rojas Glemente que es la casta mas azucarada del globo,
incapaz de dar ftodo sa espiritu si no se afiade agua & su
mostorpata facilifarle que fermente completamente. Los fa-
mosos vinos llamados Mdlegu dulce y Pere Jimen son ela~
borados dnicamente con las uvas de la expresada cepa, cu-
¥0 mosto entra como factor en fa preparacion de los vi-
nos Junenez, Moscateles, Pajaretes y de olros no wénos
celebrados. Bl Pedro Jimenes es, como se ha indicado,
el viduelio mas rico naturalmente en azicar, y si en Jas
margenes del Rin , de donde nos fué importado, produce
vinos excelentes, mejares productos puete suministrar acli--
matandolo en un pais mas cilido como ¢l nuesiro, De ahi



— 94—
el grande aprecio y respeto que le dispensaron desde un
principio ¥ siguen dispensindole Jos entendidos coseche-
ros de Malaga, Jerez, Sanldcar, Motril, v de todos los pun-
tos de la Peninsula donde ha sido ensayado su cultive.
En visia, pues, de las cualidades que hacen tan recomen-
dable para vinos al viduefio de que se [rafa, escitamos el
eclo de los viticultores & fin de que lo introdozcan y propa-
guen en sus plantios, dejandole representar el importante
papel que le esid reservado en la vinificacion de Espafia.
13.  Moscaleles. ¥slas cepas son tambien muy eslima—
das por los cosecheros andaluces, en razon de que cou
cllas obticnen, & mas de la rica pasa de Malaga, vinos es-
quisitos y sumamente aromaticos. kn Jerez, Sanlicar y
otros puntos claboran ¢l vino Moscafel principalmenle con
las uvas de las variedades Namadas, Moscatel encarna—
do, Moscatel gordo blanco, Moscatel morado y Moscalel
romano; micnivas que en Milaga suele ser preferida la va-
riedad Mascatel menudo blanco. de cuyo moslo {oman una
sexta parfe y lo mezelan con cinco sextas paries del mosto
de la uva Pero Jimen, dejandolos fermentar juntos. I pro-
docto de esta fermentacion es el que suministra el verdade-
ro vino Moscatel de Mdluga. En algunos puutos de Catalu-
fia y particularmente en las cercanias de Valls, los mosca-
teles prosperans perfectamente rindiendo en ¢l dia fratos
muy finos y sabrosos, con los cusles s¢ obtienan vinos
bastante solicitados, cuyos subidos precios enriquecen 4 los
agricultores que llan ensavado la aclimatacion de dichas
cepas en sus viiedos. Los propietarios y colonos en cuyos
distritos existan colinas calcireas ¢ compuestas de pizarra
en descomposicion, deberian plantar en los mismos diferen-
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tos varicdades de MHoscaleles v fomenlar, en visla de los re-
sutiados, el cullivo de las que ofrecierci mayores venlajas.
Los mostos de las expresadas cepas, mezclados con los de
olras uvas mas dulecs, como la Garnacha, ol Pedro Jime~
nez, el Macabeo, cte., producirian indudablemente vinos
dignos de compelir con los Moscateles de Mdlaya y Jeres.

14.  Uva tinde de Aregon. (1) Esta variedad , que por
si sola suministra excclentes vinos, prospera en casi toda
clase de lerrenos en que se da bien la vid cn general, por
cuya razon se ha extendido mucho su cultivo y sc va ex-
tendiendo aun de una manera extraordinavia, Las propie-
dades intrinsccas y apreciahles de csfa cepa sertan mas os-
tensibles, si tuviesen los cosecheros, como deberian, vifias
enteras plantadas de Ja misma. Sin cmbargo, parece que
en Cataluiia algunos viticultores s han convencido do
ello, pues que en varios puebios de la Costa meridional del
Principado, cuyos vinos so destinan 4 Ja extraceion, existen
ya varios vificdos poblados casi tnicamente con ¢l men—
cienado vidueiin, sucediendo lo propio en San Vicente v en
olros puntos de la provincia de Barcelona. Muchos san los
terrenos de nuestro pais en que aquelle vid rinde frutos en
abundancia y muy ricos en azicar, que producen vinos muy
solicitados por su bello cofor tinto y por su fuerza alcoholo—
mélrica. A pesar de todo, se abserva 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 prineipio azucarade del mosto
de la misma , y perjudicar en cansecuencia 4 fa bucsa cali-

{1} Sumeti, cn calalan.
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dad de los vinos resultantes. Es necesario, es urgenie que
los viticultores se apresuren 4 desterrar de sus plantios esa
multitud de variedades que dan un {rato en extremo agua—
noso, ¥ que no abstanie conservan como una lradicion res-
pelable de sus abuelos. 4De ué sirve una cepa cuyas
uvas, al tiempo de la vendimia y cn afios favorables & una
madurez perfecta, no contienen la debida cantidad de azi-
car para una bhuena vinificacion ? De perjuicio, y perjuicio
nolorio, porque cn su lugar y con el mismo cultivo vejeta-
ria ofra casta mejor, con cuyos frutos mas dulces tendria-

mes yaun medio poderoso de fabricar ricos caldes. Deci-

danse , pues, los cosecheros lodos & fomentor v extender
mas y mas, en cuanto sea posible, el cultivo de la vid que
nos ocupa, recemplazando con ella & esas variedades mez—
(Juinas que existen en sus distritos.

15.  Cadccazo. Otra variedad yue no deja de ser muy
apreciable es la Nemada cn Jercz Cafiocazo , cullivada
tambien cn abundancia en Rueda, la Nava y ofros pueblos
de Castilla la Vicja, donde sc conoce con el nombre de- Ao-
Har blanco. Las avas de esla cepa son blancas, finas y aro-
maticas, obleniéndose con sus mostos vinos muy esqguisi-
fos; por cuya razen seria de descar que el cultivo de esta
plania se extendicse 4 Tas demas provincias donde es des—
conocida , destinddole los ferrenos arenosos que mas se
confundan con los de dichos punios.

16.  Mollures. En Malaga, Couil y otros pueblos de
Audalucia se cultivan tambicn algunas sub-variedades del
Mollar de Jerez, las cuales sununistran vinos tintos muy
apreciados por su buen eolor, por su espiriluosidad y por
su natural aroma. Ustas vides, que pruchan perfectamente
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en lodos los sitios arcillosos y arcnosos , son dignas de re-
emplazar & muchas otras variedades de uvas tinlas que,
no obstante de ser pobres de azicar y de calidad, figuran
aun, sin merccerlo, entre los vifiedos de diferentes distritos
de la Peninsula.

17, Macabeo. Finalmente, no menos apreciable por
nuestros viticultores es la variedad conocida en Francia y
en Lspafia con ¢l nombre de #acabeo. Su fruto bien sazo-
nado, es muy abundante de azicar, y su mosto produce
vinos que, bien elaborados, son excelentes por su finura,
color amarillo dorado y por su fuerza alcoholométrica. Do
consignieate, cs de esperar que se aprovechen las hiellas
calidades de este precioso vidueiio , fomentandose su culli—
vo y cediéndole mavor plaza enire el sinn@tmero de castas -
inittiles que exislen en muchos plantios. (1).

Tales son, en resimen, las variedades de la vid que de-
bieran constituir principalmente los vitiedos espafioles , fo-
mentandose mas el cultivo dec unas que otras, segun la
cxperiencia misma demuesire su mayor ¢ menor- prospe-
ridad respeclivas en estos 6 aquellos terrenos. Con ellas, y
con la observancia de las reglas que detallarémos mas ade-
lante , no cabe duda que los vinos de nuestro pais serén
notabicmente bonificados, y rendiran al propio ticmpo &
los entendidos eosecheros los pingiies beneficios & que es
acreedora su bien probada laboriosidad.

(1} Me aqui los nombres catalanes de unas cuanlas, y no mas, do lag
diferentes varicdades de vides vaslas 6 groseras, cuyo cultivo debicra susti-
{uirse par ¢l de las arriba expresadas.— Farrasene, Liora, Troval, Parre-
fla, Multonac, Basel, Picapoll negre , Pansamenut, Garnacha blance, Cun-
sec, Plantamollet, Martorella , Gua de molt , Adearim, Primarench,
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18.  Variedades de lo vid mitiles que se cultivan en bs-
paia. Examinando la multitud de casfas de cepas que fi-
guran en los iufinitos plantios de los distritos vinicolas del
reino, ¥ la nomenclatura de aquellas tan variada oomo con—
fusa, ef corazon del Enologista y de todes fos agricultores
ilustrados sé contrista al contemplar que las vides groseras
y pobres de azicar son las que pueblan la wayor superfi-
cie de los vinedos en general, quedando reducide & un

circula menor ol cultivo de las cepas finas y mas azucara- -

das. Esta ¢s una de las causas principales de la mala ca—
lidad y del decaimiento de los caldos ordinorios de Ia pe—
ninsula. Muchas, muchisimas son las variedades de fa vid
inutiles y hasta perjudiciales que hoy se culiivan en nues—
iras provincias, merced al fanatismo con que aquellas son
conservadas por algunos viticullores supersticiosos, y al
conthgio del ejemnlo con qgue estos i:an contaminado & los
demas cosecheros. A unos y & otros nos dirigimos en estos
monentos precioses en que se hace cada vez mas urgente
la necesidad de mejorar la vinificacion espanola, & fin de
gue s¢ dé sin lardanza el primer paso en asablo de {an-
la {rascendencia, abriendo un cultivo mas dilatado 4 Jas ce-
pas ricas en azicar & esquisitas, v emancipando el de las
varicdades vastas 0 desmedradas. Abandénese, pues, de
una vez el indiferentismo harto codtinuade de eslablecer
nuevos vifiedos 6 de renovar los existentes con majuélos

- de cudlquiera clase y procedencia, y concédase la suprema-

cfa de estas importantes operaciones agricolas 4 la bondad
Y 4 la riqueza de los viduchos que hemos mencinnado an-
teriormente y que tanto io merecen. Empero, para obrar
con cl mejor acierto en un trabajo dc esta naturaleza, es
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preciso que ei viticultor proceda bajo prineipios solidos y
seguros. Bl Gleucometro, Denstmetro, 6 Pesamoséo debe ser
el Norte del cosechero en la eleccion de las cepas que mas
se acomoden 4 su plantio. Toda vid, cuyas uvas bien sa—
sonadas presenten un mosio inferior & lo densidad glenco—
métrica de 8.°, debe proseribirse de todo cullivo, y ser sus—
tituides por otra cepa cuyo mosto serale une graduacion ma—
yor. En iguales circunsiancias de terreno, exposicion y ma—
durez del [rulo, las cepas cuyos mostos sefialen en el Gleu—
cometro une densidad mas elevade, 4 contar desde los 8.°
arriba de la escaln de dicho insirumenio , deben ser prefert-
das para los efectos del cultivo, y las mas estimadas del cose-
chero. Estos ensayos deben efectuarse sobre vides Hegadas
4 la edad adulta, ¢ sea, de mas de seis afios de existencia
cn fos distrifos meridionales y de mas de ocho afios en as
provincias del Norfe. La operacion del sngerfo es el gran
recurso del agricultor para reemplazar Jos viduefios initi-
les por otras bucnas castas. Tales son los preceplos & que
deben atenerse los viticultores celosos de la bondad desus
vinos.

Los cosecheros fanaticos en conservar esas variedades
de Ia vid, cuyos frutos acuosos dan vinos débiles, ingra—
tos y de poca duracion, no lardarkn en imifar el gjemplo
ile 1os eosecheros vecinos que, menos preocupados se deci—
dan a fomentar el cultivo de las cepas finas y mas azuca-
radas para elaborar con ellas vines de buena calidad. Ta
excelencia , la superioridad de estos nuevos productes &
los que antes se obtenian con los mostos de las vides gro-
seras, constituird la riqueza de. los primeros colonos que
tomen la iniciativa en esta parte de la viticultura, Vifias



— 30—
hay, y no pocas en spafia, que estan pobladas con 6, §,
12 y mas viduefios distintos, cuya mayor parte son grose-
ros y sazonan sus racimos en épocas variadas. En tales
circunslancias , jcomo es posible gue na: Mismo ferreng
prosperan perfectamente los indicados viduefics y rindan
frufos abundantes y sabrosos? En semejantes plantios sin
orden, mientras que unas castas se vuelven carrasquefias 6
desmedradas al lado de olras qhe dan de si poco y mal
fruto, vejetan fambien algunas cepas que, por ser natural-
menic mas ricas en azuear que las demas, produeen mos-
tos mas dulces. En medio de esta anarquiz v confusion
de vides y de mostos, ;como es posible dejar de obtener
malos productos? He agui el vicio primaro, el mas culmi-
nante de la vificultura espaiiola, confra el cral se sublevan
la sana razon 7y la experiencia. Abran, pues, los ojos 4 la
laz Jos cosecheros cegados en sostencr esc rdncio .oulli-
vo de tan diferentes variedades de cepas , y simplifiquen,
en cuanto sea posible, la diversidad de castas en un mis-
mo suelo, eligiendo cnire las mas finas aquellas que mas se
adapfen & sus vifedos.

Un vino arimado con el suficiente ospirite natural, mas
6 menos colorade, pero fino y agradable al paladar, bien
transparente, y dotado de un douguef sensible , es y serd
siempre un vino bueno y solicitado. Los vinos buemos son,
por desgracia, poco generales, pero lo scrbn mas el dia en
que salgamos de la rutina, sentando allk en su orfgen, 6
en los mismos centros de produccion vinicela, los princi-
pios pricticos de la ciencia Enotogica.

19.  Abonos mas conventenles ¢ la viia, ¢ influencus
de los mismos sobre los vinos. Conocidas va por el cose-




— 31—
chero las variedades de cepas capaces de producir mejores
caldos , y hecha tambicn por el mismo una acertada elec~
cion de aquellas que pueden mas prosperar cn su plantio,
nos comple ahora emilir algunas consideraciones impor—
tanies sobre lo naturaleza de los abmos mas conveuien—~
tes 4 la vid. Esta planfa crece v se desarrolla de una ma-
nera extraordinaria bajo Ja influencia inmediata de las sus-
tancias azoadas procedenies de malerias animales en des~
composicion , pero estos abonos no son los mas & propo-
sito parala vid, en razon de que dan Jugar 4 Ia formacion
de un exceso de principios nitrogenados ¢ fermentos en el
mosto de la uva, nada favorables 4 los vinos resullanles
de la fermentacion de este fltimo. En esta clase de abonos
se encucairan los hucsos , Jas pezubas , os desperdicios de
lana , las aslas, los excrementos Liumanos y otras maicrias
semejantes , empleados todavia con lharla freouencia por
varios agrioutlores , seducidos sin duda por la vigorosa ve-
jetacion que ostentan las cepas , asi abonadas, provisias de
muchos sarmientos y abundancia de frate. Los terrenos de
cslos viiiedos abonados con dichas malerias no tardan, por
lo general , muehos afios en quedar estériles , porque ban
perdido las sales minerales que han consumido las hojas,
los racimos y la parte lefiosa de lns vides. Y como en fodos
los cultivus es indispensable devolver 4 la tierra , baju cual-
quier forma , Wdo Io que se haseparado de ella por medio
de las cosechas, y siendo insuficientes para ello Jas sustan-
cias alcalinas existenies en los referidos ahonos animales,
cs evidenle que, en el caso de que se trata, despues de algu-
nos afios de grandes recolecciones , no puede menos de so—
brevenir una producecion raquitica y muy menguada de ra- -
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cimos. Tal ¢s el resultado que, nosin gran perjuicio de sus
inlereses , obticnen los cosecheros indiferenies en suminis—
trar & la vifia cualesquicras sustancias para su alimentacion.

La vida de los vejetales esth ligada eon 1a presencia de
los alcalis ; de abi la necesidad de mantencer constantemen—
ie en los terrcnos de labranza el mismo equilibrio de los
principios minerales que aquellos han eedido 4 Jas plantas,
y que deben ser reemplazados por medio de los corsespon—~
dientes abonos ; de lo cantrario , ia tiarra se cmpobrece, y
s¢ dice que se cansa porque la vejelacion deja de prosperar
en ella. De ahi el porque fa vid se desarrolla perfectamente,
produciendo (rufos muy dulces y sabroses , si es de huena
casta, cuando se lalla en un.terreno rico en hases alcali—
nas ; enfonces & penas necesita abonos, porque la Natura—
leza le prodiga los alimentos , facilithndole al propio tiempo
el azoe mecesario por medio del amoniaco admosférico. La vi-
fia de mas de ocho afios de existencia, vejetando en terrenos
poco abundantes de dlcalis , saca mejor partido de los abo-
nos duros y lentos en descomponerse , ue de los materia—
les tiermos 6 dispaesto ya 4 ser asimilados. Este hecho esih
reeonocido y sancionado por la experiencia de muchos viti-
cultores que , para abonar la vid, echan mano, y no sin
razon , de log arbustos , de lalefia menuda, de las ramas
de pino , de matss silvestres, y de otros abonos vejetales
que & medida que van experimentando st eremacausia,
suministran ¢l mantillo y las sales alcalinas que deben nu-~
trir & las cepas adultas y concurrir principalmente al desa-
rrollo de los sarmisitos, hojas y frutos. ¥ camo el carbona,
tle que abundan dichos abonos, es absorvide por las rai-
cillas de las vides en estado de écido carbénico 6 de carbo-
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nato alcalino soluble , ¥ fijado despues por Jas plantas, es
indudable gue la mayor produccion deaguel principio, que
es uno de Jos elemeutos del aztear , influird poderosamente
sobre la cantidad de esta suslancia que debers formarse den-
tro el grano de la uva.

Los esliéreoles de vaca, carnero y de otros rumiantes
son excelentes abonos para la via, porque, ademés de las
materias vejelales carbonosas , contienen silicato de pofa—

a, fosfato de cal y sal comun, sustancias que penelran
facilmente y sin tardanza en la cconomia de las cepas. Fm-
pero, estos abonos recientes O en descompeosicion convie—
uen mas bien & las vinas jovenes que & las vifias viejas,
pues que siendo absorvidos v asimilados con rapidéz por
Jos 6rganocs de las plantas, estas s¢ desenvuelven y crecen
en poco tiempo. ¢ aqui un medio de acelerar el ereci-

mienlo de Ia vid en sus priueros afios, sicmpre que el cli-
ma y demés circunstancias locales no se opongan 4 ello. Ef

cosechero , en su prevision y experiencia, debe conocer Ja
especie y cantidad de los abonos que deberd emplear en sus
vitiedos segun la huena, mediana ¢ malo calidad del ter-
reno de los mismos. Una désis prudente ¢ proporcionada
de los alimentos que deben salisfacer Jas necesidades de Jas

cepas es lo que conviene para conservar ¢l vigor v la ferti-

lidad de la vina (1). Algunos viticulfores, anteponiendo la
canfidad 4 la calidad del producto, abonan excesivinmente
Ios plantios, pero calculan muy mal los gue asi proceden,

{1} Lla viia s6 apodera con avidéz del estiércol recienie: bajo su in-
fluencia hrola con viger y produce muchos racinos, pero eslos se pudren
con la mayor facilidad. —Precis elementaire de Chimie agrwoie, par {e Dr. F.
Suce, page 85, seconde edition,
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porgue ias uvas resnlfantes son menos azacarades y menos
finas que de ordinario, y por consiguiente los vinos que
con ellas se oblienen , carecen de la fuerza alcoholica y del
- sabor projries de los vinos buenos y de larga duracion.

20. Medios econdmicos de sostener la fertitidad de fo
vifis adludta. Las heces de los lagares y de los toneles don~
de han fermentado los vinos , la casca ¢ el orujo de la uva
y sus cenizas 0 las de los sarmiemtos , y los residuos de la
deslilacion del vino evaporados hasta sequedad al aire libre,
son los abonos mas preciosos: para la vid por razon de su
riqueza en sales alcalinas, Dichas malerias no son desgra~
ciadamenue estimadas, ert lo que valen , por nuestros cose-
cheros; unas son tiradas ¢ desperdiciadas como infttiles y
otras s destinan & otros usos menos importantes. La clase
de los alimentos que se surainistran & las cepas inlluyen no-
tablemente sobre sus productos, de sucrte que, cuanto mas
aguellos se acomodan & [a naturaleza de las mismas, los
moslos de las uvas llegadas 4 sa madurez , son menos
abundantes en principios azoados 6 en ferinentos , presen—
lan un sabor mas fino, y contienen upa mayor yroporcion
de azicar. Y, jque sustancias mas nuirilivas y favorables
aldesarrollo v 4 la fractificacion de las vides, que aquellas
que tas mismas plantas cn plena vegetacion han swminis—
irado ? por esta razon varios agricultorés entendidos han
recomendado tambien la praclica de enferrar en la misma
vifia los sarmientos y las hojas que ella produce. He aqui.
olro medio, 4 mas del indicado, ¢l mas expedilo y eficaz
para soslener el vigor y la fertilidad de la vifia adultn. Pocos
son log vilicultores , que sepamos , cehen mano de dichos
vecursos economicos tan aconsejados por la ciencia, pues
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que con ellos se devuelven & la lierra las sales minerales y
los elementos del Aumus que deben constituir ¢l principal
alimento de la vejetacion de Ja vid en su proxima evolucion.
A beneficio de esta rolacion indefiniia de la maieria que
entretiene Ia virtud fertilizante del suclo, se puede facil-
mente conservar un viliedo en el mejor cstada de lozania y
fructificacion que le es dado alcanzar segun el clima y de-
mas circunslancias locales. Seria, pues, muy util y vedks-
joso que se generalizasen enire nosolros las practicas. que
n0Ss VGUpan , las cuales , al paso que evitan los transportes
de otros abonos & los plantios, infunden & los vmos nesuls
tantes cualidades muy apreciables.

21. Modo de aplicar los alonos & la viia. Al podalbc
Jas cepas adultas deben enterrarse & su pié v & cierfa pro-
fundidad los sarmicntos y las hojas de aquellas, 4 fin de
que la bumedad y Ias lluvias de- invicrno empiecen & dis—
gregar el legido de la parie lefiosa, disponiéndolod que junto
con las hojas suministrert primero los acidos 6 sales 4cidas,
la goma y demés principios dela savia primaveral, ydue-
go despues el waatillo y las sustancias alcalinas que han:de;
nubrir principalmente  las vides. Hay cosecheros queé lle~
van & la vifia los estiéreoles mas o ‘menos descompuestos,
reaniéndolos en montones que quedan luego abandonados
por mucho tiempo 4 la acclon del sol , do los vienfos y de
las lluvias, Estos agentes exteriores no dejan de desnatura-
lizar bastante tales abonos, cayos gases, amoniaco, acido
carbonico y otros, se evaperan v desperdician & medida que
se producen. Es preciso, pues, desterrar fan viciosa cos—:
tumbre, y cubriv bier y prontamente eon tierra todos los
materiales deslinados 4 la alimentacion de las ccpas.
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Los abonos , cualquicra que sea su clase, deben ser ¢m-
terrados algo profundamente y & poca distancia de las vi-
des, puesto que, si se dejan inmediatos 4 la superficie del
suelo, las malas yerbas que allf nacen , crecen con vigor y
los desustancian. Al propio tiempo las raices pequedas y
superiores de las eepas esperimentan un excesivo desarrollo
4 beneficio de los jugos nutricios de los abonos que cho-
pan por sps esponjillas dotadas de gran fuerza absorvente,
y como al cavar ¢ escardar la lierra pucden cortarse facii-
mente las expresadas raices , sucede muchas veces que esta
mutilacion afeeta de un modo muy sensible la vida de las
cepas, las cuales enferman toniando repeniinamente sus
hojas y demas partes verdes un color amarillo que revela
el estado anormal de las plantas. De consiguiente, vayase
con ¢l mayor cuidado a! aplicar Ios abonos & [a vifa, y
1o se olvide fampoco la ealidad y cantidad de los mismos
mas conveniénte 4 la prosperidad de los viduehos y & Ja
‘excelencia de su fructilicacion, La bondad de los vinos y Ja
economia, agricola , 6 scan honra y provecho, seran para
el cosechero celoso el premio del cultivo esmerado de su
vifiedo. = '

CAPITULO 1.

ENFERMEDADES DE LA VID Y MEDIOS DZ COMBATIRLAS.

22. Siendo tanfos los insectos que atacan 4 la vid, unos
& la raiz , y otros & las hojas d-al fruto, causindole perjui-
cios inmensos y destruyendo & veces vifiedos enferos, hemos
creido muy conveniente consignar en un capiiulo especiak
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las especies que mas comunmente se ceban sobre la vifia,
hacer su descripcion y dar & conocer igualmente & nuestros
yviticullores los medios mas eficaces para esterminarlas, Es-
tas plagas siembran casi siempre la pobreza en los distri~
tos vinicolas, donde sientan su asoladora plania, sino se
cortan con prontilud Jos progresos de su excesivo desarro-
llo; y todavia subsisten en Francia y en Espafia los tristes
cfectos de las haellas que va dejando el Oidium fucheri an
su larga y pesada agonia. Téngase presente que los insec~
tos ofrecen generalmente en alguno de sus estados 6 meta~
mérfosis. cierta facilidad para poder ser destrnidos, vy que
es preciso nprovechar entonces la ocasion prodicta para Jo-
grar su cslerminio y salvar las cosechas. Vigilancia, pues,
y guerra & mueric conbra todos los vichos que amenacen
arrebatar el fruto de los afanes del cosechero.

23.  Pyralae. Liste inseoto, Pyrabswilis, que pertenece
al drden de los Lepiddpleres , familia Nocturnos , es digno
de ser conocido por los agricultores , en razon de que algu-
nas veces causa grandes estragos & los vinedos. Nace en
Jlas mismas hojas de [a vid, donde fueron depositados los
huevos por las hembras mariposas; enlonces se llama lorva
por los entomolojistas y comunmente oruga; tiene un color
verde, mas 6 menos amarillo, y el cuerpo oblongo, casi
cilindrico v dividido en trece segmendos erizados de welos.
El primer segmento, gue constituye la cabeza, es negro y
presentala piel mas dura que lo restante del cuerpo, contie-
ne dos antenas muy cortas , seis peguefios 0jos , ¥ la boea
formada de dos mandifsulas robustas , dos maxilas y cua=
tro palpos. Los demés anillos 6 segmentos llevan los piés
que son en namero de catorce ¢ diez y seis. Estas larvas



son ‘excesivamente voraces, y en poco liempo consumen
todo e} parénquima de las hojas de Ja vid sobre las coales
viven , experimentando su transformacion en crisdlidas des-
pues de- Imber mudado tres 6 cualro veces In piel, y ha~
berse construido un capullo algo sedese dentro el cual pa-
san su segundo estado. Enfonces son inméviles y viver co-
mo aletargadas algun tiempo, pasado el cual, la crisdlida
rompe las ataduras de su cubierta, desplicga sus alas por
lanoche, y se echa & volar en busca de olro individuo de
su.misma cspecic pero de diferente sexo. Las Pyralas ma-
riposas lienen de ocho ¢ nucve lincas de longilud , y eslan
adornadas de colores vistosos , sus dos alas anleriores son
amarillo~doradas con una mancha negruzca en la parle in-
ferior de las mismas | las olras dos alas presentan un color
gris plomizo, y en lo reslante del cuerpo se observan algu—
nas listas mas & menos oscaras, En esle eslado perfecto es
cuando se debe destruir & dichos insectos, 4 fin de evitar
que se verifique la copula y que Jas hembras lecundadas
vayan & depositar sus huevos cn las hojas de las cepas. A
esle objeto, el mojor medio es encender hogueras, laego de
anochecido, en varios puntos de la vifia atacada por aque-
Ha plaga; las palomilias, deslumbradas y atraidas por Ia
luz de los fuegos, acuden & las llamas de las cuales son
victimas.

2k, Alticas. Uslos insectos conslituyen el género Alfica
del orden de Jos Coledpteros telrameros, familia Ciclicos. La
especie Alfica oleracee, s la que se halla comunmente en los
Buertos donde hace grandes estragos, sin perjuicio de que
en cicrtos aios aparece en socicdades muy numerosas en~—
ire los vifiedos, cuya deslruceion causa, como ha sucedido
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alguna vez en algunos distritos vinicolas del mediodia de
Espafa. Distingnense las Afficas por el extraordinario de—-
sarrollo de sus lémures posteriores dispuestos para el salto;

su forma es redondeada ¢ poce oblonga, v el cucrpe de
tres & cinco lineas de longifud, presenta colores muy bri~
llanles; se cehan principalmente sobre las hojas de las hor.
talizas y de las planlas de adorno, v son llamadas Pulgas
de jardin. Lu cimla especie es de color negro bronceado,

sus alas son impropias para ¢l vuele y Uansformndas en

clitros que se juntan en linea recta sobre ¢l dorso del cuer-
po, y estan prendidas al mesotoraz, su cabeza tiene dos
anfenas amarillas en su base y largas como el cuerpo, los
tres articelos primeros de los tarsos estin guarnecidos de
pelo y ¢l cuarlo es bifido. Su larva , verde negruzea, pre-
senta Ja figura de un gusano y la cabeza mucho mas dura
que ¢l resto dot cucrpo, cuyos {res segmentos Inmediatos &
aquella llevan tres pares de patas muy cortas y amarillas ;

nace en ¢l dorso ¢ cara inferior de las hojas de los vejeta—
les donde la hembra deposila los huevos en niimero consi-
derable, adberiéndolos fuertemente 4 la planta y formando

como unos bultitos blanco-amarillenlos. En esle estado de-

he el agriculior aprovechar la ocasion mas favorable para.
eslerminar las Adficas , & cuvo fin no hay mas que arrancar
las hojas de la vid o de las plantas donde se observan aque-
llos nidos de hrievos, y quemarlas inmediatamente. Como

dichos insectos son muy timidos y Jentos en estado de lirva
U oruge , dejandose caer al suelo cuando se les quiere co-

ger, sc puede fambien destruirlos emtonces con suina laei-
tidad. ¥s preciso que los viticullores, luego que aperciban
fal plaga en sus vifiedos, se apresuren & destruirla, si quie-
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ren salvar la cosecha de la uva, puesto que las Aditicas, asi
en el estado de Jarve como en cl de inseclo perfecto, se
alimentan- de las hojas y del fruto tierno de la vid.

- 25, Pulgones. Estos inscetos del género Aphis, orden He-
mipleros homdpleros, familia Aphidios son pequefios y muy
fecundos , de cuerpo aovado, patas largas y delgadas, pro-
vistas en-su abdomen de dos glandulilas quc segregan un
Hquide dulce sumamente codiciado de las hormigas. Viven
en sociedades numerosisimas sobre las parles mas tiernas
de los vejetales cuyos jugos absorven en gran cantidad. Los
primeros de eslos insectos (ue aparecen en primayera son
hembras que nacen de los huevos depositados por sus ma-
dres en el afio anterior sobre las plantas, y paren poco des-
pues de su nacimiento, hijas va fecundadas, las cuales dan
lugar igualmente & nuevas generaciones solo de hembras
que s¢ repreducen al infinito hasta la enlrada del ibvierno
en cuya época salen los machos, Entonces se verifica la
cpula, y las hembras ponen huevos muy pequefios, has~
ta que por fin mucren todos esios insectos vietimas de los

~ primeros frios. Estos huevos san los que quedan prendidos

a los vejetales y se abren en la primavera préxima, pro-
duciendo la primiliva generacion de hembras viviparas que
antes hemos indicado. Una sola hembra que nace ya fecun-
dada para muchas generaciones puede dar origen en un
eslio & millones de descendientes,

Tal es Ja procedencia de los pulgones que fantos estra—
gos causan en ciertos afios a la vid, 4 los frboles frutales
y & otras planias de cuyos jugos se alimentan. Y como la
aparicion de dichos insectos coincide con a presencia de las
hormigas, se cree comunmente que estas engendran 4 aque-
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llos; mas, ;oual es la causa de que los pulgones perezcan
luego que se ha impedido el acceso de Jas hormigas al sitio
en gue los mismos se hallan? gserd que los excesivos jugos,
gque se acumulan cn el abdomen de ins pulgones por su vo-
racidad cxtrema, na pudiendo ser chupados por las harmi-
gas, tlelerminen su proxima muerte? Esto es lo mas proba-
ble. Lo cierto ¢s que estos innumerables insecios, que ob—
servamos ent las sumidades y pavtes mas tiernas de la vid
y de los arboles frulales, mueren 4 los pocos dias, y & ve-
ces & las veinte y cuatro horas de haberse privado que las
hormigas del suelo suban & los referidos vejetales, Eleeti-
vamente: apliquese polvo de cal 6 de ceniza seca de lejia
en la circimferencia v al pié del tallo de 1a cepa 6 del &r-
bol invadido por aquella plaga, y al momento empiezan 4
cacr en tierra las hormigas gue bajan de los ramos supe~
riores del vejefal, mientras que Jas otras que desde el sue-
lo pretenden subir al mismo no pueden verificarlo porgue
so deslizan, cayendo tambicn las que se atreven 4 probar-
lo. La muerte de todos los pulgones es el resultado infali-
ble & inmediato de la aplicaeion de esie remedio.

El arbol d.1a vid, libre ya de la enfermedad, empicza
luego despues & perder su aspeclo triste, vuelve & crecer,
hrota de nuevo en todas sus cimas y recobra, aungue len—
tamente su primdiva lozania. Si sc cortan desde uo prin—
cipio los progresos del mal, combaliéndolo con cl medio
expresado, hay que esperar en el vejetal una buena {ructi-
ficacion, pero si se hace I2 operacion demasiado tarde, 1a
pérdida del fruto cs inevitable. Estos son los liechos gee con
-salisfaccion hemos visto confirmados & fa vez en distintas
cepas v arboles frutales esquisitos atacados por la enferme—
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dad que nos ocupa, hechos que, seguros de su éxito feliz,
somelemos & la comprobacion de nuestros agricultores.
Hbnse cmpleado y empléanse todavia muchos medios para
aniquilar Jos indicados pulgones, pero mingino aventaja en
prontitud, segurided y economia al que, fruto de nuestras
observaciones, dejamos expuesto , plenamente convencidos
de su infalibilidad, ‘

26, Melolontha. Género de la familin de los Lamelicdr-
nios, Orden Coledpleros penfameros. Narias son las cspecies
de insectos, comprendidas en esie género que atacan & la
vid cansindole dafios de consideracion, Las principales son
los Abejorros , Melolontha wvulgaris y Melvlontha vitlosa,
cuyas {arvas son oblongas, medio cilindricas, encorvadas
por debajo y de color blanco amarilio, con seis patas osce-
ras; viven cn tierra y se nutren de sustancias vejelales y
especialmente de las raices de las plautas coya muerte pro-
ducen. Estas larvas se conocen con el nombre de Gusanos 4
Orugas blancus, y tardan ires 6 cuatro afios en cxperimen-
tar su completa transformacion en insectos perfectos. En
esle estado suelen tener una pulgada de longitud, su cuer-
po revestido de una especie de borra, presenia un color
verde rojizo, & escepcion de su cabeza y pafas que son al-
£0 oscuras; cmpiezan & manifestarse en ¢l mes de Junio,
y & veces en Mayq, la mayor parte dal dia estan inniovi-~
les sobre las hojas de los vejetales de que se alimentan, y
al caer la tarde cchan & volar, lanzhndose por los aires
hasta encontrar otres arboles ¢ plantas donde pucdan ali-
mentarse y efectuar su reproduccion ; su vuelo es rapido,
ruidoso y sio dircecion, de suerte que chncan conlra todo
lo que encuenlran & su paso. Apesar de que los Melolon-
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tas viven poco fiempo, no dejan de causar muchos estragos
4 los vejetales sobre que reposan, pues como su ntimero
es infinito y grande su voracidad, son capaces de consumir
en pocas horas todas las hojas de una vina.

En afencion & que dichns insectos suclen descansar de
dia sobre los arboles, es preciso’ perseguirlos entonees y
procurar su destruccion, quemando bajo las ramas de los
vejelales en que se hallan, paja, leia resinosa, o planias
aromehticas, cuyo humo sofocando 4 los insecins les obliga
a dejarse cacr al suelo, maxime si se sacuden un tanto las
ramas de los arboles ; en seguida se los amontona y se ar-
rojon el fuego. Algunos, luego que han cogido & los Melo-
lonfas sc limitan & pisarlos fuertemenle confra la ticrra,
mas caleulan muy mal los que creen esterminar de este
modo & aquellos insecios, pues que si bien es verdad que
estos mucran en su tolalidad, quedan, no ebstante, dentro la
tierra los huevos de las hembras fecundadas que reprodu-
cirdn 4 su debido liempo una nueva geaeracion de larvas,

Otras veces, al hacer las labores 4 la vifia, se encuentran
las indicadas Orugas dlancas ol pié de ta vid; entdnees el
medio mejor para destruirlas consisic en construir un hoyo
algo profundo al rededor de las cepas invadidas por los
gusanos,, y cchar cn el mismo una capa de cal reciente—
mente hidratada ¢ de cenizas, cubriéndolo luego con ticrra.
Estos &lcalis, al paso que sirven de cxcclente abono para
las vides, prodacen la mucrle de las Orugas.

27, Ringuitos. Al Grden de los Coledpteros totrameros,
familia. Curculionifps, pertenecen varios insectos que asf en
el estado de larva como en el periecto, roen las hojas y fru-
tos de Ta vid. La especic Rhynchites baccus cs un escaraba-
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jo muy pequeiio, cuya cabeza lermina en wrma de hocico
de color morado, mieniras que lo restante del cuerpo es
amarillo lustroso. Su larva es un gusanito muy blando con
cabeza escathosa, y desprovisto de patas 0 cotr mameloues
corios en su lugar. Este insccto arrolla las hojas de las ce-
Pas que destruye & su sabor en los afios favorables & su re—
produccion; y se le de caza cn sus das referides eslados,
frotando los sarmientos v pAmpanos de la vid con lienzos,
pisando luego las larvas que se caen al suelo, y quemando
los insectos perfectos, & fin de evitar que los huevos de las
hembras se queden enterrados y den lugar mas tarde a otras
generaciaues de Ringurlos. Si esta plaga es apercibidn des—
de un principie por el viticultor, este podra cortarfa muy
facilmente, arrancande tan solo las hojas abarquilladas por
los gusanitos y quemandolas inmediatamente.

28.  Oidium tuchers, Cuando en 1863 pnblicamos nues-
tra Memoria sobre la bomficacion de los vinos catalanes, di-
jimos en ¢l apéndice de dicho escrito lo siguiente:

«Al escribir la precedentc Memoria nos hablamos ocu-
pado de hacer algunos ensayos al objeto de eviiar Ja apa-
ricion del oidium en diferentes variedades de vides diezma-
das afios hacia por-este terrible azote; ensayos que poste-
riormente hemos ido continuande haciéndolos extensivos
sobre una muliitud de cepas utacadas ya de dicha enfer-—
medad. Los resultadns obtenidos can nurstro procedimien—
to, el mas expedito y econdmico, han correspondido opor—
tunamente 4 nuesiras csperanzas. Por csta razon hemos
creido de suma utilidad 4 los cosecheros todos y al pafs en
general la publieacion de nucstras observaciones 4 fin de
que, multiplickndose en mayor escala, vaya tomando cré-
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dito el procedimicnlo que aconsgjamos y sc destruya de una
vez cse cruel enemigo que estd cebindose en la flor de nues-
tros viliedos , secando una de las fuentes principales de la
riqueza puhhca de este Principado.

Si bien es innegable que el azuframionto es el méiodo
que ha producido hasta ahora los mas beneficiosos efectos
contra el desarrollo del oidium, no obstante Ja caolidad de
aznfre que es fecesario emplear en las tres diferenies ope—
raciones (0 mas si el fiempo no es favorable) no deja de
ocasionar gastos de alguna consideracion 4 Jos cosecheros,
4 mas de que los vinos resulianles presentan un olor y sa-
bor desagradables propios del gas &cido sulfuroso qne con—
tienen,

El hidrato de éxido de caleio, 0 sea Ja cal recienfemente
hidratada, suple con ventaja al azufre para evitar y comba-
tir Ja enfermedad de las vinas: 1.°, perque siendo sus efec-
tos igunlinente seguros, su valor intrinseco es incompara—
biemente menor que el del azufre; 2.°, porque no comunica
resabio alguno 4 los productos resultantes,

Kl estado ile division suma & quo facimente se reduce cl
6xido de calcio al convertirse en lidrato y Ja causticidad

propia de esta suslancia explican, & nuesiro entender, los
rapidos y admiralles efectos que constantemente ha produ-~
cido al aplicarla 4 las diferentes variedades de vides. Si re-
cordamos que es de observacion incontesiable el que {as ce-
Pas situadas 4 Ias orillas de carreteras y caminos reales se
hallan generalmente libres del oidium, presentando en to—
das sus partes una vajetacion lozana, y que en ina misma
vifia muchas de cllas y de variedades iguales 4 las primeras,
pero sifuadas & mavor distancia, sc¢ ven atacadas de 1a en-
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fermedad , no podrémos menos de reconocer que el polvo
satil ¢ impregnado por lo comun de emanaciones alcalinas
0 amoniacales que cn aquellos sitios se levanta es el agente
preservador que, depositandose con algune frecuencia so~
bre las cepas cercanas, impide el desarrollo de aguel azote.
Estas repetidas ohscrvaciones nos facilitaron la idea de bus-
car para nuestros ensayos una sustancia de naturaleza al-
calina que & una excesiva heatara reuniese la propiedad
de poderse reducir con facilidad al estado de polvo impal-
pable. Esta doble ventaja la encontramos en el hidrato de
dxido de calcio recicntemente preparado. Para obiener es—
te producta basta tomar cal viva conmun le mas pura posi-
ble, s¢ ponc en un barrefio, se rocia con agua é bien sc
sumerge anics cn este lignido, sachndola lnego de cesar Ia
efervescencia ; ¢l agua es absorbida eon rapidez por el dxi-
do calcico, y cierta contidad de la misma en el acto de com-
binérsele pierde una porcion de caldrico para solidificarse;
este calorico cs ¢l que volatiliza otra parie del agua absor-
bida, la cual ahriéndosc paso por entre las particulas de
la cal, la hincha y la reduce 4 un polvo blanco mpy fino
de hidrato de cal. Pues bien; en un liempo screno vayase
esparciendo este polvo sobre los racimos de las vides habi-
tualmente enfermas luego de haher cesado su inflorescen-
cia, do modo que ¢l polvitlo que queda perfectamente adhe-
rido alcance 4 todes los granos; rcpitase esta operacion al
cabo de un mes 4 corta diferencia, y practiquese por ferce—~
ra vez al empezar los primeros calores de verano, Estas
tres operaciones son gencralmente suficien (es para que las
uvas fomen su mayor incremente y bucna sazon con loda
nataralidad.
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Tambien es digno de notarse que en muchos de los raci-
mos que sujefamos tan solo & la observacion desde un prin-
cipio, en aqguellos parajes menos hondamenic invadidos por
¢l eidium, no aparccio €sfe oslensiblemente sino en ¢l 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 4 caleear las uvas ataca—
- das, afin de cortar en su origen la marcha destructora de
la enfermedad, bastandn una sola operacion en algunas ce-
pas, mientras que en otras [ué preciso repetirla un poco
antes que las uvas empezaran & tomar color. A fin de evi-
tar Ja combustion a que se halla tan expuesta la uva en es-
ie mes, cs indispensable praeticar muy cuidardosamente es—
{as operaciones en las primeras lhoras de la mafana 6 cn
las altimas de la tarde. Aqui toda rémora 6 tardanza por
parte del viticultor negligente fucra alfamente Iinnentable,
porque no haria mas que favorecer at desarrollo de aque-
Hla plaga, ¢ imposibilitar los buenos electos del procedimien-
to que aconsejamos, puesto que el calor, que empieza 4 ser
extragrdinario, contribuye poderosamente & que el oidium
adelante con rapidez su obra de destruccion en las uvas
hasta enfonces sanas y libres de él, desorganizando su ve~
jefacion ulterior, De consiguiente llamamos en esta parte la
atencion de log cosecheros & fin de que, por medie de una
vigilancia exquisita sobre el eslado ile sus vifiedns, apro—
vechen Ja ocasion propicia, aplicando el hidrato de cal in~
mediatamente gue asome en Jos racimos la enfermedad, y
* repitiendo esta operacionien los casos necesarios. La mejor
calidad de sus vinos, como tambien la cantidad, compensa-
thn de sobra sus esmerados celo y trabajo.
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Finalmente, otra de las ventajas de nuestro procedimien-
to, segun hemos indicado, eslade que los vinos oblenidos
aisladamente con las uvas calceadas durante su madurez no
han presentado en el andlisis vestigio alguno de cal en di-
solucion, al paso que el azuframiento ticoe el grave incon-
venicnte de contunicar a los productos resultantes el olor y
sabor propios de gas 4cido sulfuroso, para cuya elimina—~
cion son precisos varios trasiegos en el vino, ¢ hien se ha
aconscjado iratarle eon pequefias porciones de cal. Pero
nolanos tambien que estas operaciones son mas bien noci-
vas que favorables 4 la buena calidad de los vinos, porque
en el primer caso desaparece la tolalidad del 4cido carhé—
nico disucllo, que es un elemento de conservacien del vi-
no junto con ciertos principios arométicos y alcoholicos, y
en ¢l segundo sc neutralizan en parte los acidos mélico y
tartarico destinados & representar nn imporiante papel en
Ja formacion de las cambinaciones ctéreas que conslituyen
¢l bouguet.

