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L I B R O SEGUNDO. 

K I . A I í O R A.( : i O N U K " V I N O S . 

El vino es, después del trigo y del uceite, la cosecha mas l u ­
crativa en España. Rozón será nos fijemos en los e!cmenios que 
constituyen la mas pcifecla elaboración de tan iiotoble producto, 
que áun cuando scntil la, necesita sin embargo los auxílios do la 
química j no sólo para conocer y apreciar las proporciones de aque­
llos, señalando las mejores condiciones de los fenómenos que la 
constituyen, sino también para ponernos al abrigo de los fraudes, 
tanto más difíciles, cuanto más se difundan las luces de aquella, y 
cuanto más se perfeccionen y simplifiquen tas operaciones. Eslo no 
es decir que dejemos do tomar en cuenta les sanos preceptos san­
cionados pür una práctica racionai; al contrario, creemos que en 
muchos casos, se fes debo conceder la parte más notable. 

Antes de entrar en el estudio de la vinificación, consignaremos 
ciertas ideas, relativas unas á la uva, y referentes otras al sitio y 
utensilios que han de servir para la serie de manipulaciones que 
constituyen aquello, y también para conservar el producto de la 
misma. 

OperaGion.ee preliminares relativas é. las uvas. 

T r a s p o r t e ó a c a r r e o . — H á g a s e en carros ó en caballo-
rias, según lo permita el terreno; llévense aquellas en cestos., eué-
vanos, o aportaderas, según el uso del país; lo esencial es que no 
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se estropeen ni magullen ios granos. Para el caso en que eslo 
pueda acontecer, conviene que los recipientes sean impermeables; 
se hacen de madera ligera y se Íes da la forma oval. Asi no se 
pierde el mosto que pueda fluir en años buenos y abundantes y 
también cuando la distancia es considerable, ó el camino malo. La 
limpieza de todos estos utensilios es indispensable. 

Kl Sr. líouscaren ha inventado úliimamenle otro medio de tras-
nortar las uvas: consiste en una tela fuerte, que levantada por de­
fame, por detrás y por los lados, se colora en un carretón , de la 
misma manera que la hamaca de un marinero, afianzándola con bra­
mante fuerte ó con cuerdas, á las correspondientes clavijas. En el 
fondo de dicha lela se pone un lecho de paja larga, para evitar el 
roce de las uvas; 42 arrobas de ellas pueden conducirse en cada 
viaje. Aquel propietario no utiliza otro apáralo para el acarreo del 
produelo de sus viñas; cuesta una mitad ménos que las cubas de 
madera; es muy ligero, permanece lijo, es decir, no se bambolea; 
dura mucho; se consnrva de nn ;iño á otro sin deterioro, y sin ad­
quirir olor extraño, que pudiera lue^o comunicar mal gusto á los 
racimos. Pur último, la temperalura no desciende lo más mínimo. 
Sólo se necesita rociarle con agua pura unas cuantas veces, durante 
los dos días anteriores.-i su «su. Creemos quo este sencillo aparado 
merece lo adopten los cosecheros que hayan de elaborar vinos de 
primera clase. 

¿ . i n i p t » y f t e p a v a d a n d e l o » r a c i m o * .—L l e g a d o s 
loa racimos al lagar, y anotada la cantidad y calidad de ellos j su 
estado, procedencia y dornas circunstancias, se ocharán en seguida 
Kolmtuins Mte<as grandes, triangulares, pero que tengan en los l a ­
dos unos rebordes de 20 á 25 centímelros; estos rebordes se redon­
dean en los ángulos, de manara que dejen una abertura de 30 cen­
tímetros; por ella se deslizan luego las uvas á las cestas, banas­
tas, loneles, etc. Al quitar las hojas, vastagos y cuantos residuos 
vegetaba pueda contener la uva, se separa la verde de ta ma­
dura ; se corla la parlo que no lo estuviere del todo y se pone por 
separado , como también los racimos podridos y resecos; se cenan 
las distintas variedades en las correípondienies canastas; los cencer­
rones pónganM- también en diverjo sitio, para hacer luego vino de 
ealidml inferior; los racimes medio maduros y In cantidad que re­
sultare de lo corlado ti otros, expónganse inmedialamente al sol, 
nara que se lioniliquen, antes de la pisa. Damos por supuesto, que 
In uva de las v:iras se colocó aparte, al hacer la vendimia. Los ra­
cimos podridos ó á medio podrir so echan de seguida en una 
orza, para hacer vinagro. 



A s o l e o . — L i m p i a y escogida que sea la uva, necesita m m -
diatamenie de oiro cuidado. Sabemos que todos los frutos pulposos 
aceleran su madurez., después de separados de )a planta; fenómeno 
que se explica perfectamenle, si se atiendo por una parte, á qu# 
no reciben ya fluidos algunos de aquella, y por otra, á que el agu* 
de vegelacion se evapora en gran canlidad, condensándose los jugos 
azucarados, y sobre todo, por la serie de reacciones químicas, de 
las cuales depende la madurez., en euya virtud aumenta en las uva£ 
la parte azucarada, á expensas de la ácida. De aquí la ventaja no-̂  
tabilisíma de dejar los racimos, por espacio de algunos dias ántes de 
pisarlos, tendidos en un sitio seco, caliente, y ventilado. En A n ­
dalucía los ponen al sol, colocándolos de anteiiuino en zarzos, y mu­
chas veces, sobre un lecho de paja larga. Se cuida de volverlos un* 
ó dos veces al dia, entrándolos de noolio bajo lechado. En la pro­
vincia de Valencia asolean los racimos, prendidos todavía al sar­
miento, que cargado de ellos, corlaron del arbusto. En la isla de 
Gandía hacen la malvasia con uvas quo dejan enjugar en la cepa 
misma, después de haberles retorcido el pezón, cuando ya están 
casi maduras. En muchos parajes de España puede imitarse, como 
efectivamente se imita, tan buena práctico, y de este modo se con­
centra mas el azúcar. En otras localidades, como en Málaga y en 
toda la costa africana, no es necesaria semejante operación, pues 
el calor de aquella zona llega hasta el extremo do hacer pasa las 
uvas, en los pagos tempranos, sin necesidad de locar al pedúnculo. 
Un beneficio análogo al asoleo, aunque no tan completo, parece 
producen la cernada y las cenizas, el yeso y la calj y áun mejor, la 
tierra caliza, arrojadas en polvo sobre los racimos, al tiempo de pi­
sarlos, ó mezclados luego al mismo mosto. Absorben el exceso de 
agua quo contienen las uvas, neutralizando a! propio tiempo los 
ácidos. En su lugar diremos algo más sobre tan important!) par­
ticular. 

A m o n t o n a m i e n t o . — E n algunos distritos de Francia, como 
los de Glamency y Limoux, amontonan la uva, por espacio de cinco 
ó seis diasanles de pisarla, para que una temperatura moderada, 
unida á la sequedad del sitio, acabe de madurar los racimos. Otros 
cosecheros del vecino imperio prefieren meter la uva en grandes 
toneles. 

Un químico y viticultor portugués, llamado Sampayo, fué quion 
á principios del presente siglo llamó la atención de los enólogos so­
bre este método, conocido y practicado, al parecer, dosde muy an-
liguo. Pero, téngase en cuenta, que no puede aplicarse sino cuando 
se trato de uvas perfeciomenle sanas, y áun afii, con la precaución 
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de no hacer montones demasiado grandes; es preferible extender­
las por tandas delgadas, en paraje seco y calfttiiado suavemente por 
el calor del so!, 6 por el artificial. Et jugo de la uva debe estar al 
abrigo de toda fermentación, siempre nuciva, porque puede desar­
rollarse la butírica, la láctica, la viscosa, etc. 

Las ventajas de este método son las siguientes : se aumenta y áun 
perfecciona tacontidad de azúcar, probablemente como cree Sam­
payo, por la trasformacion de los ácidos mólico y lárlrico; la pisa 
es luego mas fácil y expedita ; la fernicniocion mucho mas pronta; 
el vino es mas generoso y se conserva mejor, porque el aumento del 
azúcar lleva consigo el del alcohol; se desarrolla menos ácido acó-
tico; aumenta el color del vino, ya ponjuo el princij'io colorante es 
mas soluble en el alcohol, ye también por lo acción del oxigeno, 
que absorbe la uva abandonada á sí misma, después de cogida, y 
de cuyo elemento se ampara muy luego la materia colorante, para 
concluir su desarrollo. 

Operaciones preliminares relativas al sitio y 
•utensilios más á propósito para la "vinifi­
cación. 

P e l I n g n i v — P a r a llevar á cabo con la debida prontitud y 
desembarazo, todas las operaciones que exige una buena vinifica­
ción, es preciso un local donde se puedan poner en su sitio cor­
respondiente,, para que funcionen sin eslorbo, las máquinas, apa­
ratos y utensilios de que nos servimos, (lenniiiendo además el libre 
tránsito á los indispensables operario^, b.1 lagar es ulilisimo además: 
i , ' porque si se construye con las condiciones que luego diremos, 
se enfrian los vinos muy pronto, cuando la fermentación ha termi­
nado, lo cual conlribuye mucho á la conservación de los mismos; 
3.* porque si se llevan los vinos nuevos á la bodega, donde están 
los de las cosechas anteriores, pueden estos últimos padecer altera­
ciones, en perjuicio de los intereses del cosechero. 

LOCALIDAD QUE DEBB OCUPAR Y COKDICIOKES QUE HA RE iratmis.— 
En unos puntos do España ocupa el lagar el sitio inmediato á la 
bodega; en otros, como Málaga y diversos parajes de Andalucía, es 
un edificio aislado, en medio Jel viñedo. 

Preferible fuera formase siempre el lagar una pieza separada, 
al lado de la bodega, pero en el piso bajo,, espaciosa, ventilada, y 
con poca luz; fresca en otoño, y conservando en el invierno una 
temperatura sobre cero, cuando esté bien cerrada. No haya cerca. 



ni bc&uros amontonadas, ni olro depósilo de moterialos, quo exlialen 
mal olor; tampoco aguas infecías. ¡No ironsilcn muy de cerca carros 
ni caballerías. 

CoNETRuccios DEI, i.AfiAn.—La íirea del la^ar debo ofrecer una 
ligera inclinación hacía el centro de su grande eje, donde se colo­
cará un rncijiiente, no solo para limpiarlo con más facilidad, sino 
también para recoger los caldos que puedan derramarse al tiempo 
de la ferniPiiiacion lunmllnosa, i i l pavimento enlucido con b e t ú n 
impi'rmeaiile, ó rn su defecto, embaldosado, es muy cu n ven ¡en le. 

La cítp,ie¡ti;)i! dpi d f par lumen to debe est¡tr en consonancia con la 
explotación. Las paredes sean do buena fábrica. La distancia de la 
área ai tedio debe >ei- la ménos de 4 m¿lros; mmea pa^fi de 22 piés. 
Las ventanas Ipugan sus correspondientes cristales, p;ira impedir en 
unos cosos y dar entrada en oiros d ñire., segun cunvouga. Si oslas 
ventanas son dobles, es inticbo mejor; Ja lemperaiura del lagar se 
conservará muy bien, porque el aire, aprisionado en e! intervalo quo 
una y i>tr;i dejan, furnia un obsineulo de los wás poderosos á la pér­
dida del calor interior, y si se tiene la precaución de despulimenlar 
los cnstales de la spgunda de oque!tas, nbtendreinos todavía otra 
ventaja nuicbo más sensible, pues según los experimentos deMeíloni, 
está probmlo ctuno el ca!or do los focos luminosos, del sol, por 
ejemplo, atraviesa en gran parte el cristal, y en su consecuencia, no 
sirvf; o>w. i\t>. tmt-odimiMUo para que. pquel peneire en el lagnr por 
las vidrieras de las venianas dobles; es íibsorlmlo de una manera 
muy enérgica por hi supnrlicin no tersa do lo interior; al contrario, 
el e-dórico de los focos m> biminosos, el del lagar, pasa mal al i ra-
vés do eMas mismas vidrii-ras; IM retenido por el despulimonlado y 
no puede disiparse con facilidad, lisia precaución, bien soucilía y 
poco costosa, perinile maulcuer la temperatura en el grado que 
convenga. 

Pudiera darse al lagar más altura, construyendo un segundo piso 
6 cimrpo, donde so coloca rian las máquinas para despalillar y ties-
pachiirnr la uva, y también otros utensilios, de que después l iabla-
rcm<>s. ÍCu todos casos, la cubierta del cditíeio conviene sea de caiias, 
ó en su defecto, de paja de ccnt«no, do arroz, ó simplouienie barda, 
poro ronstniida con la debida solidei. Do oslo modo, es métios son-
sible lo í n l e n o r (fel departamento á las influencias atmosféricas des­
favorables. Si el lagar so cubro con tejas, eutóncas, será preciso que 
á los l o piés del suelo, baya un cielo raso, do sulicicnte grueso, 
para estorbar Jos efectos del demasiado frío ó calor. 

DIVISIÓN ns LO INTKRIOH DR UN LACAR.— 12! tercio superior de 
eslo departamento so dcslina á la preparación del mosto, cuando no 
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se hubieren colocado en el segundo cuerpo todas las máquinas para 
obtenerle; en este caso, sólo deben ocuparlo los recipientes, donde 
se acumufc dicho liquido. 

E» el tercio intermedio se colocan las vasijas destinadas á prepa­
rar y llevar á cabo la fermentación tumultuosa, poniéndolas según 
después dnemos; pero siempre de manera que pueda recogerse, en 
el gran recipiente dt-l centro, todo el mosto ó vino á medio hacer, 
que se vierta en ocasiones. 

l i ! tercio inferior, en cuyo mejor paraje se construyo un pozo 
que suministre aguas para la limpieza y demás necesidades de) la­
gar, se dedica á alojar los utensilios que buenamente quepan, y de 
que se Imva de hacer más fnxuenle uso; pero, [csérveíf sitio para 
poner una liurnilla, por cuyo medio pueda, tn caso lincísimo, ele­
varse la temperatura del lagar liasla el grado qiid convenL'a, y auxi­
liar de este modo la fermentación, esiablecicinlo en squHln los cor­
respondientes aparatos do donde parlan otros laníos tubos, que dis­
tribuidos á derecha é izquierda, rrpjrtan el calórico tuicrm se opero 
la fermentación tumultuosa. También puede colocarse sobre dicha 
hornilla una caldera, en donde se caliente agua para limpiar pren­
sas, tinajas, límeles y dfmás utensilios; asiinismo servirá p.«ra con­
densar el mosto, cuando se profiera afielar á dicho medio. De lodos 
modos, en un lagar bien acondicionado, debe procurarbe faedidad 
para regularizar la temperatura interior, do la manera más expe­
dita y convonicrile. 

Grumiu se inae de la fermenlacion tumultuosa, indicaremos los 
diversos medios de activarla, valiéndonos del oportuno apúralo, 
scnrülo, á lu vez que de poco coste y fácil do manejar. 

MODO DE COLOCAR LAS CODAS m KKHMKMACION.—Pónganse en 
filas, n lo largo de las pamleSj dejando por la parle anterior el su­
ficiente espacio, para que transiten libremente lo? operarios, con ó 
sin los carros ó carretones. 

Cada cuba se coloca sobre un banco bien fuerte, ó sea una ver­
dadera viga liorizontal, paralela á la pared, y á i metro 50 centí­
metros de diílancia de la misma; una y otra extrrmidad descansa­
rán sobre dos mesetas ó postecdlos de madera ó de manipostería, 
esla viga debe tener una muesca., al nivel de las dos panes corres­
pondientes de la cavidad, donde mico jan las tiestas de la ntba, dB 
modo que el íondo de esta descanse tolalmente sobro aqupilíi. Coló-
qnense de manera que la dilección de las laidas ó cantero del fondo 
quede perpendicular al eje del banco. lista disposición ev ita quo el 
enorme peso del líquido conlenido en la cuba baga doblegar su 
fondo. 
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Colocada así la cuba, visio queda en un equilibrio no es­
table, y por lo lamo j se la puede hacer oscilar hacia adelanio Ó 
hácía airas; disposición indispensable,, sobro lodo la primera, cuando 
se las limpia ó prepara, y también si se las cambia do silio. 

Para que la cuba quede fija, se utilizan cuatro pedazos da ma­
dera, derechos y del diámetro oportuno, que toncan de 60 á 70 
cenlímciros de alio, y presenten una muesca en milod do su diá­
metro, y á i O ó ID ccniimetros de su altura por la parto superior, 
vengan ¡i parar dos de ellos por detrás de lo cuba y los otros por do­
lante, á igual distancia ontre sí y entre los dos extremos de! ma­
dero; la parte donde eslá la escotadura ó muesca debe corresponder 
exaclamenle por debajo de la cuba., de modo que la porción larga 
forme respaldo hacia afuera; UHUS ralas, en figura de cuñas , que 
se colocan entre In cavidad ó muescas dundo oiicnj.ni las tiestas de 
los toneles y la parle baja de la viga, concluyen do afianzar el apa­
rato. La cuba debe ofreepr sietnpre una iticliuaeioii de OinJ02 
á 0ro,O3 hácia adelante. 

D e l a l io i lcgpa .—»Una de hs cosas principales para ¡a con­
servación del buen vino (dice nuestro Herrera} es el lugar donde se 
ha de guardar; y si osle no es tal como dobe, poco aprovecha 
cualquiera buena diligencia que al vendimiar se huya hecho » 

tl'ues si ó buena vendimia sucedí; buena l)odi'i;a, muy pocas voces 
se liará mal vino; y si "'ala bodega, las mas veces se daña rá . . . . . ! 

«Las bodegas son de dos maneras: una soterraría, y otra sobre 
tierra. La soterraña es do tte-i maneras: ó cavada cu piedra viva, 
y esta es la mejor, como las hay en Sutria, cerca de Homa, y en 
el Piamonlôj y en olntí muchas park's. Y digo r/uo cilas lales son 
las mejores, porque en verano tienen el vino muy frío, y en el in­
vierno están calientes. Otras son so tierra cavadas, onde liay unii 
arcilla ó barro recio y estas son asi mesmo muy fiias, cuales las hay 
en Campos, mas suelen ser húmedos, ó esto es malo para onde hay 
vino. Otras de bóveda so tierra y de madeia, y las de bóveda son 
mejores. La otraluchuro de bodega llaman sotcrr.>úo,y esta tal 
es de grande trabajo por el entonar y desenterrar las vasijas; y 
para estas tales quiere ser la tierra en que las sotierran arenisca 
por ser fría, y si fuero otra manera de tierra, nnízclcnlo arena en 
et hondo, y á los lados de la tinaja, l is ia otrq suerte de bodega 
tener las vasijas sobre la tierra, y para eslo ha de ser la bodega muy 
fria, y muy más cerrada, y ondo nunca cnire viento sino fuere 
cierzo.» 

•Toda bodega para ser buena, sea de cualquier hechura que sea, 
ha de ser de esta manera: bonda, fria, enjuta, escura, de gruesas 
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parede?, muy sano cl tejado,)' si es doblado, es muy mejor, lejos 
d é b a n o s , do establos, de muladares , de albañares, de [IO/OS, de 
humo, de trujes, de árboles, mayormente de higueras ó eabrahigos. 
Ha dtí ser limpia de toda suciedad,, vueltos las ventanas hacia el 
cierzo, muy .i|>ariada5 del solano, y de manera que se puedan eerrar 
muy bien líu vermo estén regadas y refrescadas; en invierno 
muy enjutas; en verano, de dia muy cerradas, mayormente si atida 
solano ó fdfçmi vienio cálleme, y de noche y al alba abiertas. N o 
haya en la bodega vinagre, ni al tiempo de cocer, ni en oiro tiempo 
alguno; y si a'^imo lioba're, s;H|Upnlij fuera y pónganlo bren lejos de 
alíij que es muy mal vecinu para el vino; y sahumen Ki budfga con 
buenos olores nmclias veces, i|ue el vino como es callente y p o ­
roso, presto concibe en sí cualquier olor bueno ó malo, niayormenle 
cuando cuec.'. Asi mesmo (éugaula muy proveída de vasijas, y l i m ­
pia siempre de todasuciedad.» 

«El suelo de la bmlega sea de una argamasa ó ladrillo ó canto, y 
hácia el medio de din sea un poco acostado, y en medio una pílela 
6 de piedra ó ilo barro, pora omle se recoja el vino de la bodega, y 
¿ u n si alguna vasija se saliere, se pueda coger el vino; y por esOj, 
la bodega eslé Henipre muy limpia.» 

Los acodados prcteptos, (pie consigna nuestro célebre compa-
triola, pnii-han Í|IID conocia pcrrcetnmeule la mayor parte de las 
condiciones ipie di be rciiuir mu bodega. Sin embargo, añadi remos 
algo, para completar lo poco (pie en noesiro concepto le falla. 

LOCALIDAD.— Procúrese consirmr la bodega en un siiio libre de 
todo sacudimiento; la expuiiencia demtiesira que sólo el causado 
por los truenos, ó por el paso de una carreta ú otro cualquier car ­
ruaje, suelo remover la (larle más tenue de las hoces, que mezcla 
con el vino y le altera. La falda de una colina, que ocupe una ex­
posición norte os muy buena localidad, para establecer una bodega, 
como igualmente las cuevas que resultan de la extracción de consi­
derables cantidades de piedra; estos sitios reúnen á sus buenas cua­
lidades la baratura, lün todos casos, ol terreno debe estar al abrigo 
de filtraciones. 

Co.NSinuccio.v.—La bodega debe construirse más baja que el 
suelo; su prufutididad varía según el terreno. Sus dimensiones, en 
proporción con la cosecha, pero siempre suficientes á contener los 
productos en los años buenos, y ejecutar las maniobras con bol* 
guro. Las bodegas, por lo general abovedadas, pueden dividirse en 
tantas secciones, cuantas sean las de los vinos que se elaboren. 
En todos casos, las paredes deben ser de piedra ó de ladrillo; l ó ­
mense las junturas con mortero hidráulico, enluciéndolas luego de 



43 

modo que no ofrezcan rendijas donde se aniden inseclos ni oíros 
animalillos que buscan frescurs y ¡ioca luz. Las vcnlanas deben 
estar iodas á un mismo Iddo (el del norte), para evitar bis corrien­
tes de aire que se establecen siempre que las bay en nimios opues­
tos; sean bastantes á manlpner el depariamenlo á meilia luz, n o á 
oscuras, como dire Herrera; la demasiada o^eurid¡id favorece la 
putrefacción y el desarrollo de mohos en p.iredes, toneles, susten-
láculos de estos, y sobre otros objetos; sen tajantes vejaciones in­
fluyen sobie r l vino de una manera muy desfavorable. Tengan 
cristaie^ ó bastidores de angeo, para regularizar la entrada del aire 
y luz , pues el exceso de uno y olro (luido c;tmb¡n las condiciones 
de lempiTaHira. Ka indos casos, póngase á las ventanas un enre­
jado df. alambre por de fuera , para impedir )a enliaila ;i las saban­
dijas, culebras y oíros auimalejos. Las puerias no ofrezcan resqui­
cios, pues si los liubierGj pasará por ellos el aire, y no sprá posible, 
en determinados casos, contar con la (empcialtira deseada, no sólo 
en invierno, n i cuya época son tan perjudiciales bis corrí en les, 
sino también curmdosca preciso elevar IJ lem pera tura para fa \ cre­
cer la Fermcutacinn. Las puertas dobles prceaven este resultado. 
Por úliimo, cu:uido el piso de la bodega no estuviere enipedrado ó 
enladrillado, es bueno poiu-rie escombros molidos, ó en su defecto, 
arena. 

Co.vnifiioxEs nR UNA HUENA RODEA A .—La primera osla tempera­
tura, que debe ser rwisinntc en lodo el año , de 10 á 12 grados. 
Cuando es \n:iüble, los vinos flojos y delicados no pueden conser­
varse. Si abundan en alcobol ó comienni un exci so do materias 
extractivas, cuiónees soportan :m|]unemcnie las eomínuas variacio­
nes, por bruscas que sean; pero téngase entendido (piesi, por un 
mal método de vinilicacion, Imbiemi comenzado á ail erarse los cal­
dos, sólo puede deiener, no impedir, los progresos del maí. Ja per-
mancuein ó la iraslacion de los toneles á una buena bodega. ÍJi 
igualdad de temperaluia exige, por otra parte, que no se junten en 
la bodega las pipas de vino muy nuevo con las del aíii'¡o. Una fres­
cura moderacla es lambien indispensable; porque si l i humedad es 
excesiva, ¡-e echan á perder tos toneles, llegando baMa podrirse; el 
moho vicia el aire y altera además los vinos, -comunicándoles un 
sabor dcieslable; eu min has ocasiones, se rompen los aros de las 
pipas, si aquellas son de madera. 

Cuando la bodega es seca, se pierde unn gran cantidad do vino, 
que so escapa al través de los poros de la madeia de los recipienlcs; 
y si no se les rellena en seguida, peligra su eche á perder el vino. 

Para apreciar en todos tiempos el grado de calórico y de humedad 
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ue reine en las bodegas, ténganse los correspondicnles lermómeiros 
higrómetros. 
No comunique lampoco la bodega con cuadras,, ni letrinas; no 

afluyan hacia sus paredes aguas corrompidas, ni que contengan en 
disolución sustancias animales. No se guarden por tiempo alguno 
en dichos departamentos ni leñas, ni maderas verdes, ni mucho mé-
nos carnes, salazones, ni quesos; tampoco deben ponerse flores, 
froios, legumbres, patatas, remolachas, cebollas ni ajos; todos estos 
objetos producen emanaciones, de que se apodera el vino, adqui­
riendo mal olor y sabor. No sirva la bodega de retiro ó guarida á 
conejos, pavos ni gallinas. Semejjinte departamento debe destinarse 
exclusivamente á la conservación del vino. 

Por último, puedo renovarse sin peligro el aire de la bodega, no 
sólo por la circunstancia que diremos, al ocuparnos de la fermenta­
ción, sino también para mantener en aquella cierto grado de Uu-
medad. 

l > c low r e c i p i e n t e s p a r a e l a b o r a r y p a r a c o n ­
t e n e r e l v i n o . — G e n e r a l i d a d e » . — VAIIIEDAD DE RE­
CIPIENTES.—Nuestro Herrera nos dijo (cap. 23, libro 1.°, página 
469, tomo 1.° ed. ¡Ilustrada): «De dos maneras son las vasijas: 
para cocer, ó para tener el vino.» Con efecto; las primeras, vastos 
recipientes de madera ó de barro cocido, y también de mam-
posteria, pero por to nsgular do un solo fondo, están destinadas 
tan solo á contener el mosto, mientras experimenta la fermenta­
ción tumultuosa; so llaman cubas. Unas ó cocederos; en algunos 
parajes do líspaña truüs. 

Su capacidad varía según el uso del país, y el producto conque 
cuenta el cosechero; las hay desde 200 hasta 400 arrobas. Los gran­
des propietarios de viñedos pueden construirlas todavía mayores, 
pues si utilizan, como luego veremos, la máquina de Lomeni ó la 
de Bouílly, para deshacer la uva, obtienen en doce horas una can­
tidad enorme de mosto, que fermentará do la manera más regular. 

La mejor forma no es la completamente cilindrica, sino la que 
so asemeje algo á un gran pedazo de cono truncado, ó sea un poco 
más estrecho hacia su exlrtimidad superior, con el objeto de que al 
elevarse la casca, cuando el mosto fermenta, no suba dicho liquido 
del modo que lo verifica en las que ofrecen mayor diámetro, esto 
es, separado de las paredes y á borbotones por toda la circunferencia 
de ellas; de manera, que poniéndose en contacto con el aire ex­
terior, produce en el líquido las alteraciones que son consiguientes, 
en grave perjuicio del producto. 

La profittuh'dad de ias cubas no pasará de 6 pies, pues en las más 
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hondasj, se deiiene ó debilita la fermen loción por la misma presión 
del liquido; aunque en verdad, semejan to inconvoniente, muy nota­
ble en tas cubas abiertas!, es poco sensible en las cerradas. 

En ios Pirineos orientales usan unos grandes loneles, construidos 
de modo que les dejan una puerta. El Sr, Gavoleau les lia descrito. 
En la obra de Lenoir lialtará el lector cuantos pormenores desee. 

Las segundas, esto es. las vasijas para perfeccionar el vino y con­
tenerle, basta el tiempo que convenga, son de menor cabida, de 
disliniíi clase, y de forma diversa. Las que más generalmente se 
usan en España son las tinajas, las pipas y los toneles; las primeras 
de barro; las segundas y terceros de madera. 

¿A cuáles debemos dar la preferencia, tanto para cocer los vinos, 
cuanto para guardarlos? Las tinajas son en verdad más seguras, 
másfnciles de limpiar, y según Herrera, no enmohecen tnn frecuente­
mente el vino; pero se trasportan con trabajo y peligro, y se quiebran 
á menudo, si no se empotran. Las pipas y toneles cuestan más, ne­
cesitan mayores cuidados y gasíos de conservación, y el vino puede 
salirse con más facilidad. 

El Sr. Rojas Clemente dice que los recipientes «mejores en cuanto 
al material, son los que además de no dar salida al vino por sus 
poros, ni por sus junturas, y de no presentarle ningún principio so­
luble, liberten al liquido eiilerameiite de) conlaclo del aire y de la 
humedad; en cuyo concepto, ningunos serian preferibles-á los de 
vidrio, si su adquisición fuera fácil, como lo prueba el uso de las 
botellas comunt's, tan extendidas cu el comercio de vinos, apesar 
de su fragilidad y pequenez... 

« L a s tinajas ó jarras barnizadas tienen ventajas obvias, que los 
romsnos y los españoles hemos sabido apreciar siempre. Su manejo 
sin embargo, minos cómodo, especialmente para el traspone á lar­
gas tiistarcias; la escasez de buenos barros, ó más bien la ignoran­
cia de ellos, de sus mezclas, y del arte de construirlos y cocerlos, 
hacen su uso mucho ménos común entre nosotros, que el de las 
pipas de roble, de quejigo, de encina, do castaño y de cerezo, enar­
cadas con aros, flejes, ceños ó cercos de sabina y de castaño, de 
olmo, mimbrera, laurel y hierro. • 

No es indiferente la elección de la madera para construir las 
pipas y toneles, prefiérese, por lo general, la de las especies dol g é ­
nero qüercm (encinas, robles, quejigos), como más solida y com­
pílela; pero no se utilice ni la parto exterior de la madera, ni las 
aonas centrales que tengan nudos, resquebrajaduras ó venas su*-
cnpiibles de alterarse; escójase sólo la porción sana; deséchesela 
que hubiere sido atacada por los insectos. 
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No lodos los individuos del indicado grupo suministran madera 
igualmente apreciable para pipas y toneles. La especie y áun la 
variedad de árbo!, el clima, el imeno, la exposición, las alturas en 
que vegetan, y otras circunstancias, influyen en la calidad y dura­
ción consiguiente de la madera. 

Aunque puede también uiilizarse para pipas y toneles la madera 
de encina y demás especies del género, se prefiere generalmente la 
de roblo. 

Según la análisis de varios ípiimicos, parece tjue enlre otras sus­
tancias, contiene cierta cantidad de tímirio, de ácido único y g.ílico, 
de qüerciníij y de qüerciirina., de albúmina, de mucílago y do es-
tractivo; stMímcia esta última, que áun no s» lia estudiado muy 
bien, pero no por ello disminuye su importancia. 

Según Míiumcné, el tanino del roble y de encina, en cantidad 
variable, sogmi di-lermiruidas circuiiítancias, además de la solidei: 
y duración que comunica á los recipientes, influye de un modo fa~ 
voralile sobro el vino, dándole firmeza y (¡^labilidad. Añade diclio 
sabio, quo sí eüiuvicrd dentostrado que los loneles nuevos mejorasen 
el vino, consiileraria más-verosímil airibuir su acción al tanino que 
contienen, y que quizás neinraÜce los vestigios de las sustancias al-
ealimis amargas, de origen org/miro. La corta dosis de ácido tánico 
que el líquido pueda disolveren los toneles nuevos activa también 
el depósilo de las liceos, y por lo tanto contribuye á adararar más 
preslo los caldus. El Sr. Fan ré nos dice que l;t qidircina es muy 
soluble en el alcohol, y está dotuda además de un olor y sabor 
balsámicos muy notables, si bien os diversa dicha sustancia, según 
el clima, especie y áun variedad del árbol. No es extraño que las 
duelas de América sean superiores bajo este punió de vista. Las de 
Bosnia son lanihiea muy buenas; pero las que el comercio remite 
por la vía del Adriático ceden al vino blanco un;i cantidad excesiva 
de principio astringente, capaz, si lecihe IIH'Í;O el líquido b influencia 
dei aire atmosférico, de tornarle enteramenic negio. La-̂  duelas de 
los robles de Danziz y las do Stctlm comunican al vino un olor 
balsámico, sin alterar su color. Análogos rcsullailos croemos se ob­
tendrán respecto de las fabricadas con las maderas de muchas de 
nui'stras variedades de robles y encinas, priiicipalmentt! lasque cre­
cen en las zonas privilegiadas de la Península. 

La qüercitrina, que es de un color auuiri.lo, parece so descom-

ÍÍONO en azúcar de uvas, y en otra sustancia particular, á que se le 
ia dado el nombro de (¡üercetim, pulverulenta, de color amarillo 

limón, soluble en el alcohol, y capaz de altemr el color de los vinos. 
K) mucílago y la albúmina no deben ejercer una acción nota-
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ble, que podrá por otra parle quedar inerte,, según la calidad de 
los mosl'is. 

No íisi rcsperto del cstraclivo, que ¡hin coando por la inmersión 
de las duelas en el a^ua, di'sapniezca en p.irlc, como lo verifican 
C O Í Í del lodo d inii ' ílago y la albúmina, comunica sin embargo al 
vino un silbar ; M I ! ; I I ^ U muy intenso. 

Por úliiiuo, l.i éjinca en que so corlen los robles mlliiye en la 
canlidnd y cstínl) du lo? elfinciilos que tonlienen. Kl mejor liempo 
us durí i i i ied leturgo \cgelaiivo, poi:o después de Itiiberse despo­
jado de sus Imj.is las esjiecies ó variedades que I¡is tengan caedizas, 
y durante el mes de Noviembre, respecto de las resiJiincs. No se 
utilice de modo alguno la madera de los árboles corMdos en plena 
ve-:elacÍoii, ni cuando la savhi e-tuviere próxima.i muver. 

1£¡ f f ñ i i u e l r o ó espesor de las duelas es otra de los eircunslancias 
impo ría ii ios. Las de nun cuba que deba eonlener de 12 á l o bar­
rio;!?, ib; cabido coda cual de « .-us de \ 'i arrubas, no deben medir 
menos de lo á 40 l íneas ; dénseles 18 â 2 0 , si la capacidad es 
doble. 

Aunque lo-i oros pueden Incerse de las maderos que indica el 
"Sr. C'eriH-me, y también de fresno, avellano y en particular de at-
m&7., como mus smicriwes, sen pi'cteribles Sos de iiicrro. 

Lo iiiepoioi ion espacial de las duelas es de dos modos: ó para 
impedir tumn id vino mi sabor extrañu, perdiendo también su color, 
ó par.i cstmljar la detn.iáiada ovopuraciun del líquido, lívitaróse eí 
primero de e-tuscxiromos milizondo (según el consejo de Herrera) 
el agua salada y bien caliento. Maimiené recomiendo, después do 
muy lavíulo el tonel con agua hirviendo., echar olía f r ia , meter 
una cailuua dn hierro, y darle vuelías, para que se desprendan con 
más fitcilid id indas las ¡mpmvzas. Pero, todas estas maniobras se 
ahorraran, Cínbouizando ligeramente la superficie interior de las 
dudas, como vienen haciemlu ya de inmemorial nuestros compa-
trioias los sanluqueños y jerezanos. Esta próclica, de que los ex­
tranjeros se han apropijulo, iiifi ingivüido el séplimo precepto deí de­
cálogo, coiimbuye á acia ra r el vinOj y destruir los elementos nocivos 
que pudieran cnconlratsc en la madera. 

La e\aporacion que el vino experimenta, dentro do los toneles, 
depende en parle del espesor do las duelas, y tumhien de la calidad 
del líquido, ^egun opina Maun ené, pues parece que si en los p r i -
meroi días de csiar el vino en el tonel, se produce sedimento, es 
menur la cnilidad que se e\apora. La época en quo se cortó la ma-
•dera ¡nlhiyo también bnsUinte. Consta do experimentos precisos, 
•como la pérdida que sufre el vino en ios recipioules, cuja maderh 
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so corló en plena savia, y durante la époc;i riel letargo de dicho l i ­
quido, es como ocho á uno. 

Aim cuando la jiernianencia de los rotn.'lcs en la bodega es el me­
dio más soncülo y natural de pr^ervarios de una excesiva evapora­
ción, ¡lorque allí disfrutan la baja tcmpfiraiura y la liumedad con­
ducentes, hay ocasiones en que emiucne estorbar dicho fenómeno. 
Guando hayan de teiiri-se los calilos en el lagar, y también cuando 
so remilnn ã larcas iliMancias, es preciso barnizar lo exterior de las 
duelas, pero no con colores niya base sea metálica, que coniuni-
cari.ni MÍI olory sjbor ile^agradíibli s, y áun cu.¡I i da des nocivas al 
producto. MamiiHié i't'cunneiula lasiguienie mezcla: 

SO MióJramos de pez de 6<.rgoña, 
2 kiíógranios de tremcnlina. 

•í<) kilóyrauii'S de ladrillo bien molido y tamizado. 
Otro moflió hay de oponerse á la evaporación de los vinos; con­

siste en unlizar loiiilos que hubieren tenido aceito, pero fresco, 
esto es, sin enianciar. Aunque el vino no se perfeccione tan pronto 
en los recíjiii-iiie^ de madera barnizados, se conservan sin embargo 
por más lii'inpi». 

RKCIHMÍTKS MISTOS. — Las cubas ó cisternas vinarias de cal y 
canfo, conodd.-is ya en España de tiempo imnemonal, sirven á la 
vez para elaborar y contener los vinos. La gran capacidad que puede 
dárseles., la solidez con q.'te se construyen y larga duración consi-

ffiiicnle : las nuevas miidilicaciones que en ella se han introducido; 
as ventajas unlidilesy nun.cresas que proporcionan, permiten reem­

plazar con mucha economía los grandes vasos vinarios, ya segn de 
barro ya de madera. 

Al ocuparnos de la fermentación lumuHuosa trataremos de ellas 
con toda la extension que merece un objeto de tanta importancia 
para nuestro país. 

Complemento cío las operaciones de la 
-vinificación. 

D e s p a l i l l a d o . — E s t a operación, útil por lo general,, ne­
cesaria muchas veces, tiene por objeto separar, en todo ó en parte, 
el. esccLajo de los granos. Aunque parece no altera esencial-
meijte las bases fundamentales de la vinificación, porque léjos dô 
ser un principio do ella, es ton solo un detalle,,vamos, sin, em­
bargo, á examinar la i nil u ene ¡a que ejerce la raspa en ios; vinas, 
para deducir las útiles aplicaciones que so desprendwj». tanto más 



imporlanies, cuanto mós diversas son las variedades de aquellos que 
se el/ibúron, y más disiintas las zonas de vegetación que leñemos 
en Es[>.ma. 

Los cscobiijo? tienen un sahov ¡ispero^ eslíplieOj que deppmle 
priucipíilmonie d'-l ácido tánico, del cual nccesiiiin cierta cenlidad 
aquellos mostos abumlan'es en piim ipios olljuiiiinosos, pero bastante 
á precipitaileSj para que de ota munera no quede, después de la 
fermeniacion alcohólica, cuerpo ai^imo capaz de delenmnar otra, 
que sería casi siempre perjudictol. l in los vinos lilüncos, cargados de 
ail-úmína, es inri tu ny¡'i* uti i , cuanto que, como luego veremos, se 
empica como remedio en tina de las alterueimies que con frecuencia 
experimentan dichos caldos. No es tampoco nocivo al estómago,, ni 
deí.igradable al paladar, si existe en corta cantidad; lejos uo ello, 
parece cmnunica al producto cierto >abt>r ó aroma npvcciable, que se 
cambia en ;iccrbi>, duro y muy asiriiigonle, cuando la dosis es ex­
cesiva, poro que pocoá poco va despareciendo, desde los doce hasta 
los veimicuatro moes, sin que pi.r ello pierda el vino aquella fuerza 
y vÍgf)<", q'"! no habría podido adquirindo otro modo. Aviva también 
la insipidez de ios vino,-; llojos y desabridos. Por su iuIJuencia me­
cánica cu el acto de la fenneiilation, f.icilita asimismo el desprendi­
miento del gas ácido carbónico quo se produce , ateudida la moyur 
penneabüidad de la casca, que sebe á la supertlcie de las cubas. Por 
su acción química, coimibujc á purificar y dar fortaleza ú los vinos 
y á conservar además los poco abundantes en ¡dcolio!., por la circuns­
tancia antes mencionada de precipitar el exceso do sustancias fer-
meniescibleSj las cuali.s, r/ncdamlo en suspension, obrarían sobro el 
liquido, basta ei ex ti emo de favorecer el cambio drl mismo en vina-

§re. Por último, activa la fermentación, á causa de la mayor canli-
ad de fermento que introduce en el líquido, y que favorece la des­

composición completo y cambio consiguiente en alcohol de la can­
tidad de azúcar contenido en el mosto. 

Será pues útil el despalillado, y aun necesario, en las uvas de 
suyo ásperas, que produzcan vinos duros, astringentes, bastante 
cardados de alcobol, y de una duración larga; también en aquellos 
racimos, que por circunstancias de localidad, ú otras accidental^ 
no puedan perfeccionar su madurez. Asimismo se descobajan por 
h general las uvas, cuyo mosto ha de fermentar en recipianlea del 
todo cerrados, pues en este caso, si se prolongase dicho fenómeno, 
dejaría la raspa en el vino una cantidad excesiva de principios as­
tringentes. La supresión parcial del escobajo es siempre una mejora 
en los vinos de inferior calidad. Cuando los caldos se destinen á la 
destilación, es inútil quitar el escobajo. 
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Et d es p» li üa do disminuye un tercio el volúmcn del producto de 
la pisa, y por ello, son necesarias menos cubas para la fermenta­
ción tuniulluosa. Evita insta cierto punto, en la que se verifica al 
aire libre, la occlificacion del vino. Parece aumenta la potencia a l ­
cohólica , cuyo resultado creemos que es por la cantidad notable de 
alcohol que suponen absorbe la raspa, y do cuya cantidad no puede 
luego obtenerse sino una muy corta dosis, por mas que se prense; 
y aun asi, cargado siempro aquel líquido de los restantes principios 
que P) bagazo contieno. Pero oíros opinan que si el alcohol abunda 
en los mostos procedentes de uva desgranada, es porque todo el 
azúcar que contiene se halla al abrigo de la destrucción que puede 
experimentar ántes de que el mosto se eche en las cubas. Gomo el 
bagazo suple inmbien á la insuüciencia del fermento , es claro que 
será nocivo el separarle en los racimos que no producen sino un 
vino ligero, insípido, de corta duración, y de una blandura probada, 
cuales son los que se elaboran con uvas de vides cultivadas en sitios 
bajos, húmedos, y también en la mayor parle de nuestras provin­
cias nortes. La conservación del escobajo , al ménos entre ciertos JÑ 
miles, es una ciminslancsa, respecto de los vinos pasables y áun 
de los buenos, que dice mucho en favor de una prolongada conser­
vación. En varios casos es imprescindible. 

Puesto que la uva estrujada con la raspa fermenta con mayor ac­
tividad , es decir, de un modo más ráp'nJo, evitará el escobajo se 
tenga lauto tiempo ol mosto en las cubas de fermentación. Así 
mismo disfruta el bagazo una influencia marcada, para determinar 
las reacciones particulares que se verifican en el vino, ínterin dura 
la fermentación, Si el mosto es muy dulce y azucarado, sin mez­
cla de acidez ni astringencia pronunciada, ya por proceder de uva 
muy madura, de variedad exquisita, ó por co-echnrso en un ierren» 
privilegiado y en zonas tan favorecidas como las de Andalucía» 
puede dejarse toda ó parte de la ra.spa. Por regia general, es necé-
saria en los parajes meridionales, tratándose de vinos ordinarios^ 
con el objeto de que la fennentacion se establezca en debida forma; 
y tanto es así , que en determinados casos, es preciso añadir una 
cantidad de vásl/igos tiernos de vid, en calidad de elemento s u p l e ­
torio. 

Respecto do los vinos blancos, para cuya elaboración se prensei 
la uva inmediatamente, poniendo el mosto apiirle, sin dejarle c o n 
el hollejo ni con la rasp.i, es muy útil separarla, porque en p r i ­
mer lugar, facilita mucho el prensado, y en segundo, fuera s u p é r ­
flua su permanencia, no teniendo que ceder al caldo su t an ino . 
Después haremos sobre este punto una observación muy impor l an la . 
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para elaborar del modo m.-is (icrfecto vinos delicados y suaves, á 
aue los cosecheros de nueslros provincias nmidionnles pueden do-
dicarse con gr.m ventaja. No se olvide, en ningiin caso, el gran 
papel que el bagazo desempeña en el desarrollo de las propieda­
des que aseguran á los vines una larga duración. 

La supresión del raspajo produro vinos más claros, suaves y do 
ménos color; evita también, ó al jm'mos retarda liasla cierto püntOj 
la acetificación de nuiclios de ellos, tan lemible, principalmeiHo 
cuando se opera en cubas abiertas; así es que cu donde. *e admita 
el sistema de fermentación en recipiemos cenados, se desaibaja 
genenttmenle, porque la demnsinda permaufnria del raspajo de­
jaría en el vino una excesiva cantidad de principios asliin^cnlos. 

Por último, aun cuando la presencia del escobajo sea nocosaria 
para suplir la insuficiencia del fermento, es preciso no peí der de 
vista, en Iodas circunslancias, como pudiendo cxperimeniar modi­
ficaciones muy notables la cantidad de elementos aslringenlos que 
contenga, no solo á causa de la diferencia do las estaciones en 
un mismo año, sino lombien por la diversidad ilo clima, circuns­
tancias do locaÜdadj y aun por tas variedades do vid, es muy pru­
dente no desperdiciar los dalos que la práctica sanciona, ensayando 
al efecto las debidas experiencias comparativas. 

Para proceder con seguridad en la operación de quo se trata, 
consúltese siempre la naluralcza del mosto sobre que so opera y 
las cualidades del vino (|ue so quiere obtener. Lo mejor os no des-
cobajar del todo; mas, para precisar la mayor ó menor porción 
del escob.'ijo que se haya de quiiar, tómeso en ciumla, en todi¡s ca­
sos, ol csiadi) do la co.-ecba y la induencia general que desdo 
luego dii-frnia la raspa, y la no ménos imporlunlo relativa al por­
venir del vino. 

El Sr Maumcné dice podria zanjarse toda duda, respecto de la 
utilid;id del descobajndo, avci ¡guando la proporción en que el la­
mino y los cuerpos albuminosos so encuentran en la uva. La can-
lidad en que cada cual de ellos existo rlemosirará si dulio 6 nó 
quitarse el escobajo, lisie resultado puedo conseguirse, ó por la 
análisis, ó elaborando una determinada cantidad riu vino con un 
poco de uva desgranada; si csie vino da, después do su completa 
fermentación, un precipilado sensible, tratándolo por el tanino, 6 
mejor aún, por una infusion de raspas, enlónces es bueno conser­
var estas; hay necesidad de su lanino; pero, si no so forma preci­
pitado alguno, en tal caso, se debe descobajar, porque de lo con-
irariOj perjudicará la raspa al vino, tornándole ademísmuy amargo. 

Algunos' enólogos se contenían con decidir según el guslo del 
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líquido; pero es el medio infalible de equivocarse con mucha fre­
cuencia. 

De tres modos puede desgranarse la uva. El más antiguo es el 
que represento la fig. 205. Se echan las uvas en el recipiente B , 

f ig . 2011, 

hasta la mitad del mismo; un muchacho, ó una mujer, sostiene su­
ficientemente el aparato, y con la liurquilta de tres dientes A , que 
introduce., hasta donde convenga, agiia circularmcnle las uvas, que 
desprnndidas de lospedunculillos, caen al fondo de la cubeta, al paso 
que el bagazo se va quitando con facilMad de la parte superior, 
para amontonarlo en otro s'nio, y utjli?,arle cual diremos. 

Con grande ahorro de tiempo se puede aprovechar la máquina 
procedente de Alenmiia^y que representa la lig. 204. Una tolva D , 
más ó ménos grande, y de un meiio lo niénos de largo, da pasoá 
los racimos por su parte inferior, depositándoles en un semi-cMin-
drOj formado de la manera que indica la figura, y por medio de su 
correspondiente manubrio C, dentro del cual se mueve un volante 
B B , que va cogiendo las uvas por entre las varillas, que deben ser 
redondeadas, y distantes centímetro y medio entre sí. Despren­
didos que son los granos, caen fuera de la máquina, at paso que 
las raspas quedan reunidas entre los indicados listones. Cuando se. 
acumula bastante cantidad de ellas, se las saca por la puerteciia E . 
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Semejante apáralo se coloca, ora sobre un recipiente móvil que 
pueda vaciarse en ei jaraíz, ora encima de esle mismo. 

Fiff. 204, 

En Medoc utilizan otro utensilio, mucho mis económico. Con­
siste en una ospcuie de marco, en forma do enrejado B , fig. 205, 

i 

Tig. 205, 
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compücslo de varillas modera, do 2 cenlímelrní cinulrados, que 
cruzando en ángulo recio, Fe acopltm haslii In HIÍMII , b'wn iguala­
das pur arriba, pero de moda que dejen espiicins t-naílradus de 2 
centímetros, ó más, según el voiúinen de los JÍNIHOS de nvn. Este 
marco postizo se coloca sobre cuatro pies A A , p;ini poderlo l i m ­
piar bien; se le «uarnece de tin reborde D , compuesto do listones 
que tengan desdo 2o hasta 50 rcnlííiuitrop de alio; el aparato re­
presenta enlmici's una ntesa Inii'ca.. de i,n,00 cuadrados, colocada 
sobre cuatro piós, á l.i aliura del pecho de mi homtiie regular; un 
bastidor, ó e.-ja abovedada, foima el fondo de aquel, sobre el 
cual se echan unas cualro arrubas de racimos, que van Trotando 
6 restregando con suavidad cnalrn personas, nt<a p^r rada lado; los 
granos pasan al través de las mallas ó espacios vacíos, cflyuido en 
el plafto inclinado C, jnntainenle con el moslo que pneda fluir, y 
va todo a parar, ó á una prensa puesia dcb.ijo, ó á l;i tolva de la 
máquina que ha de servir para i-sinij;ir las u-.as, ni;:l luego vere­
mos. Las raspas di: los racimos se van qniiando de la Mip^rficiu de! 
aparato, donde se las comprime un poco; l»e#>, puede destilár­
selas con el oruju, para (dtttmer cierta cernida I di¡ rigiiaidienle, ó 
conservarlas en sitio á propósito, para aíbdir las ;d vino, en ciertos 
y determinados casos. 

Como en dos minutos y medio se dcscol ajan 4 arrobas y 6 l i ­
bras de racimos., es fácil aviar en un día -I 017 .MTIJKÍS; cantidad 
suliciento para suministrar más do 400 anolms do mosto. 

A falla del aparato anterior, puede ulil i /nr el cosechero poco 
acomodado una especie de zarzo de mimbres; pero nunca aprove­
cho ningún utensilio de metal, pues el comat to prolongado de un 
mosto muy ácido determinaria, auxiliado del oxígeno del aire a t ­
mosférico, los más desastrosos efectos. 