En vista, pues, de cuanto acabamos de manifestar invi-
tamos & los cqsceheros & que repilan nuestros ensayos en
sus respectivos viliedos, pues cl bajo precio de la cal y la
facilidad de su aplicacion esthn al alcance de todos. EHste
serd otro de los medios que indirectamente favorecerd la
bucna claboracion de los vines, destruyéndose la viciosa
costumbre que tienen muchos viticultores de mezclar, al
tiempo de la vendima, los racimos sanos y maduros con
los racimos enlermos.»

A lo anteriernente nmunifestado solo nos resta afiadir aho-
ra, que en estns Ultimos afios hemos visto confirmada de
nucvo la eficdeia del caleeade de las uvas para evitar y
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combalir el desarrollo del oidiwan, habiendo hecho tambien
las tres aspersiones de la cal hidratada en las mismas ¢po-
cas y por ¢l mismo estilo que para el azufrado, sin que los
resultados obtenidos hayan dejaudo nada que descar. Este
colera de la vid esta espirando por momentos en Espafa,
merced & la mancomunidad de esfuerzos gue, si bien asaz
tardios, han hecho todos los cosecheros para destruirlo. Es-
lo nos dice que al asomar en los plantios ulguna de las re--
feridas enfermedades epidémicas, i otra aniloga, es preci-
so poner en praclica los medios de su esterminio mas con-
vepienies con Ja mayor actividad posible, y de un medo
unénime 6 general entre los viticultores del distrito invadi-
do por ¢l azote, & fin de que este no pueda desarroilar sus
estragos. jQué la funcsta memoria de los desastres del oi-
dium sobre los vifiedos de la peninsula nos sirva de leccion
saludable para el porvenir!
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SEGUNDA PARTE.

VINIFICACION.

CAPITULO 1.

CLASIFIGACION DE L0OS VINOS.

29, Antiguamente el vino era usado tan solo como me-
dicamento; hoy dia es una de las bebidas mas utiles y sa-
ludables que usa el hombre. Los vinos nuevos son mucho
mas nutritivos que los vinos aiiejos, en razon de que estos
se han despojado con el tiempo de todos los principios azoa-
dos, mucilaginesos, y de Ia maleria colorante roja, conte-
niendo principalmente el alcohol y los éleres & los cuales
deben sus virtudes tonicas y estimulantes.

Siendo fantos los accidentes naturales ¢ hijos del arte
gue, scgun hemos indicado, modifican los productos de Ja
vid, se conciben facilmente las calidades tan distintas que
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presentan 1os vinos comparados unos con otros.. Estas dife~
rencias permiten que podamos hacer la division de los vi-
1os en las siguientes clases : vinos acldulos, deidos 6 verdes,
dyrios, dsperos, secos, licorosos 6 dulces, réncios, generosos
especiales , espumosos , tmitados , y bonificados. Tambien se
distinguen los vinos, segun el uso & que se destinan en co-
munes 6 de fode pasto, y en superiores ¢ de sobre mesa.

Ll color de los vinos varfa desde el blanco como el del
vino de Champaie, hasta el rojo-oscuro intenso como cl
del Tinfilla de Rota y el del Tinfo aragonés.

Tiechas estas indicaciones , importa ahora dar 4 conocer
& los viticultores la naturaleza de cada una de dichas clases
de vinos. ' '

30. Llamanse wnos actdulos, aguellos vinos, cuyo sa-
bor Jigeramente Acido es debido & cortas cantidades de los
&cidos malico y tartirico 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 paises cuya tempe-
ratura media no es muy alla.

81.  Vinos detdos 6 verdes. Bstos son fos vinns que eon-
tienen um exceso de los referidos fcides méilico y tartarico
libres, los cuales no han podido sacarificarse debidamente.
Un otofio frio 6 lluvioso, una situacion de las ecpas en pa—
rages himedos y sombrios, ¢ unn recoleccion mematura
de las uvas son las causas de la acidéz de estos vinos ordi-
nariamente poco apreciados. El uso continuade de los. mis-
mos puede ser perjudicial 4 la salud , en razon de que los
fcidos fijos, de que ellos abundan, debilitan mucho el es—
tomago y las fuerzas vitales; sin embargo estos vinos pue-
den mejorar de condicion y hacerse potables por los medios
quimicos que indicaremos mas adelante.
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32, Vinos dgrios. Son los vinos que, resultantes de
una viciosa fabricacion & de una mala reposicion , confic—
nen canlidades mas 6 menos sensibles de acido acético, Des-
tinanse por lo eomun & la preparacion de Jos aguardientes y
alcoholes de bajo precio. La acidéz de eslos vinos, siendd
incipiente, puede corregirse facilmente echando mano del
procedimicnio que indicarctaos al tratar de Jas enferme—
dades de los vinos.

33.  Pinos dsperos. Son aquellos vinos que, por haber

fermenlado junto con el escobajo 6 con el orgjo de la uva,
conliencn una canlidad considerable de tanino que les eo—
nunica un sahor estiptico é ingrato. Son por lo regular muy
colorados, abundantes de tartaro y maleria extractiva, y
estan destinados gencralmente & la exportacion.
- 84, Vinossecos. Eslos son los vinos que, procedentés
de uvds sizonndas v do una fermentacion bien dirigida no
“conlicnen azticar sin descomponer, Sin embargo, los vinos
llamados Jerez seco y Mdalaga seco contienen 1 por ciento
de dicho principio. lgual procedencia tienen los

38.  Vinos dulces 6 licorosos. Caracterizados por el sa—
bor dulce debido & una cierfa cantidad de azicar que ha es-
capado de las fermentaciones 0 que se les ha affadido artifi-
cialmente, |

38, Vinos rdncios 6 generosos. Son los vinos que, pro-
ducidos por difercnies varicdades de uvas , se distinguen
principalmente por la sobre abundancta del alcohol y de los
dleres, presentando un bouguef agradable mas ¢ menos pro-
nunciado. Tales san todos los vinos ofiejos.

37, Vinos generosos especiales. Son aquellos vinos que
a la abundancia del alcohol y de los éteres , Teunen la cir-
cunstancia de ser obtenidos con uvas determinadas que les
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infunden un aroma particular, propio de la variedad de 1a
vid de que proceden. Tales son, por ejemplo, los vinos co—
nocidos con los nombres de Mosca!el de Mdlaga , Palomino
de Jerex , Pedro Jimenes , Garnacha , Macabeo, efc.

38.  Vinos espumosos. Caracterizados por la considera-
ble cantidad de icide carbdnico que tienen disuelto bajo una,
fuerte presion que, al cesar 6 disminvir, determing el des—
prendimiento de muchas burbujas de dicho gas formando
espuma.

39. Vinos imifados. Son aguellos vinos que, elabora—
dos con procedimientos cspeeiales, presentan calidades pa—
recidas 4 las de otros vinos que sirven de {ipo y son gene—
ralmente muy apreciados.

50. Vinos bomficados. 1lamanse bonificados los vinos
cuyas calidades han sido mejoradas de una manera cienti—
fica.,, ora por una perfeccion en su mode de fahricarlos, ora
por la adicion de algunas suslancias inocentes antes 6 des—
pues de fermentar los mostos. Finalmenie, son

4.  Vinos falsificados (1) aguellos vinos & los cuales
s¢-han afiadido empiriemmente varios ingredientes que, 1é-
jos de mejorar-su calidad , los empeoran haciéndolos &
veces nocivos & la salud piblica. Tales son los vinos sofis—
ticados con el agua, alcohol, yeso, alumbre, potasa, cel,
gocimiento de campeche ete. :

Todas las expresadas clasesde vinos se ballan compren-
didas en una v otra de las dos grandes secciones en que los
vinos pueden dividirsc. Estas secciones son : vinos de mace-
racion, y vinos blancos.

{(+) Llamause iwpropiamente vinos bonificados.

S ] Wy - el
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Llé.manse vinos de maceracion aquellos vinos que proce~
dentes de uvas blancas 6 tintas, 6 de la mezcla de ambas,
son obtenidos por la fermentacion mas ¢ menos prolonga~
da de sus mostos en presencia de las peliculas y pepitas de
la uva, con 6 sin el escobajo de la misma.

Son vinos blancos los vinos elaborados por la fermenta—
cion de sus mostos solos, esio es, sin el contacto de las
peliculas, de las pepitas y de los escobajos de las uvas.

Definidas ya todas las clases de vinos, podemos entrar-
desde luego en la exposicion del procedimiento mas conforme
4 los principios de la cieneia para la elaboracion del vino,
v en la indicacion de los medios que cs urgente y {orzoso
adoptar, si queremos asegurar ¢l crédito y la buena calidarl
de nuestros caldos. Muchas y muy distintas son las practi-
cas viniferas admitidas en Cataluiia, Valencia, Andalucia, la
Rioja, Aragon, Casiilla, la Mancha y en otros puntos de la
peniosula. Y no solo en cada provineia, sind en cada pue-
blo, puede decirse que lag practicas contindan variando al
infinito; todo lo que nos da una prueba evidente de la ruti--
na gon que obran gencralmente los cusecheros al elaborar
sus vinos. No obstande de ser innurerahles los métodos se-
guidos en la fabricacion de estos productos, el método de
vinilicacion verdaderamente racional y cientifico no es mas -
que uno. Ksto nos justifica de paso la neala calidad y ef po-
co aprecio de muchos vinns de naestro pals y lo mocho que
ellos pueden valer el dia en que se generalicen los conoci~
mientos practicos indispensables 4 su buena elahoracion.
El primero y uno de los actos de vinificacion mas impor-

tantes es ¢l de la vendimia del cual debemos ocup‘zrnos en
el capitulo siguiente.



~ CAPITULO L.

DE 1A VENDIMIA.

42, Una vendimia abundante en racimos sanos y bietx
sazonados , coronada por los ravos de un sol ardiente, es
una verdadera conguista que alcanza ¢l vilicultor despuess
de una campaiia de seis meses, durante la cual ha tenidor
que luchar conira los hielos de la primavera, el pedrisco,
los insectos, las lluvias del otofio y demas accidentes que
tienden & desteuic el fruto de la vid. De abi Ja animacion ¥
alegria generales que se manifiestan en los distrilos vinico-
las cuando la recoleccion de las uvas, mixime en los afios
en que el buen femporal le es favorable, Empero, esas her—
mosas y abundantes vendimias son desgraciadamente raras

en nuestro-pais; [ mayor cantidad de producto, Ia impa—

ciencia, la codicia, ¢ la necesidad al parecer imprescindible

de seguir el ejemplo del primer gnorante cosechero que:
veadimia su via, 6 cl del vecino que hace lo propio, sore.
Jas causas que inducen & muchos viliculores & recoger pre- -
maluramente los racitnos, y & elaborar sin norte vinos de .

calidad inferior. Como el azdcar contenido en Jas uvas es
el prinicr elemento indispensable & toda huena vinificacion ,
es evidenie que eslas no deberan recogerse hasta que se
haya producido en las mismas la canlidad suficiente des

aquel principio; y esto tan solo se realiza medianie una

maduréz completa. Que las uvas se hallen bien sazonadas

al empezar.la vendimia, ¢s un punfo en gue convienen .

todos los cosecheros; sin cnibargo, y apesar de conocer el
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momento cn que aquellas han llegado & su verdadera sa=~
zon, muchos las recogen algun tiempo antes , descuidando
ya desde un principio de atender & esta condicion que tanto
inferesa 4 la buena calidnd de los vinos. jExtrana y singn~
lar inconsecaencia que depende de una especulacion mal
entendida, 0 de una torpe imitacion de los primeros colo~
nos que anticipan la vendimia de sus racimos! ‘

En nada ebstante. lo que nos dice el ilustrado autor del
Art de jaire duvin, de que el douguet tan apreciado en los
vinos es incompatible con una maduréz perfecta, no deja-
remos de insistir sobre las ventajas de una buena sazon,
porque las varias observaciones practicadas sobre este par-
ticular nos han dado & conocer que las uvas hien maduras
contienen aun la suficiente cantidad de los acidos que mas
tarde deben concurrir 4 la formacion de las combinaciones
clércas que constitayen el douguet caracterfstico de los vi-

» 10s mas superiores. Los ensayos que sobre este punto tan
importante de Ja Enologia ha efectuado el entendido quimi-
co e Reims , expuestos en sus Iadications sur le iravail des
ving , v Jas cantidades tan sumamente pequeias de dichas
combinaciones que, segun nos demuestra el anblisis, exis—
ten en los vinos vienen en apoyo de lo que acabamos de
indicar. :

Por n(ra parte, como los 4cidos malico y tarthrico do—
minantes en los vinos verdes no han podido sacarificarse
debidamente por una vegetacion mas prolongada, resulia
que la cantidad de aziicar producida en la uva es insulicien-
te para entrefenor la fermentacion gleoholica del mosto, cu-
yo fermento, luego que no encuentra mas azdcar que des—
componer, delermina la acetificacion de wna parie del al-

8
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cohol, porque & ello favorece la temperatura reinante de la
cuba. Hé aqui una de las causas de que muchos vinos con-
tienen yaen los meses de Noviembre y Diciembre del mis-
mo afio de su fabricacion cantidades liarto sensibles de aci—
do acélieo, y pasan decididamente 4 ser 8grios al llegar los
primeros calores de la buena estacion. Estos caldos, 16jos
de contribuir al mayor prestigio de los produclos espaiioles,
son un motivo de su descrédito, y no padiendo resistir im-
punemente la extraccion, anngue se encabezen con el es—
piritn, deben ser condenados & consumirse entre los habi-
tanles de los mismos puntos de su produccion, despues de
haberlos desacidificadv, ¢ bien 4 ser destilados en las fa-
bricas de aguardienies y alcoholes. El azéicar y el aleohol,
que son ¢l alma de los vinos, existen en los caldos de que
se {rala en cantidad insuliciente para su alimenfacion pro-
longada, por cuyo motivo los liquidos lienen una vida sy
corta, suelen durar poco mas de un invierne, y mueren,
sino antes, & principios del estio de resultas de la fermen—
tacion acética. Esta fermentacion, que es la enfermedad mas
comun de los vinos, y la que absorve todos los diins una
parte de los beneficios que podrian percibir muches viti-
cultores mediante una buena fabricacion de sus caldos, de-
saparecera por completo el dia que se generalice en Espafia
un sistema de vinificacion racional y cientifico. .

De lo arriba expuesto s¢ infiere que el viticultor enten—
dido debera emplear fodos sus esfuerzos para empezar la
vendimia de sus vifiedos lo mas tarde posible, sin que sean
motivo bastante para precipifarla las lluvias de Setiembre
y las escarchas del Otofio, poco comunes en nuestro pais.
Convencidos de esta verdad, los cosecheros franceses pro~
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curan realizar & todo trance las vendimias tardias, valién-
dose , si es preciso, de medios profectores para guarecer
sus racimos de las influencias meteoroldgicas que pueden
petjuticar & su maduréz. Pero, anies de fijarse ¢l dia en
que debe cmpezarse la recoleceion de las uvas, es preciso
hacer-alganos ensayos gleucométricos basados en el princi-
- pio siguaiente: Mientras el racimo de una cepa conocids au-
menta § pucde dumentar en grados gleucomdtricos, no debe
vendimiarse sino ha expirado el mes de Octubre. Este pre-
cepto fandamental, que no debe perder de vista el cose—
chero celoso de Ia bondad de sus vinos, no puede ser apli-
cado de una manera absoluta, en atencion & que las vicisi-
tudes admostéricas G otras cansas Jo modifican en ciertos
Casos.

Para hacer una operacion gleucoméirica no hay mas que
exprimir ¢l zumo de algonos racimos, escogidos de los mas
sazonados, colarlo por un lienzo claro y verlerlo en una
probeta; luego se sumerge en el liquido el Pesamosto, Gleu-
cometro O Densimefro, el cual se hunde mas ¢ menos scgun
la cantidad de azacar que el mosto conticne, y el grado que
dicho instrumento sefala en el punto que corresponde 4 la
superficie del liquido indica bien aproximadamente la den—
sidad o sea los grados de azicar del mismo. Esta densidad
no puede considerarse, sin embargo, de un mode absolufo,
puesto que, ademés del aziicar, cxisten en el mosto varias
maferias extrafias que representan por término medio una
duodécima parte de aquella sustancia; por cuyo motivo
debe deducirse una unidad par cada doce unidades qoe se-
fiale ¢l Gleucometro sumergido en el mosto 4 la temperatu-
1a de 12° Reaumur. Estas operaciones, que son sulicienies

13
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para los cfectos de una buena vinificacion, deben ser repe—
tidas las veces necesarias durante el sazonamiento de los
racimos, y aplicadas & cada una de las variedades de uvas
que existan en los vinedos. Y hé aqui otra de las causas
que justifican la conveniencia y hasta la necesidad de for-
mar ¢l plantic de las vidas con el menor nimere posible
de variedades de cepas. Mas, si el cosechero quisiere ela-
. borar vinos de distinia especia por medio del cultivo de va-
rios viduefios especiales, deheri distribwir el vineda en di
tintas aimantas, plantando en cada una de ellas Ia variedad
de la vid que mas convenga & su situacion y lerreno res-
peclives. Asi pueden vendimiarse de una yez todos los ra-
¢imos de una almanta, & toda Ja vifia & un tiempo si las
uvas de todos los compartimientos sazonan en una misma
época, prévios siempre los ensayos gleucomélricos corres—
pondicrics.

Las aperaciones glaucométricas que el viticultor hiciere
todos los afios deberian consignarse por su érden en un li-
bro especial con el nombre del pais, de la vigia y de las ce-
pas, expresando ademas las inflaencias meteorolégicas que
han presidido durante las vendimias. La reunion de fodos
estos dalos y su comparacion fueran importanlisimos al
progreso de la viticullura y enologfa espafiolas. El Gleu-
cometro es ln balanza-qea indica la riqaeza sacarina de los
mostos, y si bien el azicar no constituye Ia Bnura ni el aro-
ma de los zumos de las uvas, caractéres propios de la va-
riedad de la vid de que aquellos proceden, no obslante él
produce por la fermentacion uno de los elementos princi-
pales dol vino, 6 3ea el alcohel.

43. Moslos. Para que e] mosto dé un buen vmo 0s
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preeiso que sefiale en ¢l Gleucometro una graduacion entre
los 12 & 16°, en cuyo caso el cosechero podrd esperar ya
en sus vinos una primera calidad ; pero cuando los mostos
naturales manifiestan una graduacion inferior 4 la indicada,
enténces se les debera anadir azdcar blando de caha ( pre~
ferible al seco por contener mas principio azucarado ) en
cantidad suficiente para hacerlos subir hasta la densidad
gleucométrive conveniente, Un ligero fanteo de um peso da-
do de mosto v de azicar aiadido, bastarh para conocer las
canlidades de esta sustancia que deberhn ponerse en las
cubas fermentantes, sabida su capacidad. El mismo mosto
concenfrade hasta Fa mitad do su volimen puede servir
tambien para aumentar la densidad de los moslos pobres
de azucar.

&4. Desacidificacion de los mosfos, Cuando un otofio
frio 6 lluvioso, una mala exposicion «m las cepas, G ofras
causas no permiten 4 las uvas alcanzar su verdadera sazon,
no por esto deben desconfiar los cosecheros de obtener una
buena calidad en sus vinos, si hien no tan superior como
en los afios en que Jas influencias climatolégicas y demas
circunstancias les han sido favorables. Entonces seri pre--
ciso neulralizar ¢l exceso de los bcidos mélico y farthrico
del mosto por medio de la cal recientemente hidratada, la
~ cual se tomaid en cantidad suficiente, desleyéndola primoro
en una corta porciom del mismo liquido, é incorporands Jue-
go este diluto al mosto restante de Ja cuba. Un sencillo tan-
teo practicado en pequefio nos darh & conocer la canfidad
necesaria de hidrato de cal parn desacidificar el mosto. Al
efecto s¢ deslie un peso dade del primero en una corta v
determinada porcion del segundo; y despues de la agifa—
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cion y filtracion consiguiente de este liquido, se inmergira
en ¢l mismo el papel de tornasol que debe quedar ligera—
mente enrojecido. 8i la impresion acida de esle reactivo es
demas’ado viva, se afiadirh al mosto nueva cantidad del
&lcali expresado hasta llegar al punlo conveniente. Conver-
tidos ya la mayor parte de los 4cidos en tartrato y mala-
fo chicicos, que como insolubles se precipilan, ba desapa-
recido oompletamente el sabor ingrato caracletislico de los
vinos verdes, no faltando mas que examinar, por medio
del gleucémetro, la riqueza sacarina del mosto desacidifi-
cado para afadirle el azdcar necesario del modo que lleva-
mos cxpresado,

Otras veces conviene templar la escesiva acidez, 6 sea
el verdor de los vinos ya claborados antes de pasar al con-
sumo piblico. Ln estos casos puede emplearse, ademas de
la cal hidratada, ¢l carbonato calizo el coal, desleido en
una corta porcion de vino, se va anadiendo al liquido de
los toneles, cuya acidéz debemos corregir, hasta tanto que
no reprodnzca en ¢l senc del mismo mas que una ligera
efervescencia. De todas maneras, es hreciso siempre dejar
al mosto ¢ al vino verde presentando una pequefa reac—
cion acida, en razon de que los acidos libres son el orf-
gen del desarrollo de las combinaciones etéreas que for-
man el bouquet de los vinos.

‘Tambien podemos desacidificar los moslos ¢ vinos, y
aun con veniaja, 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 cabiente, ¢ de vino
muy dulee, é incorporar esta mezcla, medianle la agita-
cion, al liquido de las cubas. De esté mode el dxido calei-
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co ejerce por completo sn accion sobre los acidos del vino
¢ mosto que intentamos saturar, porque cl azicar del ca-
labre se apodera de la cal formando wna verdadera com—
binacion soluble.

43. Mostos naturales muy ricos de azdcar. En varios
puntos meridionales de Espada, Portugal, llalia, elc. y cn
¢l extremo del mediodia de la Francia, los mostos de las
uvas bien sazonadas presentan paturclmente una densidad
gleucomélrica de 16 & 24°. Eslos mostos producen vinos
muy dulces, abundantes de aleohol y geueralmente muy
colorados, los cuales se emplean muchas veces para comu-
nicar fuerza y color 4 los vinos déblles ¢ procedentes de
mostos poco azucarados; mas, hay ocasiones ¢n que con—
viene & los cosecheros de los releridos punies oblener vinos
secos en vez de dulees, & cuyo objeto se recogen entonces
las uvas antes de su complela sazon, 6 sea cuando su mos-
{o sehala 12 6 14" del (leucometro. Este medio, si bien
conduce al resultado apetecido desacidificando un fanto
los mostos, carece no obstante de las ventajas del método
adopfado por olros viticultores que vendiminn sus racimos
en su madurez perfecta y disminuyen la densidad de sus
mostos por medio del agua pura, rebajandolos & 12, 146
15°, antes de entrar en [ermentacion. En este caso, el agua
que se apodera ante todo del exceso de azdicar contenido en
los mostos de gue se trata, disnelve, durante la fermenta~
cion de los mismos en conlacto con las peliculas y pepitas
de la nva, las sales, Ja matferia colorante, ¢l tanino, los
Acidos, el bilartrato de potasa y demas principios que le
son necesarios para conshituir el vipo, de lo que resulta un
aumento notable en la canlidad del producto sin perjuicio
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de la verdadera calidad del mismo que prinoipalmente se
busca. .

48. Diferencia entre la riqueza y la calidad de los mos-
fos. Tambien se distinguen los mostos entre si por su ri~
queza y por su calidad. La riqueza depende esencialmente
de la cantidad de azicar existente en las uvas, yla calidad
es constitaida por ¢l arménico conjunto de los acidos, de
las sales, aceiles volatiles, nmiaierias azoadas y dewas prin—
cipios que comunican al mosto un sabor fine, aramaticn y
agradable ; de sucrte que, un mosto puede ser rico en azu-
car y sin calidad , ¢ bien pobre de azlicar y con calidiu.
Hay mustos cuya superioridad es debida & su rigueza y &
su calidad ; por esta razon las cepas que los suministran
deben llamar la alencion de los cosecheros al objeto de fo~
menlar su caltivo en sos respectivos distritos en cuanto lo
consicnlan ¢l terreno, ¢l clima y otras circunslancias lnca—
les. Todos los mostos, sin embarge, pueden tener 6 ad~
(juirir la misma riqueza, pero jamas una ignal calidad. Este
carcler es hijo de la naturaleza especial de Ias uvas, cuyas
numerosas variedades suministean ofros tantos mostos de
calidades distintas. Kl mosto de la uva ilamada Pedro Ji-
menez, que ¢s la casta mas azucarada del Globo, se nos

presenta como el tipo de fos mostos ricos en azicar, pero’

sin calidad , mientras que el Moscatel de Mdlaga nos ofre—-
ce el ejemplo contrario, ¢ sea ¢! de un mosto pobre de azd-
cary con calidad, por manera que los cosecheros mala—
gueiios, précticos conocedores de eslas diferencias, al ela—
borar ¢l tan cclelado vino moscatel, toman solo '/ de esta
uva y la mezelan con /s de la uva Pero Jimer, cuyo azi-~
car es indispensable para sostenct [a marcha de la fermen-
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tacion del mosfo moscafel y suministrarle el alcoh ol necesa-
rio para la duracion del vino resultante. El Listan de San-
lacar, el Cedocazo de Jerez y el Albillo castellano son cepas
que nos presentan ejemplos de los mosfos mas superiares y
notables por su vigueza y calidad, siendo sus vinos blancos,
amarillos 6 rojizos, wuy finos 6 sabrosos y aromalicos na-
turalmente; por este molivo dickas cepas son cada dia mas
apreciadas de los inteligenies cosecheros espafioles. -

Estos estudios y apreciaciones de las diferencias que exis-
ten entre la riqueza y la calidad de los mostos, bechas &
cada una. de tas variedades de vides que hoy se cultivan ex
nuestros plantios, y registrados oportunamenie en el libro
de las operaciones vinicolas que debieran lener todos los
agricnltores celosos de la bondad de sus productos, contri-
bhuirian por mucho al fomenlo dé la vilicalture y Enologia
nacionales. ‘

41.  Composicion quimica del mosto. Antes de pasar mas
adelante en la exposicion del método mas conforme & los
principios de la ciencia para la elaboracion de los vinos, nos
toca maaifestar la naturaleza del lquido que los suminis—
tra, y la preparacion de sus inmediatos derivados, ¢ sean
los calabres. La composicion del zumo de la uva es muy
complexa; y, segun los anlisis del mismo practicados has—
ta el dia, es debida & proporciones variables de Jos siguien-
tes factores: agua, azicar, mucilago, pectina, albimioa,
tanino 6 principio astringenic, materia azoada, Acidos mé-
fico v tartarico libres, { cuya cantidad ez tanto menor cuan-
to mas sazonadas son las uvas) bi-malato de potasa (1),

1] Esta sal fué descubiertz por Mr. Ratillial en 105 vinos de Feannia , v
0



~ 66 —

bi-larirato de potasa, cloruro sédico, sulfato petasico, acei-
ic;esencial, y principio colorante amariilo ¢ azul, segun si
las uvas son blancas ¢ tintas. Uxistiendo el color en la pe-
licula que cubre ¢} grano de la uva, se puede obtener fa—
cilmente vino hlanco con uvas coloradas, mediante separar
del orujo el zumo exprimido. Este liguido, luego de obteni-
do y hallandose en contacto dei aire admosférico bajo una
temperatura,-+ 10", no tarda en fermentar, porque la ma-
teria azpada, absorviendo el oxigeno del aire, se convierfe
en verdadero fermento que defermina la descomposicion del
azlcar en alcohol y dcido carhonico ; pero tampoco nos ca-
be duda; quc el mismo mosto de la wva, tan susceplible de
enirar.on fermentacion por el acceso de una sola burbuja
de aire, poede conservarse sin gque fermente, evitindole el

contacto de este fluido bajo la influencia del acido sulfaro-
50 ; de suerte que, mirodaciendo el mosto, inmediatamente

de exprimido, en toneles bien impregnados de dicho gas,

¥.dejando estas vasijas complelamente llenas con aguel li-
quido, cste se mantiene inallerable. Pavece que el - Acido

sulfarose, por su avidez .en absorver el oxigeno del aire,

so.combina con este fluide que de oira parte promoveria. la
fermentacion alcoholica del mosto, cuya materia azoada, no

pudicndo convertirse en fermento idaneo por faltarke su oxi-

dacion prévia, se manficne en estado inerte. Empero, si

hien el moslo puede conservarse asi por un tiempo indefi-

nido, 1o se erea por esio que haya perdido la propiedad de

desarrollar en circunstancias convenientes una fermenta—

cion completa, puesto «jue exponiéndalo a la preseucia del

nosolros la hemos enconlrade xgualmeuie en gran abundancia en muchos w-
nos estaioles,
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aire bajo una temperatura pr opmclonada fermenla muy
bien-y se convierte en vino.

48. Tambien puede conservarse el mosio en su natu-
ral estado, mezcldndole en-frioiun 18:por 100 de alcohol
de 85° v colocindolo en toneles que s¢ Ilenaran completa~
mente. Igual resultado-se obtiene concentrando el -mosto

por medio de 1a ebullicion hasta disminuirlo- de v desu

volGanen primitivo, y anadiéndole, despiies de frio; /4deé su
volimen de espiritu & la indicada graduacion.” El mosto
conservado en los términos: que acabamos de exjpresar se
denomina calabre. Como este licor se desting generalmente
&-la bonificacion de los vmos 6 4 la-restonraclott' de los vi-
nos viciados, (1) es preciso prepararle con uvas muy dul-
ces y mdduras, & fin de que contenga la maym cantldad
posmle de principio azuedrado. - -
~49, " Vendimia en-gecion: De lo dicho & desprende la
'ililp'ermsa necesidad de émpezar la recoleccion de’las uvas
en su verdadero estado de sazonamiento, y que los cose~
cheros todos no deben vacilar en efectuarla en ‘esta época
si: quieren produclr excelentes:caldos. ‘Provistos, paes, del
suficiente nimero de vendimiadores, y bajo un tiempo seco
y sereno, procuraran hacer la vendimia 1o mas pronto pos
sible, 4 fin de Uenar las cubas de fermentacion con la'midt
yor ripidez y evitar asi varias-fermentaciones SUOESiVas (qoe
sbridnt’ perjudiciales 4 la biena calidad del vino. El coseches
ro § jefe, &' cuyas érdenes dehen estar Jos vendimiadores;
dispondré que eslos: separen muy ciidadosamente las uvas
sanas v maduras' de las vivas verdes, enfermas ¢ podridas;

{1} Véase parr. 94.



tirando cstas uliimas, y colocando & parte Jas otras vicia~
das para elaborar con cllas mostos de calidad inferior. Es-
tos mostos, desacidificados en los términos que hemos in~
dicado anieriormenie, y coriquecidos despues mediante la
adicion del azacar conveniente , swmlnistran vinos gue , st
bien son impropios para la extraccion, pueden no obstante
ger destinados al consumo local. Inmediatamente de recogi-
dos Jos racimos cn la cantidad suficiente para llenar los re~
cipientes con que deben ser transportados 4 los lagares, de-
beran colocarse en aquellos sin magullarlos, & fin de cvitar .
¢l derramamiento del mosto y la fermentacion consiguiente
del mismo. Es prictica que debiera desterrarse la de lirar
los racimos al suelo, y reunirlns en grandes montones que
luego quedan abandonados por largas horas y 4 veces dias
enferos. El zumo que sc esenrre de los racimos asi amonto-
nades mo larda cn colorarse y en experimentar un prinei-
pio de fermentacion pada faverable & la buena calidad del
ving resultante, sin perjuicio de la humedad que las uvas
reciben-del rocio de la noche, sino del agua de las lluvias
& que se hallan aquellas expuestas durante la venlimia. Al
ohjeto de salvar estas inconvenicntes, ¢l cosechero prodente
¥. previsor, al emprender la recoleccion de la wva, debe te-
ner disponibles ¢l personal, los utensilios y dembs medios
necesarios para transporfar a su dasa de explotacion toda
la. vendimia que puede recogerse cada dia, Al momento de
haber llegado Jas uvas & Jos lagares, deberan ser estrujadas
completamerite para extraerles el zumo, si este se destinare
4 la preparacion de los vinos blancos (1} ¢ de los calabres,

{1) Son vinos blancos aquelles vinos que , procedentes de uvas blancas ¢
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y de un modo incompleto si se trata de despalillarlas, 0 se-
parar sus escobajos. :

b0. Despabiliado de lo uva. Lsta operacion es entem.—
mente indispensable & los mostos, cuya fermentacion debe
operarse deniro las cubas en conlacto con las peliculas y
las pepitas de la uva. Al efecto se pasan los racimos medio
estrujados por una criba destinada al intento, ¢ bien sc
echa mano du otros instrumentos ¢ propdsito, reuniendo los
escobajos que lupgo despues se exprimiran en ln prensa-pa-
ra obtener y colocar & parte su mosto, ¢l cual suministra
un vino blanco de bnena calidad. Aqui debemos combatir,
de paso, un error harto conun entre los cosccheros que
afirmon proceder de los mismos pedincnlos 6 escobajos el
mosto blanco y sabroso obtenido de su presion , siendo asi
ue este zumo, de que aquellos eslan impregnados, proce-
de dnicemente de las nvas estrajadas. El: tanino, las sales
y demas pringipios exisientes cn el escobajo pernanecen
inalterables en el mismo cuando este cuerpe no ha sido
macerado dentro el mosto en fermentacion; de lo confra~
rio el lignido resultante de su presion inmediata presenta—
ria un sabor aspero € ingrato-debido 4 la gran cantidad de
principio astringenfe que domina en el expresado cuerpo.
De lo que se signe, que una de las causas principales que
contribuyen & empeorar la calidad del vin, cs la presencia
del -escobajo durante Ia fermentacion del mosto. Import,
pues, que Jlamemos seriamente la atencion de nuestros vi-
ficultores sobre este particular, 4 fin de que ejecuien es—

tintas, son obtenidos por la fermenlacion de sus moslos soles, ¢ separados de
1u5 escobajos, de las pepitas ¥ de las peliculas de las uvas,
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crupulosamente el despaliflado de la wva, operacion inte~
resante que, excepfo en la preparacion de los vinos blan-
cos'y de los calabres, no debe olvidarse jamés, y que se
déja de efectuar generalmente, ¢ eri caso de hacerse, no se
practica con la debidn exactitud. Para convencernos de tan
absoluta necesidad bastard probar que todos los principios
constituyentes del escobajo son nocivos 4 los. vinos, puesto
gue &l tanino de que él abunda les comunica-un gusto ex—
cestvamente: dspero v desagradable, el agua de vejetacion
que contiene no hace mas que: debilitar- el azacar de los
mostos, y por wlimo, el trtaroy demas sales en él exis—
tentes son del todo innecesarios. Todas estas sustancias se
hallan:‘ya en ¢l Zumo de la vid -en centidad mes que sufi-
ciente para impedir ¢l abilamienlo ¢ la fermenlacion visco=
sa & que estan expuesios ciertos-vinos fermentados sin la
prcsencia del escobajo. Por consiguicnte este oxpurgo en
los racimos sanos y 1daduros trasportados. & los lagares,
deberd verificarse' constanteniente:en-los referidos.-casos;:y
con la mayor escrupulosidad ; cual lo ejecutan los entendw
dos cosecheros Jerezanos y Malaguefios: .+ % i oo

- Despaliiladas las uvas, sc:concluye su estrujamlento de

una manera completa, ora pisandolas los vendimiadores con.

los piés desnudos, como generalmente se ejecuta, ora por
medio de aparatos especialesi Esta operacion se praclicaien
Jerez andando los pisadores calzadas con zapatos llenos
de dlavos para mejor asegurar ¢l estrujado de la uva, pero
como- & la;vez se destruyen-las pepitas de Ja imisma, ce-
diendo al mosly una mayor cantidad de principio astrin—
gente, debemos condenar esla costumbre que tanfo desdice

del esmerv con que los.eosechieros de a,quc] pais despali~-

i a1 117 * b=
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llan los racimos. Los pi¢s huinanos y desnudos, prévia--
mente lavados , son a nuestro entender un medio excelente
para despachurrar [a uva, cuyas pepitas permanecon in—
tactas a benelicio de la flexibilidad de.la carne de los piés.
Asi en Francia como en Fspafia esta muy generalizado es-
tc medio, el cnal no debe inspirar repugnancia alguna, pues
que, de lo contrario;- las:manos del hombre que sirven cn
ta preparacion de nuesimns alimentos debieran proscribirse
igualmente, lo-gue {uera poco menos que.imposible,

El estrujado de. 12 uva por los procedimientos mecdnicos
no deja de ser tambien un medio muy éxpedifo, mieniras
no se destroyan las pepitas de la uva cn el acfo de su pre-
sion. Rl aparato de Mr, Lomeni, modificado por olros prac-
licos, llena perfectamente cste objeto : consiste cn dos ci-
findros de. madera sulcados al. exterior. y adaptados. & Ja
parie inferior-do nua telva, en-a etal se echan las uvas.
La distancia entre los-cilindros es {al que no. puede dar pa-
s0 & los granos enteros de los racimos, de modo que al
caer de la tolva la uva, con o sin escobajo, sc comprime y
s¢ eslruia completamente por razon del movimienio de los
cilindros que, provistos e ruedas de engravacion, se po+
nen en juego & henclicio de un manubrio fijado en el ex—
tremo de uno de.ellos y movido por un hombre. Esle apa-
rato sencille,; muy conocido ya enlre los cosecheros {ran—
eeses, es:tambien atilmente emp!eado por varios Wll,culto—
res de nuesiro pais. '

- Faltariamos ahora & nucstro (ILbGI‘ de ospai‘iolcs st dejé-
_m.mos agpii-en:silencio el ntilisimo aparate que para estru—
jar y despahillar la uva, ha inventade nuestro compalriota
el Sr. D. Juan Poch v Palet, privilegiado por S. M. la Rot-
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na de Lspafia. Dicho aparato 6 maquina mereee una pre-
dileccion especial respecto de los otros aparalos semejan~
tes, en razon de que él exprime perfectamente el zumo de
la uva separando & un tiempo ¢l escobajo de la misma. Esla
maquina, denominada Le Estrujadora separadera, cuyn
regularidad en su marcha asegura y garanliza el expresado
invenlor, presta los mayores servicios & los agricultores
gue Ja han ensayado, y facilita la buenn elaboracion de los
vinos; motivo por el cual no podemos ménos de recomen—
darla & los cosecheros que pretendan enconfrar, con su uso,
limpieza, prontitud y economia en las primeras operacio—
nes de la veadimia.

Estrujadas Jas uvas y mondadas de su escobajo, serdn
infroducidas junto con su moslo en Jas cubas ¢ lagares, s
se {rala de elaborar vinos de maceracion. Estos vinos, de
(ue tratarémos mas adelante, deben ser colocados en pri—
mera linea, porser,en auestro concepto, los inicos capaces
de bacerse superiores & todos los demébs vinoes, en iguales
circunsfancias de riqueza y calidad de los mostos respecti-
vos. Los apreciadas vinos de Ja Bmgoila, de Burdeos, y el
{an celebrado vino.francés llamado de ! Ermitage, son vi~-
nos de maceracion. Ahora nos toca decir cuatro palabras
sohre las vasijas deslinadas & recibir los mostos que deben
operar en Jas mismas su primera feimentacion.

81. Cubas 6 Lagares. Estos recipicnfes, Namados tam-
bien finas, lagos, pelonas , tinajas , lagarelas, efc., segun
los puntos de produccion vinicola, son de dos clases: unos,
construidos de madcera, presentan la forma de un cono
irancado 6 de una gran hota, y olros, fabricades de pie-
dra y revestidos & veees interiormente con 'ladrillos barni-
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zados, ofrecen dilerentes formas. Los primeros tienen, por
lo gencral, una capacidad comprendida entre b 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
botdega espaciosa, con buena luz, y bien ventilada, y serin
dispuestas en filas de modo que puedan inspeccionarse por
todos lados, & fin de observar si tienen algun punio por
donde filtre el vino que contienen.

Las cubas de piedra tienen ordinariamente una cabida
mayor que Jas de madera, pero su empleo exige de parte
del cosechero mas cuidados que e} de estas Ultimas, en ra-
zon do que hallaodose comunmente cn sitios homedos y
poco accesibles & la luz, no pueden reconocerse con tanta
facilidad antes de llenarlas de mosto. Grandes cautidades de
vina, hemos visto, alteradas por ¢l enmoltecimiento y otras
vicios de los lagates mal inspeccioriados y pear dispuestos
al colocarse en ellos el mosto. El cosechero, al aproximar-
se la época de Ia vendimia, deberd cerciorarse por si mis-
mo del estado de las cubas, sean de o clase que fueren,
examinar bien sos junturas, corregir los escapes ¢ infiltra—
ciones gue notare, y lavarlas bien al agoa de cal para neu-
tralizar toda acidez 1 otro vicio confraido en sus paredes
interiores. Luego despues se dejarin abiertas las cubas y

las ventanas de la bodega por espacio de algunos dias, al
objetn de facilitar la desaparicion completn del olor reuma-
tico sui generts que muchas veces despiden aquellas vasi-
jas, sobre todo las de mamposicria de grande capacidad.
Reconocidas, limpiadas y expuestas 4 la veolilacion las ti~
nas ¢ lagares en los términos referidos, cstan ya en dispo-
sicion de recibir los mostos destinados & la elaboracion de

10



los vinos. Y como en ellas: tiene lugar la primera fermen~
tacion del vino, debemos indicar desde luego Jos fendmenos
que alli se pasan durante dicha operacion y las causas mo-
dificadoras de su marcha ¢ desarrollo. Este conocimiento
nos sumtinistrara algunas deducciones: 1mporlan les qohte Ja
preparacion de los vinos.

CAPITULO n_|.

DE LA FERMENTACION ALGOHOLICA.

52.. . Llamase fermentacion alcoldlica aquella operacion
mediante la cual los elementos del azicar se desdoblan en
alcohol y en Acido carbénico. ¥sta gran melamérfosis se
efectua tan solo por un nuevo agrupamiento de los dlomos
que constituyen las moléculas del aziear, cuyos elementos,
carhono, hidrégeno y oxigeno , combinindose en distintas
proporciones 6 de diferentes mancras; son los que presiden
dichas reacciones, El azlcar crislalizable 6 db caiia, para
enirar.cn fermentacion debe fijar primero un eguivalente
de agua, convirtiéndose en azicar de uvas en esta forma :

Gli Hli OIJ
aziicar e cafia, G** 1" 0%+ HO (agua)==

{aztcarde uvas;
en cuyp estadp la molecula. del aziicur, bajo el influjo de
las-circunslancias abajo expresadas, experimenta su mela-
moérfosis , dando lugar & la produccion del alcohol y.del
Acido carbonico, como sc echa de ver en la demostracion
ChHB0" __|CEH"* 0%, alcahol.. -
azicar de uvas | C* 0, hcido carbénico.
Empero, este azicar de uvas, 1al como se-halla en el mosto,

siguiente:
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confiene 2 equivalentes de agua de hidratacion que. aban-
dona cn:el acto de fermentar, reduciéndose su formula que.
enténces es G* W¥ 0" 4 suférmula prmntwa que hemos re-
prescatado por C** H* Q" : SRR

« La fermentacion alcohdlica no puede verlﬁca.rsc st el
concurso de diferentes circunstancias, como son, el agua,
el azdcar, una sustancia azoada, la presencia del aive.6 de
su oxigeno, y una temperatura proporcionada.: Conetetén:
dono3 al zumo de Ia uva, dirémos que él es un liguido ef
mas & proposito para desarrollar la indicada fermentacion,
porque reune la materia fermentescible que es el azicar,
¥ varios cuerpos azoados que deben constituir el fermento,
1680 parfes de aziicar de nvas se descomponen exactamen-
te por la- fermentacion ¢n 51,11 partes de nlcohol y e
48,89 partes de acido carbonico. . . - ’

Puesto el mosto de la uva en bﬂ[ltaﬂlo con e] dire adm09~
férico, y-bajo una temperatura entre +- 154 30" ‘centigra—
dos no tarda en fermenlar, las materias albuminoideas,
contenidas en el liquido, animadas por el oxigeno del aire
que absorven; se convierten en fermentos, los cuales:sin
ceder al-azicar ningunp de sus principios componentes de-
terminan su desdoblamiento en aleohol y 4cido carbonico:
Estc-gas, desprendiéndose en forma de burbujas sucesiva—
mertife mas numerosas, levanta hacia la superfiein del llqai-
do una -abundante espnma que.encierra un exceso de la
levadura que se produce, la cual, terminada su mision, se
precipita en -estado insoluble al fondo de las vasijas en guoe
tiene lmgar la- fermentacion. El -alcohol, & su vez, se'di~
suelve-en el zumo, “porquela temperatura, en que-se ve-:
rifican” estas reacciones, no es bastante para volatilizarlo:
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Al propio tiempo loda la masa del liquido se calienta, au-
mentando de- volimen, v la efervescencia va aumentando
de intensidad. Bl trabajo de organizacion del mosto de la
uva contiia asi hasta que se ha metamorfoseado la ma—
yor parle del azlcar ; luego despucs disminuye de aclivi-
dad,y por diimo viene un puntoen que cesa el despren-
dimiento de los globulillos del gas &cido carbénico, y el
liguide, antes Wirhio, se pone claro y tranquilo. Entonces
la fermentacion alcohédlica ba terminado por completo, st
es-que,. como generalmente sucede, no quede aun en el
mosto una porcion de azicar sin descomponer, azucar que
la naturaleza , parece, reservarse paia elaborar ea secrcto
un nuevo trabajo de organizacion del vino; lo cual nos
prueba claramente que se reproduce mas farde una nueva
fermentacion insensible, pero real, porque en efla desapa-
recs el resio del azacar no descombuesic. .

53, Influencie de lg temperatura sobre la fermenlacion
alcohdlicw del zumo de le uva . Hemos indicado que el mos-
to de la uva, expucslo & la accion del aire- y de una tem-
peratura moderada, desarrollaia pronto su fermentacion, y
en: efeclo, una femperatura comprendida entre los 15 a
30°sobre cero es la mas favorable 4 la marcha de la fer~
mentacion alcoholica, puesto que delos + 15 & + 8 la ac-
cion del fermento sobre el azdcar es mas déhil, siendo esta
mismna accion nula 6 casi nula desde los-+ 8 abajo.. Una
temperatura de &0, 60, 0 80° cenligrados debilita igual-
mente el peder del fermento sobre el azicar, de suerte que
una fermentacien presidida por una teaperatura elavada
es sumamente lenta. 100 grados de calorico suspenden en-
teramente Ja accion de les fermentos, pero no la desiruyen,
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por manera que si la temperatura del mosto hirviendo se
rebaja & los+ 15, 20 6 30 grados, se establece luego la
fermentacion alcoholica y el aztiar del Jiquido es descom-
pueslo sucesivamente en su mayor parte, sino en su to-
talidad. Estas ohservaciones , que hemos ejecutado sobre
cantidades iguales de un mismo mosto, nos han. dado & co-
nocer que la lemperatura mas favorable al desarrollo. de
una fermenfacion francamente alcohdlica debe estar com—
prendida entre los-+ 15 & 30 grados. Pero la naturaleza
en su alla prevision ha concedido esta misma: temperalura
en todos aquellos puntos donde debia desarrollarse una fer-
mentagion activa para descomponer toda ¢ la mayor parte
del azncar de sus mostos bien sazonados.

En los distritos vinicolas dei Norte de Francia los cose~
cheros, deseosos de mejorar sus productos, se ven precisa—
dos vl tiempo de la vendimia & -echar mano de cstufas ¢
de otros caloriferos 4 propdsito para elevar la temperatura
del Jocal donde esthn depositados los moslos en fermenta-
cion, si es que no calienten directamente las grandes cu-
bas por medio del vapor awoso circnlando deniro de tubos
que las afraviesan. En semejantes casos ss procura soste-
ner en los liguidos fermentescentes una temperatura de
+ 18 4 25 grados, hasta que aquellos han terminado su
primera y principal fermentacion , 4 sea la fermentacion
tumultuosa, y se afiade generalmente & los mosios, por ser
pobres naturalmente de azicar , una cierta cantidad del
mismo ( aziicar de cafia, de remolacha, ¢ de fécula,) 4 fin
de que los vinos resultantes tengan el grado de espiritnosi-
dad que les corresponde. De donde se deduce, que.estos
«caldos son mas hien obra del arte que naturales; y no pu-



diendo servir para {undar en el extranjero el crédito del
punto de su produccion, son destinados al consumo local,
porque son vinos defectuosos, como lo serdn siempre todos
los producios procedentes de mostos naturales qne hayan
sido fermentados bajo una temparatarn artificial,

Otros cosecheros se contentan con calentar al fuego des-
nudo hasta la chullicion una cierta cantidad de mosto, el
cnal s arrojudo hirviendo dentro de las cubas que contic~
nen el liguido restante en fermentacion, al objeto de darles
el grado de calérico necesario 4 una buena vinificacion ;
pero esta practica, sobre ser algo dispendiosa, no produce
el efecto descado. Si bien es verdad yue un hecldlitro de
mosto hirviendo eleva basta los 20-grados de caldrico & 9
hectdlitros de mosto cuya temperatura natural es 10 gra-
dos, no obstante, dicho calorico no podrh mantencrse mas
que v ticipo breve, pues & pesar de que el lignido desar-
tolla al princigio una lermeatacion al parecer vigorosa, no
tarda & disminuir la actividad de su trabajo, porque luegd
s Tehaja la temperatura de Ja cuba, resultando-una fer~
menlacion alcohdlica muy lenta, mcompleta y perjudxclal 4
la buena calidad del vino.

B4, Influencia de la masa de lguido sabr‘e la femen—-
tacion alcokdlica. Otra de las circunstancias dignas de ser
tenidas en consideracien por el cosechero al claborar sus
vinos, es la influencia que en los mismos egerce la cantidad
de mosto sobre quec se opera. Los mostos, en iguales cir—
cunstancias de densidad glencométrica, v de lemperatura,
recorren los periodos de su fermentacion cod mayor rapis
dez en las grandes vasijas que en las pequefias.: Enire ta
fermentacion alcohdlica de un hectolitro de mosto y-Ta'de
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50 6 109 hectolitros de cste zamo , existen muy notables
diferencias en la marcha de [a fermentacion, y en la‘calidad
consiguiente (e los vinos resultantes; de suerte que un mis-
mo moslo, que seiiale 10, 12 0 mas grados en la escala-del
Gleuedmetro, puede producir vinos secos 0 dulees segun
sea mayor ¢ menor el volimen del liquido que fermenla.
Yiste es un hecho conocido ya de casi todos los cosecheros,
los cuales , cuando desean olitener una, dos ¢ imas pipas
de vino dulce ¢ licoroso, extraen de las grandes cubas, que
se llenan con el mosto de la vendimia, una cierta cantidad
de liquido reparticndolo y dejandolo fermentar en toncles
de poca capacidad. Come la fermenifacion que se eslablece
en ellos es mucho menos cndérgica que fa [ermeniacion del
moslo de las grandes cubas, sucede que en aguellas vasijas
se descompone una cantidad de azdcar menor que en es-
(as, hobida preporcion- con. el volimen de sus mosios res—
peetivos, cuyos vinos resublanfes presentan caractéres muy
distintos.- -

Lo que decimos de los mostos podemos aplicarlo & los vi-
nos. lislos caldds pasan lodas las edades de su qrganizacion
con una celeridad tanto mayor cuanlo mas liquide conten~
gan Jos vasos en que sc hallan depositados, 6 lo que es lo
mismio, cuanto mas pegueios sean los envases en gue se
guardan los vinos, €stos s¢ nmniendran mas largo Hempo
estacionarios en su juventud, en su edad viril y en su ve-
jez ; lo cual nos demueslra la facilidad con que podemos bo-
nificar y ‘conservar los vinos que €n un principio hayan
sido bien elaborados. Asi pues, en Iguales circunstancias de
{uerza alcoboloméirica, y de temperatura exterior, los vinos
s¢-mejorardn mas y mas prontamente. puesfos cn vasijas
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grandes que en vasijas pequefias; empero, de estc medio
de bonificacion de vinos tan atil y provechoso & los enten-
didos viticultores, han querido valerse varios cosecheros
poco discrelos, depusitando en cubas de gran capacidad sus
vinos flojos y de si mal preparades. Mas, joh lamentable
indiscrecion!... Estos vinos, guardados bajo la idea de una
especulacion licita y laudable , no han podido resistir im—
punemente su prolongada permaneucia en esos grandes en-
vases que los ban devorado, destruyendo todos ¢ la mayor
parte de sus principios aromatices. y alcoholicos, Hé aqui
un percance que ha ocasionado & mas de an cosechero pér-
didas de iniereses considerables, y que no debe ser olvida-
do, si so quiere que los vinos rindan 4 los agricullores los
benelicios que tan sole puede prestarles una fabricacion
raciomal y prudenie, Los grandes envases son para los vi-
nos déhiles 6 poco espirituosos lo que las grandes capitales
- para los hnmbres; alli viven los vines muy poco liempo, la
nueva fermentacion latente que se desarrolla & la vez en
{oda la masa del liquido, al elevarse la temperatura admos-
- {érica consumo rapidamente el resto del aziicar escapado de
las primeres fermentaciones, atacando en seguida al alcohol
y acelifichndolo en-un todo, ¢ ensu mayor parte; aqui, 6
sea, en los grandes centros de peblacion; la vida del hom—
bre se desliza igualmente con una prontitid extrema, por-
que esta Jieniz de vicios, de enfermedades, y de elementos
de destruccion. Los vinos, couo los hombres, viven mas,
y mas tranquilos en un ctrculo pequefio que en circelo con-
siderable. )

- Silos grandes recipientes son funestos para ln conserva-
cion de los vinos flojos 6 débiles, ofrecen, sin embargo,
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veniajas muy positivas para la organizacion y mejora de
los vinos fuertes y bien elaborados. El entendido enologista
podra sacar mucho partido del use de esos vaslos reserva-
torios, depositando en Ins mismas log vinos suficientemen—~
te ricos cn alcohol y en azlcar, destinados & convertirse en
vinos esquisitos 6 generosos, y despojados ya de todos sus
principios nitrogenados capaces de promover su alteracion.
Lin efcto, los vinos asi dispugsios y preparados, alcanzan
en pocos anos una vejez prematura, presenlando un bou—
quef sumamente sensible y agradable, junto con el aspecto
v demas caractéres propios de los vinos finos de larga fe-
cha. Para favorecer dicha honificacion importante, los cai-
dos deberan ser colocados en sitios accesibles todo lo posi-
ble 4 la accion indirecta del calérico y de la luz.

Liegados los vinos & viejos, han terminado su mision y
lienado el objeto del fabricante ; entonces el entendido ¢no-
logista debe coronar la cbra de la naturaleza, trasladando
aquellos preciosos productos & una bodega {resca, y enva—
sindolos en toneles, (de cualquiera forma y capacided } eu-
biertos exteriormente con un barniz imnermeable a la hu-
medad que cierre completamente los poros de Ja madera,
4 fin de evitar toda evaporacion ulterior del liquido conte—
nido en su inlerior. Este trasiego altimo 6 final de los vinos
viejos debe ser ejccutado con las preeanciones debidas
en los hielos de invierno, 6 bajo una temperatura exierior
lo mas baja posible , para impedir Ja volailizacion de sus
principios arométicos y alcohdlicos, siendo de notar que en
tal estado los vinos se conservan indefinidamente, porque
estan ya animados por sus dos elementos mmorta,les b sea,

Hos éteres y ¢l alcohol.

11
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58.  Influencia del aire sobre la fermenlacion alcohdli~
ca; elerificacion primtive det vino. ¥l aire admosiérico ¢
su oxigeno es indispensalile para que la fermentacion aleo~
holica empiece, pero no es necesario para gue clla coutinie
su marcha. Rolo el desequilibrio de la primera molécula
del azicar por la accion del {ermento oxidado por el oxi-
geno del aire, se trasmite el movimiento & las demas mo-
léeulas del azdcar, porgue la fuerza que mantenia en com-
binacion los elementos del mismo es destruida por el po-
der que sobre ella sigue cjercicndo el fermento. Establecida
la fermentacion, ésta continda por si sola aun cuando se
sustraiga el mosto del conlaclo ulterior del aire. He aqui
un hecho que ha inducido sin duda & que varios enologis-
tas distinguidos hayan recomendado con eficacia la fermen-
tacion de los msostos de la uva en vasos cerrados y pro-
vistos de un (ho, al doble objelo de evitar la pérdida de
una parte del alcohol del vino, y dar salida al exceso del
acide carbonico gue se desprende; pero, si bien ¢s cierto que
el azlcar del mosto, una vez herido por ¢l fermento, sigue
desdoblandose en alcohal y 4cido carbonico, sia evapora-
cion sensible de los principios aromaticos del liquido, tam-
bien lo es que la fermentacion es mucho mas lenta que la
que s¢ desarrolla en los mostos colocados en vasijas abier—
1as, en Jas cuales se descompone una canfidad de azdcar
notablemente mayor que cn la fermentacion cerrada, en
iguales circunstancias de temperalnra, densidad gleucome-
trica, v masa de liquido. La superior actividad que se oh-
serva en la fermentacion abicrta depeide de que el oxige—~
1o del aire obra continuamente sobre las malerias azoailas
que suben & Tn superficie del moslo, convirtiéndolas en Je-
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vadura 0 verdaderos fermentos que atacan endrgicamente
4 tas moléeulas del azicar que lienen en su presencia. Y
como en lales reacciones se desprende una cantidad notable
de coldrico, éste contribuye tambiec & admpentar la acti-
vidad del movimiento del liguido.

Por otra parte la ciencia guimica nos demuesira que cl
aire admosférico desempeiia en fa fermentacion abierta otro
popel no menos importanie nue el de la indicada oxidacion
continua de las matcrias azoadas contenidas en ¢l zumo de
la uva. En efecto, como el mosto se deja fermenlar gene-
ralmente en presencia de las pepitas de Ja uva, las cuales
contieneo un aceite fijo que se tisaelve en el liquide duran-
te la fermentacion, sucede que el oxigeno del aire oxida
mas 0 nenos profundamente los factores 6 cuerpos grasos
de dicho aceite, dando Ingar & la formacion de diferentes
heidos, qoe como luego verémos, son el origen de las com-
binaciones eléreas odoriferas exisientes en Jos vinos, Siendo,
por ejemplo, el &cide margdrico, (gue es uno de los com-
ponenles del aceite de las pepitas de 1a uva), el gue se oxi-
da en dislinlas formas en el acto de la fermentacion, y pui~
diendo nacer facilmente. de esta oxidacion varios otros aci-
dos de una composicion siempre mas sencilla, los cuales son
el origen d& otros tantos étercs que mas tarde se produci-
ran en el vina, resulta gue el constante influjo del aire so—
bre el-moslo fermentescente es indispensable al desarrollo
de las insinuadas reacciones que deben formar el bowguet
del vino. El 4cido margdrico, cuya formula es C* H* 0* al
oxidarse da orfgen siempre & otros Acidos cuyo carbonoé
hidrogeno eslan constantemente representados por nime-
ros pares, pero variables, y euyo OF cs el mismo en lodos



— 84—
los nuevos compuesios. Al propio licmipo se producen aci-
do carbdnico y agua, porque el oxigeno del aire se combina
con una parte del exceso del carbono y del hidrégeno del
dcido margarico. De consiguiente podemos bien dedueir que
reduciéndose Ja moléeula del acido marghrico {C* H* 0*) &
G* H® 0* se producird desde luego el 4cido céprico, por-
que tal es Ja formula de este 4cido; si la reduccion de la
moléeula expresada por C* H* 0% es & C'® 1" O, tentdré-
mos el &cido pelargonico ; y pudiéndose simplificar tambien
el mismo acido margarico reduciéndose 4 las siguientes for-
lllu]as, Cll} lilﬂ Oi, Cil }IN Ol’ C‘»ﬂ I_II? Oi’ CS IlB Ul’ Y Cﬁ 1{5
0%, obtendrémos con igial facdidad los respectivos dcidos
grasos llumados, acido caprilico, endntico, caprdico, buti~
rice y propionico. Todos estos acidos se producen en los
mnoslos que lermentan en vasos abiertos, y vas combinan-
dose despucs con el dxido de etilo naciente, constituyendo
los éteres chprico, caprilico, enantico, caprdico, butirico,
y propionico. El expresado dxido de elilo es suministrado 4
s vez por el éler tAririco que se produce ante todo en la
primera fermentaclooidel wosto 4 expensas del cido larta-
rico libre y del alcohol del liguido. Mas, como el éler thr-
trico 6 tarlrato de dxido de etilo es un produeto que se des-
compone naturalmente con suma facilidad, sucede que el
oxido de etilo resullante do su descomposicion, se encuentra
en estado nacicnic, y se combina con alguno dé los referi-
dos Acidos grasos constituyendo su éter respeciivo. El Aci-
do farthrico, pwsto en ltherlad & consecuencia de estas
reacciones, se apodera en seguida de otra cantidad de alco~
hol, reproduciendo el éler tartrico, el cual ohra de nuevo
sobre el primer 4cido graso que halla en su presencia, for-
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mando tambien su éter respectivo ; y asi sucesivamente irhn
origindndose en el vino las combinaciones eléreas odorife—
ras, Infidrese de aqui, que el dcido tartarico libre, conte-
nido en los mostos en mayor ¢ menor canlidad, es el jri~
mer clemenfo de toda eterificacion, sin el cual no pueden
formarse ninguno de los compuestos etéreos que hemos in-
dicado anteriormente.

Hé nqui, pues, descifrado el origen de la primera y mas
importante eferificacion de los vinos. Y no se diga que el
oxigeno, al presidir las indicadas reacciones, sea suminis—
trado por el mismo aztcar del mosto. Esta {coria ¢ suposi-
cion de algnnos autores sc desplomu anle la practica. Es
un hecho reconocido por Mr. Dumas, Mulder y otros qui-
micos de nota que los vinos elaborados en vasos abiertos
y en conlacto con las pepilas de la uva poseen un bouguer
sin calparacion mas pranunciado y mas agradable que el
de los vines fermentados sin el concurso de dichas circuns—
lancias. Si, en el caso de que se frata, el oxigeno provinie-
se de la desoxigenacion del azicar, los vinos obtenidos por
Ja fermentacion cerrada de sus mosios juntc con las peji—
tas de la uva, presentarian en el andlisis algunos de los
¢leres indicados:; mas, no es asi, estos vinos, si bien tienen
en disolucion el aceite fijo de las pepilas, carecen no obs-
tante del verdadera douguet, porque los Acidos grasos de
aquel, ballandose sin la influencia inmediata y continua
del aire, no han podido oxidarse previamente para ser efe-
rificados. Tales son los hechos incontestables que hemos
visto confirmadns en repetidas observaciones verificadas por
nuestra parte sobre el particular.

En vista de lo que va expucslo, €] cosechero, al elabo-
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rat sus caldos, debe decidirse por la fermentacion en vasi-
jas abierlas, y por la maceracion de los mosios con las pé-
liculas y pepitas de la uva.

- No de otra manera pucden obtenerse vinos nafurales
apreciables por su bouguet y fortaleza.

El tiempo, favorecido por el arte, es el que modifica y
combina de una mancra misteriosa y solemne fodos los
principios aromaticos y alcohélicos que se prodacen en los
vinos.

CAPITULO IV.

DE LOS VINOS DI MACERACION, ¥ DE LOS VINOS RLANCOS,

VINOS DE MACERACION.

56. Estos producios merccen ser colocados en primera
linca por ser los Unicos capaces de presentar caraciéres
muy superiores & los de todos los demés vinos mas cele-
brados y obtenidos por otros procedimientos distintos.

Likmanse vinos de maceracion aquellos vinos que, pro-
cedentes de uvas blancas 0 tintas, ¢ de la mezela de ambas,
han sido claborados por la fermentacion mas o menos pro-
longada de sus mostos an conlacto con las pelicuias y pepi-
{as de Ja uva.

El color de los vinos de que se trata varia segun la clase
de uvas de que proceden,' y segun cl liempo de su macera-
cion. Asi es, que baio vua maceracion de 13 4 12 dias, su
color es blanco amarillento cuando los vinos son produci-
dlos 1inicamenle con uvas blancas; rosado, cuando con es-
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tas uvas hay una lercera parte de uvas coloradas 6 negras;
Tojo cereza, si hay aproximadamente partes iguales de uvas
blancas y de uvas tintas; y rojo mas o menos oseuro euan-
do dominan e mayor 6 mener proporcion las uvas colora-
das. Estas mismas modificaciones de color pucden presen—
farse cn los vinos que sc preparen tan solo con uvas ne-
gras O fintas y experimenlen una maccraeion mas corta que
la indicada; de suerte que maccrando fos mosios un solo
dia con las peliculas y pepitas de dichas uvas, se obtienen
¥inos de color rosado, mientras que si Ja maceracion se pro-
longa lres 6 cuatro dias los vinos resultantes son rojos, y
asi sucesivamenie va aumenlandose el maliz de los vinus
A medida que la maceracion de sus mostos es mas larga,
Tambien pucden obtenerse vinos rojos baslante colorados
si & partes iguales de uvas blancas y de uvas tintas junta-
mos una mageracion de ocho & diez dias.

Para preparar los vinos de maceracion cn sn mayor es—
tado de perfeceion posible, se procede del tenor signicnie.
Recogidos los ricimos -sanos ¥ maduros sc trasportan &
las cubas §lagares, s¢ estrujan ligeramente vy loego se mon-
dan de su escobajo, praclicande esta operacion con la ma-
vor escrupulosidad ; en seguida s concluve su eslrujamien-
to de una mancra completa, y sc ird llenando asi la cuba
eon el mosto:acomnpadnada de las pellealas v popilas (1) de
la uva hasla los tres cuartos de su capacidad. Llegado &
csla altura el moslo, debe cubrirse el todo por medio de un

{1} Las pepitas de la uva somelidas a la presion suministran por hectdli-
tro de 4 4 7 kilogramns ¢ un aceile dulce y lan bueng como el do aceilunas,
¥. Sace. Precisde Chimie agricole, seconde edilion, pag. 300,
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enrejado de madera que, provisio de sus respectivas char-
* nelas, pueda doblarse é introducirse convenientemente en
la cuba, la cual debe hallarse guarnecida cn dicha altura
de unos 1opes o salientes 4 finde que ¢l expresadp doble-
fondo se mantenga horizoatal, y construida, ademés, de mo-
do que tenga un menor didmetro desde aguel punio hasta
la parte superior de la misma. Nada mas sencillo ni econd-
mice que esta modificacion que deberia ser adoptada por
los cosecheros 4 sus respectivos lagares, y nada mas nece-
sario tambien porque se evita asi la formacion del sombrero
tan perjudicial & los vinos, cn razon de que el enrcjado que
sujefa la masa solida del orujo: queda constantemente hajo
del nivel del mosto fermentanie. De lo conlrario, una par-
te del alcohol que se va produciendo durante la fermenta~
cion sc halla en conlacto excesivo con el aire admosférico y
el fermeato, sufre los efectos de Ja oxidacian perdiendo dos
equivalentes de su hidrogeno, se convierte en aldehida, y
ésta, absorviendo dos equivalentes de oxigeno, queda trans-
formada en Acido acético. De ahi el porqué muchos vinos
llevan vu cansigo, apenas fabricados, el gérmen de su des-
traccion. Esta alicracion no puede tener lugar modificande
la. disposicion de las cubas del modo referido.

No solamente se logra dicha ventaja operando de la ma-
nera indicada, sino que aun resulia olra mayor, si cabe,
~que redunda igualmente en gran beneficio de Ja buena ca—
lidad de los vinos. El zumo de Jas uvas fermentado por s
solo, d sin la presencia de las peliculas y del orujo, sumi-
nistra un vino clarete y sabroso, es verdad, pero eslé des-
pojado de unn de los elainentos principales que debe poseer
todo huen vino. Sabido es que en la pelicula de la uva re~
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side, & mas del tanino y de la maleria colorante, un aceile
esencial descubierto por Mr. Aubergicr, v que cn las pepi-
tas hay varios cuerpos grasos; principio curtiente, tartaro
y algunas olras sales. Pues blen, haildndose sumergidas las
pelicalas y pepitas en el mesto de Ja cuba, éste disuelve sns
.principios oleosos que deben formar Ia base de fos dleres
que constituyen ¢l aroma multiplo ¢ sea el bouguet de to-
dos los vinos superiores.

En algunos puntos de Espafia, particularmente en Es-
iremadura, donde se obtienen vinos muy finos y delicados,
los cosecheros persuadidos practicamente de la mejor cali~
dad del producto que resulta mneerando en el mosto cn fer-
mentacion la casca de la uva, echan mano de un disco de
madera ¢ de corche hundiendo con él dentro del liguido to-
da la masa solida del orujo; pero esta operacion, que sc
repile frecuentemente mientras dura en ¢l Jagar la fermen—
tacion tumultuosa, cs un fanlo arriesgada y debiera pnos—
cribirse por complelo en razon de que ¢l obrero encargado
de hacerla puede ser asfixiado por el acido carbdnico que
se desprende de la cuba, como desgraciadamente ba suce~
dido algunas veces. Abandonese pues esia préctica harto
- arraigada en ciertos distritos, y modifiguese la disposicion
de las linas 0 lagares de la manera indicada anteriormente,
si se quiere perfeccionar la elabaracion de los vinos, y evi~
tar todo peligro al cosechero que gabierna ¢ dmgc fas fer—
mentaciones de sus caldos.

Por mas que el sabio Mr. Guyot, en su obra recicnte
( Culture de la vigne et vinification ) no cese de recomendar
a los cosecheros franceses gue fabriguen el vino de primera
calidad con ¢l mosto solo y maduro, o fermentado sin ¢

12



conlacto de las peliculas y pepitas de la uva, no podemos
transigir con la oninion de tan respetable enologista, por-
que Ja feoria y lo que es mas, Ja experiencia vienen en so
contradicclon. El vino para ser dc primera ealidad, & mus
de haberse ohtenide con uvas buenas y hien sazonadas,
debe tener en disolucion los cuerpos grasos mencionados,
porque ellos son los gue, osidandose en distinlas formas,
producen en Ias diferentes reacciones sucesivas los acidos
chprico, pelargonico, caprilico, enantico, hutlvico y demds
que, combinandose con el alcohol en estado de oxido de eli-
lo se eterifican en el vino sin cesar. Hé aqui Ja causa de
que los vinos, claboridos por la ferinentacion del mosto so-
lo, carccen del douquet caracterislieo por mas fecha que
tengan, al paso quc los pracedentes de su fermentacion cn
contacto con las peliculas y pepitas de la uva lo desarrollan
ya desde un prineipio, sumentandolo y mediticandolo & me-
dida que van siendo mas afiejos. Y nn se diga en contrnrio
de Jo que acabamos de exponcr que los vinos jerezanos y
mnalaguerios, per cjemplo, poseen un olor agradable suma~
mente pronunciado , y no obslante son fabricados con la
fermentacian del mosto solo, pues que 4 esto debemns con-
festar que el aroma de estos vinos es debide principalmen~
te al peculiar def frute, come cn cfeclo asi sucede con el
- palomino de Jerez, lus moscaleles de Mdlage y otros varios,
No se confunda, por tanlo, el aronm hijo de un aceife esen-
cial que el andlisis quimico ha encontrado en cstos frutos,
con cl bouguet 6 sea las combinaciones eléreas expresadas
resullantes de una hicn dirigida fabricacion. Lsto nos da 4
conocer la incomparable mejora de que son susceptibles los
famosos vinos andaluces, adoptandose nucslro procedimien-
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to con el cual, & su aroma natural ya bastanie sensible, se
les agregaria el de los éleres enantico, butirico, pelargoni-
co y demas, cuyo conjuiio constituiria el bouguel caracle—
ristico de los vinos mas suporiores y ostimados. Entonces no
hay duda que la Espafia podria presentar estos hermosos
praductos sin rivales en el mundo, aumenfando considera-
blemente la justa fama y presligio europeos de que gozan
va en el dia nuestros vinos de Andalucia.

Y si alora aplicamos los mismos principios que dejamos
senlados & Jos no menos apreciados vinos del Priorato y
de la Costa de Levante en Cataluiia, & los del Campo de
(arifiena en Aragon, y il lantos otros vinos de si ya pre-
ciados que se obtiencn en diferentes provincias de la Pe—
ninsula, gqué no podrémos esperar de fa vinificacion espa-
fiola?

Hemos indicado que las vasijas de fermentacion no deben
dejarse del todo llenas 4 fin de cvitar un rebosamienlo tu—~
multuoso que de otra manera tendria lugar & los primeros
dias de hallarse el mosto fermentando. Cuando e) zume pro-
cede de uves blancas, es preciso que la fermentacion se
efectile en vasijas cerradas y provistas de un tubo que fa-
cilite 1a salida del gos &cido carbdnico. Aconsejamos esia
pequedia modificacion de nuestro procedimicnlo porgue he—
mos «bservido que los vinos blancos fabricados en vasos -
abiertos pierden una parie de su delicado aroma, presen—
tando por lo mismo un fouguel mucho menos pronunciado
que cuando son oblenidos en cubas cerradas. Por lo demés,
repetirérons con Liebig eic la fermentacioe aleohdlica so
opere generalmentie en vasijas abierlas, toda vez que ella
sigue su curso con mas aclividad, sin perjuicio de las otras
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venfajas que, segun hemos visto ya, resultan en beneficio
de los vinos.

s Guanto tiempe debe durar la fermentacion del mosto
dentro de las cubas en presencia de las peliculas y pepitas
de la uva? Hé aqui otra cuestion inferesante que debemos
resolver, porque observamos desgraciadamente ¢n esta par-
te la mayor falta de unidad y concicrto. Ademas de que los
cosecheros ilejan-fermentar, por regla geoeral, el niosto
junio con el escobajo, lo que no conviene jamds, segun he-
mos indicado, se nota el mayor descuido y abandono res—
pecto & la duracion de esta fermentacion. Hay cosecheros
(que recogen inmediataroente el mosto exprimido, y lo tras-
ladan solo a olras vasijas para operarse alli la fermenta~
cion tumuliuosa, olros que dejan permanceer en fa cuba el
zumo vy las uvas cstrujadas por espacio de algunas horas,
otros gue sc¢ contentan don algunos dias, 0 con semonas en—~
feras, y no pocos ue losujetan 4 Ja cuba durante dos, tres
y mas meses. ; Lamentables anomalia y desconcierto que
nos prueban la falta de verdaderos conocimicntos pracicos
sobre un pantlo tan impartante ! ¢ Cuél do ton variados mg-
todos sers pucs el mejor? Sensible es decitlo ; & nuestro

modo de ver, ninguno llena los fines de una buena vinifi-
cacion. Los repetidos cnsayos practicados al inlento de po-

~ der establecer ana regla general & que debieran atenerse
los cosecheros celosos de la bondad de sus vinos, nos han
hecho comprender que el tiempo de la fermentacion (ue nos
ocupa debe ser de 12 & 15 dias. Durante esle periodo, y
observindose nurstro procedinsiento , se disuelven perfec~
tamente en el moslo la maleria colorante, el tanino y el
aceite escncial , residentes en las pelicnlas de las uvas, v
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ademés los cuerpos grasos con parle del principio aslrin-
gente, tartaro y olras sales que contienen las pepitas. Un
tiempo menor del expresado deja gran parte de dichas sus—
lancias sin disolver; un tiempo mayor sabrecarga al mosto
indtilmente de acido tanico, v evapora tambien cierta can-
tidad de los prineipios aromaticos y alcohdlicos (ue se van
produciendo en la cuba.

Veamos ahora los fendmenos que se pasan durante esia
primera fermentacion del inosto. Al dia siguiente de colo-
cado el moslo dentro la cuba 6 lagar, empieza & nolarse
en el liquido un ligero movimiento producido por algunas
burbujas de gas &cido cardnico e sc desprenden; las
malerias azoadas confenidas en el mosto absorviendo el
oxigeno del aire admosférico se multiplican en gran canli-
dad, y se convierien en fermentos idoneos que reaccionan
inmediatamente sobre las primeras maiéeulas de azicar que
encueniran, desdoblandolas en alcohol que queda disuelto
en el liquide y en hcido carbonico que se escapa. Esle gas,
desprendiéndose en forma de globulilles 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-
ramaria fuera de la cubia si esla se hubiese llenado hasta
mas allh de les */, de su capacidad. Al propio tiempo se
precipita al fondo de la vasija el fermento nxidado, tarlaro,
varias olras sales y demas materias que constituyen la hez.
Dichas reacciones dan lugar & una produccion considerable
de caldrico ¢ue dilata v calienta al liguido forzindole & su—
bir hacia la parte superior de la cuba, y forman ademas un
cierfo ruido 0 decrepifacion conlinua iue sc oye cesde cier-
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ta distancia , haciendo sentir & Ia vez un olor vinoso muy
fuerte.

En varios punios vinicolas de Francia y de Espaiia, los
cosecheros, al dirigir la primera fermentacion de sus mos—
tos, procuran que se vierta 6 rehose fuera de las cubas la
espuma levantada por el 4cido carbénico que sc desprende,
al objeto de despojar al vino resullanie de una cantidad no-
table de fermento, considerado cumo perjudicial al mismo,
pero esta préactica, sobre ser indtil en razon de que dicho
fermenlo es el que al oxidarse cae como insoluble al fonde
de Ja cuba, juntandose con las heces, redunda en pura pér-
dida de una apreciable cantldad de vino que la espuma can-
liene, por cuyo motivo hay que reemplazarla con otra por-
cion de vino igual al que sc fabrica. Otros cosecheros se
esmeran en facilifar Ja salida de la espuma que produce el
mosto de los fomeles duranie su scgunda fermentacian, re~
llenando eontinuamente Jos vasos & medida que disminuye
sensiblemente el nivel del liquido contenido en sn interior,
mas, semejanfe operacion , que tiene tambien por objeto
evitar la evaporacion de] vino, es igualmente imecesaria ;
puesto que el nafural vacio, que forma el mosto de los o~
neles mientras va fermentando , estd ocapado por el acide
carbnico que, como mas pesado que el aire, cubre y pro-
teje la superficie del liquido impidiendo toda exhalacion de
principios etéreos v alcoholicos.

Generalmente hablando, al cabo de 12 4 13 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 desapareeido cn su mayor parte. kn-
Idnces se procedera al trasicgo del vino envasandolo en los
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foncles de conservacion, que s dejaran algo vacios, y 4 la
inmediata presion del orujo, cuyo vino, colocado aparie se
dlestinaré mas tarde para llenar los referidos toneles, Estos
deben hallarse de antemano dispuestos en una hodega fres-
ca y & propésito para mantener duranfe le segunda fer—
mentacion del vino una temperatura exterior de + 10 412°
centigrados, abriendo 6 cerrando sus aberturas segan con-
venga; precaucion que es tanto mas recomendable en cuan-
to los vinos adequieren con ella redios de larga conserva—
cion, porque precipitan la mayor parte del fermento soluble
que es el principal agenie de su acetificacion. En cleclo : of
fermento soluble del mosio se oxida y pasa 4 insoluble cuan-
do se hatla en presencia del aire & une lemperatura gue esté
entre + 8 y + 10", mienfras que en lales circunstancias,
confinuando siempre la fermentacion aleohdlica, el alcokol
no se pxids en lo mas mintmo porgque necestta ung fempera—
turg mas elevadn 6 sea de -+ 35" para su acetificacion (1).
Trasladado el vino de la cuba & las indicadas vasijas, expe-
rimenta enténces la fermentacion lenta, que continda por
algun tiempo , 4 benelicio de la cual empiczan & desarro—
llarse los dteres, en razon de que el alcohol nacicnle va
-combin&ndose con los &cidos naturales y producidos. De
ali el olor que va siendo sucesivamenie mas pronunciado &
medlda gue contimia en los vinos ¢l maravilloso trabajo de
organizacion. Fsta segunda fermentacion concluye final—
mente, y la aproximacion de este punto se congce por las
pecas burbujas del gas acido carbonico que se desprenden
y por el pequefio ruido consiguienie que se percibe en los

(4} Liebig, Leltres sur Ja Chimie, pag. 172; Paris, 1847,
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toneles. Entonees es llegado ¢l momento de Henar coniple-
tamente los envases con el vino obtenido por la presion del
orujo, cerrarlos exaclamente con buenos corchos para im-
pedir la entrada del aire admosférico, y dejarlos en csta si-
tuacion hasta el invierno préximo. Aqui fermina, en buena
fabricacion, el enfendido cosechero la primera parie de su
trabajo en la elaboracion de eslos vinos.

81.  Composicion quimica de los vinos. Convertido el
mosto en vino, segun acabamos de ver, ha cambiado de
naluraleza; en este estado es un liquido formado por las si-
guienles sustancias: agua, alcoholes varios, (alcohol comun,
amylico, butirico, etc.), aldehida, éteres acético, butirico
y enénlico, ficido carbonico libre, 4oidos milico, fartarico
y racémico libres y combinados con la potasa, cloruro sé-
dico, sulfato polisico y otras sales, azlicar no descompunes—
lo, mucilago, dextrina, tanino ¢ principio astringenle, acei-
tes esencialcs, Aridos grasos y materias caloranies. Las pro-
porciones del tan diverse nimero de componentes que cons-
tituyen & los vinos son muy variables; eflas dependen ya
de las variedades du uvas y de la naturaleza del suelo en
que las mismas vejetan, ya del métoda dc enltive dado &
la vid, como lambien de las influencias metcoraiogicas que
han presidido al sazonar los racimos, del tiempo en que se
ha hechu la vendimia, y finalmente de las pricticas emplea-
das en la vinificacion. El estidio de todas estas causas no-
nocidas, y otras que desconocemos, influyentes en la com—
posicion de los vinos, serh siempre de la mayor importancia
al progreso de la ciencia enologica.

58. Trasiego de los wvinos de maceracion. En la fria
eslacion, 6 sea en los meses de Enero ¢ Febrero siguientes
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& Ja fabricacion de los expresados vinos, y bajo un tiempo
seco y sereno, deberfn {rasegarse los caldos & otros fone—
les bien limpios y azufrados de antemano mediante queé-
mar dentre los mismos alguoa mecha inpregnada de azu-
fre. Esta operacion debe verificarse con Ja mayor rapidéz
posible & fin de impedir el acceso del aire en el interior de
1as vasijas y el escape del gas sulfuroso contenido en ellas.
Dos son los medios empleados para trasegar los viaos: el
primero y mas ventajoso cs el trasicgo por espila; el se~
gundo ¢s el trasiego por sifon. En el primer caso se adapta
una gruesa espita al tapon inferior de uno de los fondos del
tonel, cayo vino ha de trasegarse, y fuego se le ajusta un
tubo de hoja de lata que, ligeramente inclinado, conduzca
el vino de la espita abierta & un cubo de madera puesio &
su lado. Lleno el cubo hasta los /. de su capacidad, la cual
debe ser de 40 G 48 litros, se cierra la espila, se levanla
el tubo, v se vierfe el vino sobre un anche embudo cuyo
largo pico se infroduzca un tanto en el fonel en que ha de
efecluarse el envase. De esla mancra el liquido se frasiega
con bastante tranquilidad, evitindose la evaporaeion de coa
parte de sus principios aromalicos y alcohdlicos ; de lo con-
irario, si se {rasiego el vino sin las precauciones expresa-
das, 0 del modo con que generalmente se verifica, se pier-
den una porcion de dichos principios ian necesarios & la
hondad del vino, los cuales, esparciéndose por tods ¢l im-
bito de la bodega, despiden un olor vineso muay pronun—~
ciado. Al propio tiempo los caldos asi trasegados, agitan-
dose en extreme 3! canfacto del aire, adquieren muchas ve-
ces un medio de alleracion, porque su fermento soluble se
oxida y promueve una nucva fermentacion, cuya aetividad
13
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excesiva termina acelificando los vinos. Guando la opera-
cion del indicado trasiego esta ya bien adelantada, el cose~
chero deberd examinar con frecuencia, por medio de una
copita de cristal, la limpieza del vinn que mana de fa nspi-
ta, dando por ferminada aquella operacion al momenlo que
se ebserve empaiiada la trasparencia del liquido que sale
del lonel. Entonces queda en Ia bota una porcien de vino
tarbio, ¢l cttal , jumto con las heces, se coloca aparte en
otra vasija destinada & recibir los residuos de los demds tra-
siegos, cuyos residuos, reposados suficienlemente, y depo-
sitados en un Iugar lo mas fresco posible suministran una
cantidad notable de vino buena y trasparente,

T trasiego por medio del sifan, si bien evita Ja perfora-
cion del corcho que cierra la abertara inferior del lonel, y
la pérdida de un poco de vino que & veces se eseapa en el
acto de ajustarle Ja espita, presenta sin cmbargo el incon—~
veniente de dcjar proporcionalmente al fondo de las vasi~
jas mayor cantidad de residuos, porque el movimiento de
abajo arriba delerminado por la subida del liquido por el
sifon sc trasmilo 4 las capas de vino mas proximas a la hez,
levantando algunas malcerias que entiichian al mismo en di-
cha region. Por este motivo preferimos y aconscjamos el
uso de la espita para el irasiego de los vinos.

Ahora , debemos Hamar unos instantes la atencion de
nugstros cosecheros sobre la importante operacion de que
se trate: 1.” porque la mayor parte de cllos dejan de-prac-
ticarla ; 2.° porque los que la ejecutan lo hacen & tenor de
fa preocupacian general, esto es, en el plenilinio del mes
de marzo ; y 3.°, porque es enieramente neesaria si se
quiere asegurar la conservacion y mejora de los caldos.

-TIO
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Efeclivamenle, la gliadina ¢ el fermenfo soluble que aun
retieuen los vinos, excitado por la temperatura primaveral,
les promoveria una nueva fermentacion, demasiado activa,
descomponiondo el resto del azucartque tal vez conmyieren
y acetificando mas 6 menos ¢l alcohol para concluir mas
tarde con la conversion de la mayor parie del vino en
vinagre. Tales alieraciones no pueden tener lugar prac—
ticando el {rasiego con las indicadas precauciones, pues-
to que el agente destruclor, la ghiadina, se ve privada del
oxigeno del aire que es absorvide por el azufre procedente
de la mecha quemada en el interior del tonel, y al propio
tiempo el vino trasegado adquiere mayar depuracien y cla-
ridad, separénilose del abundante poso producide por las
primeras fermentaciones , circunslancias que no dejan de
contribuir tambien 4 su mejor conservacion. Los loneles
deberan dejarse siempre completamente llenos y bien {a~
pados..

VINOS BRLANCOS (1).

Son vinos blancos aquellos vinos oblenidos por la fermen-
tacion de los mosios solos, 0 separados del escobajo, de las
peliculas v de las pepitas de la uva. El color de estos vinos
presenia algunas veces un tinte amarillo 6 rosade, segun
las variedades de uvas de que ellos proceden. Toda uva,
blanca 6. amarilla, roja ¢ negra, puede suministrar vinos
blancos, con la sola precaucion de privar & sus moslos re-

{'i} Nurse comprenden en 0sla denominacion los vlaos de color blanco ama-
rillenlo que, procedentes de uwvas blancas dnicamenle, han sido elabaradus por
Ia ferentacivn sle sus mostos juntv con la casca 0 ¢l vrojo do la uva, Estos
Vinos son vines de waceracion.
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cien exprimidos del contacto de Jas peliculas de la uva en
las cuales residen, como es sabido, las materias colorantes
de Ja wisma. '

Para preparar log vinas blancos se procedu del motlo si-
guiente. Calocados los racimos sin despalillar encima del
plano inclinado superior de la tina 6 lagar, se esirujaran
bien, 4 fin de obtencr la mayor cantidad posible de zuma,
el cual, cayendo dentro la cuba irh llenandola fasta los */
de su capacidad. Ast se obtienen los ¥, ¢ algo mas del mos:
to de las uvas, quedando el restante zumo en el orujo o
la casca, la cual se va reuniendo, y se deja escurrir un
tanto emvima del lagar. Luego despues s sujela el oru-
jo & la accion de la prensa para extraer su mosto que,
fermenlado aparte, suministra un vino clarete y sabroso,
hien que un poco mas colerado que el vino de Ja cuba. El
liquide de esta vasija se dejard permanecer eli Ja misma por
espacio de 24 0 30 horas, al objeto de despojarse por el
momenlo de las primeras beces mas pesadas que se Teunen
al fondo de la cuba, y de las materias extrafias que en for-
ma de uua abundante espuma acuden & la duperficie del
mosio, ¢l cual se clarifica desde luego ligeramente median-
te esla operacion preliminar gue redunda en beneficio de la
calidad del vino resultante, Pasado el término indicado, se
trasicga el zumo & otra cuba destinnda exclusivamente al
objeto, en donde experinenta la fermentacion tumultuosa,
finida la cual, se trasladard el liquide & los toneles de enva-
s, debiendo observarse en esla operacion las mismas pre~
cauciones que hemos recomemtado para el trasicgo de fos
vinos de maceracion, En aguellas vasijas tiene lugar en-
tonces la fermentacion lafenie, cesando Ja misma luego que
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la temperatura admosférica se rebaja & los -+ 6 1 8 centf-
grados; en cuyo caso termina igualmente el desprendimien-
to visible de las burbujas de Acido carbonico. Durante la
expresada fermentacion de los vinos blancos, varios cose-
cheros rellenan do continuo los toneles; operacion que, co-
mo hemos visio ya, es enteramente innecesaria, porque el
acido carbonico que se desprende del vino desaloja primero
el aire de los euvases , y por su mayor densidad 1yne este
flaido, ocupa luego el espacio ¢ vacie superiar al nivel del
liquido fermentante, evitando su evaporacion. Cuando ha
terminado la referida fermentacion latente, se llenaran com-
pletamente los 1oneles con vinp igual al que se fabrica, re-
servado aparte de anlemano, y se cerrarbn hien para evi-
tarles el acceso del aire.