L a tlespalilladora de liouilly, fig. 208, se compone de un ca­
jón oblongo A , en cuya parlo superior, de madera, hay una 
tolva p¡ira recibir las uvas. La parte inferior H , de dicha figura 
y fig. 207, se forma de una plancha de hierro agnjeivada, por donde 
pasa c! mosto; las aspas ó lislonrillos longinn^nMes Cl-1 de esta 
ultima se mueven por medio de un manubi m ó cigüeña y de un 
volante; chocan contra los racimos y los desgranan, arrasirando 
luego los raspajos á la pxtremidad inferior de la caja, por los espa­
cios vacíos que á dicho efecto se dejan. Con esta máquina, cuyo 
coste es de 400 reales, pueden despalillarse cerca de 24 arrobas de 
uva por hora. 

P i s a d e l a « v a . Tiene por objeto obtener desde luego, 
jdemás de una feimeniacion pronta, uniforme y regular, la mayor 
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cantidad de moslo posible, disminuyendo al propio liempo la del 
produelo que ha de prensarse, llespeclo de los vinos linios, no solo 
se consigne la desagvegpcion de lodos los elementos de la uva, sino 

también mezclar la parle liquida con la fermenlescible y colorante, 
para que multiplicados los pumos de coniíiclo con el aire almosfé-
rico, pueda luego la fermentación seguir una marciia más rápida. 
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disolviendo todos los principios posibles del vino, y auxiliando la 
mezcla de otros. 

La pisa no ns como se ve, una operación d d todo mecánica; tiene 
además el doliiii objeto de ponera! moslo en conlacto con el aire at-
mosféricOj para que el oxígeno de e îe smnini-trc á la zymcproleina 
todo el elemenlo neccsariu para consiiluir luego una buena fermen­
tación. Bajo esle punto de vista, jamás será excesivo ei más minu­
cioso cuidado para \\aev.Y que el mosio tome, ínterin dura aquella 
operación, la mayor caniiilad de aire posible, agítese al efecto d i ­
cho liquido muchas veces de seguida, mienlras va acumulándose 
en el primer rocipienie, y antes de que se Je traslade á los en donde 
debe comenzar la fermentación li>mulluu?a. Con senv jante cuidado 
se eslaljlece luego muy pronto, y marclia con suma mpidez; el ácido 
carbónico desenvuelto desalojará al aire excédeme desde el primer 
momenlOj sin permitirle ejercer más innuoncia que la precisa. 

Fig, 20T. 

Do dos maneras podremos despaclitirrar la uva: con los piés ó 
por medio de máquina, SÍ se obla por el primer medio, bastante 
general en Kspaiia, puede operarse de dos modos: i . " en e\ jaraíz , 
esto es, circunscribiendo, si no está fi?clio de antemano, un espacio 
de 2 metros de largo por I J í de ancho, levantando las correspon­
dientes paredes ó rebordes, desde 10 hasta i 3 ceiHÍmetros de alto. 
La área comprendida, que se cuidará de enladrillar, tenga una i n -



27 

clinacion de 1 centimelro porcada nu l ro ; on su mayor declive, se 
practica un agujero, de dondii parte un tubo ó canal, que sirve para 
conducir el mosto á uu recijiieute colocado en la parle de afuera; 
este recipiente suele ser de manipostería; en su defecto, se utiliza 
un gran tonel ó una tinaja de basíaiile capacidad ; después de echar 
en un ángulo del jaraíz cierta canlMad do uva, desparrama el ope­
rario la correspondiente lauda de racimo? ¡llamada vulgarmenle 
pié) y comienza á andar sobre ellos, hasta tanto conoce están bien 
despachurrados. Con la pala de madera, que lleva en la mano de­
recha, y de cuyo utensilio se sirve como de sosten para no resbalarse., 
mien iras pisa, va arrimando á un lado del jaraíz lodos los residuos, 
formando con ellos una especie de pila, que oprime algún tanto; 
inmediniamenle después, pone nueva tanda de uvas, y sigue aná­
loga larea. Luego que pisó una cantidad notable de racimos, se 
extrae el orujo del jaraiz, para que no estorbe. 

La limpieza del operario es de lodo punto necesaria. Antes do 
comenzar, debe lavarse o! cuerpo, ó al menos las piernas y mus­
los; póngase ropa limpia y átese un pañuelo á la cabeza; no fume 
mientras dura la operación; tenga su ropa bien ajustada y salga las 
menos veces posible; cuando lo haga, deje en el jaraiz el calzado, 
si pisa con é l ; al volver, enjugúese los piós antes de entrar. 

2.° lín algunos pueblos del reino de Valencia, y también en 
varios de Cataluña, pisan la uva sobre el mismo cocedero ( t rul l ) , ó 
sea gran recipiente, fabiicado de imimpostería, que so eleva de una 
y media hasta dos varas del piso ordinario; sobre aquel receptáculo 
colocan y afianzan varias tablas bastante aproximadas, pero que sin 
embargo permiten fiuya el mosto por los pequeños espacios que de­
jan. Esie sistema tiene entre otras desventajas la de que puede caer, 
ó al menos lastimarse el operario, si se desarregla ó rompe una 
tabla. 

La uva puede ser pisada con los piiSs enteramente desnudos 6 
calzados. L l primer modo es más ventajoso; el peso del cuerpo 
basta para romper el hollejo y dar salida al mosto. Pero, no en lodos 
les pueblos de España se hace así, jiues en unas localidades, como 
en Jeréz y otros punios de Andalucía, usan unos zapatos de becerro 
con gruesa suela y fuertes clavos; más de semejan le modo se t r i ­
turan demasiado las raspas, y se revientan los granillos de la uva; y 
como estos contienen aceiies crasos, suslancias albuminosas en ex­
ceso y otros elemenlos, nocivos todos á !a delicadeza del vino, y 
á u n á diversas de sus cualidades, no es úti! dicho medio. Tan i m ­
propio calzado puede susliluirse ventajosamente con otros zapatos 
más finos y con una lela metálica sobre la suela sencilla, entre cuyos 



espacios se irán reuniendo muchos granillos de uva, que se cuida 
de quitar á menudo. El Sr. Maumenó propone, y es muy acertado, 
el uso de bolas de goma elástica; si no se quiere gastar fan to, pue­
den suplir unas alpargatas de suela floja y de cara ancha. E n su 
defecto, ulilicense las albergas, pero ligeras; de este modo, el opera­
rio no irá descalzo y la presión poco pronunciada que comunique 
á los granos será bastante á deshacer la uva, é insuficiente para 
quebrjnlar las semillas en aquellos contenidas. 

Estuvo en boga, y áun utilizan al parecer en ciertas comarcas de 
Francia, el sistema do arrojar las uvas en el recipiente de fermenta-
cionj deniro del cual se meten, después de lleno, dos ó más hombres 
del todo desnudos, para deshacer asi los granos con los pi¿s y con las 
manos, liste mótodo es bastante sucio, para detenernos en combatirle. 
El que propone el Sr. Masson Four, que consiste en aprovechar 
un cajón cuadrado, abierto por arriba y con agujeros en el fondo, no 
nos pan ce muy expedito. 

PISA ron MIÍUIO DE MAQUINAS.—Do todas las inventadas hasta hoy 
debe prefeursu ó la de Lomen i , representada por la fig. 208 , ó la de 
Bouilly, cuino más útiles por todos conceptos. En ellas se pueden des­
hacer las uvas, tal como llegan de la viña, y con suma limpieza por 
cieno, pues impiden se mezcle con el mosto cualquiera sustancia ex­
traña; Í-C las maneja además de la manera más expedita y por una 
mujer ó por un muchacho; producen lan notable economía de jor­
nales, como que la primera deshace en doce horas la cantidad de 2,058 
arrobas do uva, equivalente á2o7cargas de8 arrobas cada una; ven­
taja incalculable, principalmente en las localidades de España, en 
que al cultivo do la vid se lo da tan grande extension, como en las 
provincias de Andalucía, Exiremadma, Aragon, Valencia, Cataluña 
v otras; y más pronunciada será todavía semejante ventaja, cuando 
llegue á tomar el debido incremento, aprovecliando nuestros com­
patriotas los muchos y preciosos terrenos tan adecuados á dicho ar­
busto. Sirven lambicn dichas máquinas para elaborar vinos delicados 
de la manera más perfecta; la fermentación del mosto obtenido es 
más uniforme, y se establece además dos ó tres dias ántes que en 
los proeedenU's de las uvas pisadas por el método ordinario; el pro­
ducto es más superior; el vino timo sale de color más subido; el apa­
rato no es muy caro; los granos enteramente verdes, ó á medio 
madurar, quedan intactos; y por último, las uvas deshechas de este 
modo dan mayor cantidad de vino claro de primera clase, según 
demuestran los experimentos más precisos, ensayados en determina­
das casias do racimos. De iSO decalitros de ellos, deshechos con 
la máquina de Lomeni se extrajo: 84,50 de vino superior; 6,85 de 
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los residuos prensados, y 53,40 de orujo; lolal: 149,40; al paso 
que una cantidad igual de uvas pisadas por el método ordinario, 
esto es, con los piés, produjo 79,72 de vino de primera; 6 , 2 i do vino 
turbio y 63,64 de orujo; lolal 149,60. 

La máquina de Lomeni consta de dos cilindros do madera B . B. 
(fig. 208), acanalados, que se liacon mover pnralcíamentc uno con 

¥tg. 20S. 

otro y hácia adentro, ajustados á la parto inferior de la tolva D , do 
la cual forman propiamente el fondo. A medida qtic los racimos, 
despalillados ó sin despalillar, so eclum en aquella, fija al bastidor C, 
(el cual sostiene los cilindros por medio de dos sustentáculos de 
hierro E), les van tomando las medias cañas de los indicados cil in­
dros, y quedan deshechos al pasar por entre «no y otro, sin más 
operación que dar vueltas al manubrio A , adaptado á la extremidad 
derecha. Dispónese el aparato do manera que la circunferencia do 
los cilindros, en exacto paralelismo, disto en toda su longitud de 5 
hasta 5 milímetros tan solamente, con el ohjeto do que los granillos 
de uva puedan franquear dicho intervalo sin romperse. Procúrese 
también dar vueltas al manubrio con toda regularidad, para evitar 
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los resultados desfavorables que en caso conlrario pueden sobre­
venir. 

Esia máquina, muy adecuada y expedita para deshacer completa­
mente lus uvas que se deslinsn á la elaboración do vinos blancos, 
puede colocarse de manera que reciba en su tolva el jugo y jos gra­
nos que caigan del desgranador ó máquina para despalillar, á la 
cual dará muy cumplido abasto. 

El Sr. Mamneiié prof-one, tomo rciejora notable en el aparato de 
que traíamos,, se revistan ios cilindros con tmn capa regular de goma 
elástica, voicanizada y suave. De este modo, se llena el doble objeto 
de disminuir !a fuerza de los cilindros, y evitar la ruptura de Jos 
granillos do uva. 

EÜ el Journal d' Agrirulture pratique del 5 do Octubre de 1861 
describe el Sr. L. Guieuei la estrujadora de Mr. Bouilly, tan sen­
cilla como ventajosa. Uepreàentada por la fig. 209, consta de una 

I 

1 

Flf. 209. 
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tolva A , doiiiJoío eclion las Í I V H S , y de dos cilindros í imna lodos B, 
bien í i f ianzados al a p a r ó l o , en io puno inferior de dic lm tolva, y 
que^ sirven pura di-smcuuz^r ios yranns. P ó n o n - o aq^cHos en ino-
vimieiUo pur iredio do un A O I J I U C D ; ai oito O M L H I O do la tná-
qu ino , hay un srpitndo i ^ a i i u ln i i ) , para (¡no, OÍISL» I H T I T Í M i o , puedan 
empicarse ei¡ su n:aiiejo dos per^.nas. K l me.sio y I D S l.uUejuí- iiojaii 
por el plano inclinado CA y van á caer ;t I;is colas de i e rmei i -
tacion. 

Ksla m í i q u i n a so coloca sobr*1 on piso algo oli'V;ulo, para que por 
bajo del plano iucliimdií piieiUm c.uUwins^ r-vipitMiU'^. \.;\ t ^ t n i -
jador.i dol Sr. liouilly re mío ;i F U l 'in'iia y sólida c o i M i u m u i i la 
ventaja lio o k o n e r en dus ó Ires mhui lo (i an olías de, mosio; gra­
nos do la uva quetlan coMijdeiaineiio Iniurados , ilejandu ¡ni;n'i;¡s las 
pc j i i l i l l as , que pasan sin lesion p'-r la alierlura d ' une y üiru cd indio : 
abcriura que so arregla do ¡ I IU'MIKHI' I por medio de unos lunu l l . s , 
quo obrandn sobre ia aiinotindilln I U Ó M I , n.ioraiín en nr iv.speiúvo 
sitio, pe rmi l cn aparlar ó aproxinar Ins imlii.adi s ci l indros, .-egiiu 
convenga ó Í C quiero, líl coste de esta oMnijadoro es do I , J O í i a n t o s ; 
su equivalente no llega á (300 rs. La l i g . 'álÜ ropresenia io> ci l in­
dros por septarado. 

lüi Octubre del año anterior so lian t icrl io ya 
en l i s p a ñ a algunos ensayos por medio do e.-bs 
mafjiiinas, utilizando unos cosecboros la del Sr. l ' i -
naqoi, y otres la do 1). Juan Poeli y Pofet. Kl 
Tcsultado ha correspondido perfcilarnonlo. Cita­
remos el ensayo beclio con esta ú ' t i rna (cuyo 2,<,• 
valor es do l.oOO rs.), on la masía ó casa de campo de I ' . Monuel 
Perez, vocino do Caslellon de la Plana. Según los datos euiiMgna-
dos por el Sr. Museros, rn el per iódico titulado 1U AIaesiruzf¡o, 
correspondiente al 51 do Octubre de, ÍK(il, parece quo los resulta­
dos obtenidos no pudieron ser mas satisfactorios, pues »en una bora 
»se deshicieron 30 cargas de uva, y por eutiMgtdenie en dtez bu -
»ras de liabajo continuo, pueden despiu-.burravsft ^00 cargas, con el 
•jornal de tres hombres, á razón de 5 reales cada uno. Por el sis-
• lema ordinario, neccsilan eses mismos tres hombres emplear cuatro 
».diíis, que importan 00 reales; de modo que so ahorran con dicha 
• máquina (y t a m b i é n con las anleriorcs ¡málogas) 45 reales en la 
»pisa delas 5O0 cargas j y pcgaitau tres dias, que para dicha opc-
• racionsün desunía importancia.» 

Sin quo pretendamos rebajar en lo más mínimo el mérito de lo má­
quina del Sr. Poch, aconsejamos á nuestros cosecheros la del 
& i Bouil ly, como más barata y sumamente ventajosa. 



D e l p r e n s a d o , — O b j e t o s . — S i se ejecula sobre los resi­
dues de la uva, ininediíilümenie después da despachurrada, sólo 
tiene por objeto esta operación oblener lodo el mosto coniemdo en 
los racimos; pues si bien al deshacerlos ó pisarlos fluye bástanle l i ­
quido, queda sin embargo una cantidad notable, que además do 
aumentar el producto, contribuye grandemente á ¡•erfeccionar las 
melamorlbsis que le han da couverlir luego en vino. 

MaSj cuando tiene lugar sobre residuos de los mostos que experi­
mentaron, juntamente con toda la casca, la fermentación tumultuosa, 
entonces el resultado ÍS sacar una mayor cantidad de vino á medio 
hacer, más colorado y con mayor dosis de alcohol, y de principio 
eslractivo; cuya última ctiídiJad, áun cuando comunica al liquido 
resultante un poco más de aspíreza, permite por su mezcla con los 
llojos, asegurar la duración de ellos por un lienipo notable. En las 
cubas hei mélicamente cerrados, el vino que resulta al prensar tales 
residuos es mejor en el norte; en el niediodia constituye una adi ­
ción muy provechosa al producto de la misma clase, obtenido de an-
lemnno. 

CUALIDADES QUE DKBEN UEIJNIU LAS PRENSAS.—Solidez y baratura, 
si es dado conciliar loados extremos; facilidad y sencillez en su 
construcción y manejo; colocación económica; resultados los más 
snüsfnciorios; Cslo es, que se obtenga ¡ or grados instínobles 6 r á -
pidamenle, según couvenga, h fuerza necesaria para exprimir todo 
el líquido contenido en ios residuos; presión igual; posibilidad do 
componer el aparato cuando se desarreglare. 

¿Cuáles prensas son preferibles? 
De las varias (pie han descrito los mejores enólogos, daremos á 

conocer la grande y la pequeña de Dezaunay. 
La primera ofrece un mecanismo muy sencillo, aparte de sus 

disposiciones convenientes á la mayor parte de las localidades. Re­
comendada por varios propietarios, la describe Barral en los lérmi-
nos siguientes: < Un lorniüo colocado con la mayor solidez en el 
centro do dicha prensa, l ig . 2 1 1 , la mantiene et: una completa in­
movilidad, además de quo se la alianza con yeso por debajo do la 
viga quo soslienc trasvcrsalnienie una de las mesetas del aparato, 
que, cual so ve, descansan en los cuatro ángulos, sobre otros tan­
tos pilares do mampostería. 

>Uua tuerca, fija en la rueda dentada A subo y baja á lo largo 
del lomillo y oprime los piezas do madera B y C ; esta última es­
triba sobre un si-tema de fuertes tablas móviles, que sirven de apoyo 
à la uva des^acliurrada. La presión so ejerce dando vueltas a los 
volantes E, que asen los trabajadores por sus respeclivos mangos. 
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De esle modo giran los piñones cónicos D colocados íobre los ejes, 
los cuales iiuicvcn la rueda dentada A, CJLO l).*ijn á lo largo del lor-
nil lo, con las dos piezas ánles indicadas B y C, para ejercer sobre 
el orujo la [ircíion que se deseare. Cuando a>\:¡ próxima á cesar, 
enlóuces los uperarios, que se colocan sol:re los laLlonos superiores, 
para manejar mejor tos volantes l i , bajan á la plataforma para i m ­
pulsar las palancas G, á las cuales imprimen ui¡ movimiento verti­
cal allcriiaiivu, suficiente á obtener el resultado,, como si se obrara 
por p c m i M u n . 

A t^ia pivn^a se aplican tres velocidades diferenles, sffjun el 
número de ir-ibajadorcs empleados, pero obleinendo siempic igual 
presión, y j'ur consiguiente un resultado idéntico. El coste es desde 
2.400 hasta 'i ODO rs. Con ella puede operarse sobre las uvas des­
cobijadas y sin descobajar, pisadas ó ún pisar, puestas á fi'rmentar 
ó reeicnles. Colue.idas que son en la plaloforma, se cxliendi'ii y ar­
reglan en figura do pila redonda ó cuadrada, de unos 2 menos de 
diámetro , por GO á 80 centímetros de al io, regularizando el con­
torno con el dorso de la pala, y sosteniendo, cuando neçesario fuere, 
las ovillas con (übüias, si bien generalmente quedan libres. Dis­
puesta así la pila, se ponen encima dus palos cilindricos, deS^EiO 
de largó y 0m, 10 de diámetro, pándelos á O^GO def centro del orujo, 
sobresaliendo unos O10,23 por cada una do sus exireinidades. Sobre 
estos maderos se coloca, en dirección porpeiidicubir, una serie de 
tablones cunducenlemente aproximados, para que formen su­
perficie contínua por encima del orujo, cuyo límite irdspasnn. De 
esla manera se encuentra el produelo que se ba de prensar entre 
dos superficies, una fija (la raja ó platafenna), la otra móvil. Pcr-
pendicularmenleá la dirección de dichos tablones, se colocan ;í 0m,50 
unos de otros, seis ú odio pilareitos ó viguetas, ó sobre estas otros 
cuatro ó seis de aquellos, hasta llegar á la pieza fija, de que ántes 
hicimos nitrito y bajo do las traviesas ó vigas de presión. Enlóuces 
es cuando comienzan á funcionar las palancas, los cabrestantes y 
demás piezas, para que bajen vigorosa men le bis vigas de presión, etc., 
según la especie de prensa que se utiliza. La jirestondebe hacerse 
con lentitud; cuando hubiere llegado á su máximum, sé espera que 
deje do (luir el mosto, ánles de levantar las piezas; y luego se quitan 
los p i l a r c i l ^ , tablones y palos, cortando el orujo y raspajos que so­
bresalen. El producto de esla recorladura se echa encima, y se so­
mete todo, como ánles, á una segunda presión, que se puede repetir, 
ínterin baya mosto que extraer. 

E l Sr Dezaunay ha construido otra prensa, según el mismo 
principio de tornillo interior. Aunque la destina para la extracción 
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de Ja cidra, creemos puorfe milizarsc con gran ventaja para prensar 
la uva, no solo porque siewlo ni:ts pefpiriio, w manejo fácilmente» 
cuesta menos y no ocnfia tanlo ospatic", sino inrnLicn ponjtio se aco­
moda mejor on cxpíolacioncs uo muy ex'cn-ns. Como so ve por 
Ja fig. 2 1 ^ que la represento, es una pivnsa eili'mlrica, cuya platina 
solo licrio 1 metro cnadriido de siipci ticic; el espacio circui i^r i lu 

Ítor los listrjnciiüá, y tpic cimstituyc el cu dninle ÍC ha de acumular 
a uva (le.tp.'iclun-rada, puede coctener IB anoli:;?. El sisi'-ma do 

palanca, introducida por su extremo á U rorrespoiitlicnlo empuña-
aura de hierro, es sencillo y de mi cítelo poderoso. VA coste del 
apáralo es de 1.200 rs. 

f-s. 2 i r 

La prensa do Semain, quo dcscaiiFa sobre cuatro varillas de hier­
ro, aunque de presión graduada y propresiv», pronta o! principio, 
lenta después , según dicen sus encomiadores, no creemos ofrezca 
ventajas a los propiciarlos españoles; su mecanismo es algo compli­
cado; para su monejn se requiere suma destreza, y habría gran 
dificuUaíl, en las poblaciones de corto vecindario, paro compo­
nerla, sí como es muy fácil, se rompo alguna de sus piezas, 



56 

D E OTRAS CONSIDERACIONES IMPORTANTES.—La limpieza de las 
prensas y el mas esmerado aseo en todas eslas operaciones, son 
circunslancias que no deben olvidarse. 

Si se quiere obtener del mosto un vino superior, no se oprima 
mucho la uva de^hecba; es preciso prensar con suavidad. 

Los últimos mostos salen inós cargados de lanino (si no se des­
palilló)., y en lodos casos , de principio colorante y extractivo. Con­
sérvense aporte los vinos que resulten de estos últimos caldos. 

Después de lia her extraído de la casco, baya ó no cocido con el 
vino, cuanto liquido contuviere, se la deslina á varios usos. Deshe­
cha y mezclada simplemente con un poco de agua, puede formar 
vinagre, si se la abandona á la irinuencia del aire oimosférieo. Si 
se la pone en toneles., cebándole agua encima, cuidando de taparla 
bien, para que no so ventee, y de añadirle agua, mientras la que 
se extrae por la espita conserva tm ligero gusto á vino, se tendrá 
un líquido ugradahle, para que beban los mozos de la casa, por 
espacio do algim tiempo. Mas, para aprovecharla de este modo, es 
preferible desleír la casca en :i»iia y mezclarle un poco de glucosa, 
obtenida ó procedente de fécula; en este caso, habrá lugar á nueva 
fermenlacioii, que produce un vino de, mejor calidad. Después de 
ygoiadn r-n estos términos, sirve aún para abonar tas viñas. 

En Jerez y en otros puntos de España , donde la uva es muy 
azucaraiia, es ventajoso destilar la casca sola, después de tenerla 
algún tiempo en remojo, para que experimente un principio de 
fermentación, cuidando de acribarla antes, con el objeto do separar 
el granillo, que se utiliza, cual luego diremos.—Sí los orujos se 
mezclan con los agua-pies., se obtendrá un aguardiente, que aun 
cuando no. de superior calidad, se vende sin embargo bien. 

En AlrmlpellieL- ulilisau la casca para obtener el verdete, mediante 
la acetilicacion dela misma, que colocan de antemano por capas 
alternas eniio lamínilas de cobre. 

El Sr. líojas Clemente recomienda se guarde la cosca sin fer­
mentar, con la que se alimenta á los ganados, y muy especialmente 
á las crias, durante los rigores del invierno. A este f in , se desmiga 
con las manos, conforme se va sacando de las prensas y se celia 
en toneles desfondados por arriba, humectándola con un poco de 
agua, y cubriéndola en seguida con una tanda de tierra arcillosa, 
mezclada de antemano con alguna paja. Se da luego á los aníma­
les, deshecha en agua libia, y mezclando en la gamella cierta can­
tidad de salvado ó harina de cebada, ó en su defecto, paja, nabos, 
hojas de vid, y un poco de sal. 

En muchos casos, se quema la casca.; cada 1.000 kilÓgramos de 
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ella Jan desde 120, hasta 123 de conizas, tic las cuales pueden ex­
traerse ú su vez 20 y á u n 27 de carbonato de ¡miaía seco. 

En las pqMiil los ó praiútlo*. que sirven ovtl'mnrm ¡>ara man lo­
ner ave.s de corral, b.iMainus por una parte, cierla cíiniidad *!(' laniiui, 
que puede aprovediaiíe vcLitajos.mieute para rt'Siablocer eitTins v i ­
nos, y también para dar á !os ariiliciales de Cliampajjne. !a opnrluna 
dosis de cieiiieulu a^irin^eme. Contienen además tin aceiie de co­
lor amarillo-verddío, «(lie en Viena y otras poblaciones lian em­
pleado y diiplean para H alumbrado, y (pie el mismo Sr. Roj:is 
Clemciiie dijo en su tiempo que era también bueno para la mesa, 
atendido su agradable sabor y olor. En muebas de i m i M r a s p r o ­
vincias constituiria sin duda un m i n o ramo de industria, atendida 
la gran cantidad de {írnnillo <¡ue podria recogerse, líl Sr. l í o n r -
earel lia calculado que de las pepilillas de la uva emplcaila en 
Francia para la fabricación de vinos es dado exlran" cerca de 17 mi­
llones do kilogramos de aceite, puesto que un heclólitro do aque­
llas produce, por término medio, 8 kilogramos de este, l in Dijon 
se lian obtenido liasln 10. 

Si alguno de nueslTOs cosecheros quiero ensayarla exlrarcion de 
dicho producto, puede conseguirlo do dos modus: 

l . " Tratando las semillas por el éler; de esta manera producen 
desde un 15 hasta un 20 por 100 de aceito. Üpcramlo en ^randi»., 
parece dan las pepitillas frescas 9 y áun 9 ' / „ j'or 100; 7 las que 
permanecierun por a l^un tiompo cu el agua-pie; y 5 ó 4 por 100 
aquellas quo se di'jaron oxptiesias al sol y al ngmi. Las de uva 
negra contienen m á s aceite craso que las de uva blanca. 

5.* Cual se practica en Italia, en muchas de cujas ciudades, 
principalmente en Brescia, hacían ya en el sido anterior un gran 
comercio de este articulo. Después de enjugar con cuidado las pepi­
tillas, se las reduce á pasta, que se calienta en una caldera, hasta 
el grado 00 ó el SO centígrado, pero después de haberles añadido 
ü litros de agua caliente por cada 20 de semillas. Se cuida de remo­
ver bien la mezcla, hasta lanío que, probando á exprimir una pe­
queña parte entre los dedos, dé aceite. Entónces se la prensa, del 
modo que todos conocemos. Después dela priniera presión, se 
muelen los residuos, y convertidos en harina, so vuelven á hervir 
y prensar, como antes. 



D E L A V I N I F I C A C I O N PBOFIAMENTB DICHA. 

Comprende lo concerniente á los mostos, á la formeniacion t u ­
multuosa en los recipientes apropiados, distribución del vino en 
los toneles ó tinajas, fermentación lenta ó insensible, cuidados su­
cesivos que necesitan los vinos, influencias notables que se rela­
cionan con la existencia y duración de dichos líquidos., y mejora de 
los mismos. 

DEL MOSTO. 

Así se llama el jugo de las uvas, después que estas quedaron 
despachurradas, y antes de toda fermentación. 

A n á l i s i s d e l m o s t o . — E l conocimiento de los principios 
que le constituyen es no solo út i l , sino necesario. No de otra manera 
podremos apreciar debidameiiie la serie de reacciones, 6 sea el papel 
que cada uno de ellos dps^mpf;ña, al convertirse el mosto en vino. 

Daremos á conocer el resultado que consigna el Sr. Maumené, 
trasladando integra la labia que se lee en la pág. 273 de su apre-
ciabilísima obra. Dice a s í : El mosto contiene: 

Gramas. 

(Agua 860 á 830 
Azúc.ir 'le uva 150 á 300 
CJoma 
Mucftago 
J'eclina 
Sustancias or.'is.is (aceite, cera, etc.) 
Aceiít's esenciales 
Sustancias desconocidas, llamadas vulgarmente ex­

tractivo 
Albúmina vegetal y sustancias atoadas. 

¿formadas M ^ ' Z ^ V ''^ 
^ ^ J ^ J ^ s V ^ W ^ y a base es 

Sustancias 
neutras. 

Sales.., • a l a lM. . " . . . / 1;i Potasa.... , m 
/sultaíos.. srtsa. 

por ¡Sóidos mi-uazoalos? 
v aerates j iWatos 

(silicatos 
cloruros? bromuros? i 'duros? lluo-

ruros? 
( t á r t r i c o 

« - • • • c S ^ : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : 
"míSlico. 

magnpsta... 
a lúmina . . . . 
ó\iiii>tle hierro 
amoniaco.. 

30 20 
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D e n s i d a d ó p e s o e s p e c í f i c o <Ie l o » m o s t o s . — 
A z ú c a r q u e c o i U i c n c u . — L a densidad ó el peso especíGco 
de los mostos no siempre es una medida exacta del nzúcar que con-
lienen; esle es, sí, indicio cierto de la cantidad de alcoltol que luego 
liallaremos cu lodo vino bien elaborado; su mayor ó menor copia 
aumenta también el peso de los mostos, que por olía pane es diversa, 
según las variedades de v i d , según el clima, el lenei.o, los fenó­
menos de vegetación, modificados por influencias atmosféricas y oirás 
circunslancins, pero existen en el líquido que nos ocupa otros cuer­
pos, que si bien no puedun convertirse en alcohol, no por ello dejan 
de aunienlar desde luego el peso ó densidad de aquel, principal­
mente en bis malos años y en los puntos septenlricmales. Fuera muy 
útil por cierto encontrar un medio de precipitar en el mosto, y de 
una manera sencilla, todos los cuerpos extraños al azúcar, para co­
nocer con exactitud la cantidad contenida en aquel, si bien es verdad 
puede determinarse esta, descolorando previamente el mosto, y 
averiguando la cantidad de glucosa con el reactivo de Bnrrewil. Aun 
seria más conducente conocer el peso de dichas sustancias extrañas, 
y su verdadera influencia en la densidad de los mostos; problema 
difícil de resolver, si se traíase de precisar aquellas. Sobre esle par­
ticular es necesario contentarnos con resultados aproximalivos. Mas 
adelante consignaremos algunos datos de suma importancia para 
asignar á aquellos su justo \alor, bajo uno y otro concepto. 

Varios son los medios conocidos para apreciar, con más ó ménos 
exactitud, la densidad de los mostos y la cantidad de azúcar que 
contienen. Por espacio de mucho tiempo se han valido los enólogos 
del areómotro de Baumé, para cuya inteligencia se necesita la cor-
respondiente labia de correcciones. 

El cuadro que se lee en la pág. 188, tomo 5.° de la Casa rústica, 
destinado á expresar las densidades correspondieíiies á cada grada 
del areómclro de B , á la temperatura de - ¡ - *0,8 Heaumur, J2,5 
centígrados, suponiendo la del agua á Í 0 0 0 , es el siguiente: 

file:///alor
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Grado! 

i " 
2 
5 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
15 
14 
I ñ 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 

Densidad. 

1008 
1015 
•1022 
1029 
1036 
1043 
10'; 1 
1059 
1007 
1073 
1085 
10U1 
1099 
1107 
l i l i » 
112o 
1154 
1145 
1132 
110 i 
1170 
USO 
1190 
J200 
1210 
1220 
1230 

D'frr.a 

O 
7 
7 
7 
7 
7 
8 
8 
8 
8 
8 
8 
8 
8 
9 
Ü 
9 
9 
9 
9 
9 

10 
10 
10 
10 
10 
10 

Grados. 

~ 2 8 ~ 
29 
30 
31 
32 
33 
34 
3o 
36 
57 
38 
39 
40 
41 
42 
43 
44 
45 
40 
47 
48 
49 
80 
u l 
52 
53 
54 

La densidad del azúcar soco es de. 

Densidad. 

1241 
1232 
1263 
1274 
1283 
-1296 
1308 
1320 
1332 
1343 
1558 
1371 
1384 
1597 
1410 
1424 
1438 
1453 
1468 
1483 
1498 
1514 
1530 
1546 
4563 
1580 
1598 

..1600 

Difer í 

11 
11 
11 
11 
11 
11 
12 
12 
12 
15 
13 
13 
13 
13 
13 
14 
14 
15 
45 
l o 
l o 
16 
16 
10 
17 
17 
18 

El Dr . ü u y o t aconseja el glucómetro, no sin advenir que si bien 
indica de un modo absoluto la densidad del mosto, la da sin e m ­
bargo de una manera relativa, y por lo tanto inexacta., respecto de 
la cantidad de azúcar. La d rey menciona, cnlre otros, d medio de 
las sales de cobre, por el sistemo de Feliling, que describe muy bien, 
en las paginíis 244 246 de su bella obra, l i l polarímetro da re­
sultados precisos; mas el manejo de este instrumento de óptica no­
se halla al alcance de todos. 

Si se usa el glucómetro, téngase en cuenta, según dice Guyot, 
que cada grado de dicho instrumento representa casi 1500 gramas 
de azúcar por cada hectolitro de mosto (unas 6 arrobas), que des­
pués de fermentar producirá un litro (2 cuartillos) dealeohol. Réstese 
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la duodécima parle de Ia cifra lotai que aquel inslrumemo señala, 
para saber por uirmino medio la caniiclad de azúcar que se encuenlra 
en un mosto. Es también circunstancia precisa no solo en el glucó-
metro, sino Uimbien en ios demás insmimentos análogos, el que la 
escala tenga por m o la densidad del agua á Ia temperatura dc 12", 
y la indique además por centésimas. 

El sabio ántes citado marca también la diferencia que 
existe entre la riqueza de un mosto y sus eualiiindcs más 
ó méiios sobresalientes; aquella depende de la cantidad 
de azúcar capaz de convertirse en alcohol; estas consis­
ten en la superioridad ó inferioridad de dicho azúcar, la 
finura ó no finura del jugo que le contiene y otras sus-
lítncias, como las azoadas., los ácidos., las sale* y aceites 
volátiles. Todos ostns cuerpos varían en los mostos., se­
gún las castas de v id , madurez de los racimos, clima, 
terreno y año. Semejantes alteraciones del azúcar, de los 
ácidos libres, de los mucílagos y de las sales pueden 
mejorar un duplo, en ciertos casos, ó desmejorar en 
otros, las cualidades del mosto; pero cada cuerpo de 
aquellos conserva su carácter especilico original. La parle 
acuosa dal moscatel no es igual à la del malvasia. La 
química no |»uedo componer estos jugos. 

El Sr. Maumejié opina que para conocer la densidad 
de los mostos se npie por un instrumento tan solo, y 
se decide en primer término por el densímclro, aconse­
jado ya'por Gay-I.ussac, en ateniion á los dalos precisos 
que suministra. Es un inslrumenlo, fig. SiSj que marca 
en el agua pura el número 1000; en el mos lo se hunde 
mucho más y señalará 1120, 1140, etc., si el litro de d i ­
cho líquido pesa l l á O ó 1140 gramas. Si después de la 
fermentación, se le introduce en el vino impeiRclamenle 
formado, descenderá á OfiO, OiíO, etc., si como ordina­
riamente sucede, es másligero que el agua, en cuya con­
secuencia, el litro del mismo debe pesar 960 ó 950 gramas. El 
uso del instrumento es muy fácil; consiste en apreciar las decigra­
mos, que son las que representan los grados en el densímetro. Por 
ejemplo: se sumerge aquel en un mosto, y señala el número 1050; 
en este caso, haciendo completa abstracción de los mil laresycen-
lenas, diremos que el grado que marca es 5 enteros y 6 décimas de 
otro; pero si queda en 1129, en tal casOj y en los anúlogos, i n -
dica que el liquido señala 12,9, ó sea 12 grados enteros y 9 décimas 
de otro. 

Fip. 213. 
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Este niélodo es bastante fácil; pero, el instrumento se quiebra coa 
bástanle frecuenciaj y es preciso además, en todos casos, valerse d» 
un lubo de cristal ó de boja de lain, para coitlenor el ino?io, cuya 
densidad so irata de conocer. Para evitar aquel riesgo, aconseja 
dicho í-abio oirá operación mas sencilla. Escójase una boiella da 
vidrio blanco ordinario, y que contenga preciíamenle mil gramas 
de agua, ni más ni menos. En un lado de aquella se escribe con la. 

Suma de un clavo el peso que tiene, estando vacía, ".ara descontarle 
espites. Se llena de mosto, se limpia bien por defuera con u n trapo» 

se la pesa cuidadosamenle, y se aprecia desde luego la densidad del 
KÍJIIÍIIO. Si el mosto de que se llenó la indicada boiella pe^a en l im­
pio 103." gramas, su densidad será de 1085, es denr. que marcará 
8,3 en el densímetro, ó sean oclio grados enteros y tres fracciones 
de otro. Parece ocioso advertir la necesidad de que se pese la botella 
con una balanza lo más exacta posible. 

En todos los ensayos de esta cla^e, ulilíMmos en gran manera, 
porque son el fundamento de la acertada mejora de los mostos, es 
preciso operar en ellos, sea cual fuere el insinnneiiio d" que se baga 
uso, á la temperatura de IS^c ; basta al efreto colocarles en un re-
cipicnlo cualquiera, y tenerlos sumergidos por espacio de media 
hora en agua fresca, ó en un subterráneo. Fundase esta precaución 
en quo la densidad de un líquido varía con la temperatura. Así es, 
que el instrumentoanteriorno quedará á un mismo nivel en ¡Jcnlico» 
moMos, que marquen diversos grados de calor. 

Para averiguar la densidad de un mosto, basta ensayar el ya ob­
tenido por hi pisa, colándole por una media de lana, ánies de que 
comience á fermentar, y tan lurgo liubierc reposado, para separarlo 
en lo posible de los cuerpos cxiraiíos que contiene en suspension^ 
Pueden sin embargo conseguirse resulkidos mus precisos, expri­
miendo al iu:onto cierta cantidad de uvas, y paludo el jugo quo 
suministren JII través de un lienzo algo usado y no muy tupido, ó en. 
su di'fivto, a! través de un colador do estimieña. 

Indic-imos antes la utilidad de que se pudiera prem;iv el peso do 
las susumeias extrañas que los mostos eonlienon. Inienn esto no so 
consiga, boy que contentarse con admitir, para c¡ ex.'tcio manejo del 
densíiinilro, dos hipótesis, que en sentir de Mímmené son las m á s 
probables: i 1 Que un liiro de mosto coutien", por término medio,, 
ga gramas de sustancias sólidas, diversas del azúcar; 2 . ' que la ac­
ción <l(! e.-ias 2o gramas sobre la densidad del mosto es igual á 
la que ejerceria análoga dosis de azúcar. Qm da puis reducida la 
cuestión á términos bien sencillos; si por medio del densímelro se 
quiere averiguar la densidad de un mosto, so resta del grado q u * 
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señala la cantidad de 0 ,011, ó 0,012 que podría producir una dosis 
de azúcar igual ó 2o gramas; !a densidad restante dará aproximada-
menie lo del azúcar. Por ejemplo: ¿señala un mosto en el densí­
metro I O ' J S , en cuya consecuencia disfnila la densidad 1,10S? 
pues quítese de esla cifra O . O i i , y el residuo 1,097, ó sean nueve 
enteros 7 décimos de otro, perá el peso específico del azúcar de uva 
contenido en el líquido. Adópiese el medio que se fjuiera pnra apre­
ciar la densidad de un mosto, es muy útil formar lodos los años el 
correspondienle registro, donde se consignen con la mayor claridad, 
extension y hasta con los detalles m á s minuciosos, los resultados re­
lativos á la parle del azúcar que aquellos contuvieren. Estos dalos 
serán muy impértanles, no sólo pnra los progresos de la vinifica­
ción, sino también para decidir acerca de la mejor época de la ven­
dimia, y áun para elegir la-; vnriedadiís de que se baya de plantar un 
viñedo, para escoger el terreno mis apropiado, y apreciar debida­
mente las demás eircunstam-ias de localidad. No se tema multiplicar 
las operaciones para conocer la cantidad del azúcar contenido en el 
fruto de la vid. 

Circunstancia importante es t ambién por cierto la relación en­
tre los grados que el mosto seña le , y la canUdad del vino que 
luego ha de producir. Los mostos de 6 ú 8o darán vinos flojos, 
que no pueden conservarse, ni gozar generalmente de gran reputa­
ción, á no mejorar aquellos, ántes de. cpie fermenten, si'gun y 
como más adelante diremos. Los que manpion desde 8 hasta 15° 
pueden dar buenos vinos de aguante, y áun superiores. Los que 
pasan do 15' ya se comit ricn en vinos muy buenos, tan sobre­
saliente.-; como los de nuestras zonas meridionales más privilegiadas, 
donde llegan hasta 24 y más. 

Otra de las ventajas que ha*ta ahora se han obtenido de los ins­
trumentos inventados para pesar mostos, esla de saber que cuando 
estos líquidos tienen una densidad gm pase de 1 2 ° , ar . de 
Su fermentation es larga; de l o en adelante, es siempre muy lenla, 
con frecuencia incompleta; y cuando es inferior á 7, es muy rá­
pida, con tal que la temperatura ayude, aunque el producto ob­
ten i dp sea llojo y difícil de conservar sin alteración. En oiro lugar 
deduciroiiios las consecuencias prácticas que de tales hechos se des* 
prenden. 

Réstanos averiguar la relación de la densidad de los mostos con 
la proporción del azúcar que le produce. También sobre este punto 
nos faltan datos é imestigaciones bien precisas. E l Sr. Maumené 
traslada el Siguiente cuadro de Payen, para calcular la cantidad d& 
azúcar, según su densidad: 
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Relación Volumen AicoEiot QCZ D AS 100 

AZI;CAEL E S entre de 100 LirROS 
Grados ' —" ~ el azúcar y kilo gra- ' ' — 

(leldcn- 100 100 el agua en mos de en en 
Densidad. símelro. litros. k i lóg . peso. mosto. litros. kilógr. 

kil . /iil. lit. ki>. t i l . 
1010 1 2.3 2.3 I : 42.5 99.01 1.56 1.24 
1020 2 4-5 4.3 » 22.0 98.04 3.05 2.42 
1030 3 6.7 6.3 n 14.9 97.09 4.54 3.60 
1040 4 9.0 8.3 » 11.0 96.1o " 6.09 4.84 
1050 5 11.3 10.3 » 8.7 95.24 7.65 6.08 
1060 6 13-5 12.3 » 7.1 94.34 9.14 7.26 
1070 7 15.7 14.1 B 6.0 93-46 10.63 8.45 
1080 8 17.8 16.3 » 5.1 92.59 12 05 9.58 
1090 9 20.0 18.3 » 4.5 91.74 13.54 10.76 
H 0 O 10 22.3 20.3 » 3.9 90.91 15.10 12.00 
1110 11 24.5 22.3 » 3.5 90.09 16.58 13.18 
1120 12 26.7 24.3 » 3.1 89.29 18.06 14.36 
1130 43 28.8 26.3 )> 2.8 SS.49 19.49 15.49 
1140 14 31.0 28.3 » 2.5 87.72 20.98 16.68 
1150 15 33.3 30.3 » 2.3 86.96 22.54 17.92 

Quien empleare este cuadro, para calcular la canliJad de alcohol 
que puede dar un mosto, recuerdo como el azúcar que para ello se 
supone es el de caña; 100 panes de esie y de calidad regular repre­
sentan 100,235 del de uva, cuyos equivalentes rpiímicos son 12 de 
hidrógeno, 12 de oxígeno y 12 de carbono. En su consecuencia, 
dan iJSjS do alcohol. De modo que un mosto que, ensayado con el 
densímetro, pese 1120., es decir, 12 grados, contendrá en 100 l i ­
tros 20 kilogramos y 7 décimas de azúcar ordinario., ó lo que es lo 
mismo, la cantidad equivalente de azúcar de uva para dar 14 k i ­
logramos y un quebrado de 3646 de alcohol, ó sean 18 lilrosO,6D 
centesimas de otro.—Por los números de la última columna se 
calcula con facilidad el volumen de aguardiente que suministrará el 
mosto por cada 100 litros. Ya so sabe que el alcohol ordinario con­
tiene dos volúmenes iguales de alcohol por cada uno de agua; por 
consiguiente, el mosto que dé 15 litros 10 centilitros, producirá 
30 litros 20 centilitros de aquel. 

Para averiguar la cantidad ó el peso del azúcar que contienen los 
mostos, ha inventado últimamente el Sr. Masson-Four un instru­
mento, fig. 214, á que ha dado el nombre de muslímetro, y advierte 
no le confundan con e! glucómetro, con cuyo instrumento no tiene 
otra relación sino la de su forma., pues las indicaciones que sumi­
nistra son tan inexactas,, como es impropia su denominación. E l 
muslímetro no es otra cosa sino un areómetro ordinario, pero gra­
duado con mucho esmero y de modo que cada grado representa el 
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|)CSo específico del mosto en que se sumerge, cual después diremos. 
Las jirincipales divisiones se han colejado con líquidos., cuya densi­
dad se apreció con una "balanza muy fina y suficiente­
mente comprobada. E l cero corresponde á la densidad 
del agua destilada y equivale á 1.000; las oirás divisio­
nes inferioresj de. 5 en 5 , hasta 2 0 , representan el 
peso específico de un líquido más denso que el agua; 
los grados sobre cero indican el de los líquidos más l i ­
geros. En vez de dos escalas, que el autor hubiera po­
dido colocar en el cuerpo del instrumento, prefiere dar 
una tabla, que aconseja se escriba en una laminila bar­
nizada con alcohol, para que asi so preserve de la h u ­
medad. 

El uso del instrumento es muy fácil. Introducido 
en el mosto, que se echa de antemano en una pro­
beta, se ve el punto donde el líquido se detiene. Su­
pongamos lo verifica á los 10 grados. Consultando la 
labia que después trasladaremos, se ve como el peso 
específico del mosto es igual á i07o , es decir, que siendo 
el peso de 1 litro de agua el de 1.000 gramas, tendre­
mos averiguado, como una cantidad igual de mosto, á 
10 grados, pesará 107o; un hectolitro tendrá el peso 
de 107 kilogramos y 500 gramas, dando, si se le eva­
pora hasta el punto de sequedad, 20 kilogramos de 
residuo. El ensayo debe hacerse á 12 ' R. ó á 15" c. 
Comunicando al mosto la temperatura deseada, no hay V 
necesidad de tablas de corrección; el error que pueda ^ 
cometerse es insignificante. Fie- m -

Quien deseare comprobar los números indicados en la segunda 
columna, ó calcular la cantidad del azúcar contenido en un mosto 
de más de 20 grados, consulte la siguiente fórmula, establecida por 
el Sr. Dubumfraut, traducida á idioma vulgar. 

La densidad del mosto representada por D, restada del número 
1.000, y el residuo multiplicado por 1.000 y dividido por 1.600 
ménos 1.000, que es la densidad del azúcar al estado sólido, ex­
presará la cantidad real y efectiva (9) del azúcar en volumen que 
contiene el mosto. 

As í , un mosto que marque, por ejemplo, el número 5 tiene 
1050 (D) de densidad; restando de este número el de 1.000, que­
dan 36, que multiplicados por 1.000, dan un producto de 36.000, 
el cual dividido á su vez por 1.600, ménos 1.000, ó sea por 600, 
da 60 de cociente, número que expresa la cantidad ^ en centime-
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iros cúVicos, del azúcar contenido on l liiro (Je mosto, que marque 
5 grados nrromélricos, ó Lien la cantidad en decímclros cúb icos 
coiitfinida en I hectolitro. 

Por osle inedioj tan sólo sabemos la eanlidad de azúcar en v o l u ­
men. Para averiguar su puso, fiasla multiplicarei número obtenido, 
CO por ejeiii|iln, por 1,6, que es lo que peía un centíni"fro cúb ica 
de azúcar sólido, siendo l e¡ peso del a^iui. l i l producto, fíü, deniucs-
sra que en rada litro, ó I 00Q tcnlíinclnis cnbii'os de mo>lo a í i ^ 
liay ÚG gramas de azúcar sólido, ó ÍCÍUI 0 küó^nunos y 000 gramas 
por liectólitif). Según esta fórmula, so lia inventado la labia si-
guienlc, que facilita muclio los cálculos. 

Peso ríe tin lip^lólilro Tos,! del oxtraelo 
CnADOs. en kilogramos. seco en kí logram o i . 

1 dOO k i l . 8 0 0 1 IÍU.128 
2 101 500 4 000 
3 Í02 200 S SSi 
4 m 900 7 728 
5 105 fiOO 9 600 
6 104 300 H 450 
7 105 100 15 600 
8 105 900 15 728 
9 10í¡ 700 17 856 

10 107 500 20 000 
11 108 300 22 128 
12 109 100 24 256 
15 iOí) 900 26 400 
14 HO 700 28 528 
15 H l 600 30 928 
16 112 500 53 528 
17 113 400 3a 728 
18 114 300 38 128 
19 115 200 40 628 
20 110 1 00 42 928 

Insiguiendo d método establecido en el cuadro del Sr. Maumené, 
parece debiéramos ahora ocuparnos de las sustancias mucilagínosas, 
dela albúmina vegetal, cuerpos azoados y otros que tan iinporianle 
papel representan; pero con el objeto de" evitar repeticiones, reser­
vamos para después el tratar de (an utiles exireinos. En este momento, 
y atendida la grande influencia que sobre la parte azucarada de los 
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moslos ejercen el larlrato y bitarlrato de poiaso, que diclios líqui­
dos roniienen en nolyble dosis, vamos á oci]|Hinios de estu punto. 
No de o¡ro modo se podrán luego proponer las acenadas mejoras 
que reclaman IDS mismos , ó sea la corrección de los defectos que 
prcíenlím muclios do aquellos en dtílerminadas circunstancias y 
en varias de niit'Mras provincias septentrionales. 

El biiarlraiu de polaca ó tárlaro tiene un sabor ácido muy pro-
nui!i;iado ; es lanío n;ás abundanle eti ios mostos, cuanlo m á s acuo­
sos son estos; y si bien activa la fermenlacion de los mismos, dis-
frula la propiedad de disulver fácil y prontamente los óxidos mcláli-
cos, y de producir l.imbieii una fermonlacien paríicular, que le 
cambia en ácido mctacelónicOj ó en propiónico, según unos, y en 
aeclico, según otros; pero que de todos modos, altera profundfimente 
los vinos, cuando se halla en mayor proporción que la ordinaria. 

Para averiguar la cantidad de hitartrato ó lárturo que los mostos 
contienen, ha conslruido el Sr. Masson-Four un instrumento, que 
llaman far!hue!ro. Fúndase su uso en la reacción ácida que en los 
mostos produce id bitarlrato de potasa. Pues bien; si en un lí­
quido que contengi tártaro.se vierte una disolución aliobólica de 
carbonato de potasa, ó de sosa, sucede que el ácido t^rtneo ó el 
hitartrato desaloja ó elimina al ácido carbónico, y al cabo de cierto 
tiempo, no exigirá en el mosto sino un tartrate, quo será neutro, 
en vez do ácido. 