La organizacion de los vinos blancos recorre los enun-
ciados perfedos de una manern ménos ostrepitosa que la de
los vinos de maceracion; de sucrte que en igualdad de gra-
dos gleucoméiricos, masa de liquido y temperatura exte—
rior, el mosto de los vinos blancos en fermentacion mani-
fiesta & le mas en el termametro 5° de calérico superior &
Jo temperatura admosférica, al paso que el mosty que fer—
menta en presencia de la casca 4 orujo de la uva acusa
un calor escedente de 8 4 13° & la temperatura exterior.

Tambien puedea oblenerse los vinos blancos, sujetanco -
& la accion de ena buena prensa los racimos maduros, me-
dio estrujados y sin despalillar. Este medio saministra el
mosto mas claro que el resuliante del pisado ordinario de
la uva; por cuya razon nn hay uecesidad de hacerlo fer-
mentar algunas horas en ima cuba especial antes de crlo-
carlo en ¢l lagar destinado & operar su fermentacion tumul-
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tuosa. Asi pues, el mosto de la prensa serd trasladado in-
mediatamente al lagar donde debe desarrollar su primera
fermentacion, finida la cual, se colocara el Jiquido en los
toneles de conservacien, observindose en este trasiego y en
las demds operaciones sucesivas las mismas prevenciones y
reglas expresadas para los vinos de maceracion.

Respecto de Jas vasijas que han de contener & los vinos
blancos, debemos advertir aqui & los cosecheras, que las
envases deben ser nuevos, 6 haber contenido vinos de ignal
clase, 4 fin de evifar toda coloracion al vino blanco, lo que
tendria lugar empieando toneles que hubiesen contenido
tiltimamento vinos tintos. Mas adelante consignarémaus en
un capitulo especial los medios de preparar y limpiar bien
los toneles en los cuales deben depositarse los vinos; como
{ambien ¢l modo de conservar siempre Jas vasijas en buen
estado, y la maleria y capacidad de las mismas mas & pro-
pésito para la conservacioa de los caldos.

59. Parangon enire 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 nolables, reuniendo & un sabor fino y agrada~
ble al paladar un aroma mas 6 ménos sensible, segun las
variedades de uvas que los han producido. Empere, estas
eircunstancias que caracterizao & los vides blancas mejor
elaborados han sido exageradas por varios enologistas muy
respetables que consideran & dichos productos como supe-
riores hajo {odos conceplos 4 Jos demas vinos, y les Gnicos
capaces de constifuir el erédito y la reputacion de lodo pais
vinicola. & nuesiro entender, el vine blanco mas exquisito
s y serd sicmpre infertor al vino de maceracion bien ela-
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horade ; aquel podré lener rigueza, tendrd calidad, pero
carecera del douguet caracieristico de los vinos de macera~
cion. Este bouguef, que debe ser el dlanco de todos los vi—
ticultores celosos € inteligentes, es la primera circunstancia
de los vinos y 1a mas apreciable, es la sintesis de su valor
respectivo, y su formacion depende, no de Ja especie 6 va-
riedad de las cepas, ni del terreno en que las mismas veje-
tan, sino del procedimiento especial de vinificacion, ¢ por
mejor decir, de la yuimica snolégica. Toda uva, de huena
casta y bien sazonada, puede producir vinos con bouguet,
porque en ella se encueniran los elementos necesarios para
ello ; tos &cidos fijos y noturales, los cucrpos grasos, el azi-
car y etros prinelpios existentes en las uvas son la base de
las combinaciones etéreas que se desarrollan en los vinos
durante st organizacion bien dirigida, pero como el origen
de dichas combinacicnes odoriferas es debido principalmen-
te & un Acido graso que varia y procede de los cucrpos gra-
s0s eontenidos cn las pepifas de la- uva, es evidente que
no puede producirse el bouguet sino en los vinos de mace—
racion. Em confirmacion de esta verdad, eomparemos por
un momenio un vino blaneo, el mas fino y mejor prepara-
do, con un vino cualquiera de maceracion, (wmicntras esie
Ulimo no sca alterado por algan vicio de su fabricacion,)
y examinemos amhbos productos por nrdio de los senlides.
Nuesiro olfato percibira desde luego-cl aronta suave mas 6
menos sensible del, vino blanco, y el perfume intenso, grato
y decidido del vino de mageracion, perfume o bouguel (ue
se madilion con el tianrpo haciéndose mas agradable y mas
proounciada ; In \aist'a‘_‘_tléscubriré un color mueho mas su~
bido en el vino de maceracion gue en ¢l vino blanco, y el
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gusto encontrard cierta aspereza 6 fruncido en cl primero
que no existe en el segundo; por cuyo motivo ¢l sabor de
lus vinos blancos es generalmente mas fino y mas aceptable
al paladar (que el de los vinos de maceracion. Estos caldos,
sin emhargo, pueden mejorar facilmente de condicion, ha-
ciéndose tan finos y sabrosos como los vinos blancos. Sien-
do la aspereza del vino de maceracion debida & la mayor
cantidal de tanino 6 principin astringente que €l contiene,
podemos eliminarla por medio de la gelatina, con la cual se
combina el tanino formande un tannato inscluble que se
precipila ; despojando el liquido de todas las malerias per—
judiciales & s huen sabor y limpieza. Esta operacion que
hace 4 los vinos mas claros, mas finos y mas trasparenles
se Tlama. clarificacion.

60. Sin duoda que el concepto poco favorable que les
merecen & ciertos aulores los vinos de maceracion, depan—
de de los productos fétidos y desagradahles que suministra la
destilacion de las peliculas y pepitas de la uva, 0 sea de los
residuos de la.extraccion del vino. Mas, preciso es confesar
aqui qoe el oruje, Juego que se ha obtenido, sc amontona
al confacto del aive en grandes depédsilos donde permancee
abandonado mas 0 menos tiempo. El glalen ¢ fermento,
que existe en gran cantidad en el vine contenido en el oru-
jo, se descompone y no-tarda & experimentar la fermenta~
cion pllrida, la cual da lugar 4 la alteracion de los cuerpos
grasos de las pepitas de la uva, y 4 la formacion de nuevos
productos pirogenados ue se disuelven en ¢l aleohol en el
acfo de la destilacion del orujo. Al propio tiempo el aceite
volatil cantenido en las peliculas de la uva se madifica en
su modo de ser tomando un nuevo estado de cohesion mo-




D 106 —

lecular, y adquiriendo en consecuencia propietades distin-
tas. Este aceite volatil y los indicados productos pirogena~
dos que se cncuentran disucttos en ¢l aguardiente de orujo
son los que comunican al mism un olor y sahon sumamen—
te desagradables al par que muy permanentes. Y he aqni
un ejemple de lo gque nos demuestra la quimica orglnica,
esto ¢, que dos cuerpos de composicion igual pueden pre-
seniar caractéres 0 propicdades distintas. Lo propio pode—
mos decir del azicar de cafia, represenfado quimicamente
por la formula G H" 0", el cual es muy diferente, fisio—
logicamente hablando, del azdear de remolacha represen—~
tado por la misma formwda G*H" 0", Los azacares de
uvas, de peras, de manzanas y demas frulos presentan
tambien una composicion idénlica por medio de la [ormula
CPH"™ 0™, y sin embargo difieren mucho en sus respectivos
caracléres.

En vista, pues, de lo que anlecede, no es de extrafar
que el aceite voltil y los cuerpos grasos de la uva, que,
como hemos visto, representan un papel may importante
en I cterificacion de los vimos, modificados en su esencia
por el influjo de ciertas eireunsiancias, adquieran propic-
dades distintas. He aqui, sin duda, el porqué en Ja elabo-
racion de los vinos han sido anatematizadas por varios eng-
logistas las peliculas y las pepitas de la uva en Ins cuales
residen dichos aceites, considerados por tales antores como
altamente perjudiciales 4 la buena calidad de los caldos,

61, Vida de los vinos. La maceration tue le vin, ha di-
cho Mr. Guyot. Este sibio, que ha prestado tantos servicios
dtiles al progreso de la viticultura y enologia del vecino im-
perio, sienfa ademds, «que Jos vinvs blancos 6 rosados,
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«T10j0s 0 negros, y ¢n una palabra, todos los vinos son li-
«quidos organicos vivientes que tienen su infaneia , su ju~
«ventud, su edad viril, su vejéz y su decrepitud , estados
«que recorren mediante el cumplimiento de una suma de
«trabajo, cuyo término es Ja reduccion de sus principios
«constitutivos en agua, 4cidos, sales y otros elementos mi.
«nerales; llegados 4 este punfo, afiade, los vinos no exis-
«len ya, estan muertos. » Delengdmonnps ahora un momen-
to sobre este parlicular en gracia de la importancia de la
materia. La experiencia, que es la mejor maestra, nos ma-
nifiesta que fa maccracion, l¢jos de matar & los vinos, les
infunde principios aromaticos que aunientan su vitalidad, y
VATi0S CUerpos grasos que contribuyen tambicn al desarro~
llo de los compuestos odoriferes que han de formar el bou~
quet, v si bien es verdad que Jos vinos macerados se satu~
ran en su primera fermentacion de un exceso de taniao, de
varias sales y maferia coloranie, elementos mas bien noci~
vos que Utiles & su bhuena calidad, no obstante, la misma
nafuraleza , Tavorecida por el arte, elimina con facilidad y
en breve tiempo aquellos principios indtiles. Para obfener
este resullado no hay mas que dar 4 los vinos una clarifica-
cion perfecta, trathndolos con Ja gelatina, la cual s¢ apo-
dera de todo el exceso de tanino, bi~farirato de polasa, y
maleria coloraate.

Los vinos de maceracion, como lodos los demds vinos
hien elaborados, no perecen jamds, ai pueden perecer mien-
tras procedan de mostos 4 la densidad de 10, 12 ¢ mas
grados gleacométricos, v se les prodiguen los cuidados ne-
gesarios A su couservacion. Dicha densidad acusa en los vi-
nos Ja existencia de una canlidad de aleohol suficiente para
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sostener su vida, alcoliol que mas hien aumenta que dismi-
auye con ¢l tiempo por la descomposicion lenta del azficar
escapado de las primeras fermentaciones. De otra parte, los
vinos se vuelvéh tambicn mas cspirituosos, porque se re—
ducen naluralmente & menor volimen & consecuencia de
que van perdiendo poce & poco un fanto de su agua de ve-
jetacion, la cual se evapora por los poros del fonel en que
se hallan depositados. Esta concentracieo. no deja de con—
tibuir bastante & Ia precipitacion de la mayor perte del
cremor de tartaro y olras sales que no pueden mantenerse
en disolocion en un liquide que va siendo sucesivamente
mas rico en alcohol. No se digo., pues, que In maceracion
mate & los vines. Si el alcehol y los éteves son clementos
poderosos de conservacion para todas las sustancias organi-
cas destituidas de vida, claro es que, existietido aquellos
principios en la cantidad conveniente en uh Hquido orgni-
¢0 y viviente como es el vino, éste no morird, recorrera
toda su infancia, su juventud v su edad viril con la mayor
naluralidad ; y al liegar & su vejéz 6 decrepitud, habré per-
dido el caior rojo, adquiriendo ofro color amarillo mas ¢
menos subido, bahrd variado su gusto, volviéndose tal vez
algo amargo; habra modificado su bouguef, siempre mas:
fuerte y mas agradable; habrd cambiado en {in de caracté—
res y tle propiedades; pero esle vino no habra muerto, vi-
ve y vivird perpétnamente mientras conserve sus dos cle—
mentos inmortales, 6 sean los éleres y el alcohol.

Cuando los vinos proceden de mostos de una, densidad
glencométrica inferior & 8 grados, y no han sido animados
por una adicion conveniente de azdcar i fin de enjendrar el
grado de espirifuosidad que corresponde & su duracion, cn-
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tonces viven poco tiempo, muriendo unos en su infancia, y
~ otros ensu joventud 6 sca en el segundo 0 tercer afio de su
existencia.

62. Exzageracion de la tmporiancig de una lemperatura
de + 10 & -+ 12° en la fermentacion alcokdlica del zumo delo
wva. Elarte de hacer los vinos en Espaiia ha sido expueslo
y recomendado recientemente 4 los cosechieros por enologis-
tasmuy respetables de una muanera poco cenforme a lo que
indica la naturaleza y sanciona la practica. fsta es nuestra
opinion cuyos fundamentos vamos & poncr unos instanles &
la consideracion de nuestros lectores en obsequio al interés
del asunio. Al {ratar de la elaboracion de los vinos, hemos
dicho que la scgunda fermentacion del mosto debia operar-
se & una {emperatura lo mas baja pasible, al objeto de que
Ja mayor paric del fermento soluble se precipite oxidado por
la accion confiaua vy sosfenida def oxtgeno del aire, y como
en este cstado el fermento ha perdido ya la propiedad de
excitar por sisolo una nueva fermentacion en el vino, se
infunde al mismo un medio poderoso de conservacion. Em-
pero, las vontajas de dicha temperatura eu el caso de que
se irala, se ha querido hacerlas exicnsivas & la primera y
mas importante fermentacion del vino, ¢ sea ala ferments-
cion tumulluosa del mismo, reformando de esta suerte en
su esencia el arte de la vinificacion. Semejante reforma,
inutil y hasta perjudicial , en nuestro conceplo, a la buena
:alidad de los vinos, preconizada al pals hasta lo sumo por
entendidos viticultores y enclogistas , esth originada del mé-
todo empleado hoy dia en Baviera en la fabricacion de la
cerveza. Como esle producto, 4 pesar de ser mucho mas
allerable que ¢l vino, se conserva sin acedarse sensiblemen:
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te cuando ha sido elaborado por el procedimiento aleman;
y consistiendo éste en sujctar el mosto de ccrveza & una
fermentacion abicrta y sostenida por una temperatura de
+ 10 4 4 12°, durante la cual s¢ oxida y precipita en for-
ma insoluble Ja gran cantidad de levadura ¢ fermento di-
saelto en el liquido, (causa de la conservacion de la cerve-
za ) s¢ ha pretendido y se pretende aun aplicar el mencio—
nado procedimiento 4 la elaboracion de los vines. No cahe
duda que los resultados obtenidos en la fabricacion de las
cervezas por el método aleman nada dejan que desear, y
que slendo ¢l mosto te cerveza un liquido poco azucarado,
al paso que abulidnnte en materias pulrescibles ¢ fermen-
tos, precisomente debia procurarse, para obtener un buen
producto, que aquel liguido fermentase al aire libre bajo
ung temperatura constante y poco elevada, al doble objeto
de entretener In descomposicion del aztcar, ( terminada Ia
cual enlraria la fermenlacion acélica ) y de precipitarse fen-
tamente los fermentos & medida que suben & la superficie
del licor; pero apliquemos ahora por un momento estos
principios & Ia vinificacion del zumo de la nva; jeéme es
posible dejar de operarse una ferinenlacion manca, incom-
pleta, tratindose de un liguido mas rico sin comparacion
cn az(ear que el mosto de cerveza? jcomo es posible que
la accion del fermeoto, débii & una femperainra tle + 10 &
4 12°, destruya la fuerza que mantienc en combinacion in-
tirna. los elementos del aziicar de la uva, descomponié¢ndolo
en su mayor parte ¢ en su totalidad, 4 fin de suminisirar
su equivaicnte de alcobol, que es el objeto principal de Jo-
da bucna vinificacion? Si la nafaraleza misma no nos.indi-
cara ¢ priori esle verdad, bastaria citar algunos hechos
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practicos que podemos adueir en corroboracion de la mis-
ma. Si bien es verdad que hay cicrios mostos, mas 0 me-
1n0s Ticos en azucar, os cuales, habiendo fermentado 4 las
mas bajas temperaturas, swninistran vinos de calldaid ex-
celente, no obstanle, preciso es confesar que en {ales casos
la perfeccion de los vinos es debida & la naturaleza que,
sabia y previsora, presta cn los tan diversos puntos de pro-
duccion vinicola Ia temperatira propie y mas adecusda a
la fernentacion de sus mosfos. | He aqui el secreto de la
bondad y perfeccion de todos Jos vinos natarales! | He aqui
un palido reflejo del gran poder de Aguel que fodo fo ha
previslo, dahde & cada pais produlor el grade de fempe-
ratura gue & corresponde para efectuarse la vinificacion
completa de sus respectivos mostos maduros y bien sazona-
dos! Desde el famoso vino de 7okay, elaborado sin otra
temperatura que la producida por la nieve de los campos,
_casi general en Hungria al tiempo de la vendimia, hasta
Jos ricos vinos de Mélaga, Sanlicar y Jerez, fermentados
bajo un sol de 30°, son infinitos los caldos de excelente ca-
lidad obienidos & la lemperatura ordinaria de su pairia. Tal
es la ley natural que preside y debe presidir 4 toda buena
vinificacion, 6 sea a la primera fermentacion del mosto de
la uva. Pretender lo contrario es la vana tenfativa del hom-
bre que quierc emnendar ia obra de la nataraleza. En vono
s¢ intentard, pues, ponderarlos al parecer hrillantes resul-
tados de diferentes ensayos hechos con maslos de la uva su-
jetados durante sus fermentaciones & una temperafura ar-
tificial é inferior & - 12°; y en vano se dirk tambien que
esfa temperalura es el guid de la bondad y perfeccion de
los vinos mejor claborados. Eslos vinificaciones gobernadas
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por dicha temperafura son defectuosas, pudiéndose aseve—
rar desde luego que si los mostos de las mismas eran bicn
dulces y maduros, Jos vinos resulfantes debian confener
precisamente una canthlad nofable de azéicar sin descom-
poner, (sa pena de continuar en el inviarno Ja indicada tem-
peratura artificial del mosto fermentante, Jo cual, sobre ser
dispendioso, fuera de otra parte contrario & la clarilicacion
ulieriar del vino) siendo de consigniente menos alcohdlicos
de lo regular; y que si aquellos mostos pracedian de uvas
pobres naturalmente de aziwar 6 mal sazonadas, los pro-
ductos debian presentar un sabor flojo, y mas 6 menos aci-
do debido al exceso de los 4cidos hibres y nuturales. En es-
te Ultimo caso, si hien se efectia una fermentacion ed apa-
riencia normal, porque sc descompone la totalidad del azi-
car del mosto, se obtendra, sin embargo, un vino defec—
tuoso 6 sin ka espiritausidad que corresponde & su duracion.
Muchos son los vinos espafioles cuyos mostos, abumlantes
naturalmente de azicar, no pueden descomponer aun toda
la cantidad de dicho principio, por mas favorable que les
sea la temperatura reinante en la época de su organizacion;
y st en estas circunstancias, 1éjos de procurar & los moslos
una fermentacion activa , debilitamos la accion del fermen-
to por medio de una temperalura baja y artilicial , ¢ como
dejar de obtener malos prodactos ? Si el aleohol , gue es el
alma de los vinos , procede de la descoinposicion del azi-
car, v éste no se desdobla en cantidad suficiente, gcomo cs-
perar que los caldos tengan la foerza necesaria a su con—-
servacion y mejora ?

Por 0llimo, come el douguef 6 sea el aroma mas domi-
nanie y apreciado de Jos vinos procede de los aceites conleni-
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dos en las pelieulas y pepitas de lauva , tamnoce podemos
comprender la supuesia existencia de un olor muy aroma-
tico en caldos obienidos por la déhil fermentacion de los
mostos solos. No nos hagamos , pues, ilusiones. Respeta—
mos, como el que mas, las opiniones de los entendidos eno-
logistas empefiados en sostencrlas en la importanie cues-
tion de que se irata. Delante de Jos hechos, desplomanse
por si mismas las teorias mas halaguefias y seductoras.

Resumamos ; el método aleman adoptado en la fabricacion
de la cervesa es incompatible con la buena elaboracion de los
vinos espaiioles. La emperature domingnte en lodas las vini-
ficaciones de mosios lo mas posible sazonados debe ser la tom-
peraturg natural. La sequnda fermentacion del mosto, ¢ seq
la fermentacion lenta, puede ser dirigida ventujosamente por
unalemperature constunte é inferior & + 12" del cenfigrado.
Tal es el campendio de nuestras observaciones verificadas
de algunos mios & esla parte sobre el parlicular.

63. Clarificacion de los vinos. Esta operacion tiene por
objeto separar de los vinos las materias que alteran 6 pue-
den alterar su trasparencia y buena calidad. Cuando el vi-
no es de tode pasto, 6 debe servir al cansumo ordinario del
punto de su produccion , no hay necesidad de clarificarlo,
puesio que su irasiego de invierno, efectuado dehidamente,
basta para despojarle de la mayor parte de sus impurczas,
dandole nna limpicza propia al objeto & que esta destinado.
Pero cuando los vinos han de guardarse muacho fiempo, ser
exportados, 0 bicn convertirse en vinos generosos ¢ ran—
cios, entonces es preciso clarilicarlos. Esta operacion se
puede verifiear de dilerentes maneras , ya cchando mano
de Ia gelatina 6 cola de pescado, yade la clara de huevo,
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ode la sangre. En el primer caso se toma la gelatina ¢ ic—
tiocola de 1.7 clase, que es la mas pura v & propésito; se
rompe én pedacitos y se disuelve en la cantidad precisa de
agua caliente, procurande que el liquido no Hegue 4 la el
Iicion; diselta [o gelalina , se deja enfriar un poco, y lue-
go s¢ deslie en una corta porcion de vino del mismo que se
ha de clarificar ; en segnida se incorpora esta mezcla al
restante vino del tonel , (que na debe estar del todo liena),
revolviéndola bien en todos sentidos para facilitar la clari-
ficacion total del ligquido, el cual debe dejarse en reposo por
espacio de 10, 15 6 mas dias. Este reposo del vino que se
clarifica sera tanto mas prolongedo cuanfo mayor sea la
masa del Hquide sobre que se opera, de suerte gue 1000
litros de vine, por ejemplo, tratados eon la gelatina nece—
sitan 4 Jo ménos un mes de reposo, & fin de que sc deposi-
{en complefamente las malerias interpuestas en el liguido,
v se forme, en el fondo de la vasija en que aquel sc halla
contenido, un precipitado lo mas consistente posible. Cla-
rificado ya ¢l vino, y despues de su convenienle reposo, se
deberd trasegarlo por espita trasladandolo & otro tonel lien

limpio y previamente azufrado, operacion que se eflcctuard

bajo un tiempo frio, sereno y seco.

Auntes de clarificar un vino cualquiera con la gelaling, es
preciso que el cosechero sepa la cantidad de la misma que
necesitara para elio, 4 fin de no exponerse & neufralizar
todo el tanino ¢ principio asiringente del vino, en cuyo ca-
so ¢l caldo seria sumamente alterable por la presencia del
nilrdgena del agente clarificador, y dispuesto 4 la vez 4 ex-
perimentar fa fermentacion viscosa por la falta del acido
tannico. Al efecto, pues, debe hacerse ante todo algun en—
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sayo, lomando un vohimen dado del vino que se frata de
clarificar, y tratndolo con otra cantidad conacida de diso-
lucion clarificadora; luego se deja la mezela en reposo el
liempo saficienie, se decantasla parte tramsparenle, y se le
aflade de nuevo otra eorla porcion de ta gelatina, hasta que
el vino filirado 6 reposade se enturbie ligeramenic con al-
gunas gotas de nueva disolucion gelatinosa. Llegado este
punto, el ensavo esla lerminade, y nos da & conocer facil-
mente Ja cantidad de ictiocola necesaria para clarificar el
vino depositado en los toneles, cuya capacidad nos sea sa-
bida. Si se observase que el vino, filirado despucs de ha-
bérsele hechn la primera adicion de Ja gelatina, no formase
precipitadc alguno con nueva cantidad de dicha sustancia,
y se cnturbiase por olra paric mezclandole un poco del mis-
mo vino sin clarificar, entonces fendriamos una prueba de
haber emplcado un exceso de i diseluclon clarificadora.
Mediante estos seneillos lantcos que deben ser aplicados &
cada uno de los toneles, cuyo vine se infenta clarificar, el
cosechero podra saber ¢ piviort no solamente coanta ictio-
cola necesitard para diclo objeto, si que tambien el color,
sabor y las demds circunstancias que presendaran sus vinos,
luego de clarificados.

En la operacion que nos ocupa, al instante que la gela-
tina so halla en conticto com el vino, éste_se enturbia can~
siderablemente, porgue su tanine se combina con aquella
suslancia, formando un compuesio insoluble gue se preci-
pita poco & poco, ltevandose consigo todos los cuerpos in-
terpueslos en el lgjuido, junfo can el exceso del tartaro v
de la materia coloranic del mismo : y como i expresado
compueste ({annato de gelatina) es un cuerpo sélido que se
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origina & la vez enfre todas las moldoulas del vino, sucede
que su precipitacion quimico-mecénica prodace la clarifi~
cacion del liquido, dejandole muy claro y trasparente.

Otro de los medios empleados para la clarificacion de
tos vinos es el uso de las claras de huevo ; en cuyo caso no
hay was que desleir la alhimina en wn poco de vino, y ba—
lirla bien para mezclarla luego al vino de los toneles, ope-
rando enlo demds conforme 4 lo gne hemos indicado para
la gelating, prévios los mismos tanteos indispensables al
objelo de averiguar la cantidad conveniente de disolucion
clarificadora para el vino de cada cuba 6 vasija. Algunos
enoldgistas de nota prefieran este wmedio do clarificacion a}
anleriormente indicado, sobre todo para los vinos fines y
delicados ; pero nosolros no hallamos agui ninguna razon
plausible, 1. porque, emplebndose la albtunina, se corre
el riesga de gue ella pucde proceder de huevas goco fres—
cos, dando lugar, enconsccuencia, & la alleracion del vi-
no, y 2.° porque, no exisliendo tal inconveniente en el uso
de la gelatina, ésta forma en el fondo de las vasijas un de~
posilo mas consistente y méms voinmineso gue el prode—
cido por la clara de huevo. La ictiocola superior del comey-
cio circula en Jaminas sumamente delgadas, enferamenle
inodoras, insipidas y muy trasparentes; su estado de pu-
reza, v Jos buenos resuitados que clla nos ha producido
constantemente en la clarificacion de toda clase de vinos
nos obligan & considerarla como la sustancia mas & propé-
sito al expresado objelo ; por cuva razon fa recomendamos
eficazinente 4 los cosecheros y & los fabricanles de vinos.

Otras veces se echa mano de la sangre de bhuey, car-
nero, cle., para clarificar el vino ; enldnces no hay mas que
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desleir primero dichas materias en una porcion de vino, é
incorporarlas luego al restanie vino del tonel, procediendo
en lodolo demés 4 tenor de lo expuesto cn los ofros me~
dios anfcriormenle indicados. En el caso de que sc trala,
Ja alblimina conienida en la sangre obra de la misma na~
nera que la albdmina de las claras de huevo, esto es, for-
mando una combinacion insoluble con el principio astrin-
genie del vino, y recogiendo , al precipilarse, todos los
cuerpos que encuentra & su paso en suspension en el li~
gquido, el cnal va poniéndose sucesivamenie mas claro y
mas trasparenle. Empero, si bien esta clarlicacion es in-
dudable, preciso es advertir.que la sungre, & masde comd-
nicar al vino algunas malerias exirafias, es un liquido muy
susceptible de experimentar, en circunstancias favorables,
la fermentacion pélrida, por cuye motivo nunca serhn de
sobra las precanciones que se tomen para emplear la san-
gre tierna en estado o mas fresco posible, El indicado me-
dio de clarificar ¢! vino va siendo cada vez menos comun
entre nosotros, v es de esperar que los cosecheros, que:to—
davia I hisen, se decidan & renunciario por compleis, va
gque s mas ventajoso hajo todos conceplos el uso de la cola
de pescado saperior.

EI veso es tamhien empleado hoy dia con harta [recuen-
cia para la clarificacion del vine, & cuyo fin snele mezelar
se-con las uvas al tiempo de pisarias, 6 bien se echa den-
tro Jas cubas que conlicnen el mosio en fermentacion. En
Andalucia, en Catalufia y otros puntos de Espaiia esla to-
davia en uso semejante medio de clarificar el vino, medio
reprobade por la ciencia y por la practica. Sabide es que
el yeso obra en csla operacion {an selo mecanicamente,
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arrastrando, al depositarse al fondo de las vasijas, los cuer-
pos interpuestos en el vino, el cual, Iéjos de mejorar en
calidad en cuanto & su sabor y color, adquiere un gusto
may esliptico nada agradable, y uni color mas oscure. El
vino, asi clarificado, conserva tambien toda su astringen—
cia debida al tanmino que conticne, porque el yeso no tiene
accion alguna sobre aquel principio, cuya eliminacion par-
cial es indispensable si se quiere clarificar hien v mejorar &
la vez el vino. De consiguiente, debemos aconsejar 4.los co-
secheros, empefiados aun en emplear el yeso para la boni-
ficacion de sus caldos, que proscrilian del todo dicha sus—
tancia nociva mas hien que Gl & la buena calidad de los
mismos,

Finalmenle, la leche es lambien cmpleada algunas veces
para la clarificacion de los vinos, porque obra, por razon
de la albimina que contiene, 4 semejanza de la clara de
huevo y de Ja sangre. Esle medio, no deja de tener sus in~
convenientes, siendo el principal ¢l existir en la leche una
porcion de azicar susceptible de entrar en fermentacion
(aleohofica 6 laclica) st la temperatura y demas cireunstan-
cias le son favorables, por cuyo mativo 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, despues de clarificados, se presentan con ca-
lidadles distintas muy apreciables, de suerte que, un vino
nuevo 6 del aiio, adquicre con la clarificacion caractéres
proplos de un vino de larga (echa, su color, siendo tinte, se
ha rebajado considerablemente, su sabor nataral a freto, y
aspero & la vez , ba 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; delo que se sigue que la clarificacion de los vinos,
bien praclicada, es un medio excelente de bonilicarlos.

65.  Medio de doblar y triplicar la cantidad det vino de
le cosecha. Fxpuesta ya la teoria de la fermentacion alco-
holica del zumo de la uva con las causas modificadoras de
su marcha ¢ desarrollo, y conocidos tambien los procedi-
micntos mas racionales para obtener en el mejor estado de
perfeecion posible los productos de dicha fermentacion, 6
sean los vinos, consideramos muy propio de este lugar ex—
poner & nuesiros vilicultores cf medio de aumentar muy no-
fablemente la cantilad del vino de la cosecha, medio de
grande aplicacion y excelenies resultados en los afios de co-
sechas escasas, en los cuales los vinos alcanzan un precio
clevado,

Los cuerpos milrogenados del zumo de o woe, bajo le in-
fluencia del aire y de una lemperatura proporcionada, pue~
den descomponer una cantidad de azicar lal que represente
el doble 6 el triple del axicar del mosto, Fundados en esle
principio precedimos & su aplicacion en el terreno de la
practica, operando de la manera siguiente: tomense 120 ki-
logramos de uvas tintas y sanas cuyo mosto sefiale una gra-
duacion glencomélrica de 12°, méndense de su escobajo,. y
estrijensc de una manera completa , introduciende el zu-
mo, acompaiiado de las peliculas y pepifas de la uva, en
una vasja de una capacidad de cuatro hectolitros ; aiidden-
sele luego dos heclolitros de agua azucarada 4 la densidad
gleucométrica de 10 4 117, {1} y abandonese la mezcla al

{1} Los graudos de densidast glencomélriea que faltan al agua azucarada

para aleanzay la misma densidad del moslo estan representados por las ma-

R | b et B
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contaclo del aire bajo una temperatura de + 15 & + 25°,
La fermentacion alcohdlica del liquido no tarda & desarro-
llarse, v-& las 48 horas sc halla ya en plena actividad ; efla
condimua darante algunos dias, disminuyendo despues sen—
siblemente la clervescencia de] mosto, euyo sabor dulee de-
saparece poco 4 poco. Enionces la fermentacion tumuliuesa
ha terminado, y el vino, ya baslante colorado, se trasiega
4 un tonel blen limpio, dejando en el mismo el vacio sufi-
ciente para llenarlo enseguida, aunque no del todo, con el
vino procedente de la inmediata presion del orujo. En dicho
tonel s¢ desarrolla luego la fermentacion lenta, finida la
cual, se llenara completamente el cnvase con vino de la
misma especie reservado aparte, v sc lapara acto conlinuo
con un buen corcho que impida ef contacto ulterior del aire,
Al cabo de tres meses, sujetamos ¢l vino obienido 4 la de-
guslacion de enternlidos Iratanies y consumidores , los cua- -
les lo cncontraron de excelente calidad, En efecio, las ma-
terias azoadas del moslo nataral, bajo la influencia del oxi-
geno del aire se convierten en abundante levadura y atacan
al azuacar disucllo, ¢l cual se descnmpone sucesiva y total-
mente en alcobiol que se disuelve en ¢l vino, y en Acido car-
bonico que se escapa. Al propio tiempo el liguido se apode-
ra del tanino, del cremor thriaro y otras sales, de la male-
ria. colorante y demas principios que se guedan perdidos ge-
neralmente en la masa solida del orujo resullante de su
presion. Estos principios, tan nccesarios al sabor, color y
aroma de los vinos, son eliminados del orujo duranie su
buena maceracion en Tos mostos lermenlantes , v he agui el

terias exlradias al azdcar contenidas en aguel liquido, las cuales constiluyen
por termine medio /i, e dicha suslancia.
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motivo de que el vino, preparado por el procedimiento de
que se trata , presente todos los caracléres propios de un
vino tinto agradable. Nuestro vino naturo-arvlificial lleva
ademas consigo la garanlia de su cunseryacion , porque lo-
dos sus fermentos han agotado su gran poder de desdoblar
el azdcar, en razon de haber reaccionado sehre un exceso
del mismo y tomado la forma insoluble. £n suma, un hec-
16lilro de mosto de nvas coloradas bien maduras pnede pro-
ducir tres heetolitros de vino tinto de bucna calidad.

Un hecho que nos confirma la accion enérgica de los fer-
mentos de Jo uva sobre el azicar es el que tiene lugar con
frecaencia en cierlos paises meridionales , donde los mostos
alcanzan naturalmente une densidad gleucoamétrica de 16,
90, ¢ 24°. Hslos moslos suministran nafuralmente vinos
abundanles de alcohol y de azicar, los cuales, siendo por
Io general de eseaso comsumo, son canverlidos artificial-
menie en vinos secos, & cuyo fin se afiade al mosto recicn
obtenido la cantidad de agua necesaria hasta rebajar su ri-
queza sacaring 4 los 12" del gleucometro, dejandolo fer-
mentar ¢h contacio con el orujo de las uvas. Il agua se
apodera del azicar, de Jos &cidos, de las sales, de la ma-
teria colorante , del lanino y de los olros elementos que le
son neeesarios para trasformarse en vino, reswllando tam-
biez agui, como se observa, un aumento notable en la
cantidad del producto de laieosecha.
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CAPITULD V.

VINOS DE EXPORTACION.

65. Unade las circunstancias que influyen notable—
menic sobre la vida de los vinos, acclerande los periodos
de su existencia, es la de sus viajes ¢ irasporles & gran—
des distancias, De aqui es que si los vinos destinados b la
extraccion son flojos ¢ débiles en alcohol, no pueden resis-
tiv impunemente los sacwdimientos ni las altas temperatu—
ras & que se hallan expuestos duranie sus travesias ; micn-
tras que ai contrario, si los caldos ticnen la fuerza o el gra-
tlo de espirituosidad (jue les corresponde, ldjos de degenerar,
mejoran muy ostensiblemente en sus calidades, de suerie
que, algunos de ellos despues de haber regresado de siis
vigjes imas alla del Ecuador, han adquirido un valor y per-
feccion inestimables. Los vinos para la exportacion son los
que constituyen Ja fama 6 el deserédito de todo pais vini-
cola, la rigueza 6 la miseria del pueblo productor. Merced
4 la fabricacion viciosa de nuestros caldos, y 4 la ignoran-
ciz de muchos ncgociantes que, seducidos por una especu-
lacion mal comprendida, envasan los vinos para la exirac-
cion cn toncles mal preparados, v los encabezan con al-
coholes de inferior calidad, los vinos lintos de Caialuma y
de otras provincias de Espafia ban perdido ya casi toda su
reputacion en Uliramar. A ello ha confribuite tambicn ¢l
enyesailn de los vinos, operacion gue se praclica por Ja ma-
yoria de los cosecheros, Casi todos los caldos destinados &
la exportacion marchan provistos de una fuerte cantidad de

16
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sulfato de cal 0 yeso, el cual goza de gran repulacion y
prestigio para asegurarles un buen viaje jy cl impune paso
de la linca al ser trasporlados & América, ¢ & los mercados
extranjeros, pero Jos efectos de aquel pretendido especifico
de conservacion del vino son, en nuestro conceplo, ilnso-
rios. El yeso se deposita en su mayor parte insoluble en el
fondo de las vasijas, mientras que oltra cantidad no hace
mas que reaccionar con ¢l hi-turtrate de potasa producien-
do un lartralo de cal tambicn insoluble y un sulfato de po-
{asa de sabor amargo que permanece en disolucion en el
ving, junto con otra pequena porcion de yeso que se disucl-
ve cn el mismo. De lo nne resulta gue cstos vinos cnyesa—
dos presentan un sabor execsivamente aspero bastante de~
sagradable.

Por olra parie, como los cosecheros y tratantes dejan de
practicar generalmente en Jos vinos de que se trata la im-
portante operacion del mutismo, sucede que el fermenio so-
luble retenido aun en los liguidos determina la acetificacion
de una parte del alcohol, desde el instante en que se ve fa-
vorecido por el maypr grado de calirico que sufren los vi-
nos en sus viajes, por cuye motivo muchos de cllos, 1éjos
de mejorar en calidad, Hegan 4 sus destinos decididamente
Agrios, con grave pexjuicio del comercio.

Silos vinos buenos mejoran naturalmiente con el tiempo,
porgue se despojan de una parte de sos principios, como
son el agua, ¢l lanino, la malteria colorante, el thrtavo, ete.
spara qué esas adiciones de sustancias extrafias? Si Ja na-~
luraleza misma nos lo cnsefia, gpara qué hacer lo contra-
rig? Abanddnese, pues, ¢l use del yeso 6 sulfate de cal, y
sustituyamosle con.buen alcohol de 36 grados para los vi-

v
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nos destinados al embarque. Si en la fabricacton del ving
los cosecheros lan observado las reglas que llevamos ex—
puestas, bastara azufrar simplemente-de antenano los to—-
neles que han de Uenarse def vino que debe viajar, afiadic-
feun 4 6 5 por 100 de espiritu 4 la indicada graduacion,
procedente de una buena destilacion, y expedirlo con Ia
seguridad de que resistird los viajes mas largos, y mejora-
ra su calidad por el cantino. La clevada lemperalura & que
se hallan sometidns los vinos viajeros encahezados con cl
alcohol contribuye poderosamente & su mejoramicnto, por-
que favorece la formacion de Jas combinaciones eléreas que
hemos indicado anteriormente, desarrollindose por lo mis—
mo en ¢llos, en un licmpa menor, ef bouguet caracteristico
que lan solo aleanziran & fuerza de muchos afios. Lstas in-
conteslables observaciones nos demuestran la preocupacion
asaz goneral, yne conservan aun por {radlcion nucstros co—
secheros , de depositar los caldos en bodegas subterrincas
y poco accesibles & la luz. Si una temperalura elevada pro-
mueve en los vinos bien elaborados reaceiones favorables,
claro es que los mismos deberdn guardarse en sitios penc—
trables tode lo. posible por ¢l calorico, medianamente ven—
tilados y con la precaucion, empero, de que ¢! sol dirccto
no togue inmediatamente & los toneles.

Acabamos iic indlear que al disponer los vinos para la
cxtraceion , no debe olvidarse el azuframiento prévio dc las
vasijas que deben confencrlos. Posteriormente, el bi-sulfi-
{o de cal ha sido empleado ton ventaja en suslitucion de
las mechas. Lin efecto, no hay mas quo Uisolver bi-sulfito
de cal en ln precisa contidad de agua ( media onza por pipa
de vino 4 corta diferencia), incorporarle por medio de la
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agitacion con cl vino de los toneles que, no del todo llengs,
se llenarin en seguida completamente, tapandolos despues
con la mayor prontitud. De este mode toda la masa del li-
quido recibe la saludable influencia del Acido selfuroso,
porque cambinandese los acidos malico v tarthrico del ving
con la cal del bi-sulfito, producicndo tartrato y malato cal-
cicos inselubles qac s¢ precipifan, el gas acido sulluroso
queda cn libertad.

En vista, pues, de lo expuesto, invilamos 4 los agricul-
tores y & los tratantes de vinos & que sccunden nucsiros
esfuerzos para realzar el crédito exterior de los caldos del
pais. Il gran arle de la vimificacion cs muy sencillo, y cuan-
tos preceptos dejamos recomendados para la fabricacion de
vinos pueden ser observados facilmente por todos fos cose-
cheros sin dislincion alguna mediante una voluntad firme
y decidida, LI porvenir de Latalufa cada vez mas agricul-
tora, la esperanza de muchos distriles vinlcolas de Lspana,
es la confeccion de buenos vinos y el prestigio de los mis-
mos en las plazas extranjeras, Cultivad, ; oh Cosecheros!
las finas casias de cepas, pesad en la balanza del Gleucd~
melro la riqueza de sus mnstos antes de emprender fa reco-
leccion de Jas uvas, vendimiad lo mas tarde posible, y no
olvidando ¢l despalillado de los racimos, abandonad la fer-
- menfacion abierla de los moslos en cubas limpibs y licn
dispuestas. El vino se hard por si salo, y elaborard en se-
crelo sus buenas calidades. Trasegad por fin en el invierno
vuestios caldos , y deposilindolos en vasijas & propésito,
bign azufradas, y en un silio In mas caliente posible, ha-
breis llenado vuestro deber y cancurrido al buen nombre ale
los productos de la patria, He aqui Ja sintesis de las ope-




-

— 125 —

raciones vinicolas que una sana prictica debe perfeccionar,
Y vosotros, joh Comerciantes v Especuladores! que debois
sujetar estos vinos & la degustacion y al aprecio de los pai-
ses improduclores y lejanos; vosotros que fundais su fama
0 su descridito al disponerlos para la exporlasion, debeis
poner Ja dllima mano & la obra del cosechero que os entre-
gard sinceramente sus caldos en buen estado, animando los
mismos con i sulicienle canfidad de aleoleod procedente de
la destilacion de vinos puros, y preparando bien los tone-
les 6 embalages con gue debeis expedirlos. Aunados los cs-
{uerzos del produclor y del negociante, el comercio Hevard
enlonces & Ins naciones mas remolas Ja bondad y [a fama
de puestros liquidos , claborando asi la riqueza general Je
fa peninsula. De lo contrario, sin esta simultaneidad de es-
fuerzos de parte de los cosecheros y comercianles en la fa-
bricacion y en &l embarque d& buenos vinos, continuando
la vinificarion nacional domefiada por practicas sceulares 6
rulinarias, ne esla tal vez lejano ¢l dia en que cacrin en
completo ahatimiento y abandono los vines tintos espafio-
les. En ol mmnento en que eseribimos cslas lineas (agosto
de 1864) el oidium tukeri, que tanlos afios diezmaba los
mas hermosos viliedos del suclo patrio, esta ya dando Jas
ultimas sefiales de vida en Espafia, y de su muerte, mer-
ced al azufre, & la cal, y & alros medios de esterminio cfec-
tuados por los viticnltores, brotaran las hermosas y abun-
danles vendimias de otros tiempos, asi como del fin del in-
vierno brota la verde primavera con sus campos de mali-
zadas Mlores. Muerto el célera de la vid, y abundanto de
nuevo las recolecciones de los vinos, las cuales serhn suce-
sivamenie mas crecidas por ¢l rendimiento de los inmensos
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plantfos de ccpas hechos de algunos afios & csla partéten
todas las provincias del reino, el valor ¢ precio-de los cal-
dos disminuirh nafural y considerablemente; y*si & dicha
abundancia y menor precio jinlamos wna mala caiidad,
hija de rancias y muy, arraigadas preocupaciones ;g eudl
serd el porvenir de los vinos espafioles? Ya lo hemos ndi~
vado, y no repeliremos aqui nuestros fundados temores so-
bre el particular. No ayenturemos de nueve los juicios ciya
exaclitud la experiencia nos demostrari tal vez sin tardan-
za; v no digamos va mas que solo un medio puede salvar
& nuestros produetos de su inmineate ruina, ni que esle
medio sen. la idea, la volnntad comun, franca y decidida
enfre cosecheros y comerciantes, de adoptar en la fabrica~
cion y en ¢l embarqgue de los vinos un sistema mas racio-
nal, mas cientifico y..... mas digno del suelo espafiol. Con-
cluiremos alimentando la esperanza de ver proximamenie
realizados los deseos que nos dominan sobre tan importan-
te asunto.

66. Medio de aumentar el color de los vinos de embar—
que, con preferencie af yeso. Los vinps tintos fuertemente
colorados son casi siempre muy solicitados por los tratan-
ies y especuladores que se dedican al comercio de fa expor-
tacion de caldos; por cuyo metive creemos de suma ufili-
tad & los cosecheros indicarles un medio, seguro € igocen-
te, de dar & Jos liquidos un color negro y permanente. El
yeso ha sido y es empleado todavia por muchisimos agri-
cultores poco escrupulosos para comunicar a {os vinos una
coloracion mayor que la que tienen naturalmente, pero esa
sustancia debe proseribirse del todo cn sana vinificacion por
scr inas bien nociva que il & la buena calidad del vino.




3z

A ;"-——‘(-.

T ey 4

— 127 —

La materia colorante azul, 0 sea la enocianina, existen-
te en Ja pelicula de las uvas tinfas, se enrojece por Ja pre-
sengia de los Acidos del mosto en el cual se disuclve por me-
dio. de. Ia fermertacion comunicando 4 los vinos un color
rojo mas o menos subido. La mlensidad de cste color varia
segun la variedad de las uvas y la composicion de Jos ter—
renos de que los vinos proceden, como igualmenle segun
¢l tienpo que los misraos permanecen en contacts con el
hollejo de la uva durante su fermentacion. Los vinos naftu-
ralmente tintos y sin artificio de ninguna clase presentan

“un color rojo brillante mas 6 menos cncendido segun las

circunstancias, pero en presencia de unw sustaneia alcalt—
na, que no esté en exceso, al paso que se neutralizan cn
parle los acidos que manticnen disuelta la enocianina , esta
se {rasforma en una materia mas oscura que ennegrece al—
gun tanto & los mostos ferneitados. Y si hien es verdad
que el yeso, entre ofras reacciones, obra aumentando el
color de los vinos de la manera que acabamos de indicar,
no ohstanle, existe otro medio muy expedito y enfcramen-
te inofensivo gue produce mejores resultados que el sulfaty
de cal, sin tener ninguno de sus inconvenientes. Este me—
dio, que esid al aleance de todos los cosecheros, consiste en
mezclar, al tiempo de la vendimia, con las uvas separadas
dc su escobajo, wna fuerte cantidad de bayas de satco (1),

[+)} Girculan en el comereio dos clases de bayas de sadeo, ambas oo -
jas, pero de origen dislinto. Las unas, procedenlos de Portugal son algo mas
gruesas y contienen mas principio colorante que las otrag, que son oriunilas
de Alrica. Todas, sin embargo, pueden nlilizarse perfeclamente en la colo—
racion de los vinos naturales ; debiendo advertir 4 los cosecheros goe, en es-
{os casos , seria muy inopartuna fa adicion del yeso q otra sustancia alcalina,
la cual, & los eitados inconvenienies, reuniera el de descomponer el niinci—

+
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fales conto proceden del comercio, estrujarlas simultinea-
nmente con Jos racimos despalillados, y dejarlas cn conlac~
to con el mosto de las cubas todo e} liempo necesario para
la fermentacion natural del vino. Trasiéguese el liquido
luego de terminada su fermentacion lumuoltuosa, expri-
manse en la preasa las residuos 6 sea el orujo, y procédase
en todo fo demas como de ordinario. Los vinos resultanies
de las referidas operaclones presenten ua color rojo oseuro
muy inlenso, mas hermoso y permaacnte que el de los vi-
nos enyesados ; de manera que echando mano, si se quie-
re, dnicamente de uvas tinlas, podran los viticultores oh~-
tener vinos los mas colorados «ue puedan deseatse, y aten-
der, en provecho propio, a las exigencias de los tralantes
y consumidores.

Deseando que todos Jos cosceheros, ¢ue ohraren asi al
colorar artilicialmente los vines, procedan con conocimien-
to de causa, y estén bicn persuadides que aquel medio es
enteramenle inofensivo 4 la salud, les indicaremos ahora
los principios constitulivos de las bayas de saico. e agui
su composiciotr quimica on proporciones variables: deidos
mdlico y cilrico, goma, azicar, maleria azoads (que se con-
vierts en fermento por [a absorcion del oxigeno), pecting y
maferiq colorante ropa. Tambien pueden emplearse, en sus-
titucion de las bayas de satico, las bayas de vezgos ( Sam-
bucus ebulus) v las moras en aquellos punios donde se re-
cogen en abundancia ; la composicion de estos frutos es idén-
tica & la de los granos del saltco (Sembucus nigra), exeep-

pio colorante rojo do las bayas de saiico, convirlicndulo en wn cuerpo azul
(fue past despues & verde por el contacle del aire,




— 1230 —
tuandose simplemente ¢f deido fartdrico que reside en la
mora cn vez de los dewdos mdlico y citrico.

67, Accion del movimiento sobre los vinos. Olro de los
agentes que afectan muy sensiblemante la vida de los vinos,
bien gue de una mancra momentanea, inocente y hasta &
veces saludable, es el movimiento. Cuando los vinos son
trasportados & puntes mas 6 menos distantes del sitio en que
s¢ hallaban Mepositados, experimentan durante sus viajes
una modificacion digna de ser conocida por los coseclieros
vy por los especuladores. Un vino cualquiera, dulee ¢ scco,
nuevo o natigus, pero bien elaborado y con la fuerza alco-
holométrica correspontiente, ofrece, poco despues de su via-
ie, calidades muy diferentes de las que presentaba & nues~
tros sentidos antes de su trasporte. Ll movimiento, o las
agitaciones mas 6 mcnos bruscas que ef caldo sulre por et
camino, organiza al parccer de nn modo distinto Ja combi-
nacion de sus prineipios constifuyenles, de suerie que, por
mas alcoholico y aromitico que sea el vino, csle aparces
muy debit y eon wn bouguel poco pronunciado si se exami-
2 luego de haber cesado su moviniienin. Empero mas lar-
de, cuando ef fiquido ha Ilegado & su destine y se ha dejado
£n FEpOSO en Su mismo envase por espacio de algunos dias
0 semanas para repon-rse de las fatigas del viaje, enlonces
¢! torna, que diganios, h enlrar en su centro ; sus elemen—
tos toman oira vez su primitivo orden de colocacion, y rea-
pareciendo en su seno fas mismas calidades gue tenia antes
de viajar, sino otrag mejores , oslenta de nnevo su fuerza,
su aroma y su sahor naturales. (Por ignoiar eskas reaccio—
nes han smrgido 4 veces algunas conliendas entre coseche-
ros y comercianies de vinos. Jas euales han sido juzgadas

17
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despues por €l liempo de una mancra ferminante y sohera-
na. Mas de un capitan de buque, al exportar los vinos
comprados por él mismo & los negociantes, se ha creido en-
gafiado por ellos, al ubservar que los caldos modificaban
sus caraciéres, durante las travesias de sus viajes , de un
modo al parecer nada favorable & su buena calidad; pero
tales preocupaciones fueron desvanecidas y trocadas cn gra-
tos desengafios, un tiempo despues de tarminado e] viaje.
Los vinos, una vez descansados, aparecieron mas fuertes y
mas robustos que anles de emprender su marcha. Los vi-
nos viajeros, a semejanza de oiros productos aromalicos,
mientras estan arganizando sus mas bellas calidades bajo in
influencia enérgica del caldrico, no se presentan con el ver-
dadero cardcler que les corresponde, en razon de que ne-
cesitan el trascurso de un cierto periodo para desarrollar
ostensibtemente su bouguef caracteristico y demas cireuns-
tancias que los hacen muy apreciables. Un agua aromética
destilada, un alcoholilo el mas bien preparade, no desarro—
llan su aroma ¢ bouguet respectivos hasta despues de algun
tiempo de su claboracion ; el misme espiritn de vino puro,
recien fabricado, no manificsta francamente sus naturales
caractéres sino al cabo de algunos meses de ser obtenido.

De lo arriba expucsto se deduce que los vinos de expor-
tacion, al igual de los hombres que han recorrifio grandes
distancias, necesitan un cicrte descanso luego de haber ar-
ribado & sus puestos definitivos, 4 fin de reanimarse y vol-
ver & su primilivo estade de vigor, 0 de alcanzar la mejo-
ria de que san susceplibles. Uste descanso debe ser tanto
mas prolongado, cuanlo mas lejanes del punio de partida
son Jos palses a que los vinos han sido trasporlados.
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CAPITULO VI.

VICIOS PRINCIPALES DE LA ACTUAL FABRICACION DE VINOS,
Y MEDIGS DE COMBATIRLOS,

Cumple ahora & nuestro propdsito consiguar en el pre-
senle capitulo los vicios de que generalmente adolece la vi-
nificacion espaiiola, y los medios que es urgenie y forzeso
adoptar para destruirlos. Y como sublala cousa follituy effec-
tus, cmancipadas que sean las praeticas rutinarias introdu-
cidas en la elaboracion de los caldos, éstos presenfaran na-
uralmente las buenas calidades que les competen, y que hay
derecho & esperar de un pais vinicola tan favorecido por la
naturaleza, como el nuesiro. Asipucs, insistirémos un lap-
to sobre el partioular persuadidos de ique los cosecheros aten-
derdn los consejos que c¢n inlerés suyo y hien de la palria
les vamos recomendando.

68. La vendimia redonde de lvs vmedc:a fomnados por
diferentes variedades de wvas que maduran en épocas distin-
tas es el primer elemento de una male vintficacion. Muchos,
muchisimos son los plantios de la peninsula constilnidos por
varias castas de vides, cuyos frutos, 4 pesar de madurar en
diferentes épocas,. son vendimiados todos 4 Ja vez, En {ales
casos, si al cosechero le conviene eultivar dos 6 mas varie-
dades de cepas para elaborar con sus frutos vinos distintos
6 especiales, deberd recoger las uvas en sus respectivos
licmpos de sazon dando 4 la vina dos 6 mas vuellas conn
st praclica en cierlos vifiedos de Mélaga y de otros punlos
de Andalucia. Pero, desgraciadamente dichos cuidados de~
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jan de observarse por lo general, Hegada Ja época de la
vendimia, ésta se hace redonda, recogiendo todo el [ruto
de una vez y mezclando enlre si, por afadidura, las uvas
sanas, maduras, verdes, enfermas v podridas. Sencjante
miscelanca debe producir precisamente vinos de mala cali-
dad, maxime no saturhndose el exceso de los acidos libres
contenidos en los moslos, y no enriqueciendo a los mismos
con el aslcar gue les falla para una vinificacion regular.,
Los vinos resultantes de tales recolccciones suclen ser esen-
cialmente verdes, sino Hevan otro vicio especial, y no tar—
dan & desarrollar la formentacion acética, la cual, si bien
se insintu al termibnr la breve fermentacion aleoholica de
sus mostos, se suspeade durante ¢} invierno proximo para
desplegarse Tuego con aclividad en la primavera. Eslos cal-
dos, pucde dectrse que mueren apenas nacen, porque tan so-
Jo se utilizan en parte en la fria estacion para la bebida, or-
dinaria dc los habitan(es de los lugares donde aquellos han
sido fabricados, sirviendo despues los restantes para la pre-
paracion de los aguardientes comunes ¢ bicn para la con-~
feccion de vinagres. Vistos, jues, los graves incunvenien-
fes que, para la clabaracion de los vinos, Jeva consigo la
vendimia redonda de las varias especies de uvas cuyo sazo-
natiento es muy desigual, hardn bien los vilicultores en
abandonar tan pésima costumbre simplificando siempre, In
mas posible, ¢l nitmero de las mejores castas de vides que
inlenten cullivar. En tedo caso, sise guiere fevantar la ven-
dimia exr una sola vuella, pucden consentirse los plantios
de aguellas varicdades de cepas que maduran sus racimos
en wha misma época, coma, por eiemplo, la Garnacha, cw
vas uvas se hallan en sazon al mismo liempo yue las del
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Jaen banco y del Adlillo, Jo propio que el Palomine de Je-
rex, cuyos frutos corren parejas cn cuanto & su maduréz
con los de la Ura tinla de Aragon, ele. Hé aqui el primer
paso, v la primera reflorma e debe adoptarse en muchos
distritos vinicolas de Espaiia dende imperan aun inveferadas
preocupaciones.

69.  Deshojar excesivamente la vid es contrario ¢ la bue-
n nudures del frufo. Muchos cosecheros, al aproximarse
la época de la vendimia, quitan la mayor parte de las ho-
jas, sino todas, de los sarmientos, & fin de procucar la ac—
cton directa y continuada de los rayos solares sobre las
uvas, y facilitar asi la completa sazon de Jas mismas. Vsta
practica, }jos de favorecer ka marcha regular del sazona~
miento de los racimos, 1a perjudica, porque se enlorpece
de una manera harto sensible & Ja vida de las cepas Ia ne-
tricion de sus organos por la menar cantidad de los prinei-
pios vitales que ellos asimilan. Ln efecto; las hojas de la
vild, como todos tos lejidos verdes de los vejetales, repre-
sentan lo que i los animales los drganos respiratorios; cllas
son las que, mientras el sol bafia ¢l horizonle, desprenden
oxigeno y absorven el dcido carhonico del aire, descompo~
niendo al mismo tiempo el amoniaco admosiérico, de lo que
resulta la disolucion del carbono y del azoe en la savia as—
cendante de la vid , en cuva virtud esle liguido se modifica
y adquiere nucvos clementos que, al circular por la ceano-
mia de Ja planta, sirven 4 la nutricion y desarrollo nalura-
Jes de todas sus partes. Hé agui el molivo por ¢l cual debe
procederse con suma pradencia al despampanar las cepas.

Ofros vilicultores, no ménos inexpertos que los prime-
ros, olvidan completamente Ja utilisima operacion de desho-
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jar la vid en sus justos limites , esto cs, de quitar Gnica-
mente 1as hojas que rodean y hacen sombra & los frutos,
un tiempo antes de su recoleccion. El contaclo directo y
prolongado del sel sobre la uva wedio madura es indis-
pensable para que ésta pueda clahorar toda la cantidad del
aztear, de la materia colorante, de los aceiles, y de los de-
mas principios que naloralmenle le competen para la for-
macion de un baen mosto. La experiencia nos viene demos-
trando todos los afios la verdad de nuestras asercioncs so-
bre el particular. De consiguiente advertirémos a los cose-
cheros apegados & los referidos exiremos (jue {odos obran
muy mal, y que cs praclica muy racional; admitila ya en
Andalucia y cn otros distritos vinicolas del reino, la de des-
pampanar parcialmente la vid en los términos que dejamos
expuestos. In medio consistif virtus.

70.  Vendbmios prematuras. No busla guo ¢l cosechero
celoso eullive con esmero en su propio viiicdo cl menor nu-
mero posible de las mejores castas de vides para la pro~
duccion de lruenos vinos ; es necesario adeinas gue las uvas
scan bien sazooadas en el acto de su recoleccion, y gue no
s¢ precipile inoportunamente dicha vperacion recogiendo
los racimos mas ¢ menos verdes. Fodos los esfuerzos del
cosechero para ¢l cultivo y la produccion de caldos de bue-
na caliddd son malogrados lasttmosanienie coa larla fre—
cuencia por las vendimias prematuras, La impaciencia de
algunes viticuliores, enlre olras causas, es la que los imlu-
ce muchas veces & vendimiar & toda prisa y premalura~
mente sus vitiedos, y esta indiscrecion famenlable , come—
lide & veces por wn solo viticultor de un pueblo, es un con-
lagio que se trasmile clectricamente 4 los dembs cosccheros
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del mismo punio, y de aqui & los cosecheros de los pueblos
inmediatos. No hay medio, al parccer, resistible para opo-

- nerse al contigio, v comenzada la vendinia de un disirito

hay que empezar la del otro, y he arui como unacomaren,
un extenso radio de produccion, una provincia toda, sal-
vas ligeras excepciones , emprenden sus vendimias prema-
turas, comenzando ya una vinificacion defcctuosa, y com-
prometiendo el huen nombre de los productos del pafs. Y
cuando bajo unas bellas zonas de vejetacion de la vid y un
cielo protector & benigno podiamos esperar una maduréz
completa, y contemplar en éxtasis el hermoso dorado de
las uvas, y saborear ¢l delicioso néetar de sus musios y lo
halsamica finura de sus vinos, enlonces..., s¢ desvancee
la ilusion, y foda csperanza se pierde ante la mas crasa
ignorancia de los cosccheros que cortan desapiadadaments
los racimos medio madures, 0 sca rn el momehto preciso
de elaborar el azicar y demds principios necesarins a una
buena vinificacion ! Desgracia irceparable, vicio (atal con—
tra cuva reincidencia nunca seran de sobra los clamores del
enologista v de los vilicultorcs entendidos!

Si bien es verdad que ¢l arte posee medios inocentes pa-
ra neutralizar ¢l exceso de los &cidos maélico y tariarico de
Jos vinos resulfanics de las vendimias anticipadas, y clevar
sus utostos 4 la densidad gleweonétrica correspondiante, no
obstante, si se permite a la uva alcanzar su verdadera sa-
zon, al paso que se evitan las expresadas operaciones, se
facilita la formacion natural y completa de} aceite volatil
de las uvas y la de los cuerpos grasos que han de consli-
tuir cl aceite fijo de las pepitas, aceiles que, como es sabi-
do, juegan un importantisimo papel cn Ja produccion del
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verdadero douguel de los vinos. En suma, las vendimias
prematuras son siempre mas ¢ menos perjudiciales 4 la bue-
na calidad de los vinos, v tan solo deben sex efectuadas en
fos casos forzosos, 0 sca cuando un fuerle pedriseo, Ias llu-
vias excesivas i otros accidentes amenazan al viticullor la
pértida total de la cosacha.

1. L fermentacion del mosto junto con el escobajo de
ln wve es muy nocive 4 la calidad del vino. La separacion de
los pedunculos que sostienen los gravos de la uva es una
operacion tan indispensable 4 la bondad de los vinos de ma-
ceracion como generalmente olvidada por los cosecheros.
Por mas cuidados que se prodiguen & fa madurez y reco-
leceion del frula de la vid, y por mas que el agricullor pro-
eere (ue Jos mostos adquicran naturalmente la riqueza sa-
carind que les compele para la produccion de excelentes
caldos, practicando al intento y antes de emprender la ven-
dimia los ensayos gleucométricos oportunos, de poco le ser-
virhn tantos afanes si al elaborar los vinos tinlos 6 de ma~
ceracion no ejecula muy escrupulosamente ¢l despalitiado
de Jas uvas. Ksia operacion cs easi sietapre descuidada, y
si se practica en algunos casos no se obscrvan en ells las
precauciones correspondienies. De alii es que los caldos,
disolviendo Ta gran cantidad de tanino de los escobajos pre-
senfes & su fermenlacion, adguieren un sahor cstiptico y
sumamenie ingrato que no basta & encubrirvlo ol azdear de
los mostos mas dulees. Si los mostos de las nvas solas, mas
hien desgranadas , disuclven durante su feriaenlacion una
candidad notable del tanino de las peliculas v pepitas de la
uva, ¢l cual comanica 4 los produclos resultanles un sabor
lgo astringenie, impropio de los vinos (inos y delicados .
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(sabor que desaparcce por medio de la clarificacion ) § cuan-
to mas ingratos v repugnanles al paladar no deben de sex
precisamente los liquidos que contienen, ademas del indica-
do tanino;, ¢l exceso de este misme principio de los escoba-
jos? Y en efecto; vinos procedentes de uvas finas y bien
sazonadas, ricos en aztcar y en alcohol, han sido maleados
0 deteriorados por el vicio de que se trata. Dolados de un
bello color tinte y permanente, can el dougues propio de los
vinos maduros de maceracion, y animados con Ja fuerza al-
coholométrica conveniente a su lopgevidad, cllos hubieran
conslituido el crédifo de los puntos de su produccion si no
llevaran o sella de uno fabricacion vicinsa. Ko interés de
los cosecheros y en honar al pais, es de esperar que en la
elaboracion de los vinos se practigue constantemenle el des-
palillado de la uva, { exeepto en la preparacion de los vi-
nos blancos) pues ¢ue las 1aanipulaciomes nacesarias al ob-
jeto quedan bien recompensadas por la excelencia y mayor
valor de los productos.

2. La cuba de fermentacion de un solo fondo es con-
traria ¢ la buena calidad de los vinos de maceracion, Qiro
de los vicios harto arraigados en la {abricacion de los vinos
tintos 6 de maceracion es el uso de las cubas sencillas ¢ de
un solo fonde. Para oblener los vinos blancos en buen esta-
do, dichas cubas son (fiies ¥ venlajosas 4 los cosecheros,
pues que farmentando em ellas los mostos sin la presencia.
de los escobajos, el liquido ofrece pocos puntos de conlaclo
con ¢l aire admosférico y su alcohol no puede experimentar
la eremacausia 6 la eetificacion , aun cuanco la tempera-
tura de la masa se eleve a -+ 28 0 30 grados. Mas para ela-
borar los vinos de maceragion en el mcjor estado posible de

18
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perfeccion es indispensable que la cuba, donde ellos han
de fermentar, tenga cerca su parle superior un deble {onde
movible y agujereade de madera, & fin de sujetar con el
mismo las pelieulas v pepitas de la nva ranteniéndolas cons-
tanlemente inmergidas dentro ¢l liquido fermentante. De
esta manera se evita que el oxigeno del aire pueda obrar
sobre la extensa superficie de la masa sdlida delf orujo, des-
hidrogenando un tanie el alcohol y convirticndole en acido
acélico , como asi sucede generalmenie, preparando los vi-
nos de que se trata en las cubas ordinarias de un solo fondo.
En confirmacion de lo que decimos, no hay mas qae apro-
ximarse & la region superior de las grandes vasijas en el
instante de haber terminado la fermentacion tumultuosa del
moslo que conticnen; un fuerte y penetranie olor de acido
acético se deja percibir desde luego, no bastando 4 eclip~
sarlo ¢l aroma vinoso baslanie pronunciado que se despren-
de al propio tiempo de la caba. Estos vinos, numerosos por
desgracia, llevan consigo desde su infancia un elemento de
desorganizacion, y mueren mas 6 ménos tarde victimas de
la fermentacion acélica. Deslinense, pues, las cubas da un
solo fondo 4 la preparacion de los vinos blancos; y aplique-
se el indicado tabigue de madera & todos los lagares donde
han de organizarse los vinos de maceracion.

18.  Empegado de_(as cubas. Uno de los vieios mas in-
veterados de nuestra vinificacion, y muy digno de tomarse
en consideracion por los cosecheros de ciertos distyitos, es
el empegado de lus cubas. 1o varios pueblos de Castilla y de
otras provincias de Kspafia estd muy admitido el nso de re-
vesliv cada dos 6 ires afios todo el interior de las vasijas de
fermentacion con una capa de pez griega fundida, al doble
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vbjeto de impedir que se derrame el mosto por las junturas
de las duelas, y de mcjor asegurar la conservacion del vi-
no resultante. No cabe duda que esta praclica, heredada
de los griegos, evila la acelificacion de los caldos por la
propiedad que tiene Ja colofonia de preservar 4 los liguidos
azucarados de la fermentacion acética, sin oponerse al de~
sarroilo de su fermentacion alcoliolica ; pero cn cambio los
vinos fermentados en dichas cubas presenian el sabor es~
pecinl ¢ pez, circunstancia que los hace poco apreciahles y
los condena & ser consumidos 4 bajo precio en ¢l mismo
punto de su produccion. Lstos vinoes pueden mejorar de
condicion y adquirir mucha mas estima si los cosecheros se
deciden & abandonar para siempre la pésima costumbre que
denunciamos, procurandose al mismo licmpo un esmero
mayor en Ia union de las duelas de las grandes cubas de
fermenmcion, las cuales , sieddo de roble cotno son gene—~
ralmente, debieran estar fabricadas de caslana o de cerezo.
(1) Ademés, para ¢l caso de lener que corregivse algunas
filtraciones ¢ escapes dc las expresadas vasijas , debemos
aconscjar & los viticultores que sustitayan el referido har~
niz de colofonia por la mezcla siguiente, aplichndola al ex-
terior de las cubas:

Hidrato de cal fresco. . . . . 1 parle.
Gimicnlo romanv. . . . . . . 2 partes.
Agua. . . . . . la canlidad necesaria.

Hagase una masa blanda; y apliquese con prontitud y
en pequefas porciones al exterior de las vasijas donde han
de fermentar los mostos. Si no se nuda listo en esta opera-
cion , la mezcla no tarda & endurecerse faeriemenie, y se

{$) Vdoase parralo 84,
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inutiliza por completo. Nuestro betun hidraulico, que aca-
hamos de indicar, al paso que esenteramente inofensivo &
Jas cualidades del vino, cierra perfectamente fodos Jos po-
ros ¢ intersticios de la madera de los envases, y evita toda
pérdida 6 derrame de lquido.

4.  Engesado de los viros. Otro de los vicios de la vi-
nificacion espafiola, dignos de llamar sériamente la atencion
del enologisia y de todos los cosecheros celosos de mejorar
la produccion del pafs, es el enyesado de los vines. Al tra-
tar de los caldos destinados 4 la exportacion dijimos que la-
mavyor parte de esfos Iiquidos marchaban 4 sus deslinos
bien provistos de una considerahle canlidad de sulfato de
cal 0 yeso, al nhjelo de resistir impunemente los mas dila-
tados viajes v las mas alfas temperaturas; mas al paso que
la experiencia nos viene demostrando la sin razon de esta
practica, puesto que muchos viros muy saturados de yeso
han experimentado durante sus viajes la fermentacion acé-
tica mas ¢ ménos pronunciada, se insiste no obstante en
efectuar la operacion de que se trafa, y no hay medio, al
Pparecer, baslante porieroso para desterrarla. ; Oh poder de
]a rutina que {an solo se destruye & fuerza de continuos de-
sengafios y percances! Hora es ya de reunir nuestros es-
fuerzos 4 los de tantos otros enologistas y vilicultores que
declaman contra el enyesado de los vinos. En Dijen raunis-
se, hace pocos aflos, un congreso de cosecheros practicos
para deliberar sobre las ventajas 6 los perjuicios de la ope-
racion que nos ocupa, pere desgraciadamente se disolvio
sin lomar acuerdo algnae definifivo solire [a materia.,

El yeso se emplea unas veces crude, y otras cocido 6
tostade, v se afiade ora & los moslos en el acto de su pri-
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mera fermentacion, que es lo mas general, ora al vino gue
se trasiega de las cubas v se coloca en los toneles de con—
servacion. De fodos modos dicha sustancia se incorpora muy
intimamente con el vinn, de suerte que una cierta porcion:
de la misma permanece en suspension en el liquido por es-
pacio de mueho ticmpo, comunicéndole el sabor ingrato que
caracteriza & los vinos enyesados. La cantidad tan exiraor-
dinaria de sulfato de cal, con que sin comciencia nuchos
cosecheros creen mejorar sus caldos, dindole mas calor y
apariencias de fortaleza, es & nuestro entender, un afague
indirecto 4 la salud piblica, un motivo de descrédito de los
productos del:puis, y un perjuicio notahle & los interesesale
los mismns 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 negociates, tambien lo es que el uso continuado de estos
vinos no deja de ser perjudicial 4 la salud, alterando la di~
gestion de los alimentos y sirviendo de base para el desar—
rollo de cierlas enfermedades en la cconomia del hombre.
En Calalafio, gee es el punto de Espaiia donde el yeso esta
mas generalmente considerado como una panacea de los vi-
nos, hay cosecheros que, al parecer , no sabrian elaborar
ni conservar sus caldos sin la prodiga adicion de aquella
sustancia. Hé ajqui ofra de las causas de haber decaido el
prestigio de los vinos catalanes para la extraceior, y otro
motivo mas que condena el uso del yeso. Esta sal, al ha-
tarse en contacfo con el vino se hidrata robandole una cier-
ta canlidad de agua y déndole de consigniente mas fierza,
pero-esta mayar concentracion alcohélico-homeepitica que
adquieren Jos vinos flojos por medio del sulfato de cal pue-
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de suplirse ventajosamente con una eorfa adicion de- espi-
rilu ¢ de azdcar.

En visia de los graves inconvenientes que bajo todos
conceptos lleva eonsigo el enyesado de los vinos, Hlamamos
en esta parte la atencion de Iz Autoridad competente, 4 fin
de que reprima vigorosamente tamafia sofisticacion, y de-
clare de comiso 4 todos los liquidos de cuyo anélisis resulte
paienie aquel fraude, Al objeto, pues, de evitar lps dafios
que del abuso del yeso en Ia vinificacion pueden acarrearse
4 la salud pablica, v de proteger el crédito de nuestros pro-
ducios, se hacen indispensables algunas inspecciones qui~
micas oporfunas sobre los vinos existentes en las bodegas
de los cosecheros y en los depdsitos que alimenian & la ex-
portacion. Secundadas las disposiciones de la Autoridad por
los Inspectores quimicos necesarios y celosos en ¢l cumpli-
mienlo de su cometido, se cortarian, 4 nodudarlo, el Indi-
cado vicio y falsificacion dc vinos tan infiltrado cn Espana,
y tambien muchos ofros fraudes, de los cnales tratardmos
mas adelante, que se cometen impunemente por varios co~
secheros y especutadores.

5. Kl azufrado prévio de lus vasyas donde se envase
el maoslo.en fermentacion es nocvo & la bueng calidad del pro-
ducto. Otra de las praclicas inlitiles y hasta perjudiciales,
que no dejan de seguir gran nimero de cosecheros, es la
de azufrar las vasijas en el primer trasicgo det vino, 0 sea
al trasladarlo de los lagares & los toneles de conservacion.
Lejos de procurar que la segunda fermenlacion de aquel
liquido se ejecule en los indicados toneles con la regulari-
dad coenveniente, manteniendo eh las bodegas una fempe-
ratura eolre + 10 & 12 grados centigrados, 4 fin de que el
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fermento disuello en el vino siga oxidandose y se precipite
insoluble en su mayor parle, con lo que se da ya al pro—
ducto un medio poderoso de conservacion, si han sido azu—
frados los envases, se pertwba la marclia de la fermenta-~
cion, porque el acido sulfurose suspende en parte la accion
del fermento, resultando que este cuerpo se queda en diso-
lucion en cantidad suficienie para producir mas tarde nue-
vas alleraciones en el caldo. St existen en los mostos de fa
uva, como es sabide, fermentos bastanfes para descompo-
ner cantidades de azicar muy superiores & las que aqueflos
contienen naturalmente, y si el exceso de estos mismos fer-
mentos, al oxidarse duranfe la fermentacion alcohdlica, se
preeipita y pierde su accion ulterior sohre el azicar, es
evidente que, mas bien que impedirse, debe procurarse la
accion de lodo el fermento posible sobre dicha sustancia,
al objeto de que el producto resullante se halie despojado
de casi toda la gliadina ¢ fermeato soluble. Por esta razon
se ha aconsejado tambien gue la fermentacion lalente del
vino se efecte en vasos abiertos, 6 bajo la influencia con—
linua del aire admosférico. De consiguiente, renuncien los
cosecheros todos gl azufrado de las vasijas de que se trala,
y reserven esta operacion para los toneles en que ha de en-
vasarse el vino ya hecho, 0 gue deben prepararse para la
exporiacion.

6. Los aromas artificiales perjudican & lo puresa y &
la bondad del vino. Muchos son los cosecheros que, al ob-
jeto de bonificar sus caldos, emplean diferentes sustancias
aromaticas, ora mezcléndolas directamente con los moslos
cuande su fermentacidn, ora incorporandolas a los vinos
solas 6 por medio de mechas azufradas que conticnen los
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correspondientes aromas. El almizcle, la canela, [a nuez
moscada, el lirio de Florencia, la vainilla, cl claviilo, la re-
sina galbano , el fenugree, las flores del tomillo, del esplie-
go, vy de la nianzanilla, el azdcar caraiaelizado, el espiritu
de nitro dulce , el macerato alcohdlico de nueces tiernas,
elc., ele., son sustancias que se emplean aun para compo-
ner y mejorar los vinos ; empero, estos aromas arfificiales
no hacen mas, en nuesiro canceplo, que desnaturalizar el
verdadero bouquet de las vinos que se desarrolla con el tiem-
po, modificar su sabor, é infundir fundadas sospechas de
sofisticacion & los entendidos fratantes, y & los consumido-
res inteligentes qoe saben distingwir muy bien lo nntaral de
lo que es artificial. Un vino aromatizado arlificialmentc no
¢s un vino puro, ni puede considerarse como tal ; el vino
no debe contener mas principios que los ue naturalmente
contiene, y jnofese bien !, lodu la ciencia de su bonificacion
consiste en elimnar del mismo en el menor liempo posible
cierios elementos de los cuales ¢l se despojarie lan salo &
fuerze de muchos afios. Este es el principio, esta es la re-

gla de toda bonificacion de vinos fundada en la mismw va-

turaleza. Bs un1 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 da sana razon y la experiencia.

El Criador, al formar la vid, concentré con admirable
armonia dentro el grano de la uva todos los principios ne-
cesarios para desarroellar en cireunstancias convenienfes su
fermentacion alcohdlica y convertirse ea vino, y dispusoe
ademas la sazon del racimo en el otoiio, época en que la
temperatura es mas constante y favorable para la vinifica~
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cion; pero el hombre, 1éjos de secundar los altos fines de
Aquel, los contraria alanindose para desnaturalizar los pro-
ductes de Ja fermentacion natural del zumo de la uva. Y
al considerar que-nos hallamos en un suele privilegiado cu-
yas vides, escogidas y bien cultivadas, rindiéran frutos los
mas sabrosos y delivados, pudiéndose obtener con ellos vi-
1nos muy excelentes y apreciables, sin necesidad de otros
elermentos que-1os colocados for el sahio autor de Ja natu—
raleza en el grano de la uva ; y cuando, en:fin, la experien-
cia mising nos ensclia que el gran arte de la vinificacion es
de una sencillez extrema, no se conciben la obcecacion y
el desconcierio con que proceden muchos viticultores espa-
noles al elaborar sus caldes. Proseribase, pues, de foda vi-
nificacion el uso de sustancias extraias, aromalicas y no
aropaticas, y observandose las reglas’ que llevamos ex—
puestas, se.habrd dadu ya unimpormnte pasu & favor de Ia
perfeccian de los vinos del pais.

1. La falta del trasiego de trvierno, en los vinos que
deben quardarse, es un grave defecto. Cuando los vinos, lue-
go de obtenides, deben ser destinades al consumo piblico,
puede prescindirse de su.{rasiego ¢ traslncion & otras vasi-
jas, en razon de que el gas acido carbonico que ticnen di-
suelto favorece su conservacion hasta la primavera. proxi-
ma ; pero si los vinos muevos deben pasar 4 o menos un
verano al objeto de mejorar sus calidades,  es: pieciso tra—
segarlos en ¢l invierno 4 otros toncles bien mpios ¢ im~
pregnados de vapor sulfuroso. No basta que ¢l cosechers
haya gobernado bicn las primeras fermentaciones del vino,
ni que ésle tenga la fwerza alcoholoméirica que le corréspon-

de, junto con un verdadero bouguet v un sabor agradablo;

19
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todas estas operaciones y caractéres Jaudables podrian bas-
lardearse fdcilmente por una mala reposicion 0 un envase
poco esmerado. En efecto; Hegada la época en que las vi~
des experimentan upa animacion sensible en su vejotarion
por el ascenso de la savia primaveral que debe dar origen
& los nveves productos, se observa que los vinos participan
tambien de este movimienlo de sus padres, disponiéndnse
4 un nuevn trabejo de organizacion, cnal se dispone, al pa-
recer, 4 una nueva vida la natoraleza toda. Y como en los
caldos recien elaborados existe todavia en displucion una
cierfa cantidad de fermenlo, centeniendo ademas en ¢l fon-
do de los vasos en que aquellos se hallan deposifndos tus he-
ens 0 madres donde se cncuentra, entre otras materias, el
fermento insoluble, sucede que, al elevarse la temperatura
admosférica, estos fermenios promoverian una nueva fer—
mentacion, & cuya aclividad no podrian resistir impuncmen-
tc los vinos. De ahi, pues, la necesidad de cfectuar el indi-
cado trasiego, el cual, seguido de una ligera clarificacion, se-
rd un medio eficez de asegurar la conservacien de.los vinos.
Sin embargo, hay cierios caldos fue permanccen inaltera-
bles-uno, dos y mas.afios en los mismos envases donde fue-
ron colocados despues de su primera fermentacion; estos
vinos, que pasan generalmente toda su vida w sfale quv,
deben su conservivion & la temperatura haja y constanle
de. las bodegas subterraneas en que estan depositados, ¢
igualmente & la presencia del acide carbonico velenido por
Ja presion. Mas, como ci objeto del cosechero que guarda
sus productos, debe ser el que ellos mejoren todo lo posible
en calidades, y no pudicndese llenar esta circunslancia por
Ta mala reposicion que acabamos de indicar, resulfa gue cl

. ,_'.n..'.-"u_m'__.- L
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caso de que se trala es una excepcion andmala de la regla
general arriba expuesia, a la cual deben atenerse fodos
los viticullores celosos de conservar y bonificar sus caldos.
Empero, el importante trasiego que venimos recomendando
cs olvidado desgraciadamente por la mayorfa de nuestros
cosecheros, por cuyo molive son muchos los vinos:que, no
obstante de fener el grade de espirituosidad que les corres-
ponde, y de poder esperar su edad matura y una vejez in—
definida, mueren:en el primer afio dc su gxislencia victi-
mas de Ja fermentacion acética. Ejecltese, pues, constan-
temente la operacion que nos ocupa, en ohseguio & los in-
lereses  de- Jos misinos agriculteres, y al erédito y buen
nombre de la produccion del pais.

Con el referido trasiego el arte concluye la fabricacion
de los vinos ordinarios que deben guardarse mas 6. menos
tiempo ;- enténces los liguidos se presentan mas agradables
& la-vista y al paladar, pero elios, 4 pesar de su trasparen-
cla y pureza, conlienen {odavia vesligios de fermento, el
cual no deja de reaccionar, bien que de una manera imper—
ceplible, :sabre el zesto del aziwar no descompuesto. En vir-
tud e este nuevo trabajo, que podemos Hamar la tercera
fermentacion del vino, éste va perdiendo del todo su sabor
dulce y se voelve cada vez mas seco y mas aicohdlico. Ta-
les observaciones que hemos repetido frecoentemente-en el
estudio de la organizacion de los caldos, y la mejora nota-
ble que los mismos adguieren 4 medida que van siendo mas
afiejos, nos prueban que os vinos son liquidos orgénicos y
vivientes, gue liened sumfanma su ]uventud su edad vird
Y su vejez. : -
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CAPITULO Yl

DE 1.0 VINOS GENEROSOS O MANCIOS.

- Bxpuestas ya las reglas con que debemos gobernarnos
en la preparacion de los vinos comunes ¢ de todo pasto, é
indicados los vicios mas culminanles de que adolece actual-
menle [a vinificacion espafiola, nos toca trafar abora ae la
claboracion de los vinos superiores 6 generosos. Lsta parle
lan interesante de la Enologia esta Hamando hoy dia la alen-
cion de los quimicos modernos. Estudiada la composicion
alomica de todos los dleres que se producen en los vinos
duranie su largo y misterioso trabajo de organizacion, s¢
ha logrado ya oblenerlos separadamente, y muchos de ellos
sin necesidad de concierir & su formacion fas menores can-=
tidades de vino. En csle caso se encuentran los éleres enan- .
tilico, pelargonico, caproico, bulirico, tartirico y ofros. la
preparacion de todos los referidos productos  puede verse de-
lallads en todas los obras magistrales de quimica orgditica,
y de su conocimiento podré el enologista sacar algunas de-
ducciones importantes para la elaboracion de fos vinosde que
tratamos. Interin lenemos en marcha. varios-ensayos inicia-
dos al objetv de eterizar artificialnente los calios incapa-
ces de desarrollar por s solos el verdadero bouguef, daré-
mos a conocer desde lnego el procedimienlo mas & proposito
para obtener los vinos generosos en el menor tiempo po-
sible. ' '
8. Confeccion de los vinos rdncios 6 siperiores; des-
granado de le wwe. Hecha por el viticultor la buena elec—
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cion de los racimos sanos y maduros, éstos seran traspor-
tados & las cubas, donde deberdn ser desgranados muy cui-
dadosamente & fin de no destrozar los pedinculos 6 escobajos
cuyo zumo, exprimido aparte, sauministra wh vino de segun-
da calidad. La operacion del desgranado es enteramonte
indispensable st se quieren obtener vinos exquisitos y sabro-
sos, pues que con ella se evita que el mosto disuclva el prin-
cipio astringente, los acidos, el tarfare y ofras sales del 0s-
cobajo que comuniciran al producto resullante ua sabor
asaz estiptico ¢ingrato. Xin Espaiia no estd aun admitida, gue
sepamos, esta practica tan aconsejada por la ciencia, y se-
ria de desear gue nuestros cosecheros la adoptasen en la
elaboracion de sus vinos, toda vez quc sabemos ya la com-
pleta inutilidad y aun perjuicio de dejar fermentar ¢l mos-
to-junto con el escobajo. En mas de la mitad de los depar-
{anientos viiicolas de Francia se ejecudo va el desgranado
de la uva, generalizandose cada dia mas entre los viticulto-
tes franceses. De nuestra parte podemos decir, sin preten-
siones de ningnna clase, que, siendo Ja fabricacion de vinos
generosns ua especialidad a la cgal nos dedicawnos ‘aiios
hace, hemos sido tal vez de los primeros que en Espafia
han puesto en ejecucion el desgranado de la uva, produ-
ciéndonos constanfemente los mejores resultados. Practica-
da aguella- operacion , se deberan estrujar bien las uvas,
observandose cscrupulosamente los demas preoeptos que
liemos recomendado para la preparacion de los vinos ordi-
narios hasta ¢l acto de verificar su trasiego en la fria esta—
cion. Licgada csta época, es preciso dar & los vinps desti-
nados & ser superiores 6 rhncios la correspondiente clarifi-
cacion. Al cfecto se trasiega anle todo ¢l vino & una vasija
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hien limpia y préviamente azufrada, dejandola no del todo
llena, y aprovechando para elle un tiempo scco y sereno;
luego se le amade por medio de la agitacion la cantidad su-
ficiente de disolucion ¢n vino caliente de la gelatina 6 cola de
pescado de primera clase hasta que una corta porcion del li-
quido filirado se entarbie ligeramente con algunas gotas de
nueva disolucion gelatinosa. Asi quedamos seguros de no
haber empicado en exceso divha suslancia, lo que dnria ori-
gen & nuevas alteraciones en el vino. Un pequefio tantéo,
que debe hacerse de antemano con determinadas cantidades
de vino v gelatina, nos indicard la canlidad de la misma
que deberemos emplear para cada fonel , sabida su capa-
cidad. Al mezclar la disolucion de ia icliocola con el vine
que s¢ ha de clarificar, es necesario revolver bien el liquido
en lodas dirceciones con un agitador & propdsito, & fin de
que ¢l ogente clarificarior obre por entero sobre {odas las
moléeulas del vino, llenando enseguida complelamente ef
tonel con el vino que le falte, y tapindolo bien con un buen
corcho, .

En la oneracion que nos ocupa, el tanine sobreabun-
dante retenide aun en el vino se combina con la ictiocola,
formando un tannato insoluble que, al precipitarse, arras-
tra consigo parle de la materia colorante, del bifartralo de
potasa, v ¢l fermento soluble que 1al vez aguel contuviero,
Y si despues de un mes de teposo trasladamos por ltimo
b nueves vasijas este vino ya perfeclemente clarificado, y
le aniadimos un tres o cnatro por ciento de un buen alco-
hol de 36°, colocando las vasijas que lo contienen en wn
sitio pencirable por el calor solar, ;qué no podrémos espe-
var de tan racional procedimiento, sino la fufima combina~-
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cion eafre ol espiritu y el vino de que nos habla el célebre
Batilliat en su Trawé sur les wins de la France.,

Los varios ensayos que parlicularmente hemos ejeculado
sobre este punlc han coronado cen usura nuestros esfuer-
z0s. Vinos con fecha de dos & tres afias, elaborados exarta-
menle conforme 4 los principios que dejamos expuestos,
han sido considerados por inteligentes catadores y tratantes
del pais y extranjeros camo vinos de 10, 15 y mas aios.
Y no se diga que opdawos entre ilnsiones: la eoria y la
experiencia van hermanadas en esta paric; el bouquet que
presentan nuestros vinos prueba la combinacion complela
del alcohol con los 4cidos y euerpos grasos, y in falta de
precipitado que s¢ nata co aquellos que han sido pucstos
de observacion por largo tiempe en una vasija de crislal,
confirma tambien que su trabajo de organizacion ha ter-
minado eir el breve periodo arriba expresado. En ona pala-
bra, el fino sabor de la vetastéz natural junto con la brillan-
tez y trasparencia extraordinarias que olrecen nuestros vi-
nos alejan de cualquicra toda dada sobre cuanto acabamos
de manifestir. :

(uando de intento el fabricante de vinos superiores desce
dar 4 los mismos fa calidad de dulces, serd preciso que al
tiempo de la vendimia, pracliyue el asolco de Jos racimos
sanos y maduros, dejandolos al pié de las cepas por espacio
de dog dias, al objeta de que, evaporandose una cierta can-
tidad de agua de vejetacion, sc concentre ¢f mosio dentro
del grano, v se obtenga mas tarde un vino con exceso de
azicar. Mas, en los casos en que cl referido asoléo no pue-
da tener lugar por efecto de un temporal nublade 4 llove~
dizo, entonces podran duleilicarse los vinos por medio de
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los calabres necesarios preparados en calienic. La adicion
de dichos licores & los vinos deberd efectuarse en el acto de
su primer irasiego de invierno, dejando de hacerse, como
s supone, & los caldos destinados para la calidad de secos.
El fabricante, al practicar estas operaciones, dehera tener
en cuenta la cantidad de alcohol comprendida en ¢l calabre
empleado, y dedueirla de la que necesilard despues para la
alcoholizacion de los vinos.