La canudad de licor potásico empleada para saturarei tártaro da 
con bastante aproximación la dosis de tártaro que coniienc disuelta 
el mosto. 

Su construcción, dice Masson-Four, se comprenderá fácümentej 
sobre todo, por los que desconocen el cálculo de los equivalentes 
químicos. Dicho autor so sirve de la tabla de Baudrimonl, como 
más exacta, y parte do los principios siguientes: iOO gramas de 
carbonato de potasa seco se componen, en números redondos ó en­
teros, de 52 de acidu carbónico y 68 de potasa; 100 gramas de 
tariralo neutro de potasa constan, también en números en UTOS,, i!e 
58 de ácido tártrico y 42 de potasa. Si 42 partes de esta saturan 88 
de ácido tártrico, las 68 contenidas en el carbonato de potasa seco 
saturarán cerca de 94 partes de ácido tár t r ico; 10 gramas de car-
tonatode potasa saturarán 9 gramas y 4 decigramas de acido tár­
trico. 

E l tartimlro, fig. 215, es una probeta graduada en 100 parles 
iguales. Se la llena hasta 0 de una disolución acuosa de 10 gramas 
de carbonato de potasa, que no contenga ninguna salcalcárea Cada 
grado indicará 9 i miligramas de ácido tártrico. Para servirse de este 
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instrumento, se echa en un vaso bastante espacioso un d^cílilro d e 
mosto; se llena el tartímetro de la solución de potasa preparada d e 

antemano, en la proporción que ya se dijo; se v ier te 
poco á poco sobre el mosto, y por partes, esta diso — 
íucion, removiendo cada vez la mezcla con una es—-
pátula de madera, para que se desprenda mejor e l 
acido carbónico. Cuando la efervescencia d isminu­
ya, se vierte con precaución el álcali, cuidando cada 
vez que se bace, de observar l¡i rayiia ó el grado 
donde se detiene. Se ensaya el mosto con un papel 
azul de tornasol, y cuando éste no se enrojece y a 
más, se cesa de verter líquido alcalino; y como pue — 
de suceder que se pase del punto de saluraeicn , s e 
anota la division o línea del tartímetro donde s e 
detuvo la vez anterior. Si fué en el núm. 1 1 , n o 
debe tomarse por grado efectivo sino el 10. 

Los grados del tartímetro indican la cantidad d e 
tártaro contenida en un lieclólitro de mosto; c a n t i ­
dad que se calculaj según los principios siguientes: 
El tártaro es una sal ác ida , que contiene una par te 
do base y dos de ácido; del ácido sobrante es del q u e 

si» ampara la potasa, para formar una sal neutra. El bilartrato de po -
l isa s<; compone do 74 partes de ácido y 26 de base; la mitad de 7 4 
ton 37; puede considerarse esta sal dobliscomo formada de 64partes 
delartrato neutro y de 37 de ácido libre. Cada grado del t a r t íme t ro 
equivale á OÍ miligramas de ácido, igual á 2o4 miligramas de t á r ­
taro. Y como se ba operado sobre 1 decilitro, resulta que el l i t r o 
contendrá 2 gramas y 54 centigramas, y por lo tanto, el beetó l i t ro 
2'ÍÜ gramas de tártaro. Conocida ya la cantidad de este, se deduee 
de la indicación que suministre el mustímetro, respecto del e x ­
tracto seco; el residuo consistirá en azúcar, en tanino, en principio 
colorante, etc. 

Gomo las reacciones son análogas, usando el carbonato de sosa 
cristalizado, más fácil de hallar en el comercio al estado de pureza, 
que no el carbonato seco de potasa, comprende el Sr. Masson-Four 
los resultados que con uno y otro se obtienen en el siguiente c u a ­
dro que trasladamos: 

Fig . 215. 
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SOLUCION DE 10 GRAMAS DE CARBONATO. 

DE POTABA S E C O . D E SOSA C R I S T A L I Z A B L E . 

„ Canlidad ds lSrt»TO r. „ Cantidad de UrUro 
GRADOS. ^ k ¡ , ú g r 8 m o s . G B W D B . EN UUÚ?R(IM0>> 

0 0 ki l . 0 gr. O Oki l . 0 gr. 
y,. . . . o m y,. • . . o syíG 
1 O 234 1 0 i 0 9 
2 0 5Q8 2 O 218 
5 0 762 3 0 527 
4 K 016 4 0 450 
5 1 270 S 0 645 
6 1 524 6 0 C o i 
7 I 778 7 0 763 
8 2 032 8 O 872 
9 2 286 9 0 981 

10 2 540 10 1 090 
20 5 080 20 2 180 
30 7 620 30 3 270 
40 10 160 M> 4 3G0 
80 12 700 50 5 450 
60 15 240 60 6 540 
70 17 780 70 7 630 
80 20 320 80 8 720 
90 22 860 90 9 810 

100 2o 400 100 10 900 

M e j o r a t i d o s m o s t o s . — C o n s e c u e n c i a s y a p l i ­
c a c i o n e s } i i * á c < i c a * — L a mejora de los mostos se funda 
principalmcnle: 1.* en que contienen tl¡versa cantidad do azúcar y 
de gluten, según !a casia de copas, la situación y exposición del 
viñedo, calidad del terreno, cultivo, cantidad y calidad do abonos, 
sistema de poda, é influencias atmosíérícas desfavorables, cual frios, 
vientos, nieblas y aguas, principalmcnle en la época de la vendi­
mia. 2.* En que es distinta la proporción y naturaleza de los ácidos 
que cada mosto contiene, ya dependa de la diferente variedad de 
vid, ya del clima y circunstancias de localidad, m¿nos apropiada á 
la más provechosa vegetación del arbusto. 

Toda mejora de los mostos debe considerarse bajo el doble punto 
de vista de un buen resviliado y de la economía. De bien poco ser­
virá emprender cualquiera de aquellas, si el propietario ó fabricante 
no puede vender sus productos con ventaja. 

towo I I . ¡k 



50 

Los moslos deben experimentar buena y útil fermentación. Hay 
sin embargo casos en que nò pueden verificarlo as í ; en tales cir­
cunstancias, precisões mejorarles: i.0 Guando contuvieren una can­
tidad excesiva de azúcar; 2.° si les falta la puramente necesaria para 
producir la debida proporción de alcohol; y 5." cuando el exceso 
de ácidos pueda deteriorar los vinos. 

MOSTOS DEMASIADO AZUCARADOS.—Cuando los años son buenosj y 
también cuando en un cüma muy meridional, perfccctona ¡a uva 
su madurez y acrece por lo tanto la cantidad de azúcar, se obtiene 
un mosto muy denso y dulce, que fermenta dificilmenie, si se le 
quita la casca, y casi siempre lo verifica de una manera incompleia. 
Si se deja el calilo al aire libre, es muy probable la acetificación del 
producto. Además de este grave incaiiveniciitOj sucede que trasla­
dado después el vinoá los toneles, prolonga en ellos por demasiado 
lieiíjjx) la fitrmriiiacioi) latente ó in.-cnsible, adquiriendo mayor em­
puje ó aclividnd en ciertas épocas del año; razones poderosas,, por las 
que no se jmedt.Mi utilizar tan pronto los vinos que resultan, y esto 
es en perjuicio tlú productor y del comerciante. Los caídos son 
por oír;! parte demasiado estimulantes, é impropios para el consumo 
diario. J)e aquí se deduce la milidad de que el cosecbero se deuda 
á mejorar estos mostos. 

No es prudeiite ni económico anticipar la vendimia, como hacen 
en ciertas loen lida des, desde el inomcuto que marca el mosto 12 ó 14 
gradas gkicoméirieos. Lo racional y lo provechoso es dejar que se 
desarrolle en la uva lodo el elemento azucarado., base fundamental 
do la vínosidad en los caldos, y proceder después, según vamos á 
indicar. 

El medio más expedito y menos costoso de mejorar los moslos 
demasiado densos es el de añadirlcsagua, como ya practicaban desde 
la más remula antigüedad los cosecheros del Archipiélago griego, 
cuyo ejemplo siguió seguramente Delavau, antes de que Gliajitul lo 
aconsejase. Aquel enólogo francés propone además mezclar, caso 
necesario, un poco de fermento; combinación poderosa para obtener 
vinos de mesa en nuestros climas meridionales, que darán al cose­
chero un gran produelo, con muy pocos gastos, cual después vere­
mos, al probar que cuanto más diluida se halle la sustancia azuca­
rada, con más rapidez fermenian tos mostos, y mayor cantidad de 
alcohol suministran. No setenta el inconveniente del aumento do 
volumen, y necesidad por lo tanto de mayor número de vasos vina­
rios. Las cubas de mampostería, que luego se darán á conocer, con 
todoa sus detalles, resuelven esta cuestión del modo más favorable. 
También es útilísimo este doble medio en los mostos procedentes 
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de vidueños en quienes por una mala elección de variedades, por la 
asociación viciosa de ellas, ú otras circunstancias, no existe tanta 
cantidad de fermento como se oecesita para descomponer la totali­
dad del azúcar contenido en el mosto mejorado de este modo. 

Cuando al cosechero no tenga cuenta elaborar vinos generosos, 
debe rebajar lodo mosto desde 15° en adelante» añadiéndole una 
cantidad de agua, proporcional á la fuerza que. se quisiere dar al 
caldo. Muchos se contentan con dejar el mosto a 10° ti 11° del 
areómetro de B. ; otros piefieren qviede á 14°. 

No se tema alterar luego los vinos con el agua que al mosto se 
añadiere, pues aquella se mezcla perfect;! men te con los elementos 
de éste, y el producto resultante es igual ;il que se liuhiera obtenido 
con uvas más acuosas. Cuídese lan solo de que sea pura, pues las 
sustancias extrañas que el agua de r io , y muy especialmente la 
de los pozos, puedan c o n l n u T disueltas ó suspendidas, i'bran des­
ventajosamente sobre los elementos del mosto, y alteran bastante 
las condiciones de. la feruienraeion , sobre todo, si coniienen sul­
fato de cal. lin nuestros climas nortes, ó en circunstancias a'mos-
féricas desfavorables, añádase el agua tibia; en país meridional, 
póngase á la misma tem pe ra tu ra do! moMo, 6 un ^ n d u nuis; pero, 
en todos casos, se bace antes do que comience la fermentación, pues 
de este modo disuelve mejor el azúcar, y se amparo lambicn de las 
sities, de los ácidos, ili-l tnnino y del principio colorante necesarios 
para constituir un buen vino. 

Cuando la gran cantidad de azúcar perjudica á la pronta y buena 
fermentación del mosto, aconseja Maumené añadirle parle de otro, 
procedente de uvas méuos maduras, y que por tal motivo contenga 
más principios azoados. Indica dicho sabio como algunos añaden 
con este objeto un poco de sal a! vino, ó bien agua salada; pero, 
echando esta al clarificar el líquido, ó envolviendo aquella en un 
saquillo de franela, suspendido do un cordel, ó sujetándole condu­
centemente á la cuba, mientras se opera la fermentación tumultuosa. 
Sise opta por este último modo, el vino disuelve la sal, y se extraen 
luego todas las impurezas. Muchos cosecheros han conocido las 
ventajas de semejante sistema, cuyo resultado se explica, si se 
atiende á que la sal cambia, ó hace inénos solubles las sustancias 
azoadas que se precipitan luego con las heces, y comunican un poco 
más de estabilidad al vino aclarado. Además., como la sal dismi­
nuye la solubilidad del aire en el vino, impide de este modo una 
absorción de oxigeno, en lodos casos perjudicialísima, cual vere­
mos al explicar como se acidifica aquel líquido. 

Los antiguos usaban ya el agua del mar. Pero no se confundan 
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los efectos del cloruro de sodio que contiene, con los de los bromu­
ros y yoduros; compuestos estos últimos, que pueden dar origem á 
éteres con bromo y yodo, susceptibles de cambiar, áun en la más 
pequefia é insignificante dosis, el sabor y olor de los vinos, aunque 
la mayor parta de las vaces con gran ventaja. 

MOSTOS FALTOS DE AZÚCAR.—Guando durante el período de la 
madurez de los racimos reinan humedades excesivas y fríos muy 
notables; cuando los viñedos se plantaron de malas variedades, 
en desfavorables condiciones de exposición ó de alturas, y que por 
tales circunstancias no puede la uva llegar á su perfecta madurez, 
el mosto contiene poco azúcar; el vino saldrá con ménos alcohol y 
éteres, careciendo en su consecuencia do fuerza; tendrá además 
ménos aroma. Y como al propio tiempo conserva los ácidos pro­
pios de la uva y del raspajo, en tanta mayor copia, cuanto es me­
nor la del azúcar, resulta que el vino no puede ser bueno ni agra­
dable. Pero áun hay más. Los mostos faltos de azúcar, abundan 
muebo en sustancias azoadas, y por lo tanto se encuentran ya pre­
dispuestos á perder sus cualidades, bailándose tan escasos del ele­
mento capaz de darles aguante. De aquí las alteraciones consi­
guientes, rjue coiuribuyen á perder con facilidad muchos vinos. 

líl medio más obvio de evitar tan graves perjuicios es reemplazar 
el azúcar (juo falta en el mosto. No de otro modo podrá adquirir 
luego el vino la cantidad de alcohol necesaria. Además, como la 
fermeniacion acética no comienza sino después de haber sido des­
compuesto por completo el azúcar, resulta que el producto de los 
mostos asi mejorados está ménos expuesto á padecer las alteracio­
nes que luego experimentan los del mismo año y procedencia, á 
quienes nada se añadió. 

La -cli-ccion del azúcar con que debe mejorarse el mosto es de 
la mayor importancia. Se han confundido los diferentes producios 
queen, el comercio llevan este nombre; no so lian lomado en cuenta 
las verdaderas relaciones que existen entre aquellos; no se lia fijado 
tampoco la consideración sobre su origen, ni sobre las sustancias 
extrañas que pueden contener. De aquí los errores cometidos aí 
aplicar, sin el criterio verdaderamente científico, tan delicadas teo-
naSj aconsejando unos el azúcar de semillas y el de tubérculos^ 
otros el de remoladlas, las melazas, etc. etc. 

Sabemos que cada planta y cada fruto azucarado tiene su azúcar 
especial, y en su consecuencia su alcohol propio, cuyo matiz puede 
acaso confundir la química, pero cuyos efectos fisiológicos sobre el 
organismo son distintos, y casi siempre descubre al momento el 
paladar ménos acostumbrado. Pues bien; la consecuencia legítima 
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que de lales premisas se desprende., es que el azúcar más adecuado 
para mejorar un moslo es otro igual ó superior en calidad á aquel 
propio del líquido sobre que se haya de operar. 

¿Es liueno el azúcar de fécula'? En primer lugar, produce m u ­
chas heces; en segundo, determina fócilmenie cu los vinos !a cra­
situd ó cymeosis; en tercero, desarrolla durante la sacarificación, 
un olor extremadamente nauseabundo, que conserva en las solu­
ciones de ella, y en cuya virtud., adquiere el vino cualidades no­
civas, aparte de un sabor particular nada grato, que le liace des­
merecer en el comercio. El azúcar de remolacha comunica tam­
bién al producto un aroma que no le favorece. Anesar de ello, 
dice el Sr. Maumená que puede usarse, con tal osle bien pur i f i ­
cado; pero da la preferencia al de uva, elaborándole cu calderas 
plateadas, y después de desacidificado condttcenteinenle. En de­
fecto de este último, debe preferirse el azúcar de caña; como el 
blanco es más caro, aconsejamos el terciado. La melaza sólo puede 
aprovecharse en un caso extremo. Pero, ¿en qué cantidad debemos 
añadir el azúcar terciado? Para precisarla en debida forma, ensá­
yese primero el mosto en el muslímetro y en el tarl ímelro; r e ­
cuérdese también, cual en otro sitio indicamos., la ventaja de que 
el cosechero lleve una nota exacta del grado de densidad de sus 
mostos, en los diferentes años; nota que debe ser extensiva á la ca­
lidad de los vinos obtenidos y su mayor ó menor riqueza alcohó­
lica. Consúltese el cuadro que allí dimos, pág. 4 4 , y viendo 
que á la densidad de 1 . 0 Í 0 , contiene el moslo 9 kilogramos de 
azúcar por hectòlitro, y nccesiiando á la de 10G, i 4 kilógramos, 
debe añadírsele 5,38 kilógramos de azúcar por cada una de aque­
llas medidas. 

El sabio alemán Siemens propone otro método. Suponiendo que 
exisla en el mejor mosto cerca ae un 2 por 100 de azúcar, y de 
0,8 á 0,6 de ácido, aconseja añadir el azúcar al mosto de calidad 
inferior, en !a proporción siguiente: si el liquido no señala en el 
areómetro más de 10°, que equivalen á 7 e n el densímetro, rara 
vez contieno un 15 por 100 de axúear, y 4 por 100 de ácido. Es 
preciso darle, al ménos, SO kilógramos de azúcar, añadiéndole al 
propio tiempo bastante agua, á causa del ácido, lo cual lleva con­
sigo nueva adición de azúcar, que producirá luego mayor porción 
de vino. Asi es que para Í . 0 0 0 kilógramos de mosto, aconseja Sie­
mens 800 kilógramos de agua azucarada, que contenga 180 parles 
de azúcar. Por semejante procedimiento^ se puede contar después 
con 1.800 kilógramos de liquido., en estado de convertirse en vino, 
y cuya densidad es casi igual á la de un buen mosto ordinario. De 
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esto manera disminuye el ácido; el líquido fermenta con más re ­
gularidad, y casi se completa la desaparición de sustancias azoadas, 
o mucilaginosas. Por último, el cosechero que estimare tomar en 
cuenta las consideraciones anteriores., sobre la cantidad de azúcar 
que haya de añadir á los mostos, puede guiarse por los datos prác­
ticos siguientes. Unos añaden á los mostos solo el 3 por 100 de 
azúcar terciado; otros una libra por cada cámara de mosto; nosotros 
creemos que boslan 14 onzas por cada arroba de liquido. Sin em­
bargo, debe atenderse siempre, para el buen éxito de esla opera­
ción, no sólo á la variedad de vid de (Junde procede el mosto, sino 
también al estado de la uva, y áun á las circunstancias aimosfóricas 
reinantes en la época de la vendimia. Guando se añade azúcar á 
un mosto, "no se descobaje tanto. 

Otros coseclieros prefieren condensar á fuego lento, y basta una 
mitad ó una tercera parte, cierta porción del mosto, dejándole re­
posar después, por espacio de veinticuatro horas, para que se de­
ponga el tártaro, y añadirlo de este modo, y á una temperatura 
apropiada para que aclive al propio tiempo la fermentación tumul­
tuosa. Sin embargo de que sobre este punto diremos más, al ocu­
parnos de los cuidados sucesivos que requieren los vinos, téngase 
en cuenta, como la ebullición altera el principio vegeto-animal de 
los vinos. 

¿ D e qué modo se añade el azúcar á los mostos? A los pocos 
moinamos de extraído dicho caído, se ceba cierta cantidad en una 
caldera , y se le mezcla la dosis de azúcar que se calcule necesaria; 
en seguida, se pone el recipiente al fuego, elevando la tempera­
tura lo bastante para disolver el azúcar, y no más. Inmediatamente 
después , se vierte dicha porción de mosto así preparado en la cuba 
destinada á la fermentación, removiendo cuidadosamente todo el 
líquido. 

Este modo de dar al mosto algunos grados más 3 en los países y 
en los años en que la madurez de las uvas no es perfecta, ofrece 
otras ventajas. Calentada la cuba con ol mosto en que se disuelve el 
azúcar añadido, se favorece notablemente la fermentación; el vino 
que resulta es do mejor calidad, más limpio y trasparente, de ma­
yor duración ó agnaitie, y no tan expuesto á padecer las alteraciones 
que luego le deterioran. Todas estas circunstancias son en extremo 
favorables á los intereses del cosechero. 

Más no se crea que tan útiles resultados son cosa nueva. Ya los 
conoció Cha pial, utilizándolos oportunamente, según prueba el pa­
saje que lomamos de dicho sabio. Dice que *en el año de 1817, el 
»mosto do sus viñedos marcaba tan sólo 9 grados.» Lo elevó á 1 1 , 
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añadiendo ai efecto la correspondióme dosis de azúcar, tapando 
en seguida la cuba con labias, sobre las cuales puso unas man­
tas de lana; hecho as í j dejó fermentar al mosto. Al acabar la 
fermentación tumultuosa, observó como el liquido estaba ya muy 
limpio; el vino de la comarca, elaborado sin adición de azúcar, 
era espeso, por lo cual no se vendió sino á 50 francos la pipa; al se­
ñor Cbaptal le ofrecían por el suyo á razón de 84 francos por igual 
cantidad, y dice no quiso venderlo, porque lo reservó para el 
consumo de su casa; pero hace notar que al extraerle de ios toneles, 
parecia tener cuatro años de embarrilado. 

Utilicen nuestros cosecheros semejantes dalos, que so fundan en 
los principios do la ciencia, y sanciona completamente la práctica. 
El Dr. Guyot dice, que para elevar un grado en cada arroba de 
mosto, se necesitan tres libras de azúcar de caña. Opina que nunca 
se deben dar más de 5 grados á ningún mosto. 

El Sr. Maumené aconseja se haga la adición de azúcar, aprove­
chando para ello las pasas, bien se obtengan estas poniendo las 
uvas al sol , bien metiéndolas sobre zarzos en el horno, luego de 
sacado el pan. Este método es con efecto muy ventajoso, pues no 
sólo se obtiene en el fruto así preparado una simple condensación 
más lenta y normal de los jugos, sino que á medida se evapora el 
agua on aquellos contenida, se va haciendo más íntimo el contacto 
entre los demás fluidos, en cuya v i r tud , los ácidos que no disfru­
taban ántes acción alguna sobre los cuerpos crasos, por formar 
partede la solución acuosa, pueden modificar y modifican con efecto 
estos cuerpos, saponificándoles hasta cierto grado ile cuneenlracion, 
medíante la influencia del calor; saponificación, que, cual ha pro­
bado últimamente el Sr. Pelouze, puede también operarse por la 
acción de las sustancias azoadas sobre cualquier cuerpo denso. Sea 
cual fuere la causa, es evidente que deja en libertad á los ácidos 
crasos, y facilita la pronta formación de los éteres, de que dependa 
en gran parle el aroma de los vinos. Véase cuán importantes resul­
tados pueden conseguirse por este medio, aparte de la posibilidad 
de dar al producto sabores determinados, eligiendo la pasa de 
nuestras variedades andaluzas más sobresalientes, como moscateles, 
malvasias, Ximcnez-zumbon, almuñecar, lisíanos, mantúo de 
pilas, etc. La facilidad con que se trasporta aquella es también 
oirá ventaja de consideración. 

Por último, téngase mucho cuidado de no endulzar los mostos con 
cocimientos de higos, con los frutos del algarrobo, ni ménos con 
higos chumbos; pues aparte del sabor extraño que dichas sustan­
cias comunican á los caldos, es el mejor medio de darles una can-



lidad excesiva de mucílago, que muy luego producirá !a fermenla-
«ion viscosa, y las alteraciones que son consiguientes, en perjuicio 
del crédito é intereses del cosechero ó del fabricante. Sólo el que no 
tenga buena fe puede acudir á tan poco oportuno medio. 

MOSTOS MUY ÁCIDOS.—Aunque ciertos ácidos y varias de las sales 
que otros forman son indispensables, no solo para una buena v i n i ­
ficación, sino también para purificar y conservar los caldos, esta­
bleciendo y sosteniendo variadas y útilísimas reacciones; aunque 
otros ácidos aprovechan después , para formar los ¿teres, que soa 
de suma importancia en los vinos; es lo cierto que un exceso de 
ácido libre en los mostos hace que el producto resultante sea de i n ­
ferior calidad, sobre todo, si predomina también el muci'lago. De 
aquí la precision de corregir la demasiada acidez de aquellos, para 
obtener de este modo resultados más satisfaetorios. Distintos son 
los medius propuestos para conseguirlos. El preferido por el Señor 
Maumené, como más sencillo y expedito, consiste en neutralizar el 
ácido del tártaro en exceso, por medio de una sustancia inofensiva» 
cual es el mármol blanco pulverizado. Se echa pocoá poco en el 
mosto., cuidando de removerle paulatinamente, por dos ó tres veces; 
el mármol se descompone en cal y en ácido carbónico; la cal se une 
al ácido tártrico, y forma un íartrato de cal insoluble; el ácido car-
Iónico , absolutamente idéntico al que desarrolla el mosto al fermen­
tar, queda en disolución. Ninguno de estos dos productos es no­
civo; el lartrato decaí existe ya naturalmente en el vino, y el ácido 
carbónico se desarrolla, cual veremos, al descomponerse la parte 
azucarada. En cuanto al lartrato, cuyo exceso de ácido satura el 
p á r m o l j como se convierte en tartralo neutro de potasa, ni ejerce 
influencia alguna en el organismo, ni comunica luego al vino un 
sabor notable. Por semejantes eireunslancias, dice Maumené, es el 
mejor medio que baya podido imaginarse para neutralizar el ácido 
excedente. 

La cantidad de mármol necesaria á dícbo efecto podrá calcularse 
ensayando ántes un experimento en pequeño; en 1 litro de mosta 
te echan sucesivamente algunas gramas de polvo, hasta tamo quede 
corregida la acidez. Averiguada la dosis que se emplea en aauella 
cantidad de mosto, se procura conocer por una simple regla de 
proporción., la necesaria para saturarei caldo que debe mejorarse. 
E n esta experiencia deberemos aguardar lo ménos cinco ó seis h o ­
jas , después de añadir cada grama de mármol , agitando muchas 
veces la mezcla, para conocer el verdadero sabor del vino. 

Be n ingún modo se utilice la creta para desacidificar los mostos, 
y& porque dicha sustancia está siempre impura , ya porque en la ge-
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neralidad de los casosj comunica á los vinos un sabor amargo de­
testable. 