9. Alcoholes del comercio : eleecton de un buen alcohol
pora el encabezamiento ¢ crianze de los vinos. Una de las
circunstancias que deben tener muy en consideracion los
cosecheros, que se dediguen & la confeccion de vinos gene-
rosos, ¢s la calidad del aleahol que han de emplear. En el
comercio cireulan diferentes especies de alcoholes que se
denominan espiritus de vino, pero que solo tienen de éstos
la graduacion y el nombre. Unos son resultantes de la des-
tilacion y purificacion del orujo; otros proceden de la desin-
feceion del espirilu ¢ aguardiente de cafa, ¢ bien de la fer-
menfacion .y deslilacion consiguiente del mosto de arroz.
stos {dtimos s Jarhan espiritus de imiastiia , y despues
de los verdaderos alcoholes de vino bueno, suelen ser los
mas puros. Tambicn los hay, y son los mas comunes, ¢t
yo origen es debido & la destilacion de vinos dgrios 6 vicia-
dos. Todos los expicsados espirilus, excepluaudo el de ar-
roz, son altamenle perjudiciales & los vinos, y sohre ¢l par-
ticular no podemos menos de Ilamar la atencion de los vi-
ticullores, & fin de que no scan villanamente engatiados por
algunos [abricantes y especuladores de espiritus gue, mal
micncionados y movidos por ¢l lncro, eonlunden y mezelan
adrede los espiritus buenos con espiritus viciados, Mas de
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una vez han sido perjudicados gravemente en sus intereses
varios cosecheros y tratantes cn vino, que han encabezedo
ignorantemente sus caldos con alcoheles ordinarios del co-
mercin; y he aguiotra de las causas que ban contribuido
al despresligio de nuestros productos para la extraceion. Es
necesario, pues, es.indispensable que en la algoholizacion
de los caldos no-se cmpleen- ofros cspiritus que los: proce—~
dentes de la destilacion de vinos puros, y que los.encabe-
zadores se cercioren por si mismos de su legitimidad. -

- El alcohol de 35 & 37", puro y sin mezcla de- sustancias
exirafias, presenta un olor penetrante, franco y agradable,
y diluido en an poco de agua rennc 4 un sabor picante la
propiedarl de dejar percibir al paladar uoa ligera dulzura,
caracléres con que aquel se. dislingue de los demés espiri-
tus cuyo s_abpr y aroma son mas 6 menos. ingratos. Siendo
el alcohol en estado de pareza uno de los elementos. que,
bien -aplicado, favorece poderosamente la canservacion y
mejora de los vinos, debemos acovsejar & los grandes pro-
pictarios 0 cosecheros y a los bonificadores de caldos que,
en cuanfo les sea posible, elaboren por si mismos aguel ar-
ticulo por medio de los alambigues comunes. Lstos aparar-
los, tan perfeccionados hoy dia, si bien no suministran en
la. primera destilacion del vino el alecohol de 38°, no. obs-
fante, es suliciente una sola rectlificacion del primer pro-
ducto para obtener el alcokol & la graduacion indicada. Los
vinos puevos ¢ del afio bien fermentades, y.en general, to-
dos les vinos que no han contraido vicio alguno durante su
fabricacion pueden suministrar excelentes espiritns, Estos
preciosos articulos escasean por desgracia, al piso que son
muy abundantes los aleoholes impuros 6 viciados ; y si bien

20
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es preciso confesar lo muy adelantada que se halla actual-
mente la industria de la desinfeccion de los espirilus de oru-
jo y de cafia, y lo muy perfeccionada que esta ignalmente
la fabricacion des los aleoholes de remolacha y de arroz, no
puede tolerarse de ninguna manera Ia aplicacion de esios
producios al encabezamiento de los vinos, y si fan solo el
ser ufilizados para las artes, 6 & la preparacion de los agnar-
dientes de bajo precin. '

80. . Necesidad de inspeccionar los fabricas de alcoholes.
Ea interés de la vinificacion espafiola es de esperar de par-
te de la Autoridad superior nna medida pronta y elicaz
gue, dispensaotlo & la vez una proteccion prudente 4 la in-
dustria de-la fabricacion de espiritus de vino, coric fos abu-
s0s y sofisticaciones que & la sombra de la misma se come-
ten con descrédito de naeslros caldos. Los Inspectores qui~
micos de provincia, encargados de reconocer los vinos en
las bodegas de los cosecheros y en los depdsilos para la ex-
portacion, deberian hallarse revestidos de las facultades
necesarias para girar oporfunamente sus visitas de inspec-
cion sobre las fabricas de alcoholes establecidas en sus res-
peetivos distritos. El fabricante de dichos articulos que, sor-
prendido en el acto de sus destilaciones y prévios los con-
venientes analisis de sus productos, elaborase los espiritus,
destinados al encabezamiento de lvs vinos, con alcoholes
ordinarios de diferentes procedencias, deberia ser castigado
de una manera cjemplar. Esle seria, en tiuestro concepto,
¢} mejor eorrectivo para evitar los referidos fraudes gne es-
tan, comosi dijéramos, & la érden- del dia.

Los espiritus, aunque procedan de la destilacion de vi~
nos puros y naturales, deben ser reconocidos igualinente
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anles de deslinarse al consume publico, en razon de que
algunas veces conticnen acetalo de cobre 6 de plomo. En
las paredes inleriores de los vasos destilalorios se forman
comunmeate los oxidos taethlicos de aquellas sules Veneno:
sas que, enconirandose en el acto de la destilacion del vino
con e} acido acético de este liquido, se combinan formando
acelatos que se disuelven en el licor destilado. Ll fabricante
de alcaholes esta obligado a evitar estas falsificaciones in-
voluntarias, altamentc tiocivas 4 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 4 las operaciones pro-
pias de su industria. La exislencia del acetato de cobre en
el alcohol se descubre facilmente porque el amoniaco le co-
munica un tinte azul celeste, el cianuro potésico le forma
un precipitado de color castatio, v el agua de cal hace de-
positar el dxido edbrico por medio del reposo prolongade
del liguido alcohdlico. Y como el acetato de plomo gue los
espiritus pueden conlener accidenfalmente les da un-sabor
algo dulce, conviene fambien averignar si aquel sahor és
natural del alcohol 6 debido & Ja presencia de fa sal plém~
bica, Al efecto no hay mas que tratar el espiritu con un
poeco de cremalo de potasa, cl cual forma en el -lignido un
precipitado amarillo de’cromaio de plamo, § bien evaporar
el aivobol hasta sequedad en una chpsula de porcelana y
echar sobre el residuo algunas gotas de 4cido sulfarico,
¢ste descompone el acetato formanto un sulfato de plomo
y haciendo desprender el dcidr acélico chstmgulble por-su
olor propio de vinagre.

Preparados los vinos gencrosos 6 rancios en los tcrminos
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v-con las precanciones arriba expresadas, en nada desme-
rece su calidad de ciertos vinos muy celebrados de Anda-
tucfa; y as de una vez han sido confondidos entrambos
productos por los tratanles y consumidores inteligentes. So-
metidos & la degustacion de experimentados catadores el
legitimo Jeres seco y e} Vino rdneio catalan claborado al pié
e nuestro procedimiento , fueron considerados ignalmente
buenos y tomados el uno por el atro. lgual aprecio mere-
cieron: el verdadero Mdlaga dulce y el Vino generoso dulce
fue elaboramos tambien para ser somelido, en parangoen
con aquél. al juicio de los inteligentes. Las uvas con las
cuales hemos ohtenido los mencionados caldos en compe-
toncia con'los vinos andaluces, son el Jaen blanco, el Ma-
eabéo, el Albillo blanco ¥ la Tintilla 6 Garnacka. Tsta witi-
ma solo ha figurado en la preparacion del vino generoso
dulce; en'la proporcion de una cnarta parie respecto de los
otros viduefios ,  prévios sus respectivos asoléos. Las vinias
que en Catalufia nos suministraron dichas uvas estin situa-
das en terrenos formados esencialmente por la pizarra en
descompdsicion, expuesias al sud 6 sudoeste en forma de
eolings, y cultivadas con esmero ¢ inteligencia. Un otofio
seco 7 caliente favorecié la época de nuestra vepdimia, -

81, Accion del frio sobre los vinos. Anies de terminar
el. presente capitulo, ‘hemos de decir cuatro palahras ‘sobre
la-acdion favorable que el frio intenso ejerce en la organi-
zaction de los vinos. El frio comprendido enfre— 6 &4 £
grados-del centigrado es un medio natural y poderoso-de
mejorar’ 1os caldos, medio que, operiudose en sentido in-
verso de la bonificacion de los vinos por fa accion del ca=
lorico, csta fundado en la fuerte disminacion de la termpe-
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ralura, la-cual , suspendiendo lodo el trabajo vilal de aque-
llos, determma la precipitacion de diferenles sustancias qué
se haltan disueltas en los mismos. En efeslo; sonietidos log
vinos jovenes 4 la bajo temperatura nrriba indicada, uo
tardan en depositar materias. El bi<tartraio de-potasa, el
fermento soluble; y el ‘principio colorante s¢ van precipi-
tando del seno de los caldos & medida que el frio que les
rodea ¢s mas infensa , sib alcanzar empere 4 la congela=
cion. Enténces la precipitacion de materias es rapida; y
concluye del todo al cabo de algunos dias. Kl vino ; antes
claro y transparente , empieza por expenmentar un. hgero
enlurbiapricnio debido 4 la accion ite depositarse la mayor
parte de las sales, las sustancias inirogenadas y demas ma-
ferias que no pucden mantenerse por mas tiempo en diso~
lucion en el liguido. Un tiempo despues, el vino recobra su-
cesivaniente su claridad primitiva , volviéndose cada vez
mas limpio y hrillante, su color aparece ya muy rebajado,
y su sabor, fino ¥ agradable , presenta el caracter del de
los vinos algo aficjos. En este estado no hay mas que tra~
segar el vino & olros toneles 4 fin de separarlo: del poso teus
nido en ¢l fondo de los vasos en que se halla celocado. Ver-
dad es que, en Ia operacion que nos ocupa, 10s vinos mo=
difican muy poco su nalural douguet , pero, combinemos
ahora“el éxito feliz de dichos ensayos con los resultados uo
ménos satisfactorios que nos presentan los caldos bien pre-
parados, expuestos 4 la influencia prolengada del calérics,
y habrémos encontrado ya el opfzmzsmo en materia de bo-
nificagion dé vinos. : o

TFundados en que Ja nataraleza misma’ asegura conlos
hielos de invierne la conservacion de los vinos, despojando-
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los de los cuerpas exirafios ¢ indtiles gque se reunen en las
lieces 6 lia, y en atencion & que la solubilidad de los cuer-
pos slidos disminuye notablemente & medida que se rebaja
Ia temperatura de los liquidos en que aquellos se hallan,
tratamos de hacer la aplicacion de estos principios al objete
de eliminar del vino el exceso de sales v otras materias cu-
ya existencia les es mas bien nociva que favorable. Y como
el principio colorante de los vinos tintos , que cs el mas di-
ficil de separar, estd disuelto en ellos & expensas del hi-
tartrato de potasa, deducimos tambien que, precipitandose
la mayor parte de cstasal, deberfa precipitarse ignalmen-
te casi todo uquel principio. Efcctivamente el resuliado de
los mencionados ensayos correspondié dignamente & nues-
tras esperanzas, justificindonos de paso la necesidad que,
en ciencias naturales, tiene el hombre de secundar 4 la mis-
ma naluraleza, sino quiere exponerso & caer en un abis-
mo de Jamentables crrores y extravios. En vista, pues,
de lo que acabamos de manifestar, recomendamos altamen-
te & los cosecheros el referido procedimients de bonifica-
cion d¢ vinos que, por lo natural, breve y expedito, mere-
ce ser efectuado en los mas rigurosos inviernos, La bodega
'del norte no dejara de ofrecer en tales casos ventajas dela
mayor importancia. :

La congelacion de los vinos ha sido propuesta COMO 1N
medlo de mejorarlos, pero esta honificacion, puede decirse
que es ilusoria. No cabe duda que la congelacion determina
una verdadera y completa precipitacion del cremor de thr-
taro, de la maleria calorantc y de las sustancias nilro-
genadas que se oponen 4 la esfabilidad y conservacion de
fos caldos, pero no es menos cierto que, & una. pérdida no
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insignificante de la cantidad de estos productes por la se~
paracion y abandono de una parte de su agna que se soli-
difica, hay que afiadir Ja circunstancia de que los vinos des-
pues de sa congelacion se presentan medio desnamralizados
en s1i sabor y aroma. El exceso del {rio comn el exceso det
calérico (de -+ 50 grados arriba) desquicia la union de los
clemenlos del vino en sentido perjudicial al mismo, por cu-
va razon debe procurarse , en cuanto sea posible, evitarle
la aceion de ambos extremos de la {emperatura.

CAPITULO Viit.

DE LDS TONELES Y DE LAS BODEGAS.

82. Unade las circunstancias que el cosechero deberd
lener presentes para conservar bien sus vinos es el estado
de limpieza de los foncles 0 envases, como tambien la ma~-
teria y- capacidad de los mismos. Recuérdese aqui que las
grandes vasijas son fatales & la conservacion de los vinos

" ligeros 6 débiles, y que ellas solo pueden utilizarse para

acelerar la marcha de Ia organizacion de los caldos ricos
en aziicar y en alcohol , ¢ bien secos y muy espiribuosos.
Tampoco debe echarse en olvido la materia de que estan
fabricadas las pipds d botas que han de contenar los vi-
ros. Esta omision ¢ descuido irroga & veces & los viticulto-
res perjuicios de alguna consideracion , porque los caldos
adquieren un sabor & madera desagradable y dificil de cor-
regir, propio de Jos envases en quv se hallan depositados.
Yinps naturales y bien elaborados , provistos de la fnerza
alcoholométrica correspondiente, y de un grato bouguet, han
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sido viciados desgraciadamente en su sabor vy aroma por
Ta mala eleccion de sus envases. De consiguicnte, conside—
ramos de suma ulilidad Hamar la atencion de nuesiros co-
secheros sobre el particular indicandoles las reglas que
conviene observar aqui en gracia de la buena conscrvacton
de los vinos. :

. 83, Limpicza de los toneles y modo de cansermrfos en
buen estado. Un tonel nuevo, aunque sca fabucado con la
madera pmporcwnada 4 la calidad del vino que ba de con-
tener, debe ser bien preparado. El medio mas facil, expe-
dito y seguro consiste cn lavar interiormente ¢l envase con
agna sola hirviendo , y agilarlo en todas direcciones du-"
ranle algunos minutos & fin de que el liquido obre en todos
tos puntos de Ja madera disolviendo sus principios solubles.
Kste importante Javado facilita al propio tiempo [a mayor
union o ¢l ajusle de las duclas entre si, y. descubre sila
hota tiene alguna filtracion ¢ gotera por la cual pudiera es-
caparse ¢l vino que mas farde se depositara en la misma.
Al dia siguiente de efectuada dicha locion, se. arroja el li-
guido del tonel y se lava éste de nuevo con agua fria sala-
da, la cual sc deja denlro fa bofa por espacio de dos dias
durante los cuales se agita aquella de vez en cuando ;- por
ultimo se tira el segundo layado y se reemplaza cnseguids
por otro de agua sola gue luego se arruja, repitiendo esta
locion, si es necesario, hasta que el agua del tonel salga
insipida y libre de cuerpos extrafios. o

VYarios cosecheros y sobre todo los comerciantes y eSpe—
culadores en vines, al preparar las pipas nuevas que deben
corlener los caldos para la cxportacion , suelen lavarlas
hien con el agua de mar, 6 dejarlas lenas de la misma unos
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dias antes de efectuar los covases. Esle vinico lavado, es, &
nuestro juicio, indtil v hasta perjudicial & los vinos. El agua
del mar es un hquido saluvadisimo de dilcrentes sustancias,
contndnse enire allas, ademas de los eloruros sédico, cal-
cico y amonico, algunos yeduros, bromuros y una materia
amimal, cuyo conjunto le comunica un sabor muy salado,
amargo y nauseoso. ;(Como es posible dejar de influir en la
calided del virlo los referios prineipios de los cuales se emr
papan bien las botas antes de llenarlas? ;Como cs posiblo
que el agua marina, fria y de si ya cargada en exceso de
sales y otros cuerpos extrafios, tenga una fucrza disolvente
capaz de apropiarse el principio astringente, el exiraelivp
y demas materias solubles de las maderas de que estan for-
madas las pipas? Y si, como es natuval, los vinos de cro-
barque disuelven aquellas malerias de sus envasosunal pre-
parados, adquiriendo, entre otros sabares, ¢l gusto & ma~
dera 0 barri tan [actt de ser reconocido por Jos catodores
infeligentes como clesagradabie al paladar, gqué hay que
esperar de unos caldos (ue cimprenden sus viajes presen—
lando va una altcracion mas ¢ menos sensibile en sus cali—
dades? Pero...., hay mas todavia; afiadase ahora la mala
procedencia de estos vinos que, al salic de las manos del
cosechero son ya mas o menos verdes, mas 6 menos aspe-
ros, y llevan ademds consigo una alta désis del #revitablo
yeso, aiddase por fin la préclica mezguina y harto general
de encabezar los mismos productos con los alcoholes vicia-
dos 0 de hajo precio que circulan.en el comercio, y ya no
se exirafiard cf porqué nbestros vinos ardinarios, mal fa-
bricados en su origen, y peor dispueslos al destinavse & Ja
extraccion , han caido en la postracion y abatimiento cn
' 21
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que se haflan en los otros paises. Digamoslo de una vez;
era preciso que el comerciante 6 cspecalador espaiiol, al
exporlar sus caldos, les pusiera el sello de la imperfeecian,
4 fin de que cllos marchivan provistos de todos los requi-
sitos necesarios para fundar su deserddito en el extranjero.
Y desgraciadamente asi sucedio. Los cosecheros obrande por
ignorancia, y los tratanles igualmente, con mas la idea dul
lucro en estns wtivos, han contribuida & la vez & solidar en
lejanas lierras cl desconcepto de los vinos tintos espaioles
y sobre todo de los catalanes. Al tralar de los vinos de ex-
portacion, dijinvos los medins que consideramos mas opor-
tunos para salvac & nuestros productos de su ruina lotal é
inminente, | '

Yolviendo ahora al objeto del presente parrafe, del cual
nos habia separadv esta corta, pero imporlante, digresion,
dirésios gue la buena conservacion de Jas vosijas destina-
das & contener los vinos, exige fambicn de parte de los co-
secheros ciertos cuidados sin Jos cuales fueran en vano el
trabajo de la produccion v Jas operaciones vinicolas subsi-
guientes. Una limpieza poco esmerada en el uso de lvs en-
vases puede infundir facilmente & los mismos un vicio 6 ak-
teracion que mas tarde se comunicard & los caldos que en
ellos se depositen. De ahi, pues, la necesidad de conservar
en buen eslado los foneles en los cuales deben operarse Jas
misteriosas reacciones de los vinos bien elaborados, en cu-
ya virtad estos liguidos adquicren calidades cada vez mas
apreciables y ostensibles. Ya se ha indicado que los vinos
nueves debon rosegarse en invierno 4 olras vasijas bien
limpias y azulradas. Si los envases contienen en su parte
infertor las heces producidas por las primeras fermentacio-
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nes def vino, deberan lavarse, antes de llenarlas, con agua
fria en abundancia, a fin de quilarles todo el depdsito que
contuvicren, vepitiéndose el mismo lavado las veces nece-
sarias hasta que el agua de las lociones salga clara v tras~
parente. Luego se escurrir@ bien el tonel unos inslantes,
se aplicard un nuevo tapon al agujere por donde se extrajo
el vino, v se quemard aclo continuo en el interior de la
bota una mecha impregnada simplemente tle azufre; m
momento despues se puede ya llenar la vasija con ¢l vino
que debe trasegarse, anadiendo al mismo, si se guiere, un
poco de buen alcohol de 35° a fin de gue no se¢ disminuya
su fuerza aleoholométrica por la poca agua de los lavados
retenida en las puredes inleriores del envase. Cuando los
toneles de «que tratamos no deben lenarse inmediatamente
de haberse vaciado, entonces su lavado debe limilarse 4 la
separacionmas completa posible de sus heces sin el interme-
dio del agua, renovar su tapon inferior, y azufrarlos inte—
riormente fapando hien su abertura superior. El agua que
en estos casos se empledra para limplar las vasijas produ-
cirfa en ellas una alteracidn especial, muy dificil de reme-
diar ; pero al depositarse mas farde en estos mismos enva-
ses nuevas canlidades de vino, serd preciso lavarlos de an-
temano con el agua fria y proceder en todo lo demébs de la
manera que levamos expresado anteriurmenle, *

Los referidos Javados deben ejecutarse con la mayor es~
crupulosidad, so-pena de exponer & los caldos & nuevas al-
teraciones. Sabido es que en Jas heces 0 madres de los vinos
recien fabricados reside, enire otras malerias, el fermento
insoluble, el cual no puede considerarse ahsolutwmente in-
capaz de promover alguna fermentacion en los liquidos, si
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se observa que ¢stos, cuando no han sido trascgados en.cl
invierno, experimentan casi siempre una modificacion sens
sible en sus calidades. Este nuevo trabajo de organizacion,
presidido. por el exceso el fermento insoluble de la hez,
puede terminar facilmente con lo acetificacion de una parte
del vino.

Los vinos mas ¢ menos afiejos y generosos se conservan,
sin embargo, muy bien en botas cayas madres son proce-
dentes de las reacciones naturales de aquellos efectnadas
despues de los trasiegos de su infancia. No hay duda que
las madres vicjas ¢ rancias contriboyen a la bonificacion
de los caldos que reemplazan & los que se han extraido re~
cientemente de los toneles gue las contienen, pero cstn ho-
nificacion, exagerada hasta Jo sumo pov varios vilicullores,
ha dado mirgen a que ciertas pipas ¢ botas algo antiguas
sean consideradas por cllos como ol qued 6 causa eficiens de
la bondad v perfeccion de los vinos que en Ias mismas s¢
depositan. Tampoco faltan cosecheros que, & sn decir, tie:
nen ung de sus toneles, el mas predilecto por supuesto, que
les produce todos los aifos ol vino dolce, afiadiendo que otros
vinos de.igual procedencia y calided fermentados en ofras
vasijas salen enlerainente secos. Algunos pretenden tam~
bien alirmar que bhan obienido ealdos de calidad muy su~
perior ¢ con apariencias de vinos rancios, depesitando los
mostes en loncles especiales. Para los unos la bota un tan-
lo afieja es ¢l idolo de su vinificacion, para los otros lo es
la pipa de cerczo ¢ de voble americano, y para todos
madere es, en resimen, la que hace al viao buens 6 nido.
La ignorancia, y nada mas, es el norte de las operaciones
viricolas de tales cosecheros. Coando el imperio de la ru-
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lina ha llegado en nuestros tiempos & tal extremo, ;qué
puede esperarse de las vinificaciones inauguradas bajo ta-
les anspicios? Desengafiense de una vez los viticultores idé-
latras de sus envases. La madera de que estan fabricados
los toneles que han servido ya algunos afios para conlener
los vinos, nada cede & estos, y nada puede cederles porqué
se lo impide el tartaro cristalizado que reviste {odas las pa-
redes taferiores de las expresades vasijas. Y cabalmente,
esta nentralidad de parte de los duelas es lo que se busca,
cn sana praclica, para evitar que ninguno de sus principios
solubles se disuelva en el vino. Baeno es, no obstante, que
las otas contengan 6 hayan contenide sierapre, si es posi-
ble, vinos de excelente calidad, & fin de que los nuevos cal-
dos que mas tarde sc depositen en ellas, léjos de adquirit
vicio alguno, mejoren mas bien en sog caractéres; pero es-
ta bomificacion, si tal puede llanarse, es lija de los prinei-
pios aromatices y alcoholicos de los vinos anleriores de que
se han impregnado los envases. He aqui de manifiesto el
error de los cosecheros que en lanio estiman-a las duelas
de clerlos y determinados torieles para {a fabricaclen de bue-
nos vinos. Una bota nueva ¢ vieja, limpia ¢ bien lavada,
ue no despida exhalacion alguna de mal género, y que no
" filtre ni gotée por algun punto, es un excelente envase. -

84. Materia de los toneles. La calidad del vino nn es
indiferente & In especie de madera de que-estan formados
los toneles donde debe ser depositadg, de suerte que no obs-
{ante el mejor lavado de una vasija, esta podria comunicar
al liqtddo un sabor mas 6 menos ingrato, si sus dnelas no
fuesen fahricadas de la madera conveniente. Para evitar es-
{0s inconvenientes, dirémos que los vinos ordinarios deben
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ser-colocados en botas de caslafio ¢ cerczo, las cuales de-
beran ser nuevas, 6 haber contenido tan solo vinos blancos,
cuando se destinen 4 conlener Gnicamente esta clase de cal-
dos.- Sin embargo, si los liquidos han de servit 4 la expor-
tacion y ser encabezados con Ja suficiente cantidad de es-
pirita de 35°, entonces hay que envasarlos en pipas de ro-
ble americano ; de lo contrario el exceso del alcohiol del vi-
no disolveria los principios solubles y celorantes del castafio
¢ cerezo, 4 cuyas maderas sabria el gusto del liquido en-
cabezado. Los toneles fabricados con- duelas de roble legi-
timamente americano seran ulilizados tambien para mante-
ner en hwwea estade & los vinos anigjos o generosos. Algunas
veces sc echa mano de las vasijas nuevas de roble para
envasar en ellas & los vinos comunes y naturales, mas obran
muy mal los que asi proceden, porque los liquidos no tar-
dan 4 descubrir el sabor 4 la madera, la cual cede a-los
mismos una parte de su extraclivo v el principio astringen-
te junfo con una materia colorante amarilla. Es necesario,
pues, que los cosecheros y comerciantes en vinos elljan y
sepan distinguir [a materin de que dehen estar formailas las
vasijas que han de contener los lignidos, ateniéndose unos
y otros & lo observancia de los preceplos que dejamos ex-
puestos sobre el particular. Advertirémos por Gltimo que
los toneles que han servido ya algusos afios para canienr
vinos, sin babérseles separado las costras de tartaro que
revisten loda la superficie de sus paredes interiores, pue~
den usarse indistintamenfe para depositar en ellos foda cla-
se de caldos, en razon de que lacapa mes 6 nienos gruesa
de tartaro cristalizado y adherido foerteracnie 4 la madera .
impide que ésta pueda comunicar a les liquidos alguno de
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sus principios solubles. De esta circunstancia nos- hemos
aprovechado en diferentes ocasiones envasando vinos ordi-
narios en pipas algo viejas de roble, y vinos generosos en
botas de castafio ¢ cerezo tambien anfiguas. Los caldos, de-
positados en estas condiciones, despues de haber permane-
cido largo tiempo en los expresados envases, no experi~
menlaron modificacion alguna de parte de las duelas de los
Mismos. o -

83. Capacidad de fos toneles. Recordando lo que diji-
mos al lratar de la influencia de la masa de liquido sebre
¢l producto de la fermentacion alcoholica, y sobre la vida
ulterior del mismo , solo nos resta afiadir cuatro palabras
acerca la capacidad de los foncles mas conveniente a los
caldos v 4 las operaciones vinicolas. Las vasijas de la ca-
pacidad de mil litros & corta diferencia son. las mas & pro-
pésito para la confeccion de los vinos en general, los cuales
recorren en fales circanstancias los periodos de su existen~
cia con mucha regularidad. Los grandes envases no per-
mifen facilmente sn lavado interior ni su conservacion bue-
na y cobstante , como tampoco los frasiegos ni las clarifi-
caciones de los liquidos que en ellos se depositan. Estas va-
sijas pueden ,. sin embargo, propoercionar sus ulilidades al
entendido enologista facilitando & fos vines ya fuertes 6 may
alcotidlicos el alcanca de una vejez precoz. Los toneles cn—
ya cabida es de dos, tres ¢ cualro hectolitros, al paso gue
ocupan un espacio proporcionalmente mayor que [0s vasos.
de Ja capacidad de mil litros, solo pueden ser utilizados
ventajosamente para contener los caldos débiles o delicados,:
y si hien se emplean algunas veces para la organizacion de.
los vinos ricos en azficar 6 alcohol, se observa entonees que
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los liquidos recorren, aungue impunemenle, las faces de su
vida con una lentitud poco favorable & los interescs del co-
sechero.

86. Necesidad de reconacer los foneles al acercarse lu
épaca de la vendimia. Sise han observado Jas reglas que
dejamos indicadas para el uso y la conservacion de los to~
neles, hastarh que el cosechero, al empezar la vendimia,
calienle hasia la clwllicion un poce de mosto nuevo y lo
eche dentre del vaso que hade llenarse despues con el vino
de las cubas ¢ lagares, tapandolo e¢n seguida y revolvién-
dolo en todas direcciones, 4 fin de ohservar si se derrama
o escapa el licor por algnn punto ¢ juntura de las dielas.
Este lavado, que se dejard en cl mismo tonel para mez~
clarse con ef mosta gue loega en ¢l se envase, sirve prio~
cipalmente para facililar el mayor ajusic de las piezas de
la madera, y evitar toda pérdida ullerior de vinaen caso de
gue aquellas se hubiesen aflojado un tanto por haber que-
dado vacio el vaso mas ¢ menos tiempo.

Algunas veces se observa que los toneles vacios despiden,
al deslaparlos, s olor decidido de &eido ucético por efecto
de una conservacion poco esmerada de los mismos. Hay co-
secheros que fratan de corregir dicha alteracion por medio
del lavado de mosio hirviendo, mezclado con hojas de no-
gal y de ofros vejelales, arrojandolo despues de haler per-
manecido algunas horns deniro la hota; pero si bien es ver-
dad que se encubre cnidnces un poco aguel vicio, no desa
parece, sin embargo, del interior de los vasos, por no ha-
berse empleado en la referida locion sustancia alguna capaz
de neutralizar el acido acético conienido en las vasijas, re-
sultando que fos vinos en ellas depositados suelen viciarse
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con suma facilidad. EI modo mas expedilo para combatir
el expresado vicio de los toneles, v ponerlos en huen estado
para recibir los mostos ¢ vinos nuevos, consiste en lavar-
los bien con agua calienle mezclada con un puitado de cal.
Este oxido se combina con el acido acético de los vasos, for-
mando un acetato de cal qué se disuclve en el agoa de la
locion. Al dia siguiente se tira el lavado y se renueva con
otro de agua sala, sacandolo despucs, y dejando el tonel
boca abajo por espacio de una hora & fin de gue el liquide
se escurra bien. Hecha esta operacion, se pueden llenar ya
los toneles con la seguridad de que no infundiran resabio
alguno & los caldos que en ellos s¢ depositen.

87. Tdrtaro de los loneles, tnconvenientes de su exirac-
cion. Los vinas, luego de encubados, depositan entre olras
materias el bi-tarlrato de polasa en forma de cristales mal
pronunciulos que sc airhieren fuerfemente & ks paredes in—
leriares de los tencles. CGuando los envases han servido ya
muchos afios para contener ¢ conservar los vinos, presen-
fan en su inlerior una capa algo gruesa de thrlaro, porque

. los caldns, ricos naturalmenie en esta sal, {a abaundonan &

medida que van siende mas concentrados ¢ alcohdlicos. En
tales casos, algunos cosecheros mandan cxiraer las costras
de tarlaro de sus loneles, persuadidos de que su separacion
es favoruble & la couservdcion de los vinos, mlmtras que
otros hacen Jo propio al wnico objelo de beneficiar aquel
producio & veces muy solicitado por los fabricantes de cre-
wor tartaro. De todos modos, obran muy mal, & nuesiro
juiciu, los referides cosecheros. En primer lugar, los vinus
depositados en vasijas sin la capa de tartaro en su inferior
sufren una mayor evaporacion ¢ pérdida en su cantidad, en
22
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razon de (ue no existiendo aquella maleria cristalizada que
cerraba los poros de la madera, esta cede mavor paso 4 la
salida del fiquido del tonel en lorma de vapor invisible. ks
verdad gue los vinos adquicren asi mas fuerza ¢ conceatra-
cion, porjue su parte acuosa es la que es absorvida prin~
cipalmente por la capilaridad del vaso y conducida 4 la su-
perficic exterior del mismo, pero la expresada evaporacion
continuada por espacio fie algunos afios no deja de dismi-
nuir notablemente la masa del vino con perjuicio de los ip-
tereses del cosechero, De ofra parte, extraido el tartaro de
los foneles, los caldos se hallan entonces en contacto inme-
diato con la madera, la cual pueie comunicarles algune de
sus- principios solubles v allerarles su sabor. De consiguien-
te, aconsejamos 4 Jos viticultores que no perwilan la ex-
traccion del tarlaro de sus loneles, el cual, al pase que sir-
ve de nucleo que atrae y facilita la precipitacioa del exceso
del hi-tarirato potasico del vino, impide que las duclas de
los vasos ceden al mismo ninguno de sus principios. Y por
ultimo, no ejecutindose la operacion - de que se trata; se:
evila la aheriura de los envases por lodo unn de sus fomlos
y la disipacion consiguiente. del vino y del bouguef reteni-
dos en su interior,

BODEGAS. - -

88. Sttuacion . y oxposicion de la bodega. La -eleceion
del sitio donde han de colocarserlas vasijas: destinadas&
contener los 0aldos no debe ser indiferente 4 los cosechéros
celosos de conservar y bonificar los inismos. La buena:dis-
posicion de- la bodega es el complemento de una vinificacion
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metodica v cieniifica. No basta que los vinos hayan sido
claborados & 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, secundande 4 la na-
turaleza, favorezca todo lo posible la marcha de las inson-
dables reacciones que tienen logar en la vida de los caldos.
Los vinos buenos, finos de sabor y dotados de lodos Jos ele-
mentos necesarios al desarrollo de un bowguet muy sensible
y agradable, permanecen durante su vida poco menos que
eslacionarios si se depositan en un local frio, oscuro y con
cierta humedad. Estos vinos que, bien acondicionados y
hajo la influencia del Padre del calor y de la uz, podrian
adquirir una perfeccion ineslimable, cifrando un dia la hon-
ra y ¢l orgullo del pais productor, son diamanles hrutos que
la mano del hombre no sabe pulimentar. Procirese, pues,
que el sitio, donde los caldos deben gnardarse, tenga las
debidas condiciones 4 fin de que ellos pasen su infancia, su
juventud, su edad viril y sa vejez sin alteracion alguna y
¢on loda regularidad, Al efecto ¢l cosechero dispondra an-
tetodo que su bodega sea construida al misme nivel de la
superficie de la tierra, y presente una exposicion meridional
0 bien aceesible a-la accion del col6rico natural. Tales son
las primeras y mas esenciales circunstancias de una buena
bodega. :

Kl vino en el primer periodo de su existencia necesitaba
calérico suficienle para su organizacion, yla naturaleza se
lo ha dado cn fodas partes donde crece fa vid; en el se~
gundo perfodo de su infancia el vino necesitaba el frio para
despojarse del exceso de fermento v de otras materias con-
rarias 4 su conscrvacion, v la naturaleza, en su alta pre-
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vision, tambien se lo ha suministrado. Pero mas tarde, re~
corrida su primera edad el vino necesitaba otra vez el calf-
rico para entrar cn su juventud, y empezar en secreto la
glaboracien de las comhinacionos etéreas, de Ios aleoholes
amilico, propionico , butirico y de otros compucestos , y la
naturaleza, no fallando jaméas en lo necesario, ni abundan-
do en Jo supériluo, presta tambien al vino joven el grado
de cal6rigo convoniente para obrar sus favorables reaccio-
nes ulleriores. Infidrese de aqui lo anti-natural de la prie-
tica adoptada por muchos cosecheros que depositan sus cal-
dos en bodegas frias, profundas y sin luz.

Expuesia Ja bodega lo mas posible 4 la accion del calor
solar, debe procurarse, sin embargo, que €l no peneire en
aquella sino § través de lienzos 6 de vidrios rayados; la luz
direcla y continuada del so! clende y perjudica altamentea
los vinos, de la misoia manera gue al ave crepuscular 6 noe-
turna cuya visla no esla organizada para verla; bajo su in-
mediala influencia ln materia ¢olorante de los caldos se al-
tera precipitindose en su mayor parl, su bouguef se mo-
difica degencrande cn otro aroma muy disinlo y desagra
dable, su sabor se vuelve amargo ¢ ingrate, y en una pa-
labra, los vinos se desorganizan por complelo. Evilese, pues
la entrada del sol directo dentro de la bodega, sin dejar de
Tavorecer su moderada influencia sobre los linnidos en ella
depositados , y tendrémas ya wna de las condiciones mas
convenicnles & la vida de los mismos.

89.  Disposicion interior de la bodega. s preciso que
la bodega sea ancha, espariosa, de techo ne may elevado,
y que csté provista de varias aberturas, unas hacia el nor-
te, y olras hicia ¢l mediodia v poniente. ¥stas aheriuras o
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ventanas servirdn al enfendido cosechero para facilitar la
disipacion de los gases que se desprenden de las cubas de
fermentacion, para maniener en la bodega una femperatu-
ra mas 6 menos elevada segnn convenga, v finalwente pa-
ra regularizar la ventilacion del lacal. Las paredes de la
bodega, cuyo techo debe descansar sobre gruesos pilares
de mamposterta, seran blanqueadas en su cara interior, v
sobre tado delgadas & fin de coadjavar al mayor acceso del
caloricn; su pavimento fiso y silidamente construido dete-
rh tener una ligera inclinacion dirigida 4 uno de sus exire-
mos, donde se construird una concavidad & propdsilo para
contener mil litros de liguido, ¢ sca el mbximnm de la (n-
pacidad de uno de los toncles de la bodega. Dicha conca-
vidad, provista de su respecliva cubierta, y revestida en su
interior de baldosa hion barnizada , estard destinada para
alojar y aprovechar el vino qée peieda tal vez derramarse
de algun tonel por efecto de la rotura de alguno de sus aros
0 duelas; percance que no ha dejado de suceder algunas
veces, y que debe estar previsto en toda bodega bien orde-
nada. Los loneles estardn dispuesios en lilas & lo larga del
referido Jocal, dejando delante y delrés de cada une de ¢llos
un espacio sulicicnte para las manipulaciones de fa vendi~
mia, y facilitar el envase y la extraccion de los vinos, como
tamlnen para observar y corregir las filtracidnes 6 goleras
que presenten las vasijas. Ksias deben descansar sobre dos
sustenthculos de mamposteria de toda solidéz, de los cuales
el posterior debe tener fijada uoa picrpa de wadera de un
grueso regular. El sostenticulo anterior estara provislo de
un fragmento de madera de gaita y pon, cuyo nivel corres-
ponda con ¢l del sustentaculo posterior. Asi se puede extraer
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facilmente todo el liquido de la bota que ha de vaciarse,
puesto que cnando é] cesa de salir por la espita aplicada al
fondo anterior de la vasija, no hay mas que inelinar la mis-
ma un poce beca abajo, scparando antes la pieza movible
de madera, expresada, yel vico vuelve & manar por Ja es~
pita basta su totalidad. La altwra de diches suslentaculos
debe ser de un melro poco mas ¢ ménos al objeto de facili-
tar la extracciorr del vino de: los toncles y ¢l manejo de los
mismos. :

- Por ultimo, las bodegas deben hallarse libres de los sa-
cudimientos producides por ¢l paso rapido de los carruajes,
los cuales deterininando una brusca agitacion en los caldos
de las vasijas pueden promover cn los mismos alguna alte-
racion. El vino, una vez elaborado y colocado en sus en-
vases definitivos, debe dejarsele en un completo reposo. La
tranquilidad en Ja vida de les vinos, como en la vida de los
hombres, es un elemento de longevidad.

- 90, Bodega—modelo. He aqui las circunstancias que, en
nuestro concepto, debiera tener la bodega-modelo. Grande,
sblida y con exposicion meridlonal, blanqueda en su inte~
rior, paredes delgadas, pavimento inclinado hacia la con-
- cavidad que hemos recomendado anteriormente, aberturas
con puertas vidrieras hacia el norte, mediodia ¥ poniente,
separada de las calles, e los ferro-carwiles, y de todos los
caminos de transifo de carruajes, vy finalmente techo poco
elevado pero cubierfo de planchas de zine barnizadas al ne-
gro. EstaGllima circunsiancia favorece considerablemente
& la absorcion del calor solar. Los grandes propictarios y
cosecheros deberian construir en sus respeclivos dominios
{a bodega-modelo que acabamos de indicar, seguros de que
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la bonificacion de sus vinos scria notablemente acelerada,
En rigor, debiera haber dos clases de hodegas en todos los
grandes cenfros de produccion vinicola, la dodega-modelo
para fa clabdracion y mejora de los vinas, y la bodega del
norle para la conservacion de los caldos mas ¢ menos vie-
jos. Esta segunda bodega, antifesis de la primera, deberia
constrairse en un lugar lo mas fresco posible, pero sin ex~
cesiva humedad, y con venlenas dirigidas unicamente ha~
cia el norte. Sus paredes gruesas, blanqueadas al exterior,
y st techo mucho mas clevado que el de la bodega—model
confribuirian no poco 4 maniener en su interior una tempe-
ratura baja y constande. Los toneles, que estarian ignal-
mente ordenados en filas y dispuestos como en la bodega
meridional, contendrian tan solo los vinos llegados ya 4 su
vejez, los cuales, necesitando para su buena conservacion
una temperatura fiia y lo mns invariable posible, se man-
tuvicran constantemente en el mejor esiado, sacando de ello
gran parlido los enfendidos cosceheros y enologistas.

Finalmente, una limpieza esmerada debe presidir el uso
de todos los utensllios v de las bodegas. Terminada una ope-
racion vinicola cualquiera, el cosechera celoso debe limpiar
y colocar en sus respectivos puestos los dtiles ¢ enseres de
que se ha servido, dispensando al propio tiempo a las bo—
degas un orden y vigilancia esquisitos.






TEROERA PARTE

— T O

CAPITULO 1.

Di LAS ENFERMEDADES Y DE LAS RALSIFICACIONES

DE

LLOS VIINOS.

" ENPERMEDADES DE LOS VINOS, MEDIOS DE EVITARLAS

91. Silos vinos

Y DE CORREGIRLAS.

han sido bien elaborados y se deposi-

. tan en vasijas y silios Agpropdsito para su conservacion, 16

jos de adquirir vicio

6 enfermedad alguna, mejoran mas

bien sus calidades de un modo mas 6 menos notable segun
las circunstancias que les rodean. Tal es la regla general
de la vida de los caldos preparados debidamente. Excep—

tuanse, sin embargo

, algunos vinos que en la época de su

vejez contraen una alteracion singular, cuva causa ignora:
- mos, en virtnd de la cual los liquidos presentan un sabor

ligeramente amargo.

23
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- Siendo desgraciadamente muchos los caldos que, por al-
gun defecto en su confeccion 0 reposicion , se presentan
afeclados de una 0 ofra de las enfermedades conocidas dc
rue vamos & ocyparnes, imporla destle luego enfrar en el
csludio de fas mismas, v dar & conocer los medios que la
ciencin ha puesio; & nuesira dlspmmlon para evitarias y
corregitlas,

92. Akr!amzenfo grosa dfermenfacwn viscosa del vino.
Los vinos blancos despojados de la cantidad suficiente de
tanino toman & veces una consistencia cspesa i oleaginosa,
en cuyo caso se dice que-los- llQUldOb se ahilan 0 experi-
mentan la fermentacion viscosa. Como estos vinos son ob-
tenklgs sif kg preseneia: de.Jog cuerpos -extrafios al zamo
pure d¢ la uva, en los cuales reside plmclpalmenlc ol ta-
~uino, sucede que log liquidos, careciende de la cantidad ne-
cesaria de aquel principio, suclen contraer la alleracion in-
dicada, En Espafa, gencralmente hablando, los vires blan-
cos, elabenades por-la fermentacion del maosto solo, se ha-
flan libres de fa cafermedad de. que s trata, en razon de
que la naturaleza les ha dado ¢l principio astringenie ncee-
sarigpara ovitarla; mas como-el- ahilamiento no ha dejado
dé presentarse: en cicrios. afios. englgunos vinos. dulces . de
Andalucia:y: de .otras provinoias.del. reino , oportuno:serf
md}carﬁ los cosecheros.el.modo.de: prevemrio.y -de reme-
dinrto:: SEea T eda g et e Ger e s _

-0 hﬂﬁoda fahr icacloh del.vineg: hlancm ¢ incoloros: ia pl U=
denfsm aoonseja- haser. un.pequedio. tnsayo prévio. Fste on-
sayo-facil-y al aleance’de:todos los cosecheros consisie en
tratar el zumo de la.uva, recien expritnido y hltrado, con
algunas gotas de disolucion de 2 gelatina; si el Vigquido. s

Lol
Y WY T,

b e b
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enlorbia-sensiblemente al afiadirle la. disolucion ,; €3 una.
prueba que el mosto conliene una cantidad de lanino cdpaz
de impedir el ahilamiento dél vino resultante. Extonces ya
no hay que lemer dicha enfermedad, y nf coseahero puede
continuar desde luego las demas operaciones vinicolas; pe-
ro si se observa que no se dfera el aspecto ¢-la ivasparen~
“¢ia del mosto de ensayo al afiadirlé la gelating,’ e sedal dé
que al zuno o {alla taming. Ln tal case ne hav mas que de-
jar fermentar el mosto junio.con una porcion de-peliculds 6
pepitas de uvas blancas, cuye principio asiringente se di-
solverd en su inayor parte en el hquulo -
Mas, cuande ¢l nbiiomignle de los vinos 1o ha podnle 0
sabitle evilarse , preciso es remediarlo incorporandoles el
lanine convenienle disuelto en el aleohiol, y dejdndoles re-
posar ¢l tigmpo suficiente para recobrar su. natural Jimpie-
za-0 claridad. Al:iefocto.suelen bastar de calorce .o diez 'y
scis gramos' de tanino por- heeldlitro- de vino.:Se ha dicho
que el tanino. precipita el exceso de la materia. mirogenada
del vino, dejdndole tan sole la- que -es indispensable- para
que la fermentacion fenta se Teproriuzea én-cl seno.del mis<
mo, sin dar méargen al-ahilamiento de que tralamos, pero-4
nuesiro mado de ver, esta asercion dista algin -tanto-deser
verdadera. Si consideramos que una corlisima camtidad: de
tanino es-cajinz de preveriir en ¢l vina'la alteracion indica-
da, y existiendo en el mosio {fermentanie gran eopia de ma-
ferias pitrogenadas, no podemos admitir que estas materias
sc combinen en su mayor parte con el poce taning gge:se
afiade al viud, ora para evitarle ia enferiaedad que:ngs ocu:
© pa, ora para corregirseld. La expericncia nos. demuestra
(que una. pequeiia canlidad de principio astringente-en el zu-
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mo de la uva basta para impedir que el gliten 6 fermenio
soluble ohre sobre el azicar haciéndole experimentar la
fermentacion viscosa, y que, al tratarcon el lanino el vino
graso para restablecerlo 4 su estado normal, una parte de
aquel principio s¢ combina con una porcion del fermento
formando un compuesto inseluble que, al precipitarse, pro-
duce la ¢clarificacion del liquido, mientras que la otra parte
del tanino permanece en disolusion en el vine garautiénde-
le del progreso nlterior de la enfermedad. He aqut el impor-
tante papel que representa el tanino considerado como me-
dio preventive y correctivo de la grasa ¢ ahilamiento de
Tos vinos blatmos. ”

Infiérese de lo que acabamos de exponer que la causa
tinica & inmediata de la viscosidad de los vinos es la falta
del tanino, sin que sea ofra concausa, como se ha supuesto,
el exceso de las: materins azoadas contenilas en los mostos.
No cabe duda,- sin embargoe, que las cxpresadas materiag
son Jas que desquician los elementos del azicar de uvas,
iransforméndolos en una sustancia aniloga4 la goma, y en
un poco de mannita y &cido lactico, pero estas reacciones
son siempre un efecto de Ja falta del principio curtiente.

Para corregir el ahilamiento de los vinos puede emplear-
se tambien, y aun con ventaja, el {anino de qae tanto abun-
da el mismn escobajo dv Ia uva. Alefecto se hace un coci-
miento acuoso de escobajos tiernos 6 secos, procedentes de
uvas maduras, y bien desmenuzados 4 fin de que ¢l agua
hirviendo disuelva la mayor cantidad posible del principio
astringente, se deja liervir el liguido por espacio de un cuar-
to de hora, y despues de enfriado , se cuela con espresion.
El productoe obtenidosec mezela con su volimen de alcohol
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de 36°, y se coloca en vasos cerrindolos hermeticamente.
Elfabricante de vinos blancos 0 incdloros deberia asolear y
secar hien, al ticmpo de la vendimia, una porcion de esco-
bajos de uvas sazonadas, y conservarios en: buen cstadn
para preparar con ellos el expresado cocimiento en el caso
. de tener gue remediar la fermentacion viscosa de los cal-
dos. Basla una pequena cantidad de dicho licor para des-
trair la viscosidad de grandes cantidades de vino.

El cocimicnto ¢ la infusion de fas agallas ha sido propues-
to igualmente para corregir la enfermedad que nos ocupa,
mas si bien es verdad gue este medio produce el efecto de—
seado, no ohstante ¢l vino asi remediado ¢ restaalecide pre-
senta an sabor menos agradable que ¢l que ka sido tratado
- con &l tanino de la misma uva, en razon de que se disuelven
en el liquido los tannatos alcalinos y demas principios exira-
fios existentes en los agallas. Otros antores recamiepdan al
propio objeto la adicion de una corta canlidad de bi-tartrato
de polasa, 0 de un acido fijo, principalmenie el lartarico. Si
el ahdamiento no se presentase en vinos abundantes natu-~
ralmenle en 4eidos y ac bi~tartrato de potasa, como son los
vinos de la Champatia francesay otros muchos, podriamos
aceplar teoricamente aquel medio, toda vez que con élse
evita la fermentacion viscosa de las pociones 6 bebidas azu-
caradas compuestas de agua, azicar y otras malerias or-
ghnicas: pero si recordamos que la expresada alteracion
era la enfermedad mas comun de Jos vinos écidos ¢ acidu—
los de Borgona y de Champafia antes del importante des~
cubrimiento de Mr. Francas, quicn con el use del fanino ha
hecho desaparecer aguella enfermedad, y coincidiendo cons-
lanlemente con la presencia de los 4cidos en los vinos gra-
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sos la falia del principio astringene, no podremos menos
de conceder al mismo la propicdad exclusiva de evifar y
combalir ¢l ahilamiento de que tralamos. El molive de ha—
berse acensejado el uso de los acidos y de las saies acidas,
como medios de impedir y remediar la fermentacion visco-
sa de los vinos blancos, procede sin duda del poder de que
gozan dichos compucstos para destruir y evitar la viscosi-
dad de ciertos liquidos azucarados. Utt fabrieante de limo-
nadas gaseosas sufria pérdidas de consideracion en su in-
dusbiia por razon de que sus produclos experimentaban,
luego de preparados, la indicada [ermeotacion viscosa, y
a pesar de gue ellos se saluraban del gas acido carbonico 4
una presion de ocho 4 diez acnosferas, conteniende, ade-
més del azdcar, un poco de espiritu de limon, no habia
meiio de conlener los progresos de dicha alteracion ; en tal
eslado {uimos cunsuttados sabre ¢l particular , y aconseja-
mos al fabricante la adicion de cinco 0 seis granos de acido
tarlbrico & cada una de las botellas que debian Denarse cop
el agua gaseosa. Desde entonces no aparecié mas la enfer-
medad, y las limonadas se conservaron perfecinmenle.

- En suma, cuando el cosechero ha dejado de efectuar, al
tiempo de la:vendimia, el ensayo prévio, arriba expresado,
para salvar 4 sus. vinos blancos d¢ la posibilidad de con~
traer la enfermedad de 1a grasa, poilia corregila echando
mano de] tanino puro disuelto en el alcohol, ¢ mejor, del
licor alcohdlico del escobajo de la wva, cuya preparacion
hemos indicade. En lodos estos casos serh preciso afiadir ¢
al vino reoediado un poco de aziicar para reemplazar ef
que hubiese sido destruido por los efectos de la fermenta-
clon viscosa. '
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83,  Enmolecimento delvino. Otya de las enfermedades
que se presenlan de vez en cuando en los vinds, es 1a for-
macion del meho llamado lambien féores del vino. Esta al-
teracion, propia de ciertos vinos ordinarios, es debida & un
envase vicioso 6 poco esmerado, ¢ hien & la mala ecrradu-
ra de los toneles que contiencn el vino y se hallan en co-
municacion con cl airc admos{crico. El moho empieza sicm-
pre & desavrallarse en varios punfos de la superficie del cal-
do, la cual vn cubriéndose luego de una capa bianguecing,
desprendiendo un olor swi generis que no tarda A extender-
se por toda fa masa del liquido. B vino adquiere al propio
tiempo un sabor especial muy desagradable y dificil de re-
mediar, habiende degenerado de tal sucrte que, n6 pudiendo
destinarse para el cousumo publico, se uliliza tan solo en
fa fabricacion de los aguardientes ordinarios, los cuales ofre-
cen lodavia un resabio del olor y sabor curaclerfsticos de
los vinos de gque proceden, po bastando & encubrirla del
todo el accile voldtil del anis que se abade en la prepara~
cion de los indicados produclos. ¥n vista pues de la expre-
sada degencracion de los caldos cnmohecidos tan fatal & sus
cualidades . preciso s «que Hamemos aqui un momento fa
atencion de los cosecheros sobre la importancia de Ja buena
reposicion de los vinos, toda vez que asi podernbs prevenir
lo.: funesta altoracion de que lralamos, Por mas cuidadus
que se hayan prodigado & la elaboracion de Jos vinos, y no
obstante de que los mismos. presenicn ¢l grade; de espiri-
tuosidad que corresponde & su duracion, todo serd initil st
los liquidos se depositan en toneles viciados ¢ eumohecidos
en algun punto de su interinr, Merced 4 una negligencia
deplorable de muchos viticultores, los toneles, luego de ha-
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berse extraido el vino que contienen, quedan abandonados,
mal escurridos v expnestos al contacto del aire. En tales
circunstancias sucede que el vino retenido entre la hez del
fondo del tonel no tarda & cubrirse de una ligera capa de
moho, fendmeno quo se presenta igualmente en las paredes
interiores del envase, y acctificandose & la vez un poco el
liquido por Ja presencia del oxigeno del aire, se esparcen
dentro de la vasija el olor propio del Acido -acético y otras
emanacionrs de mala especie dificiles de destruir. Estas va-
sijas, mal limpiadas despues, ¢ sea al acercarse la época
de la vendimia, son la causa de que Jos vinos que en ellas
se envasan adquieren los malos caractéres del enmuheci~
miento. Si vale 1as prevenir el mal que tenerlo que reme-
diar, claro es que serd siempre preferible evitar & los tone-
les dicha alteracion que corregir los vinos afectados de la
misma. Dbserven, pues, los cosecheros lus reglas que lle-
vamos expuesfas (1) para la huena conservacion de los to-
neles, y habran cvitado ya & sus productos una de las cau-
sas principales del vicio que nos ocupa. o
Otras veces e] mohw de los vinos es debidu 4 la entra(ld
* del aire dentre las bolas en que los mismos se guardan. Un
mal tapon de corcho aplicado & la abertura superior det to-
nel es capaz de irrogar 4 los cosecheros perjuicios de con~
sideracion, puesto que, facilitando al vino el contacto del
aire, da lugar a la formacion de] moho en la'parte snpe-
rior del liquido, cuya alteracion, si no se contiene pronio,
peneira luego en el seno del mismo terminando con el de-
sarrollo de la ferméntavion acética. Esto nos manilesta fa

T (1) Véase parralo 84.
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importancia de cerrar bien los toneles en que el vino debe
conservarse , v lo muy sensible de la indiferencia con que
proceden varios viticultores al praclicar dicha operacion.
La wcalidad infeciar del corcho que circnla en el comer-
cio es, & nuestro modo de ver, una concausa de la ma-
la cerradura de los envases, lo cual es tanto mas do-
loroso cuanie en Espafa se produccn corchos de inmejora-
ble caiidad. Seria de desear que con el corchn mas fiov 6
menos porosy se fabrichran todos los tapones destinados d
cerrar las pipas 0 vasos en que los caldos deben guardarse,
y que los viticultores, 1éjos de buscar una cconomia torpe
¢ insignilicanic en la aleccion de tapones ordinarios para
cerrar sas hotas, como harto & menudo sucede, escogiesen
los corchos mas elisticos y ménos porosos. Yale Ja pena de
que en esfas operaciones se proceda con mayor escrupulo—
sidad de la que se observa eamunmenle, y de seguro quo
en ello ganarian grandemente la buena ‘conservacion de los
vinos y los inlereses de los misinos cosecheros.

De lo dicho se infiere que el medio de impedir el enmo—
hecimicntn de Jos vinos, en el case: de que se trai, éslh
naturalmente indicado. Cierrense, pues, las vasijas {bien
lienas de vino) de modo que ef aire exterior no pueda pe-
netrar en ellas, y fendremos evilada la referida allera—
cion. - _ _

Declarado ef moho en un vino, hay que.acudir desde Tue-
go a cortar los progresos de la enfermedad , si se quierc
salvar la vidd del caldo, Al efecto se trasladard el liguide a
otros toncles bien aznfrados mediante una mecha impreg-
nada de azufre y de alguna sustancia aromatica como la
cancla, ¢l lirio de Florcneia, ete., luego se debera clarifi-

R4
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carlo con fa disolucion de la gelalina, dejando el nuevo en-
vase bien lleno, cerrado exactamente y colocado en un lo-
cal fresco. Asi se corrige muchas veces un enmohecimiento
poce desarrollado , apareciendo el vino cam buen sabor y
un aroma agradable. Mas, siaquel vicio es profundo, y ha
destruido ya alguno de los #cidos naturales del vino, es
preciso que, & mas de cjecutar las opcraciones yue acaba~
mos de indicar, sc¢ eche muno dei carban animal purifica-
do por el acido hidroclorico, A este fn deben hacerse pré-
viamenle y en pequeiio varios ensayos con iguales cantida-
des del vino viciado y distintas proporciones de carbon,
afiadiendo en cada une de ellos un poco de un acida veje~
tal, ¢ de bi-farlrato de potasa para sustituir al que hubiese
sido destruido durante la alteracion de que se trata. El co-
sechero, en vista de los resuftados de estos ensayos diferen-
tes, sabuh la cantidad de carhon animal que scra necesaria
para remediar ¢l restante vino de los toneles cuya capaci-
dad le sea conocida. No de oiro modo hemos restablecido &
su cstado normal grandes cantidades de vino fuertemente
enmohecido. Bien es verdad: que los caldes asi lratados se
presentan muy rebajados de calor por Ja propiedad que tie-
ne el-carbon de apoderarse de los colores vejetales, pero
semejante inconveniente desaparece afiadiendo al vino re-
mediado ejerta propwcion de otra vigo tinto ¢ muy colora-
do. Esta mezcla produce un vino que no se distingue del
(jue es naturalmente puro y sano.

No olvidemos ahora la necesidad de corregir ¢l enmohe-
cimienlo de Ya vasija en cuyo vino se desarrolld raas 6. me-
nos profundamente aguel vicio. Un tonel enmohecido y mai
limpiado ¢s capaz de comunicar constantemente su misma
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alteracion & los liquidos que en éf se depositen. El medio
mas 4 propdsito para climinar el moho ¢ lus flores de los
vasos consiste en [o siguiente : s¢ guita ante todo uno de los
fondos del tonel, y se limpial sus paredes interiores fre—
gandolas eon Ja mayor escrupulosidad, lncgo se pone den-
tro la bota un montoncito de sarmicntos secos y gucbran-
tados, s¢ les pega fuego, y mientras van ardiendo, se dan
algunas vueltas al barril haciendo fie modo que el fuego pa-
s¢ ligeramente por toda la superticie inivrior de la madera.
Hecho esto, se¢ aplica la misma operacion 4 la cara interior
del fondo de la vasija quc hemos separado, el cual se junta
luego despues con aguella. Por ullimo se lava el tonel con
agua hirviendo y un pufiado de cal hidratada; pasadas cua-
tro horas se arroja la locion expresada y se renueva con
olra de agua fria, repitiéndose estas locioncs de -agua sola
hasta que ella salga del tonel insipida y frasparente. L3 re-
sultado de dichas operaciones nada deja que desear, y los
vasos, libres va del enmolecimicnto, pueden recibir Jos
caldos sin comanicarles altcracion alguna. -
94.  Acelificacion dal vino. Guando el moho de los vinos
procede de un vicio de Jas vasijas de fermenfacion, y los-
caldos han sido trasegados en invierno para separarles-de
las heces producidas por las primeras fermentaciones, en—
tonces los liguicivs, si esthn privados del aire, prrmanceen
inaltsrables, no cxperimentando otra degeneracion que el
desarrollo mayor 6 menor del mismo enmohecimiento de
gue se hallan afectados. Pero, si el aire adwosférico {iene
por algun tiempo libre acceso dootro de'los vasos (estén 0
no viciades) que contienen el vino, tiene lugar en el mismo
otra alteracion mas funesta todavia que Ja anferior. Hasfa
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ahora las enfermedades delos vinos han pedide remediarse
mas 6 menos sin riesgo de su existencia , por mantencrse
ileso su elemento principal o sea el aleohol, mas cuando no
se ha sabido evitar la accion conlivuado del oxigeno de
aire sobre los liquidos, se insina en las capas superiores
de los mismos la fcrmentacion acética, Ja cual, si ng se cor-
ta en su origen, puede terminar con la destruccion total
del alcohol, y por consiguiente con Ja muerte de los vinos,
Esta grave alteracion seria enleramente imposible si fos co-
secheros, al elaborar sus productos , ohservasen las reglas
que llevamos recomendadas. Tengamos aqui presente que
el Acido sulfuroso empleado convenieniemonte en exlado de
gas, liquido ¢ combinado con la sosa 6 la cal, es un medio
facil, inocenle y poderoso para evitar & los zumos dulces su
fermentacion, y 4 los vinos su acetificacion. Esta enferme-
dad, sin embargo, es larlo comun por desgracia, y absor-
ve, todos los afos, una huena parte de los heneficios que
muchos cosecheros podrian percibir medianic una vinifica-
cion mas racional y cientifica. :

La acelificacion del vino empicza on.la snperficie alel li-
quido que esta ¢n conlaclo con ¢l aire que penelra en la va-
sija por la abertura superior de la misma, el oxigeno de
aquel {luido ataca desde luego al alcohol del vino deshidro-
genandole, y dondo ldgar 4 Te formacion de agua, el alo-
hol despojado de wna parle de su hidrégeno se convierle
en aldehida, en cuyo estado, continuando la action del oxi-
geno del aire, se quema ofra porcion del hidrogeno de aguel
nueve compueslo el cl@l queda trasformado en 4cido acéti-
co. Las expresadas reacciones son mas o menos activas se-
gun ¢l grado de temperatura que las preside, y continuna—

-
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rian desorganizando todo ol aleohol del vino, convirtiéndo-
lo en vinagre, mientras el aire v demas circunstancias las
favoreciesen. Lin visla, pues, de la factidad ¢on que Jos vi-
nos pueden ser victimas de la fermentacion acélica, es ur-
gente (ue pongamos un dique & los progresos de la misma,
una vez declarada, valiéndonos de los medios que la cien—
cia ha puesto a nuestro alcance. He agui el procedimienio
que nos ha dado mejores vesaltados en fa correccion dol
agrie de los vinos. Si estos no han sido irasegados en el
invierno 4 obras vasijas al objeto de separarios de las heces
0 madres, es preciso trasladarlos primeramente & olros lo-
neles hien limpios y no azufrados, llondadeles tan salo Iras-
la los *4 de su capacidad ; pero silos vines no conticucn ¢n
su fondo el deposilo de sus primeras madres, no hay que
locarlos del loncl en ¢ue se hallan colocados, debiéndose
extraer del mivmo en tal caso una puicion de lquido para
dejar el vacio suficiente que hemos indicao. Hecho eslo,
procédase del tenor siguiente: tomese la cantidad necesaria
de polvo fine de marmol blanco, que es el carbonato de cal
wias puro, y desliase cn una corta porcion del mismu vino
gue intentamos desacidar, incorporese esta mgzela por me—
dio de la agilacion al vino restante del tonel, y lapese la
vasijacon el fapon bidraulico (1) & fin de impedir la enlra-

('} Para lapar el nel con dicha cerradura no hay mas que temar un
buen tapon de corcho y awvavesar se cenlra por medio de tna lima 6 escofing
cilindricas de jas llamadas de cola de ralon, bache este agujero, se le adap-
t2 el brazo mas largn da un perueiio lobo de vidrio encorvado, y luego se
ajusla el corche & la abertura de Ja bota, procorando que el brazo mas corlo
del Lubo inmerja algunas lineas dentre el dgua deun vaso colocado & au lade.
De esta manera sulen mny visiblemente las burbujas del acido carhéniw que

se desprende de L bola, sin que pueda penelrar eu la misipa ¢l ajre exlcrjor
mientrss la extrenddan del lube esté inmerjida en ¢l agua.
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da del aire en clla y darsaJida al gas acido carbonico que se
desprende de la reaccion quimica que tiene fugar al neatra-
lizarse el Acido acélico del vino por Ja base del carbonato,
Al dia siguienle se tomard unn cantidad de calabre hecho
en frio que represente una sexta parie del volimea del vino
que tenemos colocado en la vasija de operaciones, advir-
tiendo que anfes de sacar ¢l calabre necesario del tonel en
que se halla depositado, es indispensable agitarlo un poce &
lin de poner en suspension an el mismo las malerias azoa—
das conlenidas en sus heces. Dichas materias que entirbian
el licor son necesarias para el desarrollo de Ja fermentacion
alcoholica que vamos & promover en e} seno del vito cuya
acidéz corregimos , puesto que absorviendo ¢l oxigeno del
aire so trasforman en verdaderos fermentos capaces de de-
terminar aquella fermentacion. De consiguienie, mczclese
gl referido licor con el vino viciado de Ja cuba, agitese bien
Jla mezcla en todas direcciones y, operando bajo una tem-
peratura de -+ 12° centigrados, procuraremos desarroliar
una fermentacion francamente espirituosa. En efecto; 4 las
veinte v cnatro 0 (reinla y seis horas vuelven & aparccer
en el liquido algunos globulillos de gas acido carbénico,
cuyo desprendimiento va siendo sucesivamenie mas percep-
tible. Lin este eslado apliquese de nueve a la abertura su-
perior del tonel ¢l lapon hidraulico, y déjese asi la opera-
cion hasta que cese casi del todo Ja salida ilel dcido carhé-
nico, lo ¢ual es un indicio de haberse descompuesto va por
una verdadera fermenlacion la mayor parte del azicar pro-
cedente del calabre. LEnldnces no hay mas quu deslapar la
vasija, llenarla completamente con viro huene v taparla
con cxaclitud. Despues de quinee dias de reposo, eneaén-
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trase, en vez de un liquido agrio v desagradable, wa vino
claro y transparente, dotado de buen aroma y sabor, con
apariencias de un vino nuevo por cf gusto picante propio
del 4cido carbonico retepido por la presion. Esta misma
presion es precisamehle la que establece la tranguilided ¢n
el vino, produciendo su clarificacion, & pesar de no haber-
se descompucsto la totalidad del azucar, de suerte que, sise
disininoye la presion facilitando el escape del 4cido carbé—
nico del tonel, volvorian & aparccer en la superficie del li~
quide otras burbujas de dicho gas, estableciéndose el mo~
vimiento propio de la fermentacion Jenta del vino, cuyo
ferroento, lnego que mo tnconliraria mas azicar i des~
componer, conitnuando fas reacciones del mismo modo, pro-
moveria la acetificacion def alcoliol regenerando tos elemen-
{os del vinagre. He aqui el molive por el cual es indispen-
sabie obsorvar el momento préximo al términy de la fer—
mentacion alcohdlica que Lemos repraducido en el vino que
mejoramos, y detener en seguida toda reaccion ulterior fa-
pando bien la cuba.

A benelicio: del procedimicuto gue ocabainos de uetallar
la regencracion del vino alterado ha sido completa ; su fci-
do acélico se ha combinado en su mayor parte con la cal
del carbonato alcalino , desapareciendo el reslante junto con
¢l éler neclico durante la nneva fermenlacion alcohélica,
por manera que, aun cuatdo neulralisaramos cos el alcali
en exceso todo el dcido acélico del vino, éste no perderia
del todo el olor caracteristico del vinagre , porque conlu—
viera lodavia el éler acélico. Yra, pues, necesario un nuevo
trabajo de organizacion en esta clase de vinos viciados, &
fin de desalojar todo el éter acético del cual abundan, yen-
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jendrar al propio fiempo el aleohol que debia reemplazar en
parle al que produjo los principios acidos. Y asi es; en el
método que dejamos expuesto el alecohol propio del calabre
y el que pitocede del azucar del mismo suslituven de soora
al alcohol destruido por la degencracion del vine, combi-
nAndose intimamente con esle Gllimo en el acto de su fer—
menlacion espirituosa. Asi quedan llenadas complelamente
las condiciones necesaries para restablecer los vinos agrios
4 su estado nermal v volverlos dtiles al consumo piblico.

Cuando no se fiene 4 mano el calabre mencionado que
debe servirnos en la correccion del agrio de los vinos, pue-
de emplearse en su logar vino ey dulee del afio, 0 bicn
vino nuevo v seco con adicion de azdcar, mezclando 4 los
mismos un 6 por 100 de su voltmen respectivo de espiri-
tu de 357, & fin de suministrar al vino alterado Ia fuerza que
le falla.

Para saber la cantidad de carbonato de cal que debera
emplearse para cada tonel de vino 4grio, es indispcnsable
hacer de antemano un ensayo con una corta porcion- del
mismo vino v un peso dado de carbonato, Este se deslie en
el liquido por pequedas -parles hasta que afiadiendo nueve
aleali al vino filtrado sc produzca una muy ligera eferves—
cencia. Con semejanie tantéo evifamos la exposicion de em-
plear un exceso de dioha sustancia, la cual, no obstante de
ser insoluble en el agua y en el alcohol, se redisolveria en
el &cido carbonico producido durante la fermentacion for—
mando un hi-carbonato de cal que permaneceria en dlsolu-
_ clon en ¢l vine. : :

95, Sebor amargo de! vino. Dijimos en ofro lugar qllc
los vinos son liguidos orgnicos y vivientes que tienen su

AN o e
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mfancia, su juventud, su edad madura v su vejez, yque;
Jlegados & esle esfado, vivian indefinidawmente, porgue con—-
servaban siempre sus dos elementos inmortales, 6 sean los
éleres vy cf alcohol. Empero, hay algnnus caldos que en su
vejez experimentan naturalmente cierla alteracion, en vir—
tud de la caal su sabor , antes fino y agradable, adquiere
mas 0 menos amargor. Enlonces diriase que los vinos vie—
jos han entrado en su eercpitnd si ella pudiese lermmar
con fa muerte de los mismos, lo que es materialmente im—
posible. Los vinos afiejos, siempre gencrosos ¢ fuertes, y
sismpre aromiticos por su bouguef altamente pronunciado,
solo pueden expenimentar alteraciamesque en nada destru-
ven la esencia de su vida. De ahi es que Gnicamente se ha
ohservado en algunos de ellos una modificacion especial en
su sabor. Veamos, pues, de que manera podemos desterrar
el mal gusto de los indicados produeios tan apreciables. Dos
son los medios que al efeclo pueden ejecuiarse con la segu-
ridad de un éxito feliz, si aquella alteracion no cs muy pro-
funda. ¥1 primero consisle en trasegar el vino 4 otra vasija
recientemente azufrada , mezolandole, luego de trasegado,
tna cuarta parte de vino puro de dos 4 tres afios de edad.
En seguida sc da & esta mezela una ligera clarificacion me-
diante la gelatina superior, y se deja la pipa 6 bota hien
llena y tapada. El sitio donde han de practisarse dichas
operacioues debe ser fresco 4 fin de que la precipitacion de
las materias insolubles del liquido, que suele ser tardia, se
efectiie con la menor lentitud posible. Muchas veces se cor-
rige nsi el sabor amargo de los vinos, pero si se observa
que el mal gusto persiste mun, s¢ deberd acudir al uso del
hidraio de cal , haciendo préviamente varios. tanieos para
' 25
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averiguar 1a eantidad de oxido caleico (que se necesitara pa-
ra remediar el vino de los toneles. Al ohjelo se toman lres
o cuatro botellas de la capacidad de un litro, y sc ilenan
del vino viciado, uego se deslie en cada una de ellas una
corla v distinta cantidad de hidrato de cal ( desde 2 & 6 gra-
nos por litro de vino) y se agita un poco la mezcla de cada
bofelfa, dejandola veposar despues hasta que el liquido sea
bien traosparcnie. Examinande el viuo de estos ensayos dis-
iintos, sc vendri en conncimiento del que presente mejores
calidades, 4 {in de aplicar el ensayo del mismo & la correc-
cion total del vino de los vasos. La cal debera incorporarse
al vino en ¢l aclo de ser trasegado despues de su clarilica—
cion y consiguiente repnso. Si, practicadas las referidas
operaciones, ¢l sabor amargo de los vinos hubiese desapa—
recido por complelo, enlonces no hay mas remedio (que mez-
clar los ligaidos con el dohle o triple de s vobiimen de otro
vino puro y mas joven. listas mezclas encubren perfrcla—
mente el mal gusto de aquellos caldos.

FALSIFICACIONES MAS COMINES DE L0OS VINOS Y MEDIDS
' ' DE RECONOCERLAS.

96. Las falsificaciones de los vinos, harto generaliza—
das por desgracia, al paso que reciamar el celo mas esqui-
sito de parte de la autoridad, deben llamar la atencion del
enologista, por mas de un concepto. En obsequio 4 fa salud
publica y al erédito de nuestros caldos darémos & conacer
las adulteraciones mas principales de queson victimas ma-
chos vinos espafioles, nacidos en un suelo privilegiado y
bajo las condiciones mas hellas. Cuando aqui la produceion
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de vinos es muy excedenie 4 Ja necesaria para ¢l codsumo
interior de la peniusula, cvando la calidad general de los
mismos nada dejéra que desear, si en su fabricacion se
adoplase un sistuma mas racignal y metodico, es lanto mas
lamentable fa falta fle vinos piros y naturales que se abser-
va en los grandes centros de poblacion. EI cosechero con
la dosis del snevitable yeso y dol polvo de la mostasa v cl
tarbernero con sus ingredientes varios han convertido el vi-
no pnro del pais en un polage , was 6 menos nocive & la
salud, que es el pasto ordinario de las clases prolelarias de
las capitales. j Oh, vosolros , comerciantes y expendedores
de vinos ! ghasta cuande haréis comprender 4 los extranje-
108, que visilan nuesiras hermosas ciudades, que Ja pocion
confeccionada cn vuestros laboratorios es el vino natural
espatiol, tipo ivimilable por su fuerza y su calidad? ¢ basta
cuando vuestra insaciable codicia serh méngua y oprobie
de Ja produccion del pais? ghasta cuando continuaréis im-
punemente esa fabricacion de vines artiliciales que, si bien
sean inocenles, comprometen -2 lo menos ¢l buen nombre
y la reputaciun de los vinos de Espana? Hora es que la au-
toridad superior extirpe con mano fuerte ese cncer de ta
Enologica nacional, y que levaniemos la voz descubriendo
el mal con toda su cronicidad, & fin de que nuestros caldos
no sean mas el blanco de mezquinas y. punibles especula—
ciones. -

97, Falsificacion del vino con el agus. Lo primera fal-
sificacion del vino, la mas frecuente y 4 la drden (el dia,
bien que inofensiva, es la adicion del agua. Enconlrar un
vino comun naturei sin mezela de agua entre los expende-
dores de vinos de una capital es buscar ¢l diamanle arroja-
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do 4 lgs arenales del desierto. Los faberneros acostumbran
comeler este fraude por la noche, poco despuaes de cerrado
el despacho de sus tiendas, & cuyo fin echan mano de vi-
nos fintos, fuertes y muy colorados, 4 los cuales afinden una
porcion de aguva. Kl lquido resulfante de esla mezcla pre~
senta todavia un color algo vive de vino natural, por cuya
razon suclen scr muy solicitados los vinos naturales que
abundan de materia colorante. Coma el vino comun aguade
10 s conserva mucho tiempo sin alterarse, los expendedo-
res [o preparan tan solo en la cantidad necesaria para lle-
nar ¢l despacho del dia siguicate al de la falsificacion, re—
piticado la misma todos los dias & la hora indicada. Esle
{raude se substrae al anélisis quimico, pero los finos cata—
dores lo reconocen inmediatamente. s preciso girar fre~
cuenfes visilas de inspeceion cn fos establecimientos donde
se venden vinos i pormenor, al objeto de sorprender in—
fraganti & los taberneros que sin conciencia lastiman los in-
tereses del plblico, sino su salud, adalterando los vinos.

98.  Falsificacion del vino con el agua y el alcokol del
comercin 6 el espiritu de industria. Ofras veces los falsifica-
dores emplean, & mas del agua, el alcohol de 35 grados ¢
bien el espiritn de industria, ¥stos fraudes tienen lugar con
Jos vines muy colorados y poco espirituosos, pues & fin de _
suminisirar al agua la faerza necesaria se les mezela nna {
cierta cantidad de uno de los expresados alcoholes. El pro-
ducto resullante de esta falsilicacion puede ser perjudicial
4 Ja salud de las personas que habitualmente lo usen, ¢n
razon de que el alcohol anadido sobre ser impuro, se man-
ticne libre 6 sin combinacion con el liquide, el cual presen-
ta un olor sui generis y un sabor tambicn especial, propios
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del espiritu y facilmente dislinguibles por los consumidores
inteligcnies. - :

89, Falsificacion del vino con le polusa 6 la cal. Cuando
los vinos han esperimentado un principio de acelificacion,
es muy comun cntre los taherneros y Wraficartes echarles
un poco de potasa ¢ de cal al objeto de neulralizar su aci-
dez. Estos vinos viclados, asi corregidos, debieran ser de~
comisados al momento de justificado el fraude. Para reco~
nocer las indicadas falsificaciones sc¢ procede del modo si-
gulente: se evapora el vino sofisticade hasta la consisiencia
de jarabe, y se le trala en seguida con e] acido sulfurico,
¢! cual, descomponiendo el acetato caleico ¢ pothsico del vi-
no, determina el desprendimiento del acidn acélico carac-
terisco por su olor de vinagre. Luego se bace olro ensayo
por separado, lomande una nueva porcion del vino sospe-
choso, y evaporandolo hasta sequedad; este residuo se des:
lic en agua y se:filtra, el liquido filtrado se tratara oon el
hidrocloralo de platine que dele formar un precipitado ama-
1ilio de cloraro doble de platino y potasio seluble en exce-
s0 te agua si la falsificacion del vino es debida & lo potasa;
pero cuando la adulteracion ha sido hecha con la cal, «en-
tonces se descubre tratando el mismo liquido filtrado con el
acido oxalico ¢ ¢l oxalalo de amoniaco cnh cayo ¢aso s¢ pro-
duce un oxalato de cal blanco é insoluble qua se precipita.
Al efectuarse dichos ensayos €s preciso fener presenfe- (ue
el vino conticne naturalmente sales de cal y de potasa, mas
si se observa que las cantidades de los precipitados produ-~
cidos por los expresados reaclivos en Jos vinos naturales son
incomparablemenic menores que las de los vinos adultera~
dos con los referidos &lealis v tratados por los mismos reac-
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tivos, no podra cabernos duda alguna sobre fa solisiicacion.

100.  Falesficarion del vino con el yeso. Ln gran nime-
ro de vilicultores mezelan 4 sus moslos 6 a sus vinos una
cantidad considerable de yeso erudo o tostado, bajo cl con-
ceplo de que los caldos resnitan mas fuerles, mas colorarlos
y se conservan mejor. Lsta bonificacion aparente de los vi-
nos es, como hemos vislo va en el decurso de la presente
obra, wa verdadera fulsificacion que merece ser casligada;
de consiguiente ahora dehemos limilarnos & exponer Jos
medios de averiguar quimicamente aguel fraude. Al efecto
se debe descubrir anle (odo la exislencia del dcido sulfirico
del sulfato de cal ¢ yeso tratando ¢l vino con algunas gotas
de diselocion de hidroclprate de bariia, el cual forma un
precipitado blanco ¢ insoluble en el acido nitrico. Despues
de algunos minutos de reposo se deeanta el licor que con-
tiene en disojucion of wuriato de,cal producide por Ja.com-
binacion del acido hidroelorico de la sai de barila con la
cal del yeso, v luego se le afiade un poco de oxalato de
amoniaco a fin de precipilar la cal en estado de oxalato
cileieo. Ast puede reconocerse con facitidad la presencia del
yeso en ¢l vino, pero como en ¢l mismo sc encuentra tam-
bien naturalmente an tanlo de aquella sal, ¢s necesario re-
pelir ¢l indicodo engayo en un vine puro y comparar sus
resullados con lus que arroja el vino sospechoso 6 solisli-
cado. bste presenta desde luego los precipitados mocho mas
abundantes (ue los del vino natural v puro. .

101.  Falsificacion del vino con lu mostaza. Algunos co-
secheros suelen mezclar a sus vinos una porcion de polvo
de mostaza al objeto de comunicarkes apariencias de forta-
leza v de asegurar al propio licmpo su conservacion, Iis




— 199 —

cierto que los principios de la mostaza negra en contac~
to con el agua dan lugar & la formacion de un aceife volatil
en cuyos elementos se encuentra el azifre, y que esle cuer-—
po, trasformandose despues en acido sulfuroso, goza de la
propiedad de suspender la accion de los {ermentos , impi-
diendo nuevas fermentaciones en el vino; pero no por ello
dehemos admilir el uso de aquella sustancia cayos princi-
pios disueltos gn el vino le iofunden calidades nocivas 4 la
salad. Los caldos, asi sofisticados, presentan un sabor acre
y picanle, algo persistente en el paladar, despidiendo ade-
més un olor sui generis debido al aceite volatil de la mosta-
za, caractéres gue, si bien no pueden cooprobarse por me-
dio del analisis quimico, son reconocidos facilmente por los
huenos. caladores. Rendincien , pues, los viticultores al uso
de la mostaza para la bonificacion de sus vinos, los cuales,
ljos de mejerarse, attquicren malas calidades y manificstao
indicios de su sofisticacion & los tratantes y consumidores.

102,  Falsificacion def vino con el alwmbre, Para oblener
vinos muy colorados, hay especuladores que echan mano
de diferenies suslancias, como son ei palo uatnpcche,_"el_pa-
lo brasil, las bayas de satico, las moras, etc., en cuyos casos
acostumbran anadir 4 los vinos una porcion de alumbre b
fin de avivar y favorecer la disolucion de los principios colo-
rantes en los lignidos. Y camo la sofisticacion de que se tra-
la puede petjudicar a la salud pdablica, debe ser castigada
por el endlisis quimico. Para descubrir la presencia del
alumbre en el vino, no hay mas que descolorar el liguido
con cicarbon animal purificado (1}, v tratarlo, despues de

{1} Parapreparar el carbon animal a propdsito para descolorar Jos li-
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filirado y descolorado, con la potasa 6 la sosa que dan lu-
gar & Ja formacion de un precipitado de hidrato de alumina
soluble en exceso de alcall.

103. Falsificacion del vino con el litargirio. Los vinos
agrios son & veees corregidos por medio del Jitargirio 1 otros
preparaios de plomo, al objelo de neatralizarles el dcido
acélico que contienen , y comunicarles un sabor azucarado,
propio del dcefalo plombica que ehivnces se produce. Seme-
jante falsificacion es digna de severo castigo por ser alta~
menle venenosa. Para reconocerla se descolora ante todo
el vino con ¢l carbon animal, de que hemos hablado anle-
riormente, y se trala despues con una disolucion de sulfura
de calcio en el Acido clorhidrico  tartarico debilitado; esta
disolucion precipita el plomo en estado de sulfuro negro.

guides se procede del modo siguienic : se loman ocho pastes de negro markl
del comercie ¥y se amasan cen Ja precisa canlidad de agva; se aiiade una
parle de acido hidroclorice 4 22.° y =6 doja reposar el lode por espacio de
una hora, pasada la cual, se echa agua hirviendo sobre la masa y se deja
enfriar; despues 48 decanta el liguido .y se vueive 4 lavar el carbon deposi-
lado, repitiéndose la misma locion con el agua hirviendo hasta quinta vesz.
Por Gilimo se recoge la masa sobre un filtro y se hace secar.

T
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CAPITULD 1.
IRITACION DE VINGS.

IMITACION DE LOS YINOS NACIONALES MAS CELEDRADOS,

104.  Palomino de Jerez, Pedro Jimenez , Moscale!,
Twtilla de Bota y Pojarefe. Al trafar de la elaboracion de
los vinos generosos 0 réncios calalanes expusimos los salis—
factorios resultados de nuestro procedimiento, con el cual
pueden imitarse may bien los vinos audaluces lamados Jeo-
rez seco, Malaga seco v Milnga dulce. Ahora debemos dar
& conocer & los agricultores el éilo no ménos feliz de nues-
tros ensayos relalivos 4 la imitacion de otros vinos de la
misma procedencia v de igunl celebridnd que los ue aca—
bamos de mencionar. Mas, como aquellos preciosos caldos
son fabricados principalmente con variedades de uvas pri-
vilegiadas, no nos fué posible imilarfos de una manera exac-
ta sin proporcionarnos anle tado los surmientos de las ce—
pas especiales que los producen. A este fin importamos de
Andalucia, hace pocos afios, diferentes majuelos de [as vides
legitimas que suministran los famosos vinos llamados Palo~
mino de Jerez, Pedro Jimenes, efc. v procuramos su acli-
matacion en nuestro pais, escogiendo para los plantios ¢
ingerlos necesarios los terrenos y las vides que mas sc con-
fundieran con los andaluces por su composicion quimica,
climatologia y naturaleza respeclivos. Cultivadas las castas
con el mismo esmero, vy prodigando los mayores cuidados &
la madurez de los frutos v a la fermenfacion de sus mostos

206
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por separado, 0 mezclados entre sien proporciones varias,
hemos logrado obtener, bien que en pequeiio, los referidos
vinos especiales lan justamenie apreciades en Europa. Efec-
tivamenle; la uva Hamada Pelomino de Jeres, sola 6 sin
mezela de otra variedad, nos dié un preducto arowtico, fi-
no v digno verdaderamente de aquel nombre: el viduetio
denominado Pedre Jamenez, junio con el Jaer blanco y el
Palomino, en iguales praporciones a corta diferencia, ans
suministed el propio vino Jimenes; una parte del moslo de
la uva Moscatel menudo blanco, y cinco sextas parles del
Pedro Jimenes producieron un vino bien imitado al legitimo
vino Moscatel de Mdlage; la uva llamada Mollar blanco
mezclada con una cuarta parte de su peso del Palomino y
olro tanto del Jimenes nos di¢ un vino sumamenic aromi-—
tico que se confundia con el verdadero Pejarele; y final-
menie, la Tintidle 0 sea la ava Garnacha de Catalahia, fer—
mentada por si sola, pero en contaclo, como se sapone, con
sus pepitas y peliculas dentro Ja cuba, nos suministro un
vino muy dulee y colorade que no se distinguia del famoso
vine Tintilla de fota, ni del mejor Tenko aragonds.