Pudiera también usarse una solución de cal en agua con azúcar. 
La cal , que no se disuelve bien en el agua pura} lo verifica perfec­
tamente si está azucarada; 200 gramas de azúcar y 100 de cal por 
cada litro de agua; este preparado, vertido poco á poco en el mosto, 
obra al momenio; la cal abandonará al azúcar para combinarse con 
el exceso de ácido del tár taro, y formar lartrato de cal, quedando 
en el líquido el azúcar puro, fil tártaro se convierte, como en el caso 
anterior, en lartrato neutro. Y sí en vez de agua para disolver el 
.azúcar, se loma la parle correspondiente de mostoj es todavía más 
económico. Adoptando este método, dice Maumené, resultaria la 
gran ventaja de la brevedad en la operación, puesto que el ensayo 
preliminar se hace en media hora. Pero no se atreve á aconsejarlo, 
porque la cal no ofrece, como el mármol s una completa seguridad 
en su pureza. Sin embargo, el cosechero que guste hacer el expe­
rimento., ensáyele en pequeño con mucho cuidado; y si el sabor 
del mosto no ofreeo alteración alguna 3 extienda la operación en 
grande escala. 

El químico alemán Graaff propuso tiempo há otro método, mucho 
más útil, porque contribuye á aumentar notablemente la cantidad 
de vino. Se reduce simplemente á añadir al mosto cierta cantidad 
de agua azucarada, con el objeto de disminuir la acidez de aquel. 
Si contiene dicho mosto doble cantidad de ácido de la necesaria, 
se le mezcla igual porción de agua azucarada. Gradúese el azúcar, 
atendiendo al oslado de madurez de los racimos. Si el mosto está 
demasiado ácido, se echa doble dosis de agua azucarada. El pro­
cedimiento es muy sencillo. Si la cosecha de uva es corta, se des­
hace y prensa al momento; se le añade más ó ménos cantidad de 
agua azucarada; el orujo se pone en una cuba; se vierte en ella el 
mosto y el agua añadida, y se deja fermentar como de ordinario, 
después de desleír el referido orujo en el líquido. 

Si hay mucha uva, se prensa la cantidad suñcienle para llenar 
una barrica; et mosto debe fermentar con el orujo; de este modo no 
se tuerce luego tan fácilmente el vino. 

La mejor proporción de azúcar es .una arroba por cada seis de 
agua. Si hay tintilla, se le añade una poca. El vino obtenido por 
este procedimiento no solo no es inferior al del viñedo, sino más 
agradable aún. Semejante método es sumamente ventajoso. Las con­
secuencias que de los datos anteriores se desprenden, y tas aplica­
ciones inmediatas que podemos utilizar, son a saber: 

i . * Normalizar la fermentación en los casos en que este fenó-



meno se retrase, alendida la excesiva cantidad de sustancia azu­
carada que coniengan los mostos. 

2.* Acrecer notablemente el producto obtenido, y con m u y pocos 
gastos por cierto, evitando al propio tiempo la probabilidad de a l ­
gunas alteraciones en los caldos. 

5.* Anticipar la venta de aquellos vinos que en el estado or­
dinario tardan demasiado tiempo en hacerse, y que por los medios 
propuestos pueden recorrer los períodos de la fermentación inseiiMble 
en un menrir espacio de tiempo, 

4. ' Evitar el rie?go que muchos de estos vinos se tuerzan en 
determinailns ¿pocas del año , en las cuales ei movimiento intestino 
se opera de una manera más pronunciada. 

5. ' Trasformar en vinos de mesa y de uso ordinario los d e ­
masiado alcohólicos, nada higiénicos por cierto en semejante estado, 
aumentando al propio tiempo la cantidad de una manirá rmi<:has 
veces fabulosa, si se utiliza la combinación feliz de que hemos hecho 
mérito, y con la cual se consigue á la vez descomponer la local can ­
tidad de azúcar contenido en los mostos, y convertirlo en alcohol y 
en ácido carbónico. 

6. ' Dar mayor estabilidad ó ciertos vinos, auxiliando la precipita­
ción de las sustancias azoadaSj del modo fácil., sencillo y económico, 
qu« ¿ntes manifestamos, y con el cual, ademas de comunicar á los 
caldos cierto olor y sabor agradables, se disminuye al propio tiempo 
el riesgo de que se acidifiquen; resultado este último, de vital i m ­
portancia para los cosecheros. 

7 / Posibilidad de obtener, con bastante economía, y de la ma­
nera más fácil buenos vinos, y áun sobresalientes, con mostos i n ­
feriores, ya deban esta inferioridad á la clase de ccp;i, ya á un clima 
muy fresco ó lluvioso, ya por último, á circunstancias atmosféricas 
poco favorables en la época de la vendimia. 

8. * Jívitar ciertas alteraciones, que por falta de determinados 
principios unas veces, y por sobra de otros, en no pocos caros, ex­
perimentan después los caldos, si se elaboran en condiciones des­
ventajosas^ sin el criterio científico bastante, al adicionar sustancias, 
quo áun cuando no sean perjudiciales á la salud pública, no llenen 
sin embargo el objeto que al añadirlas se propuso conseguir el co­
sechero. 

9. a Facilitar de la manera más pronta la formación de los éteres, 
de que depende en gran parle el aroma químico de los vinos. 

10. ' Y por último, neutralizando los ácidos excedentes, y de una 
manera inofensiva, se da más valor y aguante á los vinos, sin que 
ocasionen daño alguno á la salud publica; punto este último de Ja 



mayor imporlaocia., y que exige gran cuidado por parte de iodas 
las autoridades. 

D e l a f e r m e n t a c i ó n a lcohól ica .—FENÓMENOS APA­
RENTES DE LA MISMA.—Aunque el misterioso fenómeno de la fer­
mentación alcohólica, ó sea la conversion del mosto en vino, se 
verifica do una manera espontánea, hay sin embargo reglas y p r i n ­
cipios, sppjuu los cuales, se consigue la mejora de aquel producto, 
corri-íienilo además los efectos desfavorables de la naturaleza, cuando 
esta se apartó de su via ordinaria por un accidente imprevisto. 

Loa resultados fijos y delerminados que se obtienen, si se sabe 
dirigir cuidadosamente tan importante operación, permitirán al co­
sechero elaborar vinos superiores y de resistencia, que sufran los 
viajes largos, sin deteriorarse, asegurándole por uno y otro concepto 
una giimincio que le compense con usura sus gastos y sudores. 

Los fenómenos aparentes de la fermentación del mosto son co­
nocidos desde la más remola antigüedad; pero hasta el tiempo do 
Lavoissier y Gay-Lussac, no pudo precisar la química las condicio­
nes de tan importante acto, dando á conocer las bases ó fundamentos, 
las causas determinantes y los resultados ó efectos. 

LA iiAsE de la fermentación vinosa es el azúcar de uva y el agua 
de vegetación de dicho fruto; LAS CAUSAS DETEHMIKANTES el fermento., 
animado por el oxígeno del airo almosfárico y una temperatura 
apropiada; ios EFBCTUS la trasformacion del azúcar en alcohol y en 
ácido carbónico. E l tártaro es también indispensable; comunica al 
vino cierto sabor especial; se le atribuye la propiedad de disolver el 
fermento, y está dotado además de otras cualidades importantes., cual 
después veremos. 

Él azúcar de ova, diverso del de caña y del do remolacha, se 
compone, al estado de pureza, de elementos de una movilidad muy 
grande, cuales son el carbono, el hidrógeno y el oxígeno, cuyas 
proporciones, en números enteros, los más sencillos, son 36 del pr i ­
mero, 7 del segundo y 86 del tercero. Consla .de dos partes: una 
sólida llamada gticosa, que cristaliza en la superficie de las pasas; 
otra líquida é iucristalizable, la kitariosa de Souberain.—Aunque 
de una misma composición, disfrutan distintas propiedades; forman 
combinaciones diversas; su acción sobre la luz polarizada no es la 
misma. 

En el acto de la fermentación, se descompone ó fracciona el azúcar 
de uva, dundo origen por cada 100 kilogramos á SI ,11 do alcohol, 
que se disuelve en el liquido, y á 48,89 de ácido carbónico, que se 
escapa ó liendi: á escaparse en su mayor parte, bajo la forma de gas. 
Estos 5 i , U kilógramos de alcohol representan 6 i , 2 9 litros, i la 
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temperatura media de + y esta cantidad de alcohol es suficienie 
para elaborar ú obtener 642,9 litros, de buen vino. Los 48,89 litros 
del ácido carbónico representan 26,000 litros de dicho gas seco., 
á la temperatura de -f- 15° y á la presión ordinaria del aire atmos­
férico. Si la fermentación es completa, el azúcar desaparece en to­
talidad; pero muchas veces resiste á dicho acto, reteniendo el líquido 
cierta cantidad del producto en cuestión, y ejerce grande inlluencia 
en la calidad, sabor y aguante de los vinos. Con efecto; el azúcar 
de uva modifica el sabor de los mismos de un modo directo, esto 
es, influyendo en el gusto más ó ménos acídulo del tártaro, é i n ­
directa me ti te, estorbando la formación de los productos etéreos, de 
f[iie depende el aroma; productos que se disuelven muy bien en un 
liquido alcohólico, y se desarrollan perfectamente en una fermenta­
ción rápida y completa. Su proporción no puede ser tan notable 
cuando el vino se hace mal y queda mucho azúcar por descomponer; 
los éteres que en tales casos se formen no podrán disolverse por 
completo. 

No es menor la importancia del azúcar j bajo el punto de vista de 
la conservación délos vinos. Sabemos cuan fáciles son de guardar 
los espirituosos, y cuan ffifícil es conservar otros con poco alcohol y 
mucho azúcar. Los más ligeros cambios, en los cuerpos capaces de 
producir ó auxiliar la fermentación, bastan para obtener, cual luego 
veremos, los más variados productos, desarrollando distintas fer­
mentaciones. 

El azúcar desempeña además otro papel imporlanliVimo, para me­
jorar los mostos en nuestros climas nortes, donde por madurar la 
uva con muchísima dificultad, se obtengan aquellos con sobra de 
fermento y falta de azúcar. Por último, la potencia diilcificanle 
del azúcar de uva, es menor que la del de caña ordinario. 100 k i -
lógraiuos de éste dan 52,62 de alcohol, y 51,27 de ácido car­
bónico. 

La fluidez del mosto es circunstancia precisa para obtener una 
fermentación activa. El agua de vegetación que debe contener todo 
caldo , para que se verifique de una manera normal el fenómeno que 
examinamos, debe ser la suficiente á desleír en su debido punto el 
azúcar y el fermento. Todos lus vinos contienen por lo regular un 
75 por 100 de ella. 

Cuando por las circunstancias que en otro lugar examinamos, es 
excesiva, o existe en corta cantidad, recuerde el lector lo que debe 
haoerse. Unicamente diremos en este sitio, que el agua contenida 
en cada especie de racimos no es idéntica á la ordinaria; siempre 
la caracteriza un sello especial inimitable. 
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FERMEHTO.—No basta el azúcar disueHo en agua > para deter­
minar la fermenificion; se necesitan oirás dos sustancias: una que 
contenga Ve de su peso de ázoe, como la albúmina, ó hablando en 
iesis general, una sustancia protéica; otra que se asemeje al a lmi ­
dón ó á la dextrina. Las dos se encuentran en casi todos los frutos 
y en otras partes blandas de varias plantas; son enteramente solu­
bles, y si les acompaña el azúcar, puede asegurarse que el líquido 
resultante entrará en fermentación alcohólica 3 colocado que sea en 
circunstancias á propósito. Si hacemos fermentar el jugo exprimido 
de las grosellas, por ejemplo, se depositará luego cierta cantidad 
de fermento, de un color blanco-amarillento, pegajoso y casi sin 
saborj que puede recogerse, decantando simplemente el líquido y 
conservarse indefinidamente después de seco, sin que por ello pierda 
ninguna de sus propiedades. Según Thenard, 5 Va de este fer­
mento bastan para la trasformacion completa de 100 partes de 
azúcar de caña. En general todo fermento seco á un calor suave, 
de modo que solo pierda los de su humedad, ó todo lo más V4, 
puede conservarse indefinidamente y reproducirá la fermentación en 
cualquier líquido azucarado en donde se le disuelva. 

Pero, ¿cómo obran estas dos sustancias entre sí? Examinando 
con el microscopio lo que pasa desde el instante que comienzan los 
fenómenos intestinos de la fermentación, veremos comienza luego 
á enturbiarse el mosto; pónganse algunas golas de este entre dos cris­
tales delgados, cubriendo las junturas con un poco de goma disuelta, 
para evit&r la evaporación; muy luego aparecerán una infinidad 
de cuerpecillos prolongados, y también de punlitos negros, ais­
lados ó reunidos en series lineales, pero cuyo diámetro no pasa 

de de milímetro. A l cabo de algunas horas, y á veces de uno 
ó más dias, se presentan unos glóbulos muy amarillos en un prin­
cipio , con un círculo terminal bastante pronunciado, incoloros en 
su centro, lisos, aislados ó reunidos en pequeíias masas, ó en 
forma de rosario; estos glóbulos son los que constituyen el fermento; 
de seguida, se presentan con sus diferentes diámetros ordinarios, y 
ánies de que el liquido haya dado signos visibles de fermentación, 
esto es, ántes del desprendimiento de gas. 

Si para mejor observar, ponemos entre dos placas delgadas de 
cristal una gota de cerveza, y se dirige al centro de un microsco­
pio un glóbulo aislado, para seguir su desarrollo, veremos como el 
glóbulo [ i A , fig. 216) no ofrece nada de particular., ínterin las dos 
primeras horas; sólo se forma en su superficie una prominencia 
como si fuera una hérnia; es un nuevo glóbulo, que aumenta poco 
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á poco.durante seis horas, hasta adquirir (2 B) las dimensiones del 
primitivo; al poco tiempo nacen otros dos (5 C ) , el uno sobre 

A. 

Fig. 216. 

el primero, el otro sobre el segundo; poco después continúan des­
arrollándose sobre lodos los glóbulos formados, tan luego llegan á 
adquirir el mismo volúmen., según el orden que manifiesta la f i ­
gura 217 4 E , S 6 F , y así sucesivamente, hasta que al tercero 

Fig. 217. 

dia, se cuentan ya muchos glóbulos alrededor del primitivo cual 
indica la figura 218, que representa su normal y respectivo des­
arrollo. Cuando toda la sustancia se ha consumido, ya no se pro­
ducen más glóbulos. Aunque todos ellos están en contacto ínt imoj 
no tienen sin embargo comunicación alguna entre sí. 

Según se ve( esios glóbulos se forman por una verdadera organi­
zación ; por eso se obtiene, después de fabricar la cerveza, una can­
tidad de fermento siete ú ocho veces mayor de la que se empleó 
para comenzar; por igual causa son tan notables las heces del vino 
en ciertos y determinados años, en ciertos y determinados mostos. 
Ya hará el cosechero lasoplicactones consiguientes al llenar las cubas 
de mosto. 
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Compónense los glóbulos de fermento de una cubierta sólida y 
de un liquido prolóico, contenido en lo interior^ muy análogo á ia 
albúmina de !a clara de huevo. La porción relativa de estas sustan­
cias varía; y de r.qui las diferencias que ha dado la análisis. 

Pigf. 218. 

El Dr. Bonchnrdat distingue tres especies de fermentos, capaces 
de desarrollnr la fennentacion alcohólica. Todos ellos se presentan 
bajo la forma de: glóbulos, más ó menos redondeados, cuyo diáme­
tro varía, entre y ~ de milímetro;su composición es idéntica; 

constan: l . * de una sustancia animal, insoluble en el alcohol, pero 
que conlifiie ázoe, hidrógeno, carbono, oxígeno, aziifre y fósforo; 
2.° de olía sustancia azoada, soluble en el alcohol; 5.* de grasa só­
lida ; 4 0 de grasa líquida con algún fósforo; 5.° de ácblo láctico, 
láclalo de cal y lactato de sosa; 6.° de fosfato ácido do cal y fosfato 
ácido de posa. 

Los caracteres que distinguen á estos tres fermentos son á saber: 
El primero, en contacto con el agua azucarada y sometido á una 

ten» pi-va tura entre 10 y 30" , produce una fermentación v iva , que 
recorre sus períodos en el corto espacio de algunos dias. No funciona 
en los líquidos muy cargados de alcohol; se destruye en el acto de 
la fermentación tumultuosa ; el diámetro de sus glóbulos varía en-

tte ~ y - j ^ de milímetro. 
El segundo determina, en análoga agua azucarada y á Ia tem-
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peralura de JO é i V , una fermenlacíon lenta que no termina hasta 
pasados cuatro meses; puede funcionar en los líquidos que coniie. 
nen 16 por 100 de alcohol. La fermenlacíon lenta no lo destruye 
sensiblemente. E l diámetro de sus glóbulos varía entre y 

de milímetro. 
El tercero produce, entre 10 y 12°, una fermeniacion lenta, que 

termina al cabo de seis meses; funciona en los líquidos que con-
üe»er» 17 por 100 de alcohol; no se destruye por la fermentación; 

el diámetro délos glóbulos, es desde hasta ~ de milímetro, 
Un hecho importante ha consignado el Sr. Bouclianiat en sus ex­

perimentos. Después de disolver cuatro claras de huevo en un 
kilogramo de azúcar y cuatro litros de agua con 0,001 de ácido hi-
droclórico, dividiólos líquidos filtrados en dos partes iguales; la 
nrímeraj expuesta á una temperatura de 15 á 2 5 ° , no daba i n ­
dicios de ff-rmentación á los dos meses ; pero habiendo añadido á la 
segunda una disolución diáfana de 10 gramas de tanino en 100 
punes de agua., se formó al momento un precipitado abundante; 
y á las cuarenta y ocho horas de estar el líquido sometido á una 
temperatura de 2 D 0 , S C vió irasformado en glóbulos del diámetro 

de — de milímetro, y que produjo en los líquidos azucarados la 
misma acción que la segunda especie de fermento anterior. 

Conocida la naturaleza del fernienlOj ¿se podrá explicar de QUfi 
MODO OBRA EL AZUtíAB? 

Algo difícil es resolver esta cuestión, según muy oporlunamente 
indica Maumené, recordando lo que ya manifestó Lavoissier diciendo: 
«esta operación es una de las más extraordinarias y maravillosas de 
»la química.»—Antes de exponer la teoría de aqud sabio, examina 
lodas ¡as circunstancias de la fermentación, á saber: 1 . ' ¿Se tras-
forma lodo el azúcar en alcohol y en ácido carbónico?—Respecto 
del do uva, ya so Jo considere aislado, ya contenido en el mosto, 
parece ser completa, con tal se encuentre el fermento en la debida 
proporción. Pero si el azúcar es el ordinario de caña, entónees 
hay una modificación preliminar cuyo objeto es convertirle antes 
en azúcar de uva, después de cuyo acto, se verifica la fermenta­
ción, aunque, según nos dicen el mismo Lavoissier, Thenard, y 
otros químicos, resiste una parte de este azúcar, quedando en su 
consecuencia un 4 por 100 por descomponer, y en estado delicues­
cente. Se{:un Milscnerlich, los ácidos dilatados pueden modificar 
el azúcar ordinario, tornándole idéntico al dé uvas. E l Sr. M a u ­
mené deduce dol conjunto de las observaciones y experimentos-
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-ensayados, que la fermentación podrá descomponer todo el azúcar 
ordinario, como sucede con el de uvas, si se le expone á la vez á 
la acción del fermento y de los ácidos. Así sucede, cuando se añade 
azúcar á los mostos.—lili fermento no puede obrar por si solo; ne­
cesita cierta cantidad de oxígeno ( % de su peso); extremo cono­
cido ya por el abale Rousseau, quien dijo: «El fenómeno químico de 
• la fermentación espirituosa exige absolutamente el concurso del espí-
• rilu universal ó invisible que existe en el aire.> Gay-Lussac díó de 
ello la urimora prueba, deduciendo además otra consecuencia impor­
tantísima, á saber: que si bien el oxígeno del aire atmosférico es 
indispensable para que la fermentación comience, no es necesario 
para que continúo; puede marchar, una vez establecida, sin el 
concluso de dielio agente; casi la totalidad del acido carbónico quo 
se produce en la fermentación procede de los elementos del azúcar, 
porque esta se fracciona en alcohol y en ácido carbónico, al mismo 
tiempo que el fermento se altera; es decir, que por el contacto, im­
prime éste al azúcar un movimiento molecular semejante al que él 
(fenuento'l experimenta. Mas no por ello deberá entenderse que el 
oxígeno deja de favorecer, de una manera singular, la fermentación 
del mosto. 

Thcnard habia observado ya en distintas ocasiones la grande in­
fluencia que ejerce el oxigeno sobre la levadura do cerveza; media 
onza do este fermento, colocado en un frasco de cabida da 1 l i t ro, 
lleno de oxigeno, y á la temperatura de-f-lS*, absorbió una quinta 
parle de su volumen; todo el oxígeno se habia convenido en ácido 
carbónico. Mulder dice que esta absorción se debe á la protéina. 

El azúcar no cede absolutamente nada al fermento; su peso re­
presenta con toda exactitud el del ácido carbónico y alcohol que la 
fermentación desarrolla. Lavoissier dijo ya *que si fuera posible re-
• combinar estas doa sustancias, se volvería á obtener el azúcar.» 
Todos los quimicos posteriores ban corroborado este aserto ov i -
denlísimo, probando además que el fermento tiene una acción tija, 
esto GSj que se necesita una cantidad determinada para descompo­
ner una do^is dada de azúcar. Thenard afirma que cien partes de 
este último sólo exigen dos de fermento, y en ciertos casos, ménos; 
la levadura parece descompone cerca de sesenta y seis veces su 
peso de azúcar. De estos hechos deduciremos luego importanlísimas 
aplicaciones. 

El fermento existe en dos estados diversos: el de actividad y el 
de virtualidad; el que resulta de la fermentación anterior en los 
mostos abundantes en principios mucilaginosos se encuentra en el 
•i-timor caso; ul fermento virgen, si así puedo llamarse fil quo to-

TOMO U , 6 
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davía no concurrió al acto de ia fermentación, ?óio pofee una pro­
piedad viimal; necesita por lo lanío un cstiinnl.mtp para tornarse 
activo.—Guando nos hayamos ocupado cíe iodos (os íenómenos da 
la fcrmenlai-ion, consignaremos oíros datos de suma ¡niporiancia 

AuiKpie giíucratinentc se <:reo que o\ fermemo absorbe 1¡in m h 
el oxígeno, ÍC admite, sin embargo, que experimenta utrn modifi­
cación, posando mía parle de su ázoo al estado de amoniaco, para 
unirse al ácido láctico, formado por una I'lTmenlacion secundaria 
de! azúc.ir. Va nos ocuparemos luego do este punto. 

INFI.UKNCIA DE LA. TEMPERATURA SOBRE LA FEHH1ÍSTACION. — La 
lemperanira m.-ls conveniente es entro i O á ^ j ' ; no s'ilga do estos 
límites quien desee obtener ¡menos y seguros resudados. Descen­
diendo desde do hasta 10°, disminuyo la acción dd fórmenlo sobre 
el azúcar. De 10u liaMa d0J se opera la fermenlacimi con extrema 
lentilud; muctias veces se suspende. A una ii'mperatura inferior 
a 5", es imposible; á cero y liajo cei 'Oj se conservan do la manera 
más perfecta el azúcar y el fermento, para reproducir los efectos 
consi^uicnies, at retorno de un grado favorable di; calórico positivo, 
sin necesidad de un nuevo contacto de aire exterior. Cuando el ca­
lor pasa de -f- 30% es contrariada; do manera que cnlre los 40° y 
60° , es poco notable ia cantidad de azúcar descompuesto; y ¡lega 
á ser nula, si Ja temperatura se eleva á - j - 100% en cuyo caso, se 
coagula el fermento, ó las sustancias alhuminoideas que le produ­
cen. Si el lúfuido se enfria, entonces la influencia del aire determi­
nará nueva formación de glóbulos, y reaparecen los fenómenos 
consiguientes, después de un liempo más ó menos largo. 

La fermentación se verifica de una manera enteramente normal, 
cuando ai comenzar á desarrollarse, hay un equilibrio enlre la tem­
peratura exterior y la del líquido. Evíiense también las transiciones 
bruscas que siempre perturban desfavorablemente tan impórtame 
fenómeno. Después diremos la manera de obtener este resultado.— 
En los climas nortes puede ser buena la fermentación entre los 10* 
y i t * ; entre 13' y ló* en ios meridionales. 

Los mostos que como los de Andalucía, Extremadura, Valencia, 
y otras localidades análogas de España, contienen más azúcar que 
fermento, exigen mayor grado de calórico; ios de nuestras provin­
cias norte» menor. En estas localidades, basta una temperatura ini­
cial de 10" á 12°, para los caldos ordinarios, y de 12* á 1G\ para 
los más fuertes. 

Atendido el carácter puramente práctico de esta obra, no exami­
namos las teorías emitidas por químicos muy distinguidos, para ex-
pficar los fenómenos-de la fermentación alcohólica, que unos q u i -
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micos refieren á la organización del fermento, oiros al desarrollo de 
vegolales, y áun de anirnaÜHos microscópicos. Ladrey opina se debe 
á ciertas reacciones especíales que las sustancias del fermento ejercen 
sobre otras análogas, contenidas en el líquido. Maumenó explica la 
ftírmentacion por las alracciones capilares, y le parece que seme­
jante teoría es más salisfacloria. 

La fermentación alcohólica se divide en tumultuosa y en lenia. 

Fermentación tTji.rn.Tj.1t/u.osa. 

FENÓMENOS INMEDIATOS.—Después quo el mosto, bien batido ó 
aireado, se puso en las cubas de fermentación, colocadas en pa­
raje conducente, sucede que al cabo de veinticuatro hons, ó lodo 
lo más, cuarenta y ocho, se animan los glóbulos del fermento, y 
multiplicados basta cinco ó sais veces en su número y volumen 
primitivo, comienzan á descomponer el azúcar en alcohol y en 
ácido carbónico. La mayor porción de aquel queda disuelto en el 
líquido; respecto de este último, que dicho sea de paso, es soluble 
en el mosto, diremos en primer lugar, que su despvendimienio 
produce en lo interior de la cuba un ruido ó chispeo, bastante per­
ceptible, debido al tránsito instantáneo de los elementos del ácido 
carbónico, que del estado sólido pasan al gaseoso, adquiriendo un 
volumen cuatrocientas ó quinientas veces mayor. Tan súbito desar­
rollo no puede verificarse, sin imprimir al líquido un choque, que 
se propaga hasta las paredes del recipiente. 

Como la cantidad de ácido carbónico desprendido ó formado es 
muy considerable, sucede que gran parte del mismo queda disuelto 
en el líquido, en tanta mayor copia, cuanto más baja sea la tem­
peratura y ménos expuesto estuviere aquel á la influencia del aire 
atmosférico; ó en otros términos: cuanto mayor fuere la presión. 
La solubilidad disminuye, á medida que el mosto ó el vino se sa­
turan de dicho gas. 

Otra parle del ácido carbónico atraviesa el líquido, de abajo a r ­
riba, pero en forma de burbujas, arrastrando consigo, ora sea por 
adherencia, ora sea por impulsion, cuantos cuerpos, encuentra á su 
paso, .formando todo una especie de espuma, que se vierte al exterior, 
(OOftstituida no sólo por el ácido carbónico, sino también por el ex­
ceso del fermento y sustancias albuminosas que dicho ¡gas buho 
lomado en su tránsito. Las burbujas más voluminosas rebtentan en 
la superficie; pero las pequeñas no pueden vencer la resistencia que 
es opone la viscosidad de la última zona del líquido, y ¿9 gjpyan 

http://tTji.rn.Tj.1t/u
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en figura de semi-esfera. Oirásburbujilas, quo llegan sin cesar, que­
dan debajo de los primeras, y las levantan á su vez, sucediendo á 
ellas otro lanío con las que se van elevando después; de este modo 
se forma poco á poco una capa de pspuma más ó menos notable, 
según el mosto. La temperatura de las sustancias arrojadas á la s u ­
perficie del mismo es más alta que la del resto del fluido. Ksla 
capa 6 zona, además de presenlar una inmensa superficie al con­
tacto del aire, efecto sumamente sensible, segun después veremos, 
se encuenlra regada de continuo por las gotitas de líquido que 
conducen las nuevas y gruesas burbujas que rebieiHan en la super­
ficie por espacio de muebo tiempo. 

Desdo que la fcrmeniación ha lieclio algunos progresos, se co­
mienza á -•nlurbiar el mosto; cierta parle del fermento queda en 
suspensión, ya por la tenuidad de sus moléculas, ya por el movi­
miento ascendente, que á inda la masa imprime el ácido carbónico. 
Ei exceso de fermento coucluyíí por precipitarse al fondo de la 
cuba, para un irse, bajo la forma de granulaciones negros, á los 
res ta ti ios precipilados que constituyen las heces. 

Mientras se opera la fermentación tumultuosa, hay un aumento 
en volúmun del líquido, no solo por la dilatación que el calórico des-
ariollado produce en aquel, sino también por la inlerposicion de 
las molóniLs de ácido carbónico, que se elevan sin cesar, y por los 
cuerpos llotantfis que arraslran , entre los cuales se encuentran las 
pfclfculas ú hollejos hinchados por el ácido carbónico que se acu­
muló en su interior, y que los convierte en otros tantos globos flo­
tantes. En otro lugar haremos las aplicaciones de estos importan­
tes dalos. 

La temperatura del líquido aumenta, por la formación del ácido 
carbónico, compuesto de 0,73 de oxigeno, y 0,27 de carbono, 
cuya union no puede verificarse sin un gran desprendimiento de 
colórtco, (an noiable, como que en los mostos de superior calidad 
puede elevar desde 0 basta el punto de ebulición un doble volumen 
de agua. Pero á medida que se desprende y el mosto lo recibe, le 
cede á los cuerpos iinncdiaios, que se encuentran á una tempera­
tura más baja. Después liaremos las aplicaciones que permite esta 
teoría. Digamos tan solo ahora como la zona ó capa de casca que 
sobrenada contribuye poderosamente á la concentración del calórico 
en la cuba. Sin dicha capa, se elaljorarian muy mal la mayor parte 
de tos vinos en cubas abiertas. 

Un olor vinoso se percibe en el líquido, tanto más característico, 
cuanto con más intensidad avanzan los fenómenos propios de la fer­
mentación tumultuosa, los cuales aammtsn progresívarímnífi y t i e -
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nen sin embargo su limite, sean cuales fueren por olra parle las cir-
cunslancias favorables ó conlrarias; límile que no es por cierlo, cual 
pudiera creerse, el de la completa descomposición del azúcar. 

FENÓMENOS SUBSIGUIENTES A LA FEBMKINTACION. — Estando bien 
madura la uva, suelen recorrer los mostos, principalmente los t in ­
tos, todos los períodos de la fermelitación lumullosa en el espacio 
de tres á cinco dias; los puros necesitan hasta tres semanas. Pasado 
dielio tiempo, ei líquido disminuye en peso y volumen, no solo por 
la parle de ácido carbónico desprendida, y cierla porción de mosto 
evaporada, sino también porque el bagazo absorbe cierta dosis de 
vino y aun de alcohol, lamo más considerable, cuanto más madura 
estuviere la uva y más secos los raspajos. La cantidad de aguar­
diente extraído de las heces prueba semejante aserio. 

Gomo después de concluida la fermenlacion tumultuosa, se pre­
cipitaron al fondo del recipienle todos ó la mayor parte de los cuer­
pos que el mosto tenia en suspension, queda claro ó trasparente, si 
bien no concluye dicho fenómeno, hasta que no cesó del todo el 
desprendimiento de ácido carbónico. Ya veremos después como en 
los climas nortes no debe esperarse á que el vino adquiera su total 
trasparencia para trasegarlo. 

El vino toma color, si las uvas eran negras ó moradas, y si el 
mosto formenló con los hollejos. Siendo únicamente soluble en el 
alcohol el principio coloiante que existo en las películas., no puede 
el uno [el vino) lomar inaliz, sino cuando se forma el otro (el a l ­
cohol). 

La densidad del líquido disminuye necesariamente, deícompuesto 

3ue es el azúcar y pane del fermento, precipitando al londo el resi­
llo de este último y demás cuerpos antes suspendidos en el mosto. 

Luego diremos sobre la densidad relativa do los vinos. 
El sabor azucarado no desaparece del todo en los vinos, sino 

cuando los mostos coniienen basianle cantidad de fermento para 
descomponer el azúcar. El sabor no será indicio cierto para asegu­
rar el complemento de la fermenlacion. Si el vino se deslina á des­
tilar, es útil añadir le , mientras lanío esté dulce, una canlidad de 
fermento proporcional; de esle modo se obtiene más alcohol. Para 
graduar la dosis de fermento necesaria, téngase en cuerna que el sa­
bor azucarado puede ocullarse por los ácidos en exceso, y muy es-
pecialmenle por las sustancias estraclivas, cuyo sabor acerbo basta 
para hacer insensible al mejor paladar una gran dosis de azúcar. 

Por último, el líquido oblenido da por la deslilacion cierta canti­
dad de alcohol, según la dei azúcar descompuesto. 

MODO DE DIRIGIR LA FEHMEHTACION.—PUECEPTOS IMPORTANTES.— 
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Como los mostos bien «clarados producen vinos que se alteran con 
más dificul'ad, es muy ventajoso poner previamente ní|nellos en 
cubaí, llama Jas de sedimento, donde se dejan por espacio de doce 
y hasta veíale y cuatro huros, con el fin de que se depuiigun el 
fondo las moléculas mñs pesadas, y suban á la superficie las más l i ­
geras, (pie reiíutd.tâ en forma de costra espumosa, se quiun con fa­
cilidad l'ara obtener buenos vinos blancos, es indispensable seme­
jante operaeinn preliminar. La capacidad de lales recipientes debe 
ser desde 1^0 basta 180 arrobas. 

Antes do echar el mosto en las cubas de fermentación > y con el 
objeto de facilitar lue^o el trasiego, se cuida de colocar fí enle al ori­
ficio donde se adapta la llave, y por la parte de adentro, una plan­
cha de barro bien cocid • y con muchos agujeros; en su defecto, una 
tcliia metálica condijetmiemenlfi preparada, ó una rejila dt; m im­
bres, ó un fajo do sarmientos fnius, afianzados por detrás con una 
piedra plana, para impedir suban á la superlicii;. De uno de oslos 
modos se estorba que ai salir el vino, vayan pepitiilas ni lioDejos. 

Cada cuba debe llenarse en el menor tiempo posible. No de 
otro modo, te establece la fermentación regular y simultánea. El 
intervalo de una noche basla á veces para que la fermentación co­
mience, y eiuónces, si al dia siguiente se añade nuevo mosto, se 
interrumpirá aquella de una manera desventajosa. 

No se llenen del lodo las cubjs; quede siempre vacía una quinta 
ó sexta parle de su capacidad; ya sabemos que al frrincmar el 
moslo aumenta de volumen, y el ácido carbónico que sube á la 
superlicio lleva consigo sustancias albuminosas y una parte nota­
ble de l íquido; pues bien; si no se tiene aquella precaución, se 
vierte la espuma, y también basiante cantidad de buen vino; e) res­
tante pierde mucha parte de sus cualidades. Además, en la super­
ficie d ol mosto se mantiene una capa de ácido carbónico, verda­
dera pantalla, que estorbando el contacto de la casca con el aire 
atmosférico, impide la acelilicacion consiguiente. 

Cuando al cabo de tres ó cuatro días no fermentare el mosto, ba* 
hiendo temperatura apropiada, es señal de que no contiene los ele­
mentos conducentes. Si le falta el fermento, se estrujan y añaden al 
líquido algunas uvas incompletamente maduras. Si no las hay, uti-
lioese el fermento de grosellas ó el procedente de espuma y heces 
de vino, en cantidad de media libra por cada seis arrobas de mosto, 
en cuyo líquido no introduce principio nocivo. Los mostos ordina­
rios del mediodía nada tienen que temer por semejante adición. 

Si la fermentación se debilita, principalmente en las cubas abiertas, 
por haberse acumulado en la parte superior demasiada cantidad de 
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fermento enirc las sustancias que componen la costra alií for­
mada, en t;il cuo, Si1 rt-animn el fenómeno, ht:nilieii'lo con ima pa­
leia la ra^ca, I J I K - | i floram eme aciilulnila por la inllii-'iicia del aire 
almo-fénco, y ili^iYuundi) su ináxíiium de energía, descompondrá 
caii iiisiaitiáiienmciite al descender, todo el ¡i/.úe.ar con '¡mi se ponga 
en contacto. I'e u<\\\i fa producción más abundante de alcohol, ol 
doble de^pri'iidmiimio de '¿as ác'nlo carbónico, y de maj or cantidad 
de calórico. IVro cuídese de quitar la parle superior de dicha zona 
(la ca sc i ) , si l;i ncidinc:icion es muy nolablo, ó si se hubiere comen­
zado á loni;<r pulí ida. 

KJ Sr. .M.'uníenc dice puede cvilarsc hundir la rasca. Je una 
mani'ra bien sencilla. Al paso que se van llenando las cubas, se ex­
tiende sobre cada cuarta, quima ó lodo lo más sexia parte, nua re­
decilla de bramante, sostenida por unos gancliitosde madera vucllos 
bacia abajo y colocados de antemano en lo interior del recipiente. 
De este modo no se forma la casta en zona única; hay una debajo 
de cada red; y como es tie corlo diámetro, no se opon» de un modo 
sensible al movimiento del vino. También puede colocarse sóbre la 
superficie del liquido que llena la cuba de fenneniariou una especie 
de doble fondo 9 enrejado circular, hecho con vainitas de sau/.^aiillo, 
despojadas de su corteza, y de modo que pueda plegarse para i n -
iroilueirla con más facilidad en la cuba. Gomo dicho enrejado per­
manece á llor de l íquido, no perniile traspase la casca, evitando 
obre sobri1. esta el aire atmosférico. 

Para estorbar se acede la casca, se cubren las vasijas de fermenta­
ción con unos zarzos ó telas ciaras, en cuanto baste á impedir el 
acceso del aire atmoslérico, cuyas corrientes puedan desalojar con 
facilidad al ácido carbónico. Contribuirá además á conservar la tem­
peratura propia de la fermentación. 

También se detiene muchas veces la fermenlacion, por no estar 
colocadas las cubasen la disposición conveniente; por ser demasiado 
permeables, y por otras circunstancias accidentales. Procúrese se­
parar (odas las causas que contribuyan á la desigualdad de Ja tem­
peratura en ol lagar, y á la pérdida de calórico en los recipientes. 
Después de puner en ellos la oportuna cantidad de mosto, se les 
•enjuga por de fuera, y se les abriga con esterones de bálago ó de 
«aja, que tengan lo mónos diez ó doce centímetros de diámetro; y 
después de bien a prelados y cubiertos con una tela gruesa, se afianza 
todo con una cuerda. Este medio, fácil, sencillo y barato, contribuye 
poderosamente á conservar en el mosto lodo el calórico desarrollado 
por la fermentación, y evita por lo general acudi rá otros métodos 
que después indicaremos. 
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Cuando la cuba es muy permeable, es mayor la pérdida de ca­
lórico en la superfioie exterior. Habrá una ventaja positiva, si se 
disminuye en lo posible esta superficie, dando al recipienie la forma 
de un cono truncado. Si á una ruba cualquiera le faltan solo 2 ó 
5* de calórico para continuar la fermenlacion, se consigue dárselos 
con solo tener el lagar bien cerrado. 

No es suficiente en ciertos casos abrigar las cubas con las cubier­
tas ames indicadas; es preciso dar a los mostos y al ambiente una 
temperatura arlificial, para favorecerei fenómpno que nos ocupa; todo 
mosto que señale en el glucómelro de 9 á H * , ya naturalmente, ya 
por adición de un 3 ó 4 por Í00 de azúcar, tiene la base de una 
buena fermentación, y la causa determinante do ella; pero esto no 
basta, si la temperatura del líquido y del lagar están bajo 10°; la 
fermentación será lánguida en este caso; marchará mal., si no se la 
eleva desdo 15° basta 25° , que es la más apropiada. 

Tratándose de vinos blancos, basta calentar el aire del lagar, desde 
20 hasta So0, colocando conducentemente un hornillo ó un calorí­
fero; en veiniicuatro ó cuarenta y ocho horas se calentará de esta ma­
nera el mosto más frio, no siendo las cubos muy grandes ni el líquido 
demasiado denso. Pero si los vinos son tintos, es «preciso calentar 
directamente las cubas, pues como contienen por lo regular desde 
240 hasta 300 arrobas, no entran en calor sino al cabo de cuatro ó 
seis dias, y en tan largo tiempo pudiera tener lugar una maceracion 
fu it es la. 

Por espacio de mucho tiempo ha estado en boga, y aun se usa 
en varios puntos de España, calentar desde SO hasta lOO" una parle 
del mosto, para elevar así la temperatura á 15* y aun hasta 2 5 ° . Este 
método, difícil, dispendioso y casi impracticable en las grandes ex­
plotaciones, es nocivo á la constitución natural y á la vida futura 
de los vinos; el mosto caliente, y sobre lodo el hervido, es un ele­
mento de alteraciones en los vinos, y muchas veces de la muerte 
de los mismos. En primer lugar, pierden su aroma natural; en se­
gundo, la ebulición aliera el azúcar, el tártaro, el ácido tártrico y 
otros principios del mosto, muy particularmente el fermento; s¡ el 
mosto se calienta, cuando ya comenzó á fermentar, adquiere muy 
mal sabor. Además, el calor que se Ha á la cuba es, según Guyot, 
proporcionalmente débil é insostenible. Seis arrobas de mosto h i r ­
viendo elevan á 20° otras 54 arrobas á 10° ; de modo que es ne­
cesario hervir 24 ó 50 arrobas de mosto, para calcular conducente­
mente una cuba de 240 basta 300 arrobas. Pero este calórico tan 
sólo se sostendrá por un corlo tiempo, sean cuales fueren las cu­
biertas puestas al recipiente; y en este tiempo ó no se determina 
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ó esiabíece ia fermentación^ ò se verifica de un modo incompleto, 
y será necesario repelir el calentamíenlo, que produciría malos re­
sudados. 

En vista de eslos inconvenientes, aconseja Guyot se calienten las 
colas por medio de un tubo do hierro estañado, que penetre en e! re-
cipieme unos 50 centímetros por la parte derecha del agujero del 
grifo, us! poco sobre eí fondo de la cuba., y que descienda sobre el 
mismo, para formar una U , y salga á 0,50 por la izquierda del 
agujero de la llave, lo más bajo posible. Este tubo debe afianzarse 
por medio de la correspondiente soldadura, á su entrada y salida 
de la cuba. Por lo interior de aquel debe correr el vapor, que parte 
de un alambique; éntre por el orificio de la derecha. Como se con­
densa en el iniyectOj sucede que el ayua resultante (luye por el ori­
ficio izquierdo y cae en un barreño. También puede utilizarse el 
agua caliente de un lermo-sifon. De uno ú otro modo, se eleva la 
temperatura del mosto de una manera pronta y gradual, desde 18e 
hasta 20° , y aun hasta 2 5 ° , sosteniéndola ínterin fuere necesario; 
7§ litros de agua convertida en vapor elevan á Í0B la lemperaiura 
de 500 arrobas de mosto; y sí se cubrió el recipiente con una tela 
gruesa ó con un esteron de bálago, podrán sostener análoga tem­
peratura por espacio de veinticuatro horas 25 litros de afína evaporada, 
lo cual es bástame. Con un generador de 9 arrobas puede establecerse 
la fermentación en una cuba de 300. La circulación del aire ca­
liente por el aparato antes indicado, puesto en movimiento por un 
iermo-sííon j adaptado á uno y otro extremo del tubo, calienta el 
mosto con más lentitud; pero, en cambio, es muy fácil de graduar 
ei calórico. 

SÍ se prefiere calentar una parte del mosto para añadirlo á la 
cuba, no se hierva en caldera de cobre; la oxidación inevitable de 
este metal seria causa de alteraciones funestas. Maumenó aconseja 
un recipiente de gres ,c i l índr ico, ó de otra cualquiera forma, afian­
zado de modo que se le pueda levantar y bajar con facilidad. Allí 
seeeUa el mosto, metiendo el aparato en uno caldera llena de 
agua, para que se caliente con rapidez. Do esta manera no hay 
nada que temer. La temperatura no debe pasar de 1 0 0 ° . Es siem­
pre últl quitar Ja espuma al mosto. 

Para establecer la fermentación con más ventaja, es muy útil ca­
lentar el aire en contacto con la parte superior do la cuba. De aquí 
la necesidad de cubrirla; de otro modo se enfriará la casca. 

Varios enólogos prefieren, en vez de calentar directamenle el 
mosto, aumentarla temperatura del lagar, utilizando los hornillos 
portátiles; pero el humo que de este modo se produce es muy da-
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ñoso. El UFO de caloríferos no ofrece esle inconveniente; pero si el 
foco de Jos mismos se a'imenla con el airo dd Ifgar, scr.-i reem­
plazado el de semejante (Iflpfirtamcnlo por una conienle exterior, 
que enfriará las CUIJOS, cslorbando la fcrmeniatioii. 

En vista de estos inconvenientes, aconseja SlímniPiió, cuno me­
dio mas sencillo di; conservai' la (empeiatuni en los l.^'-nes , cerrar­
les eon vidrieras doljles, ficslu si raudo antes los vidi ius dn la inio-
rior . Dos vidrieras producen mejor efecto ijue una, ¡mes el aire 
contentd-o en el intervalo que dejan, es un poderoso obstáculo para 
(a pcrdiJa del calor interior, liste sislema ofrece una ventaja muy 
notable. Si'gun los experimentos de iMelloni, el calor del sol atra­
viesa en gran parte el cristal, y por consignieiuo puede penetrar 
por los dos de ellos; la suporlicie deslustrada le absorbe poderosa-
menle. A l coutrario, el calor dt¡ los focos no luminosos, el del lagar 
por ejemplo, penetra mal por los mismos vidrios, y es retenido por 
el que no tiene lustre, y de este modo no se puede disipar con fa­
cilidad. Tan sencilla y poco costosa precaución permite mantener 
la lemperalura en el grado coiuíucente. 

Aunque Iralándose de vinos algo pobres, conviene una fermen­
tación rápida, para oponerse á los funestos efectos rjuo puede pro­
ducir el excesivo inllujudel aire aimosfériro, es preciso en ciertos 
casos disminuir (a actividad de aquel fenóuicno, no solo p;ira que 
el alcohol se constituya cual conviene, sino también para evitar la 
pronta formación del ácido acético en aquellos musios j que conte­
niendo poco fermento activo j absorben el oxígeno del aire á una 
alta temperatura. Puedo moderarse la fennenlaciuii, cogiendo la uva 
en las horas de ménus calor, ó bien poniendo un lienzo mojado 
sobre ó alrededor de las cubas; quitando el escobajo á los racimos 
también se disminuye bastante. Téngase en cuenta (pie la intensi­
dad de aquella es proporcional á la fuerza con que sale la espuma. 
No se prolongue la fermentación por demasiado tiempo en IDS vinos 
tintos destinados al alambique, pues tan viciosa práctica es la prin­
cipal causa de la inferioridad de los aguardientes obtenidos. Cuando 
en estos vinos disminuyere la fermentación, conviene activarla, 
añadiendo fermento al mosto y también cierta cantidad de agua; 
cuanto más diluido se encuentre el a/.úcar, con más rapidez se 
descompone y más aguardiente produce. Delavau nos dice como 
del mosto al cual añadió otro tanto de agua, obtuvo más alcohol y 
de mejor calidad. En tiempo frio, caliéntese el agda que se hayad& 
añad i r , en cantidad bastante para dejar el mosto á 10 grados del 
areómetro de Beaumé. Esta práctica, que vienen usando desde tiempo-
inmemorial los viticultores del Archipiélago griego, es ú t i lu ien la 
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aplicable, para obtener en nuestras provincias meridionales abun­
dantes vinos de mesa, ligeros y ;tgra');ib¡es. No se coja nunca la 
uva, sin concluir la madurez, pues do otro modo, no desarrollará 
todo el azúcar que sabemos es la base fundamental <ie la vinosidad; 
luego rebájese el moslo á ü , á 12, ó á 10 , aña:liéndo!e la can­
tidad de agua suíicionte, antes de que empiece á íermemar, pues 
en lal caso, léjus de alterar el mosto, m mezcla muy bien con el 
azúcar, con el |innc¡pio colorante , con las sales, con los ácidos y 
con el lanino, rontiibuyemio en su viriud á formar un vino de mu-
cba resisiencia, M se verifica la fermentación en compañía do los 
bollejos y el r.vpajo. 

Delienen ¡a fermentación, ó hacen perder al fermenlo su natural 
virtud, una pequeña caniidad de ácido sulfúrico, de ácido nilricOj 
ó de ácido acético concentrados; la creosota, la trementina, las 
sales que ceden con facilidad su oxígeno al fermento; el gas sulfu­
roso, el aceite esenci/d de mostaza y lodos los demás de esta clase 
que contengan azufre; las plantas cruciferas y el carbon. Los á lca­
lis también la suspenden, pero momentáneamente; de modo que 
si se añade álcali á un mosto, al puco ralo será méuos intensa la 
reacción alcalina; más tarde el líquido se tornará neutro, y cuando 
quede ligeramente acidulado, enlóiices la fermentación comenzará á 
restablecerse. De manera que podemos detenerla en los mostos, 
siempre y cuando nos con \en»a , añailiéndoles un álcali, batiéndola 
luego reaparecer, saturando ei álcali por el ácido acético. El alcohol, 
en corla dosis, detiene también la acción del fermenlo; en caniidad 
determinada, la neutraliza. 

INFLUENÜIA DEL VOLUÍIEN Y CAPACIDAD DE LOS REOIPIENTES EN 
LA FERMENTACIÓN.—Cuanto mayores sean las cubas de fermenta­
ción, con más rapidez se opera el fenómeno. No puede suceder de 
olro modo, pues siendo la pérdida del calórico en razón directa de 
las superficies, y no creciendo estas como los volúmenes, claro es 
que debe acumularse mQyor dosis de calórico en una gran caniidad 
de mosto , que en otra pequeña. 

T é r m i n o « le l a f e r m e n t a c i ó n t u m u l t u o s a . — 
F e r m e n t a c i ó n p r o l o n g a d a . — E n teoría, parece que la 
fermentación tumultuosa debiera prolongarse Ínterin quedara al vino 
azúcar por descomponer; pero no es así ; pasados los fenómenos 
que la conatituyen, se calma el líquido y reconcentra, por decirlo 
así , en si mismo, guardando parle de su azúca r , de su fermento, 
de sus ácidos, y de sus sales, para elaborarlas después con más 
lentitud y parsimonia. 

Se considera terminada la fermentación tumultuosa en los vinos 
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tintos j después que el ácido carbónico no se desprende, y cuando 
el calor cesa. No es dato cierto la prueba glucoméiriua, n i ia desti­
lación , porque casi siempre queda azúcar por descomponer en los 
residuos del vino, después de un mes y áun de seis de permanen­
cia en las cubas. Si se prolonga el contacto de! líquido con la casca 
ó con laslieces, más allá de lo regular, tomará de las pepitillas ., de 
los hollejos y de la raspa, un exceso de tanino, de sales, dealmidon, 
de sustancias azoadas, y sobre todo, de principio colorante, que 
léjos de disfrutar induencia alguna favorable en la calidad de los 
caldos, contribuye á aumentar los defectos y vicios tan capitales, 
como adquieren los vinos por maceracion., que no se tornan bue­
nos, sino después que hubieron depuesto el tanino y las sales con 
el principio colorante que tomaron en demasía. El color muy su­
bido de los vinos es una verdadera superstición é idolatiia, adop­
tada por unos, á causa de ignorar las verdaderas cualidades de ios 
vinos, y seguida por muchos, con el objeto de mezclar otros caldos 
para conseguir adulterarles unas veces y falsificarlos otras. El co­
mercio de mala fó aprecia esta circunstancia, porque le permite co­
meter inmensos fraudes. 