Hé aqui, en resimen, los medios de imitar los vinos mas
celehrados de Espafia que fanto presligio han alcanzado en
el extranjero. Pero, nolemos abora que, no dejando de apli-
car & la imitacion de estos vinas las medificacianes que he—
mos introdocido en el procedimicnto general de vinificacion
podrémos mejorar aun la calidad de los mismos productos
gue nos sirvieran de tipos, dandoles cada vez un bougue!
mas pronungiado 3 medida que las tiernas cepas madres, re-
cien importadas, y los tiernos ingertos vayan creciendo en lo-
zanfa y vigor. Sabido es qque las vides, cualquiera que seasu
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varicdad, producen & los primeros afios de su existenela jos
vinos flojos, v que estos no poseen el grado de espiriluosidad
natural que les corresponde hasta que aquellas han alcanza-
do uva cierta edad. Y si por medio de los viduenos jovenes,
objeto de nuestros ensayas, hemos obtenide los resultadns
salisfaclorios arriba expresados, debemos reconocer que Ja
menor canlidad de los principios aromalicos de Ja uva,
exisieates en los referidos vinos ds iwmitacion, se suple con
ventaja por el mayor bouguet que les suministra nucstro
método especial de vinificacion; y eomo de otra parte algu-
nos agricultores celosos han hecho tambien en varios distri-
i0s observaciones de Ta wisma naturaleza que las mencio-
nadas y obfenida cxcelentes resultados, infiérese de aqui la
proxima posibilidad de aumenlarse cn Lspafia la produc-
cion de vinos finos y superiores. Desarrollados que scan Ja
aclimatasion y el cultivo de fus usejoras castas de vides en
diferentes provincias del reino, y llegadas aquellas a la cdad
de su mayor vigor, permaneciendo estacionaria, como pare-
ce, la actual fabricacion de los vinos generosos de Andala-
cia, no vacilamos en decirlo, vendra un dia en quo eslos
preciados caldos quedarin rezagastos en su prestigio y valor
ante la fama que conquistaran los productos de la Nueva
Jerez de Catalufia y otros puntos de la peninsula,

Ln vista, pues, de lo expuesto, Hamamos la alencion de
los cosecheros & fin de que, en cuanto lo eonsientan la natu-
raleza de sus terrilorios respeclivos y las influensias clima~
tologicas de Jos mismos, exticndan el cultivo Jde dichas ce—
pas privilegiadas para la claboracion de Jos vinos mas sn—
periores. liste cultiva, que en cierfos casos puede ser un:
medio de mejor aprovechar muchos lerrenos que se pierden
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tal vez en la esterilidad, 6 estin destinados 4 otras produc—
ciones ménos importantes, contribuird poderosamente al fo-
mento de la- Enolégice Nacional, y rendird & un tiempo
grandes beneficios 4 todos los agricultores espanoles que se
decidan 4 poner en prictica los principios de la vmificacion
moderna.

IMTAGION BE LOS VINOS EXTRANJEROS MAS APRECIABUS,

VING DE BURDEOS.

105. Insiguiendo €l proposito de dar & conocer a nues-
tros lectores los medios mas conducentes & la imitacion de
los vinos de mas celehridad européa, asi nactonales come
exiranjeros, se nos presenta desde Juego & la vista el vino
de la alta sociedad {rancesa, ¢ sea el legilimo Burdeos.
Eiste vino, que circula en el comercio de tedas las paciones
civilizadas & precios muy elevados, pucde imitarse exacta=
“mente y prestarse al alcance de las clases medias de la
sociedad, merced al procedimiento, fruto de muchos en-
sayos, gue la experiencia ha puesto & puestra disposicion.

De los andlisis de los vinos de Burdeos y del Alto Garo-
na (Francia) practicadas per el distingnido- quimico Mr.
Chevalier, resulta que, ademas de los principios generales
de los vinos, existe nafuralmente en aguelios liguidos un
poco de tarirato de hierro; sul que es preciso suministrar
al producta de imitacion st se quiere operar d¢ una mane—
ra racional v cientiica. Como el vino de que se trata pre-
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senta por lo comun un color rojo vive hastante inlenso, nos
fu¢ indispensable echar mano exclusivamenle de uvas tin-
tas, escogiendo entre las mismas las variedades que consi-
deramos mas couvenicnles. Los racimos de la uva lnfa de
Aragon y los del Abillo negro, maduros v mezclados en
proporeiones iguales nos suministraron el mosio a los 10
grados de densidad gleucomélrica que es la misma de los
mostos de Burdeos. Sanas y colocadas las uvas de dichos
vidueiins encima de la cuba de fermentacion fueron desgra-
nadas inmediatamente y inondadas de su escobajo con la
mavor perfeccion posible. No son menos escrupulosos en
esta operacion los entendidos cosecheros {ranceses, hien
persuadidos de la necesidad de evitar af vino la disolucian
del principio astringente de que {anto abunidan los escoba—
jos. Despalillados los racimos, se estrujaron los granos cu-
yo zumo, junio con las peliculas y pepilas de las uvas, fué
echado en el lagar de ensavo. Luego hleimos por separado
Ja operacion siguiente : se preparan cincuenta litros de mos-
to puro con uvas de fa misma procedencia que las prime-
ras, y se calientan hasfa ¢l grado de la ebullicion, la cual
debe continuar por espacioc de quince minuus junto con
250 gramos de per-Oxido de hierro. Despues se quila el
fuego de la lornilla, y se deja enfriar el licor hasta los 36
grados del centigrado, en seguida se decanta el liquido pa-
ra separarlo del depésito negro reunida en el fondo de Ja
vasija, y s¢ mezola el producto decantado con cualro hec—
tolitros de mosto dejado infacto en la cuba de fermentacion,
la cual quedo Nenada hasta los >4 de su capacidad. Enton-
ces cubrimos el todo eon el doble fondo eorrespondiente &
fin de sujefar la nasa solida del orujo y manlenerla bajo del
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nivel del mosto fermenlante. Abandonada la fermentacion
del mismo al contacto del aire y en un paraje fresco regu—
larizamos su marcha, procurande maniener en la bodega,
durante doce dias, una femperalura conslante de + 12°.
Esta temperatura, que es Ja que preside & Ja fabricacion le-
gifima de los vinos de Burdeos y 4 la cual ellos deben su
conservacion, es el todo si se quierc asegurar ¢ priori Ia
duracion 6 estabilidad del Burdeos imitatlo.

Espirado el referido periodo, trasegamos el vino repar—
tiéndolo cn toneles de !a capacidad de un hectolitro, y mez-
cléndole en cada uno por partes iguales el vino procedente
de fa presion del orujo. Cuando el lignido hube terminade
casi del fodo su segunda fermeniacion, llamamoes completa-
mente sus envases lapandoles enseguida cen Ja mayor
exactitud. A mediados del enero siguiente, y aprovechando
un tiempo sereno se: trasladé nueslro vino & ofras vasijas
bien azufradas, disolvidndole 200 gramos de acido tartari-
co cristalizado por cada hectdlitro de vino, y meclandole
ademas la cantidad necesaria de disolucion de gelatina para
precipifar el exceso del tanino de las peliculas y pepitas de
la uva. Despues de treinta dias de reposo, dimos el tltimo
trasiego al vino, aftadiéndole un poco de macerato alcohd—
lico de frambuesa (1) & {fin de comunicarle ¢l aroma que

(4] Este prodacto se prepara pomiendo en centacto una parte de fram—
buesas maduras y estrujadas con dos partes de alcohol de 35.2, dejando la
mezels por espacio de quinee digs dentro una vasija tapada herméticamenie.
Daspues de dicho periedo se caela el licor, se exprimen los residuos v cuan-
do el liquide ba repusado el tiewmpo suficients, presenlandoss ya clare y
fransparenle, se sopara por decanlacion ¥ s¢ coloca ¢n holellas. El produclo
tiene el colar, sabor y fragancia propios de la framhuesa, siendo de advertir
que el waceralo debe prepararse con las frambuesas naturales, y no endli-
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mas se parece al del verdadero vino de Burdeos. Llenos y
bicn tapados los toneles, que conlenian el mencionado vino
ya limpio y aromatizado, quedaron colocados en una bode~-
ga fresca por espacio de un anw, dejando al tiempo y 4 Ja
naluraleza la perfeccion de nuesiro lrabajo. Finalmente,
procedimos ai enbolellamiento del vino, y lo sujetamos &
la prueba de los conocedores mas entendidos, quienes lo
tomaron y consideraron por el propiv Burdeos (an celebra~
do. En cleeto; su sabor acidulo agradable, y su color
rojo hrillante, acompaiado de un douguef fino y especial,
sc confundian perfectamente con los caractéres del vino de
Burdeos que nos halia servido de tipo.

La adicion del acido tarthrico al vino de que se trata ha
sido acousejada por varios aufores, persuadidos, al parecer,
de gue la acidéz natural de los vinos de Burdeos es debida
principalmente & aquel &cido; pero, & pesarde que en la
realidad la expresada acidéz procede del dcido malico, esta
muy bien indicada la adicion del acido fartarico si conside—~
ramos que éste, descomponicndo ¢l bi-malato de polasa
que existe en muchos vinos de Francia y de Espaiia, da lu-
gar & la formacion de cremor de tirtavo, dejando en liber—
tad el Acido mélico. El conocimiente de eslas reacciones que
produce ¢l tartarizado de los vinos lo debemos al distingui-
do Farmacéutico de Macon, Mr. Batilliat, quien fuéel pri-
mero que descubrié la existencia del bi-malato potasico en
los vinos de varios departamentos franceses, admirandose
aquel enclogiste de que, en visla de la gran cantidad de di-

vadag, lales como proceden de los besques de la aita montafia do Catalufia
¥ de olros punlos donde erecen con abundancia,
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cha sal contenida en aguellos productos, no la hubiesen
manifestado, antes que él, otros quimicos de nofa de los mis-
mos departamentos vinicolas. De nuestra parte podemos
decir que hemes repetido la observacion de Mr. Batilliat en
diferentes vinos de las provincias meridionales del reino,
encontrandoles tambien en disolncion una cantidad conside-
rable de bi-malato de polasa, sal que, siendo el origen del
sahor soso de los vinos que la contienen, debiera climinar—
se, tratando primera el vino con el dcido fartarico hasta que
deja de formarse precipitado de cremor tartaro, y luego sa~
turande el acido malico libre por medio de la cal que lo hace
deposilar en estado de malalo caicico insoluble.

No obstante de ser mucha la cantidad de bi-farirato de
polasa que, & mas del natural, debia precipitarse en nuestro
Burdeos facticio por efecto de la descomposicion del bi-ma-
laio potasico, y & pesar de la lentitud con que generaimen-
te los vinos depositan aquelia sal, se precipilé la misma ca-
si tolalmente durante el corto y mencionado periodo con
que elaboramos agquel prodacto; de suerte gue el vino pues-
to de observacion por espacio de mucho tiempo no produjo
sedimento alguno en las paredes ni en el fondo de las ho-
teflas que lo contenian, Por dltimo, harémos nofar aqui
gue el mencionado exceso de cremor de tartaro es el que
determina mechnicamente, al precipitarse, la perfecta cla—~
rilicacion del liguido.

El método tedrico-practico de imitacion de los vinos de
Burdeos que acabamos de indicar permile elaborar dichos
caldos de una manera expedita bajo el punio de vista in—
dustrial, por cuya razon lo recomendamos 4 los eosecheros
y & cuanfos pretendan dedicarse 4 la fabricacion de unos
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articulos que forman hoy dia en Francia un ramo, muy im-
portanie de comercio.

Importa, ahora, decir cuatro palabras sobre los medios
que, para inritar el vino de que fratamos, han recomendado
algunos Enologistas muy respetables. Se ha dicho que, sien-
do el acido {arlarico un medio de conservarel vino, y de
comunicatle el aroma mas parecido al del vino de Burdeos,
nada era nias facil que imitar exactamente este vino, sus—
tituyendo tan solo el espiritu natural excedente de los cal-
~dos espafioles ( y el que se les mezcla para su conservacion)
por el acilo tarfarico. Asi, afiaden, se puedén obiener con
swina sencillez los vinos imitados de Burdeos, sin gue, con
su uso, los aficivnados de buen tono se hallen expuestos &
los efectos de la intemperancia. Mas jcomo es posible que
la adicion del dcido fartarico & un vino finto espafiol le eli-
mine la menor cantldad de su espiritu, toda vez que es sa-
hido que ague! dcido se combina con el aleohol naciente en
las primeras fermentaciones del mosto, constituyendo el
gter tartrico? ;No hemos visto ya que la accion del tar~
tarizado de los vinos, & la fempcraiura ordinaria, se li-
mita & la descomposicion del bi-malato de potasa? ;Cémo,
pues, dejar de obtener un mal producto, tomando por hase
un vino, naluralmenle mucho mas alcohdlico, y mas abun-
dante en tanino, por anadidura, que los vinos paros de, Bur-
deos? Si los cosecheros franceses, al elaborar estos liguidos
dispensan Jos mas esquisitos cuidados-al desgranado de las
uvas, & la fermentacion de sus mostos, etc., 4 fin de que
los vinos resultantes disuelvan lo ménos posible ie prinei-
pio astringente, causa de su ingrain sabor, es evidenle la
imposibilidad de imitar el Burdeos nafural, echando mano

27
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de un vino tinto cualquiera y del acido larlarico.
QOtros autores aconscjan al propio objeto la formula si-

guiente: .
Vino del Priorato, de bucna calidad. . 1 pipa.
lnfusion alcoholica de frambuesas. . . 3 azumbres.

No cabe duda que esta mezcla suminisira un vino cuye
bouguet se asemeja un tanto nl del legitimo Burdeos, pero,
no obstante , debemos condenarla pur las mismas razones
que hemos aducido para el procedimiento Ultimamente in-
dieado. Si los vinos de Burdeos son tan apreciados por la
noblezane Francia y de olras naciones, porque pueden be-
berse impunemente en gran cantidad en razon del poco es-
piritu que contienen, precisamente deberan oblenerse pro—
ductos muy diferenles de aquellos, siempre que para imi-
tarlos se enipleen lquidos asaz alcohdlicos, como son todos
los vinas buenos de] mediodia de Espania.

De consiguiente advertimos 4 los cosecheros, y 4 cuantas
personas pretendan imitar el Burdeos fan celebrado, que
se atengan extrictamente & nuestro métoda anteriormente
detallado,

VINO DE CHAMPANA,

166. Otro de los vinos de una celebridad tal vez sin
igual en Europa, y de cuya imitacion vamos & ocuparnos,
es el vino de Ghampaidia, lipo de los caldos espumosos. Es-
te vino, que se distingue de los demas per la notable can-
tidad de &cido carhdnico que tiene en disolucion, es de un
consumo extraordinario , no bastando de mucho para He-
narlo la misma Champafia francesa que es la patria natural
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de su fabricacion. De aqui es que su grande aceptacion y
los precios elevados 4 que cirenla en el comercio han indu-
cido & varios coscchieros franceses & imitarlo por medio de
las uvas de sus respectivos distritos, y de procedimientos
especiales muy expedites. Es de esperar que los viticulto—
res espaiioles desarrollen tambien en nuestro pais la elabo-
racion del vino de que tratamos, toda vez que fenemos lo-
das Ias zunas de vejefacion, y todas las influencias meteo-
rologicas mas convenientes al cultivo de las mismas varie-
dades de vides de Champafia, y de oiras semejantes.

Al objeto de fomentar colve nosolros esta parle tan im-
portanty de la Enologia indicarémes desde laego el método
que nos ha dado wejores resultadns co fa fabricacion do nn
arliculo gue promete grandes beneficios bajo el punio de
vista indastrial.

Los racimos de que echatmos mano son ¢l Jaen blanco
¢ doradillo, el Albillo blanco y la uva pasa recogidos un po-
co antes de llegar 4 su maduréz completa. Es preciso ante
todo conocer bicn el momento en que dichas uvas, 1 olras
andlogas; se hallan en la disposicion indispensable para ser
ulilizadas 4 la imitacion del vino de Champafia, El iener
ya la uva todo su mayor inecremento que le es natural, el
presentarse en fa pelicula de los granos un tinte amarillo
dorado, y el sabor dulce-aciduto agradable de sn mosto son
los caraaléres que indican haber llegado ya la éposa de sa
recoleccion. Sin embargo, para estar mas seguros de la
buena calidad del producto que intenlamos claborar, debe
hacerse préviammnente un pequefio ensayo, exprimiendo al-
gunos racimos v examinando la rigueza sacarina del zumo
obtenido, ¢l cual debera sefialar en ¢l gleucometro ana den-
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sidad de 7 4 8 grados. Una vejetacion was prolongada de
las vides haria desaparecer de los racimos la mayor parte
de los 4cidos libres tan necesarios al vino de que se trata,
aumentarfa en consecuencia Ja cantidad de azicar que le
serfa perjudicial y formira en la pelicula de las uvas un
exceso de materia coloranle gue le fuera tambien inconve-
niente. Reunidas las expresadas circunslancias se empren—
derd la vendimla, aprovechando, si es posible, un tiempo
seco v sereno, Limpios, sanos v desgranados los racimos
sern estrujados de un modo complelo, y se ird lienando la
cuba de fermentacion lasta la altura convenienic con el
moslo aompatiado de las pelicalas y pepilas de las nvas:
ctbrase luego la masa con el enrejado de. madera destinado
al objeto de que se disuctvan con el liquide fermentante jos
acidos grasos y los principios aromélicos de Jas uvas, y dé-
jese operar asi la fermentacion tumultuosa bajo una tempe-
ratura lo mas baja posible. Termivada la primera fermen—
tacion del mosto se procederd & su frasiego, envasandolo en
toneles nuevos y bien preparados, 6 en otros que hayan
contenido tan solo vinos blaucos. El orujo de la cuba, su=
jetado & la accion de la prensa, suministra el zumo algo
mas astringenie que el anterior, y deberd mezclarse al mis-
mo por iguales partes. Coando el liguido de las vasijas ma-
nifiesta una efervescencia casi insensible, enténces se Nena~
ran Jos envases con vino de la misma especie, reservado
aparte, y se taparan bien con buenos corchos.

Lin los dltimos dias dc! mes de diciembre proximo se tras-
ladar e mencionado vino & otres toneles muy limpios y
azufralos, disolviéndsle en seguida la cantidad suficlente
de disolucion acuosa de gelating, ¢ sea hasta que una corfa

————w—— e e
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porcion de vino filirado sc empaie ligeramente con algunas
gotas de nueva disolucion gelatinosa. Esla inica clarifica~
cion, ejecutada con el tino practico necesario, es bastante
para eliminar todos los cuerpos inferpueslos en el vino, y
a mas cl tanian excedente, el canl, combinandose con la ie-
tiocola forma un compuesto insoluble que, al precipilarse,
s¢ lleva lambien consigo una buena parte de a materia co-
lorante amarilla disuelta en el liquido. Todos los autores
enclogistns, al tratar de 1a fabricacinn legitima de los vines
de Champafia, reccomicndan-la clarificacion del vino repeti-
da tres veces y en dislinlas épocas, a fin de oblenerlo muy
limpio, blanco y bien trasparente; pero nosotres no cncon—
tramos una razon plausible en esta triple clarifiracion, tan
constantemenle aconsejada, sise considera gue es muy poca
la cantidad de tanino que existe en los mostos de la Charn~-
pafia francesa, v la facifidad con que Ja gelatiue se apodera
de aquel principin formando wna verdadera combinacion
quimica ¢ue deja al vino, despues de su reposo, claro, hri-
Hanle y casi incéloro. Estos son los hechos que hemos vis-
to coufirmados por una larga experiencia. Ademas, comno
las tres referidns clariicaciones que, mas bien por rutina
que por ciencia, practican lodavia muchos cosecheros fran- -
ceses exigen otros tanlos trasiegos de los vinos, sucede que,
siendo los liguidos blancos y de consiguiente muy delicados
en su aroma, se volatilizon en parte sus principios aroma-
ticos v alcohdlicos, disminuyéndose sensiblemente su natu—
ral bouguet.

Trasegado y bien clarificado por Unica vez el vino, se le
deja en reposo daraute un mes, pasalo ¢l cual se traslada
a ofras vasijas hien dispuestas v azufradas, donde debera
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permanecer por espacio de un afio. Colocados los referidos
envases en una bodega fresca y nada himeda se dejaran
asf tode ¢l tiempo indicado, & fin de que se precipiten com-
pletanente las materias que podrian alterar la traspareu-
cia del vino. Este se presenta, por dltimo, muy limpio, ca-
si incoloro y con ¢l sabor acidulo agradable, pudiendo des~
linarse desde luego & las demas operaciones que deben
bacerlo espumoso. Al eleeto, ¢l Jiquido dehe saturarse de
una canlidad de arido carbonico que sea oapaz de hacer
sallar con esplosion los tapones de las botcllas, al destapar-
se las mismas, y levantar abundanle espuma al escanciarse
el vino en las copas, |

Antes de hacer especial mencion del aparalo de que nos
servimos para disolver en el vino ¢l acido carbonico, debe-
mos [ijar unos instantes 1a atencion de Jos cosecheros sobre
las hoteltas que han de contener ¢l producto. tislos enva~
scs, cuya construccion defectonsa ha causado mas de una
quiebra de consideracion & los fabricantes del legilimo vino
de Champana, deben fener una resistencia 4 foda prueba,
0 superiur al pdmero de admosferas de presion & que suele
saturarse ¢l vina de acide carhonico. De lo contrario el co-
secaero 0 la persona que emprenda la indistria de que se
trala, por inleligencia que en ella tenga, se expone & pér—
didas considerables de los capitales que en la misma en—~
. pleare. Kn cuanto & nosotros, dirémos que, no obstanie fa
bondad de los producios ohtenidos y de sn aceptacion por
los consumidores mas entendidos, tuvimos necesidad de
abandenar la fabricacion de los vinos espuinosos ¢ de
Champafia par causa de la imperfeccion de las boletlas, las
cuales, aunque procedentes de las fAbricas de vidrio mas
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acrediladas de Francia, no resistian comunmente & la pre-
sion interior de scis admosferas, por cuvo motivo el estalli-
do era poco ménos que general. Afortunadamente hoy dia
estdo salvados estos percanoes cchando mmano de botellas
que hayan sido ensayadas préviamenle 4 una presion doble
de la expresada, de suerle, que hay fabricantes franceses
que venden dichos envases asegurados 4 la presion de doce
admosferas. Y de paso hemos de confesar aqui lo atrasada
que s¢ halla actualmente Ia fabricacion de vidrios en Espa-
fia respeclo del extranjere, & donde somos y serémos por
ahora tributarios de la importacion de las hoteltas desting—
das a contener los vinos espumosos. Hecha ya la acertada
eleccion de las bolellas, csth veneida una de las dificulta—
des mas insuperables en la imitacion de los vinos de Cham-
pana.

Enlre los difcrentes aparatos inventados hasta el prescn-
le para la elaboracion de liquidos gaseosos descuclla, &
nuestro entender el de Mr. Ozoul, farmacéutico de Paris,
quien ha construido un aparalo seacillo, solido, continuo y
de un precio moderado en comparacion con los demés sis-
temas ; pudiéndose saturar con el mismo ¢l vino de é&cido
carbonico al namero de admosferas que se desee, y sin pér-
dida alguna de liquido vinose ni de gas, cn razon de que
la operacion de cmbotellar se verifica sin formacion de es~
puma mediante ui mecanismo especial. El aparato Ozouf
que nos sirvié para Ja fahricacion de Jos vinos espumosos
es semi-continuo y esta provislo de una valvula de segu~
ridad en la parte superior de la esfera de saturacion, 4 fin
de dar salida al exceso de gas acido carbonico que, en un ca-
so impreviste, podria acumuiarse y ocasionar accidentes fu-
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nestos & fos operadores. La presion ordinaria & que satura-
mos el vino fué la de seis admosferas para la imitacion del
Sillery mousseux, y la de ocho admisferas para la imitacion
del Ay mousseuz. Poco antes de llenar las bofellas con el k-
quido espumose pusimos en cada una de ellas fa cantidad
suficiente de jarabe o licor preparade del modo siguiente :
tdmese una parle de azacar blanco purificado, ¢ sca azd—
car pan, rompese en pedazos y pongase en una vakija esta—
nada junio con dos parles de agua, levaniese la ebullicion
de esla mezcla y desliasele entonces una cierta porcion de
pulpa de papel (1) preparada por el método de Desmarels;
en seguida se cuela el licor por una estamefia, volvienda el
lguido Gitrado encima del colador hasta que salga ya bica
limpio y trasparente. Este jarabe (2), que es indispensable
para templar la acidés excesiva del vino espumoso, debe
oblencrse del modo que acabamos de indicar si se quie-
re que él no altere la trasparencia del liquido espumoso al
disolverse en el mismo, circunslancia gue no debe olvidar-
se lratandose de preparar un vino blanco , de lujo cual es

{t) Esla pulpa, que puede prepararse cala vez gue se riecesita, se oblie-
ne del modo que sigue: se sumerge 12 cantidad bacesaria de papel blanco
sin cola menlro de agua caliente en una jarabera, y se bale luerlements con
un agitadord propisito, semejanle al que sirve para desleir 1a alhtmina en el
agua, hasta gque se ba dividido en el estado pulposo primitivo; se echa la
materia sobre un lienzo clare 6 bien un cedazo en donde se escurre ol liquido
y gueda ia pulpa, Ja cual s¢ lava ¢n seguida con agua. Obtenida la pulpa, se
Ja exprime ligeramente y se deslic en ¢l jarabe hirviendo por medio de una
egpumanlera. i

{8) Olros fabricantes obtienen este licor disclviendo en caliente azacar
cande en su volimen del mismo vine que se hace cspumeso; pero el licor 6
jarabe no resulla 1an bien clarificado ¢omo el que se obliene con ¢l procedi—
mignto qae hemos indicads,
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e} Champafia, cuya imitacion exige los mayores caidados y
las debidas prevenciones.

Burante ci embotellamiento del vino que nos ocupa es
preciso mantener suaergidos en agua caliente los tapones
destinados & tapar las bolellas, procurando evitar que el
liquide llegue 4 la ebullicion, en cuyo caso el corcho se de-
sorganizaria perdiendo su elasticidad. Y como la buena ¢
mala calidad e esta snstancia influye netablenente en el
buen éxito de la indastria de que se trata, debemos adver-
tir que el corcho ha de elegirse fino, elastico, poco porose
y sin nudos. Felizmente fenemos en el Ampurdan de Cata—
lufia corchos de inmejorabie calidad, de suerte que los fa-
bricantes de vinos expumosos, mas acreditados de Francia,
s¢ proveen de aquel arliculo en nuesiro pais.

La operacion de llenar Ias bolellas del vino hecho espu-
moso ¢on el aparato Ozouf que veuimos recomendando pue-
de llevarse & cabo por cuatro operadores 4 la vez, uno de
los cuales se encarga de manicner Ja csfera de saluracion
cargada de liquido & una presion constante , mientras que
los otros tres operadores estdn licnande y tapande bdillas
por medio de sus respectivas maquinas. Llenas las botellas,
s¢ sujeta acto continuo su tapen & beneficio de wn huen
hramante interino que mas tarde ha de scr reemplazado
por un diambre metalico. Aqui debemes advertir & los ope-
radores que, al empezar las expresadas manipulaciones, es
preciso que se pongan en fa cara una mascara de alambre
metalico y se cubran Ias manos con gnantes e piel, & fin
de i sar Jastimados en el casn de estallar alguna de las ho-
tellas, las cuales no deben llenarse complatamente dejando
un vacio de tres & cuatro centimefros de distaneia entre el

28
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tapon ¥ la superficie del liquido. Este vacio es indispensa-
ble para alojar y mantener comprimido el acido carhonico
que pudiera desprenderse del viuo dilatade por ¢l annento
de la temperatura exterior, evitindose asi por una parte
el estallido de las bolellas mas resistentes, y dando lugar
por olra & que el tapon de las mismas salle facilmente con
explosion al destaparlus. Concluida una tirada de botellas
en ¢l aparato de salaracion, se les quita ¢l bramante que
sujeta cl tapon, y se le sustituye por un alambre de hierro
recocido para asegurarlo mejor, ejecutandose esta opera~
cion 4 henefleio de nna magquinita destinada exclusivamen-
te al ohjeto; luego se mueve cada hotella unos instantes de
arribaabajo, & fin de gue se disuclva en cl vino ¢l jarabe
reunido cn ¢} fondo de Ja misma, y por Gltime se deposi-
{an todas las bolellas en la cuevu 0 en un paraje fresco
donde deberin permanecer par espagio de seis 4 acho me~
ses antes de ser expedidas. Durante este periodo se cfeetia
una disolucion muy intima del gas 4cido carbinico en el
liquido, de manera que, pasado ayuel tiempo, ¢l vino, al
escanciorlo en fos copas, produce una espuma abundante y
confinia desprendiendo por largo rato innumerables bur-
bujas de gas & semejanza del verdadero vino de Champaiia.
El reposo prolongado del vino hecho espumese con los apa-
ratos de saturacion es enteramente indispensable st se quie-
re obtener un producto cval compete ; de lo contrario, si se
“derrama el vino en la copa al poco ticmpo de ser prepara-
de, pierde pronto la espuma porque el acido carbonice se
le separa con una celeridad extrema, siendo enténees muy
poco apreciado de Jos tratantes v consumidores. Finalmen-
te, se sacan las botellas de la hodega, se eubre su cuello ¥
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tapon con una hoja & lamina de cstafio mojada ligeramen-
te con disolucion gomesa en la parte que debe adherirse al
vidrio, sc les poue luego el correspondiente cachet, y en—-
volviendo cada una do las botellas con papel azut 6 rosade,
se colocan en filas horizonlales dentro de cajas para pasar
& la expedicion.

El vino, cuya preparacion acabamos de delfallar, es una
imitacion cxacta del legitimn vino de Champaiia; su color
blanco amarillento, su brillantez y trasparcocia, su sabor
acidulo, picantc y agradable, su bouguef natural debido &
la presencia de los éteres y del aroma propio de las uvas,
la explosion del tapon al destapar las bofellas yue lo con-
ticnen, y ia mucha espuma que él produce, al derramarse
en las copas, seguida de un continuo desprendimicnto de gas
acido carbonice, son caractéres que se confanden con los del
verdadero vime do Chawpana, Esta es la verdad incontes-
table. En su consecuencia, recomendamos & los cosecheros
Y & cuanlas personas descen emprender dicha fabricacion,
el procedimiento que dejamos expuesto, seguros de obtener
excelentes productos, maxime eclrando 1wawo del aparate
especial de saiuracian inventado por Mr. Ozouf. Este cons-
tructor mecanico, premiado en diferentes exposiciones y
por muchas corporaciones cicnlificas de Paris con varias
medallas de plata y de bronce pur los aparalos de su inven-
cion para preparar liquidos gascosos, expide sus miquinas
ensayadas préviamente 4 una presion inferior de quinee
admdsferas; pudiéndose obicner con ¢l aparato confinue de
1000 & 1500 botellas de liguido espumoso por dia.fDichas
méquinas, de las cuales hay de varios famadios, van acom—
pahadas dc una instruccion del autor sobre la manera de
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hacerlas funcionar. Su mancjo facil y su solidéz & toda prue-
ha han valido & Mr. Ozouf demandas muy importantes de
sus aparatos de parte de muchos departamentos de Fran-~
cia, y de todas las naciones donde estan en uso los vinos de
Champafia y las aguas gaseosas artificiales.

Antes de hacer el punfo final de la interesanie materia
de que nos ocupamos, no podemos dejar en silencio algu—
nas formulas, harto recomendadas, para la preparacion ai-
tificial del vino de Champafia. He aqui una mezcla aconse-
jada al ohjeto por varios quimicos de nota.

Vine blanco seco. . . . . . . 5 1, azambres.
Espirila de vino de 34°. . . . B  onzas.
Bi-carhonato de potasa 6 sosa. 1 id.
Acido citrico 6 tartarico. . . . 1 id.

Jarabe de azdcar o de capilera, T, id.

No cabe duda yue dichos ingredientes dan lugar al des-
prendimiento de gas dcido earbonico que se disuelve mas 6
ménos en e] vino, pero éste, ademds de contener los citra~
tos 0 fariratos alealinos que aqui se producen y que pue-
den ser nocivos & la salud, carece de las circunstancias que
hacen tan recomendable al verdadero vino de Champana,
reuniendo principalmente, entre otros defectos, el de tener
en estado de mezcla y en menor cantidad el gas acido car—
hénico.

Otros, ménos quimicos que los anteriores, han preconiza-
do mixturas varias para elaborar el vine de que se trata,
stendo de nolar que las sustancias que las compouen, pues-
tas en matuo contacto , son incapaces de desarrollar una
cantidad apreciable de dcido carbénico.

Desconfie el publico de semejantes composiciones que

e
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solo lievan el nombre del vino de Champatia, rey de los
vinos, el mas diffcil de obfener, y cuya elaboracion é imi-
tacion exigen un trabajo racional y metodico.

VING DE MADERA.

107.  Otro de los vinos extranjeros, célebre por la fa—
“ma de que goza, sobre todo en el vecino imperio, es ¢l vi-
no de Madera. Despues de los vinos de Burdeos y de Cham-
paha, es el expresado vino el mas apreciado por los fran-
ceses, Y como su cousumo es muy superior al que se pro-
duce legitimo, se ha tratado de imitarlo desde Iluego, por
cayo motivo la mayor parte del vino que circula con el
nombre de Madera cs facticio. Bl método que nos ha dado
un producto mas imitado al vino de Madera natural es el
siguiente :

Tomense: Vino seco de uvas blancas (1). . . 1 hectdlitro.
Espiritu puro de 36°. . . . . . . & litros.
Alcoholato de céscaras tostadas de

almendras amargas (2).. . . . 1 onza.

F

(1] Este vino debe prepararse & tenor de lo preceptuado para los vinoes
de maceracion.

{2} Para preparar este maceralo, s¢ toman las cascaras de almendras
amargas y se reducon 4 paivo, luego se luestan a un fuege moderado en un
cilindro de plancha. de Lierro semejanle al gque sirve para tostar cafld, cop-
linuando ta accion del calorico hasta que la masa presente un color oscuro,
sin baberse empero carbonizade, Separadamente se poncn en una vasijauna
parte de dicho polve tosiado ¥ ocho partes de alcohol de 35°, dejandnlas en
maceracion por espacie de un mes, durante el cual se agita la maleria de
vez en caando. Despues so cuela con expresion el licor, v alcabo de un cier-
1o tiempo do reposo se decaula, v 56 conserva en frascos hermélicamente
cerrados.
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Coldquese dicha mezcla cn una bota de roble americano
(barnizada al negro en toda su parte exterior) y déjese
abandonada & la intemperie por espacio de dos afics. Pasa-
do esie término, examinamos el vino, objeto de nuestrnp en-
sayo ; y sometido 4 Ja degustacion y al aprecio de los con-
sumidores entendidos, fué aceptado por elios como el propio
vino de Madera. Este se distingue de los demis vinos ex—
tranjeros por su color amarillo rojizo, asneeto hrillante,
sabor algo fuerle sui generds y bouguet tambien especial,
pero agradable.

YINO DE .0PORTO.

108. El vino de Oporto, asi natural como imitade, es
objeto de un grande comercio en Inglaterra, v particular~
menle en Léndres, donde se consume en cantidades exor-
bitantes. Lste vino, muy solicitado por la aristocracia in~
glesa, se vende & precios muy subidos, molivo por el cual
no han faltado algunos gue se han ocupado de imitarlo me-
dianie procedimicntos especiales. El legitimo vino de Opor-
to tiene un color tinto amarillenlo, cs muy alcohélico y aro-
matico, y su sabor es fucrte sut generis, circunstancias que
deben caraclerizar al vino imitado de Oporlp sise quiere
obtencr ua producto digno de aguel nombre. A este fin se
escoge anfe lodo un vino tinto y puro, y luego se calicnia
hasta que haya adquirido el color oscuro alge amarillo.

El aparato de que nos servimos para el expresado objeto
es muy sencillo: consiste ¢n una pipa vertical atravesada
en su ceniro por un tubo de hoja de Jata, 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 contienc
una vejilla que hace veces de hogar; esta rejilla comunica
al esterior de la pipa medianle un tubo pequefio que, li-
geramente inclinado y provisio de su tapadera, sirve para
echar el combustible. Una vélvula, colocada en la parte
superior y extevior del tubo que constituye la chimenéa del
aparato, permite graduvar la temperatuya del modo que se
desee y convenga, mientras que un termometro, adaptado
por medio de un corcho & un agujero del fondo superior
de la bola, schiala los grados de calérico del Jiguido conle-
nido en Ja misma. Asi puede calentarse con suma facilidad
el vino deslinado & imilar el verdadero Gporto. La tenpe~
ratura mas propia 4 la bondad del producto de que se trala
debe ser de 30 & 40 grados centigrados.

Concluida la operacion indicada, se hace enldnces la mez-
cla signiente:

Vino tinto calentado artificiaimente. . . . 1 hectdlitro.
Aleobol de 35°. . . . . . .. . . ... &litros.
Infusion alcohdlica de nueces tiernas (1). . 2 id.

Se coloca el tonel, gue contiene esta mezcla, en la bode-
ga meridional , donde deberd permanecer durante un afo,
pasado el cual, se embotella el Jiquido, 6 bien se expide en
barriles de la misma forma y capacidad que los que circu—
lan en el comercio conteniendo ¢l vino natural de Oporto.

{) La infusion de aveces 1inrnas se prepara con una parie de las mismas
¥ seis parles de alcoho! de 35°, procediéndose en lo demas come para el
macerato alcohdlice de casearas de slmendras amaigas,

Las nueees deben racogerse may verdes, & sea, dos meses v medio antes
de Negar & st maduréz completa. Tambien deben bien machacarse al poner-
las en contacto con el aspirily de vino.
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Recomendamos 4 los cosecheros el procedimiento que se
gcaba de manifestar, en razon de que suministra un pro-
ducto que, sujetado & la prueba de los inteligentes catadores,
nada deja que desear.

YING DEL RIN.

109. EI vino legitimo del Rin, no ménos famoso que
los vinos extranjeros indicados anteriormente, circula 4 pre-
cios elevadisimos , figurando principalmente en Jas mesas
reales y en las de la alta sociedad européa. Su imitacion,
facil al parecer, exige los mayores cuidados so~pena de ob-
tenerse un mal producto. Para bien imitarlo téngase pre~
senle que ¢l es un vino acidule , agradable al paladar de
los aficionados & los vinos flojos y finos ; su color es blanco
ligeramentc amarillo, y & un aspecto brillante y lrasparen—
le reune un douguet bastante sensible. Tales son los carac-
téres del vino puro de! Rin que debemos imilar.

. Al efecto hicimos el siguiente ensayo: tomense uvas blan-
¢as, sanas y no bien maduras, desgranense con foda escru-
puiosidad, exprimanse completamente los granos, y haga-
se fermentar st zumo y orujo en vasos cerrados bajo mna
temperatura de -+ 12° centigrados por espacio de ocho dias.
Despues s2 {rasiega el liquido & foneles no azulrados pero
dispuestos en uita hodega fresca, se prensa el orujo é in-
corpora su mosio ol restante de lns vasijas. Aqui se esta-
blece luego {a segunda fermentacion cuya marcha debe bien
gobernarse. Es preciso observar el momento en que apénas
se percibe el despremiimiento de burbujas de gas acido car-
bonico, lo que es un indicio de qtic la fermentacion alcohd-
lica del liquido toca & su término ; entonces no hay mas que
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ilenar los toneles con vino igual al que se fabriea, y cer-
rarlos bien con buenos corchos. El gas’4cido carbonico que
todavia sc produce cn €l scno del caldo, aunque en muy poca
cantidad, yneda retenido en el mismo por falla de salida al
exlerior, cgercienda una ligera prosion que es basiante pa-
ra impedir tode movimiento ulterior en ¢l vino, e] cual se
pone en efeclo enleramente tranguilo. De ahi ¢l porgué no
ha lugar la formentaciun acética en estos mostos pobres na-
turalmesnte de azdear; de lo confrarie clla seria inevilahle.

Descompuesto va todo el azdcar del mosto de que se tra-
fa, y llenadas las releridas precanciones, se deja el vino en
reposo hasta awediados del mes de diciembre préximo; en
cuya ¢paca sc trasiega el vinn & otras vasijas azufradas,
dandole en seguida la correspondiente clarificacion. Treinta
dias despues, se traslada por Ultimo el liquide & nuevos en-
vases golocados en un sitio fresco, donde se gnurda por es-
pacio ile dos afios. Terminado esle plazo , se embotelia el
vino y se expide al comercio.

Ll producio obienido segun el méfodo que acabamos de
exponer llend perfectamente nuestras esperanzas. Su aspec-
fo muy claro y un fanto amarilla, su sabor lino y acidulo,
su bouguef suave y agradable, debido & la disolucion de los
éteres producidos, y finalmenle su fucrza alcohélica muy
debil, formaban el conjunly de circunsiuncias gue podian
asimilarse uias, en nuestro conceplo, & las propias del legi-
timo vine del Rin ¢ue nos sirvid de modelo. En su virtud,
aconsejamos 4 cuanios intenten imilar el mencionado vino
que pongan cn practica Jus medios arriba expresudos, se-
guros de ohtener un produeto apreciado par las amantes de
los vinos ligeros y delicados.

29



-~ 226 —

EPILOGO.

e

Cosecueros rspARoLEs: Si quercis de una vez (ue vues—
tros vinos compensen debidamente los gloriosos afanes que
empleais para mejorar su calidad y alcanzar renombre y
fama, aplicad nucstros procedimientos. Desterrad para siem-
pre esas malas practicas que hemos ido denunciando, opo—
niéndoles el oportuno correctivo; arrancax sig, trégua de
vueslros vificdos csas miserables razas de vides que nues-
tro suclo rechaza, y que no hacen mas que csquilmar los
terrenos y perjudicar con la flojedad de sus mostos & la bue-
no calidad de los vinos. Fomentad en su lngar ¢l cullivo
de las cepas flinas, cuya superioridad hemos manifestado en
el decurso de este Tralado ; imporfad de Andalucia los fa~
mosos, Peloming de Jerez, Pedro Jimenez , Moscaleles y
ofros preciosos viduefios cuya aclimatacion os demandan
diferentes silios sccos v chlidos que teneis en vuestros dis-
tritos, y abandonando & un tiempo rancias preocupaciones
que solo sitven de perjuicio notable & vuesiros intereses
propios, habréis entrado ya en ¢l camine de las refarmas.
Si ¢l azar cs, dighmoslo asi, v ha sido hasta ahora general-
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mente y por desgracia, el presidenie de vuestras Operacio-
nes vinicolas, sustituidle por nuesiro procedimicnto general
de vinificacion que, hijo 4la vez de la ciencia y de la prac-
tica, imitador de la naturaleza misma que en el trabajo or-
ganico de los vinos liende & despojarse de {odos aquellos
principios inutiles mejorando en calidad, os ha {reunido for-
mulas sencillas, merced & las cuales Jos vines presentan por
una parte una primera calidad y larga duracion, y alcan-
zan por olra en un corto y admirable perfado los caracté-
res propios de la natural vetustéz.

Desconfiad, por fin, de esos folletos que cireulan atesta—
dos de recetas & propdsito para desnaturalizar los caldos, y
cargadas de drogas v sustancias extrafias & la composiciop
de los mismos, las cuales, léjos de mejorarlos, les infunden
cualidades desagradables é indtiles sino perjudiciales & la
salud. Recordemos tan solo que loda la ciencia de la verda-
dera bonificacion del vino consiste en, quitacte mas bien que
afiadirle cuerpos solubles, y que va llevamos demostrado
que «ars, priveipiis sctentie Enologice: condita, quod Na-
tura multis annis, mirabiliter, et brevi tempore agit.»

Aldar cima & puestro trabajo, no presumimos que se
halle exento de las imperfecciones que alcanzan & lodas los
obras humanas, ni tampoco suponemos que otros aulores,
antes que nosoiros, no hayan inielado algunas ideas de las
quo Hevamos expuestas ; sin embargo, séanos Heito consig-
nar aqui nuestra propiedad exclusiva sobre varias ohser~
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vaciones conlinuadas en el presente litro, y que eflas, repe-
tidas por los agricultores de Espafia, al paso que reporla-
rin 4 los mismos utilidades muy positivas, seran un im~
pulso vigoroso paracl progreso de la viticultura y enologia
nacionales, aproximando el dia de gloria en que nuestros
vinos sc conquister ¢l primer puesto que les esta reservado
en el comercio del Globo.

Los hombres pansadores y curiosos, que nos hayamn dis-
pensado ol honor do leer con algun detenimiento estas
Phginas, habrdn podido persuadirse que hemos procura-
do no precipitarnos en el mar de teorias en que otros eno-
logistas se han engolfado, tal vez sin provecho del arie
de la vinificacion, y que al mismo tiempo no hemos olvi-
dado que en la Jdea Divina estd escrito para el hombre
el itinerario de su razon, mas allé del cual se anonadan,
como las nubecillas on el espdcio, los timpetus de su ima-
ginacion y la vanidad de su saber. Adoradores de los Al~
tos é inescrutables decretos, practices por convencimien-
to y por aficion en el cultivo de las ciencias naturales,
bumildes y sin sowbra de vanagloria, somatemos al jui~
cio ds los inteligentes el compendio de gquince afios de
estudios y de experimentos propios hechos en busca de
la verdad enoldgica. Si la hemos encontrado ¢ nd, al pi~
blico compateute é ilusirado toca decirlo.
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NOTA.

—

Mientras tenfamos en prensa esta obra, hemos tenido el
gusto de visitar los hermosos vinedos de la propiedad del
distinguido agricultar 1. Ieaguin Valenti , (en el término
de Cabrera) cultivados con el mayor esmero ¢ inteligencia.
Dicho Scfior con'un celo y perseverancia muy recomen~
dables en favor del progreso de la viticultura y enologia
espafiolas, ha aclimptado perfectamente diferentes varie~
dades de cepas finas de Ias que llevamos recomendadas,

y ohtenldo con sus mostos vinos

los mas cesquisitos, Nos

hacemos un placer especial al consignar. estos hechos , &
fin de desvanecer una vez mas las prencupaciones de mu-
chos cosecheros que consideran -imposible la nnporlduon
v propagacion de ciertas vides faera de su prop:o pals.
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