Gen mucha oporlunitlad aconseja el Dr . Guyot, que para obtener 
buenos caldos, no debe prolongarse demasiado la fermentación 
tumultuosa. Dice que el vino es con efecto un líquido que vegeta 
sin cesar, ínterin recorre las fases de su existencia, cuyo último pe­
ríodo so limita á la conversion de la mayor parte de sus elementos en 
ácidos y en sales, principios minerales, en una palabra. El azúcar y el 
alcohol son, cual sabemos, los principales elementos de vida y de 
duración de los vinos; pues bien; la vida do ellos comienza en la 
fermentación tumultuosa, y concluye en la insensible. El azúcar 
que resta va nutriendo, digámoslo así, al vino, al convertirse poco á 
poco en acido carbónico y en alcohol. Los demás componentes or­
gánicos é inorgánicos, disueltos en el agua de vegetación, sólo se 
conservan por la inlluencia del azúcar, de idéntico modo que los 
frutos lo veriíican en almivar ó en aguardiente. Las otras sustancias, 
contenidas en el vino, son antagonistas del azúcar y del alcohol, 
y de una manera especial el principio colóranle, verdadero proléo, 
que un rayo de luz irasforma con gran facilidad. El tanino no está 
sujeto á menos metamorfosis; pero tiene el mérito de fijar, aunque 
no en tanta proporción, el sabor del vmo} y de neutralizar la a/oit* 
mina excesiva; pero, si pasa los límites de esta doble utilidad, se 
convierte en uno de las causas de la descomposición de los caldos. 
Lo mismo sucede con un exceso de fermento. 

Sísenos objetase el hecho de que muchos vinos, sobrecargados de 
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suslancias dislimas del azúcar y del alcohol, resisten por bastante 
tiempo, téngase entendido, que en dichos líquidos, la abundancia de 
estos últimos basta para conservar aquellos. Pero enjóyense mostos 
ó agua azucarada que tan solo contengan un 10 por 100 de azúcar, 
capaz de descomponerse, ó en su lugar, un 5 por 100 de alcohol. 
Hágase lomar á cualquiera de estos líquidos, por medio de una fer­
mentación quo dure uno ó dos meses, todo el principio colorante 
du los hollejos de uva negra , el tanino y demás sustancias acceso­
rias al vino; al cabo de un año , envásese el vino que resulte, 
envíese léjos, y expóngasele al sol por espacio de seis semanas; al 
momento se altera y descompone. Guárdese en la bodega, y el re­
sultado será idéntico. Macérense las cascas en agua azucarada á 20 
por 100, ó mejor aún á 33 por 100, ó en su defecto, á 13 por .100 
oe alcohol puro; de este modo, el vino podrá conservarse en es­
tado peifeclo; prueba inequívoca de que el azúcar y el alcohol son 
los únicos cuerpos que retienen las sustancias extrañas á la com­
posición del vino. 

La experiencia directa demuestra claramente que el principio co­
lorante, el tanino, los ácidos y las sales en demasía, no contribuyen 
á la perfección ni á la duración de los vinos tintos. Su presencia en 
un vino de agu.mte, indica tan sólo que este líquido tiene bastante 
azúcar y alcohol, para soportar la presencia de aquellos cuerpos, 
sin perecer por ellu. Pero este produelo no será potable ni do su­
perior calidad, hasta lanío se precipiten al fondo, ó formen adhe­
rencia á las panules del recipiente, la mayor parle del princi­
pio colorante, todo el exceso de las sales y del tanino. Luego la 
presencia de estas sustancias es opuesta á las buenas cualidades 
de los vinos tintos. 

Además, una fermentación prolongada trasforma en principios i n ­
mediatos fijos lodos los elemenos vegetales, cuyo inovimicnlo mo­
derado y sucesivo consliluye la vida, duración y cualidades du un 
vino. Cualquiera de estos, cuyo a/.úcar se descompone do a n á ­
logo modo, se convierte en una insípida conserva de sustancia 
colorante, de ácidos y tanino, con alcohol y sin aroma. Cita el 
Doctor Guyol varios ejemplos de haberse echado á perder algunos 
loneles de vino tinto de Bouzy, por tener la costmnbre de tener­
los diez y siete dias en las cubas de fermentación; al puso que los 
caldos de dicha localidad extraídos de semejantes recipientes álas. 
cuarenta y ocho horas son delicio.sos. 

Casi todos los vinos macerados, excepto los que contengan mu­
cho azúcar , y también los generosos, son vinos muertos. Por ello 

observa que el agua azucarada, á 23 por 100, da un vino tan 
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duradero y bueno por la maceracion segunda ó lercera de los resi­
duos de uva negra, como el mosio puro con 15 por 100 de azúcar, 
recién exprimido de las uvas. 

T é r m i n o t ie l a f e r m e n t a c i ó n ¿ n n n i l t i i o s a e n 
l o s v i n o s I l l a n c o s . — P r e c e p t o s i m p o r t a n t e s . — 
Las bases fundamentales para obtener exquisitos vinos tibncos son 
á saber: la elección de casias selectas de vid; coger las uvas con 
pronülud , limpieza y después de bien maduras; separar las buenas 
de las molas. Si se prefiere prensar ínmediatameiue ía uva , h á ­
gase ámes de que fermente; si se estruja ó despachurra, cuídese 
de no quebrantar las pepuillas, ni majar hollejos ni escobajos; 
sepáreseles con oportunidad. Si so desea conseguir un mosto para 
obtener vinos blancos, que sirvan de verdadero tipo de la variedad 
de cepa, del terreno., clima y año , no se saque más de las tre* 
cuartas parles del líquido contenido en las uvas. 

Las mejores prensas para oblencr los vinos blancos son las que 
operan con más velocidad y con ménos fuerza, ocupando el menor 
espacio, y que puedan colocarse mejor enlre las máquinas que 
sirven para descobajar y despachurrar, y también cerca de los 
recipientes que debe contener el mosto. 

La separación de los granillos j verdaderos gérmenes de la v i d , 
que contienen todos las elementos pútridos, ni es difícil n i dispen­
diosa; necesita ei despalillado prévio. Separados Jos raspajos, los. 
granos se revientan ó deshacen, dejando escapar el jupo y las pepi-
tillas. Estas se separan pasando el mosto por una criba lina. Si se-
estrujan á mano sobre una lela metálica, cuyas mallas cuadradas n a 
tengan sino dos milímetros y medio ó tres lo más, pasarán el mosto 
y pepilillas al través, quedando arriba los hollejos; la mayor parte 
de las semillas van al fondo; otras sobrenadan, a estas se las separa 
con una espumadera; á aquellas por simple decantación. 

Gomo los vinos blancos resultan de ta fermentación del mosto 
más puro, ténganse los de cada lauda ó manipulación en los r ec i ­
pientes de sedimento; llévense á ellos á medida que se vayan obte­
niendo. Con frecuencia se reúnen ó me7,clan los primeros con loa 
úl t imos, y esta es buena práctica. Algunos cosecheros ponen aparte 
el mosto de la cuarta y quima prensada, no utilizando dichos pro­
ductos ni aun para añadir Esto no debe ser as í , porque la mayor 
cantidad de tonino y de ácidos libres que estos mostos contienen, 
es la mayor parte de las veces necesaria para la conservación y 
buen sabor de los vinos. Sólo conviene esta separación en los años 
en que la madurez no fué completa, ó el mosto se obtuvo de uvas 
de mediana calidad, ó de cestas muy ordinarias. 
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Con toda ctase de uva podemos elaborar vino blanco, separando 
el mos lo de las películas., que es donde oxisie el principio coló­
ranlo. Una uva de color, que ció mal vino l inio, puede dar vino 
blanco m u y sano y gns l t iFO; resultado que se explica, atendiendo á 
que loda p;irl^ que contribuye á darle coíur, cargándole de sustan­
cian acerlüts y a í t r ingentcs , de aceites olorosos y de principios 
azoados n i exceso, es extraña á la furmacion del alcohol. Pero no 
hay hin^una uva colorada que, produciendo buen vino l i n i o , no 
pueda dar igualmente un buen vino blanco. liste sirve do verda­
dera muestra para apreciar las casias di: vides. El dia en que se 
conozca, estime y clasifique como debe el vino blanco de cada varie­
dad, tendrá la enología una baso ó punto de partida racional, para 
juzgar lógicamente acerca de las cualidades y do los defectos que 
comunican al producto de las cepas un dia , dos, quince, treinta 
do maceracion con la raspa, hollejo y pepilillas, cu cuyo caso, se 
podrán establecer reglas de vinificación, y dar consejos eficaces a 
los viticultores. 

Después de aclarados los mostos en las cubas do sedimento, s<: 
trasladan á las de fermentación, por medio de un tubo flexible adap­
tado á la llave do aquel recipiente, y que va á p¡irar al fondo do 
la cuba. Déosle modo se hace la operación con más prontitud., l im­
pieza y economía; ni so pierde vino, ni exige tantos operarios. 

Déjese fermentar el mosto en sitio cubierto y caliente á 15° lo 
menos y á 50° lo m á s ; allí se suelen tener, tiasta que la fermenta­
ción tumultuosa se calme. Después de una ó dos semanas, ya se 
puede trasladar á sitio mas fresco, que modere y aun detenga este 
primer trabajo. Para regularizar las fases siguientes de la fermenta­
ción, dice el Doctor Guyot, basta saber si para que sea mejor el 
vino, debe conservar su azúcar y fermentar c o n lentitud, ó sí este 
azúcar es mejor^ cuando está más seco y existo en menor cantidad. 
Puede obtenerse uno ú otro de estos opuestos resultados, favore­
ciendo ó prolongando la fermentación primera, 6 bien moderándola 
por una temperatura más baja, ó suspendiéndola brusca ó pronta­
mente por el trio. La magnitud ó pequenez de las cubas de fermen­
tación y de guarda, la temperatura elevada, media ó baja, pueden 
modificar ul infinito las cualidades del vino en general, y de ios 
blancos en particular. 

Estos últimos no suelen llevar bien la larga permanencia en 
grandes recipientes, porque en ellos recorren las fases de su exis­
tencia con esa rapidez fatal á sus cualidades. Sin embargo, el cose­
chero entendido puede utilizar con discernimiento los medios ra­
cionales que activan la época oporluna del aprovechamiento venia-
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joso de dichos líquidos, y lambien para obtener vinos muy secos, 
para vinificar los mostos muy azucarados, y dar apariencia de ran­
cios ó otros demasiado tiernos. En estos casos, puede emplear los 
grandes recipienies. 

La fermentación del mosto sin hollejos, raspas ni pepitillas, ya 
se verifique en grandes ó en pequeños receptáculos, es más lenta y 
más templada que la de otros con casca. 

Cuando la fermentación tumultuosa de ios vinos blancos cese ó 
se suspenda, por un descenso de temperatura, se trasladan á los 
toneles, si pueden ser nuevos mejor, ó recien vaciados, pero que 
hayan contenido vino blanco, ó alcohol de buen gusto. Los malos 
sabores, las sustancias colorantes de los vinos linios, se disuelven 
y esparcen durante la fermentación del mosto, alterando el color y 
demás cualidades. La mejor capacidad de estos vasos vinarios es 
desde 6 hasta 50 arrobas. 

Todos los toneles deben llenarse á la vez del modo siguiente: 
Se echan desde 20 á 30 lilros del primer mosto; luego otro tanto 
del segundo, y así sucesivamente en todos aquellos, basta las 9/i 0de 
su capacidad. Llénense solo dos toneles también basta las V10> 
pero tan solo con el liquido de las dos últimas prensadas, reser­
vándole para rellenar los otros recipientes á medida lo nece­
siten. Hágase la operación con sumo cuidado, por medio del tubo 
Jlexible qoe antes indicamos; cúbrase luego el agujero, aplicando 
simplemenie un paño, ó una hoja de vid, ó un tapón sin apretar, 
pues si la fermentación se vuelve á establecer, se perderia mucho 
vino, siendo posible asimismo la rotura del recipiente. Las cu­
biertas hidráulicas, de que luego nos ocuparemos, con la extension 
que merece tan importante punió, evitan todos estos inconve­
nientes. 

Después se rellenarán los toneles cada ocho ó quince dias, según 
fuere necesario. El trasiego durante el invierno, y e n tiempo frio, 
contribuirá á obtener vinos blancos más exquisitos. 

V í n o s i n t e r m e d i o s . — P a r a conseguir los vinos llamados 
vulgarmente de color de topacio, de ojo de perdiz, de color de lela 
de cebolla, sáquense de las cubas de fermentación, cuando esta 
hubiere llegado á la tercera parte de su curso, es decir, veinticna-
tro horas lo mónos, ó cuarenta y ocho lo más de permanencia en 
ella, según que dicho fenómeno haya sido más ó ménos aclivo, ora 
por el grado de madurez de las uvas, ora pur una temperatura máa 
elevada. Gonlénlanse en general los cosecheros con observarei des­
arrollo de la fermentación, y desde el momento se establece franca­
mente en toda la cuba, produciéndose la ebulición y el calor 
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en toda ella, y cuando cambia de colorei lítjuido, se procede á 
sacar el vino Por lo regular, enire l;is doce y veinticuatro dora» 
después que comenzó aquel fenómeno, se eícoge el momento en que 
ofrezca el fluido un saber de ponclte, señjil de que hay todavía una 
cotiUilad de principios azucarados y espiriiuoso> graia al paladar; si 
es muy dulce, contendrá demasiado azúcar y poco alcohol, tauino 
y elemento colorante, como sucede si se exirae á las doce horas; 
si se aguaidn á las cuarenta y ocho, ya será muy tarde.—Para ele­
gir el monienio más á propósito, es preciso, pasadas las primeras 
doce horas, probnr el vino varias veces, de sesenta en sesenta mi­
nutos, cuando ia fermenucion es muy activa, y cada ciento veinte, 
si es más lenta. Puede esperarse, ínterin se vea que mejora el vino; 
pero desde el msmmMpicsedtuJeuu pocu, p rovéase ai ttnsiego. Sise 
cuidó de anotar el grado que el mosto señalaba, recién extraído, en 
este caso, es muy fácil decidir jicerca de la hora más adecuada á ex­
traer el vino, que es cuando marque la mitad de los graJos que pe­
saba el mosto. 

Los vinos intermedios pueden beberse desde el segundo a ñ o ; si 
se les guarda, se bmiifican lo mismo que los blandís y los tintos. 
Los principios conservadures del vino son exclnsivnmeme el azúcar 
y el alcohol; el etcmcuio culovantc, el tunino, los ácidos , las sales 
vegetales, lo albúmitirt y el glutei], son perecederos y comprometen 
la existencia de los caldos. Los de que tratamos, contienen menos 
cantidad de dichas sustancias. 

V i n o * » g - e n e r o s o s . —De casi todas las uvas se pueden ob­
tener, evaporaiulo el agua d»1. su \\\̂ <i, hasifl (pie el memo margue 
lo nitínos 20 grados giucomélncos, que dará por la fermentación 
lenta 21) [or iuo de alcuhul, ó mejor a ú n , 13 á Hi de alcohol ̂  y 
el resto de azúiar no descompuesto. Semejante resultado se obten­
drá de \arios modes, á saber: 

1. " Por el asoleo de las uvas en la cepa, retorciéndoles el pe­
zón ; medio preferible en pais meridional, y que se ov'ua en nues­
tras provincias andaluzas, donde el calor de Ja est;¡c¡on basta para 
producir semejanie rcMillado. 

Recogidas las uva-; y l!ev¡idas á casa, se separan los granos más 
arrugado*, y se estrujan se[i¡ir;idamenle, mezclando luego la pasta 
que íivwiucett CIM\ v\ mosto de los granos más jugosos; se prensa 
lodo , y el líquido obtenido se pone a lermcntar 

2. ° Por el asoleo de los racimos colocadas sobre zarzos, ó sobre 
una tanda de paja, y expucstus al aire libre y bajo de un cobertizo. 
Cuando la uva llega al grado de conceturacion que se desea, se es­
truja, prensa y opera como ánles. 

TOMO i i . € 
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3.* Aunque roénos venlajoso y más generalmente empleado, 
consiste en concentrar el mosto por ebulición prolongada en calde­
ras más 6 menos grandes, hasta que adquiera major densidad de la 
necesaria, 30 por ejemplo, en vez de 20. Después de frío, se le 
mezcla con una cantidad de mosto sin calentar> y sin haberle aña­
dido coso alguna. 

Puédense obtener vinos generosos de color y de mucha estima­
ción, haciendo fermentar con el hollejo una parte riel mosto de uvas 
negras, y añadiendo después que se le hubiere trasvasado, el pro­
ducto obtenido <le los granos de uva asoleados y deílicclios aparte, 
6 bien mosto evaporado en calderas, del modo que antes dijimos. 
Gttanto más cantidad de azúcar conlengan estos vinos, más lema 
será la fermentación, y más tardan en llegar á su completo termino. 
De aquí resulta que pueden conservarse en grandes recipientes y 
en sitios secos y algo cálidos.—En la elaboración de estos vinos, 
dice el Dr. Guyot, es donde conviene aplicar el sistema de estufas, 
para darles cuanto áutes el grado de perfección oportuno, y vender­
los al poco tiempo de elaborados. 

T i u o d e l á g r i m a . — T e n i e n d o las uvas amontonadas por 
espacio de algunos dias, fluye la parle más exquisita del mosto, 
propiamente virgen, que se cuida de recoger con mucha ¡impieza, 
poniéndolo á fermentar como los vinos blancos. Si se quiere, puede 
añadirse á este mosto una parte del que resulte de la primera pren­
sada de las uvas. En los vinos obtenidos de este modo, es todavía 
mucho más lenta la fermentación, 

i D i s p o s i c t o n d e l a s c u l t a s , Í n t e r i n l a f e r m e n ­
t a c i ó n . — T r e s son los sistemas puestos en práctica hasta hoy: 
el de cubas expuestas del lodo á la influencia del aira l ibre ; cubas 
abiertas de un modo incompleto, y cubas herméticamente cer­
radas. 

FEUMENTACION EN CUBAS COMPLETAMENTE ABIERTAS. — La fer­
mentación al aire libre presenta casi siempre graves inconvenientes, 
sobretodo, si no se escoge con precision el momento del trasvase. 
Pero en las cubas abiertas es necesario distinguir dos circunstan­
cias: i . * ¿está del todo llena de mosto? 2.* ¿quedó entre el líquido 
y el borde de la cuba el espacio que antes aconsejamos?— En el 

Írimer caso, á medida vaya desprendiéndose el ácido carbónico, 
uirá este á lo largo de tas paredes; las gotas de líquido impeli­

das por e! mismo, y arrastradas por su rápido desprendimiento, son 
iricesantomente conducidas á un medio, que si no es el aire atmos­
férico ordinario, contiene al ménos gran proporción de los elemen­
tos que le forman; además, los principios l/quidos del mosto. 
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alraidns porlacapilaridad hncia In parle superior do la coslra ó zona 
de casca, se hallan de contínuo en contacto ron este aire, y podrá, 
si uo es muy considerable, secarse aquella en gran porte, determi­
nando su.- naturales y foncslas consecuem-ias, como son la produc 
cion de u ono ó posibilidad de que se forme en la parle seca, y por 
configiiitule cambios desfavorables de la suslaneia azoada, que pue* 
den desarrollará su vez oirás fermentaciones especiales; habrá ade­
más pérdida del alcohol, por la acidificación de los líquidos que 
humedecen la coslra; más pérdida de alcohol., por el desprendi-
micnlo del gas y salida de las burbujas l íquidas , muchas de las 
cuales no vuelven á caer dentro del recipiente. 

Otras pérdidas experimenta el mosto en las cubas abierlas. La 
evaporación del líquido activada por la alia temperatura que se sos­
tiene, ínterin se opera la fermentación, delerniinfl una merma muy 
notable del mismo, que variará según el estado liigromélrico del aire 
y la disposición del local. 

Si la cuba no eslá compleianienle llena , entánces gran parte del 
ácido carbónico ocupa el espacio vacío, desalojando de allí al aire; 
el mosto queda aislado, en cuya v i r lud , la acción inmediata del 
oxigeno es mucho mt'nos directa y mónos perjudicial. Sin em­
bargo, no podemos considerar al ácido carbónico como una cubierta 
suficiente, porque cuando no se desprende con bástanle fuerza, se 
mezcla con el aire, en cuyo caso, una parte del alcohol ya formado 
se cambia en vinagre; el tártaro y las sustancias azoadas fermen­
tan y producen mohos, amoniaco, ele. Si la capa de casca ó costra 
más Ó ménos espesa, formada por las raspas, hollejos y granillos, 
( á esto llaman tos franceses sombrero) , elevada por las burbujas 
de ácido carbónico, se constituye bajóla influencia de tan desfavora­
bles condiciones, el daño es mucho mayor, pues esta masa porosa, 
tan abundante en fermento, determinará muy luego una oxidación 
en el mosto, que trasformará con muchísima facilidad todo el alco­
hol, de la manera que después veremos. 

Ton funestos resuliados tendrán lugar infaliblemente en todas las 
cubas abiertas que se llenaren basta el borde, y también en aque­
llas donde se mantiene la casca en contado con el mosto, del modo 
sencillo que en otro sitio manifestamos. 

Pero ¿ q u é porción de vino y de alcohol se desprende, acompa-
fiando af ácido carbónico en las cubas abierlas? Dándolo, Goyon y 
Plomberie la han considerado como muy notable. Cha piel fué de 
«náloga opinion, manifestando que «habiendo puesto agua pura en 
í vasos colocados inmediatamente sobre la casca de las cubas abier-
»tag, vió impregnada aquella de ácido carbónico., al cabo de dos 6 
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»tres dias, y que habiendo llenado con ella unas botellas que dejó 
«destapadas, su convirtió al rites en un buen vinagre., prccifiitán-
«dose, al formarse este, unos copos abundantes, análogos á la 
» fibra.o 

Pero estos fenómenos no prueban, en ?entir de Maumené, gran 
pérdida dealcoliol. Lasburbujilasque en lã superficie del mosto forma 
el ácido carbónico produern, al romperse, mías golilas liquidas que 
sallan á grande ailura, según la aeiividad do ia fermentación; este 
líquido no es sino mosto con un porc de alcobol, azúcar y fermen­
to; y nada más sencillo que el rrgna cargada de dkhas golitas fer­
mente y so trasformo luego en vinagre. 

Los cxperttnetitos de Atibergier prueban corno -Jo litros de vino, 
fermentarlo al abrigo del aire., dieron 4 Ikros de buen ¡iguardiente 
á 2 0 ° , al paso que on cuba abierta, no produjo sino 5 litros á 18° . 
De cuyos liedlos deduce que en estas últimas se pierden, por cada 
heclólitro de vino, 0 litros 88 í;eniÍliiros de aguardiente á 19". El 
Sr. Lenoir, comparando eíMe resultado con el producto obtenido de 
las heces destiiadus, atribuye en este experimento una pérdida 
de 6 liiros ÜO centilitros de evaporación, pioducida por el contacto 
del aire y por el desprendimieulo del ácido carbónico. Los restan­
tes 5 litros y 53 eeniiTuros fueron absorbidos por tas [teces. 

Esta pérdida, ocasionada por Ja evaporación, debe ser proporcio­
nal al tiempo que dura la ferrnenlacion. En el experimento del Se­
ñor Aubergicr se prolongó por espacio de quince dias. 

Maumciié cree que estas apreciaciones son algo exageradas. Pero 
áun admitiéndolo asi, siempre resulta que bay mermas notables y 
gravísimos inconvenientes, si se sigue el sistema de cubas entera­
mente abiertas; y que si bien en manos bábiies, y cuando la fer­
rnenlacion tumultuosa es muy rápida, puede emplearse algunas 
veces sin peligro, no debemos adoptarla como regla general. 

Ladiey recomienda un sistema intermedio, que dice no necesita 
vigilancia afgana, y no ofrece los inconvonienies que el anterior. 
Consiste en mamencr la casca en la superficie del mosto, por me­
dio de una tapadera agujereada, que, en contacto con el líquido, 
impide salga este como en Jas cubas abiertas; el desprendimiento 
del ácido carbónico se verifica con gran facilidad, y no se establece 
presión alguna en lo interior del recipiente. Una segunda cubierta, 
aplicada sobre oí borde superior de este úl t imo, intercepta el paso 
al aire atmosférico., dejando un espacio muy bastante para contener 
una capa notable de ácido carbónico. 

Los movimientos que se producen en el líquido, la elevación de 
temperatura, y el desprendunieiilo de gases, determinan um presión 
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sobre el opérculo ¡nlerior, que exige se sostenga, ora con un peso 
cualquiera, ora con un tornillo; medio esle úllimo que permite re­
gularizar más f.icilmente In posición de aquel, F r j i i m so vaya ac­
tivando ó deltiliiaudo in fermentación. Fíjese el tornillo en la l.ipadera 
por la pai te de arriba. De esta m a n m , es muy facil averiguar á cada 
instan le q u é posición determina en la casca el nivel del líquido, para 
regul.irizar cu cousociipncia de ella la altura do la cubierta superior. 

S í w f n i i a d e c u l t a s B t e r m é í i c a i a s e n l o c e w a d a s . 
Aunque cu ellas no es tan activa la fermentación, pr» senlan notables 
ventajas, cual vamos á ver. El m o s t o n o cxperimcnlíi alteración 
ácida ni púirida; aunque no se impida el acumulo y subilla de la 
casca, por medio de las rnderillos ó enrejadosque ánlcs aconsejamos; 
no se seca n i conompe; puede prolongársela fermeniacion sin tanto 
riesgo, cuando ŝ  desee obtener vinos de m á s pronunciado color, 
sin lomar el matiz oscuro consiguiente á la influencia del aire atmos­
férico Sdbre el acido tánico , como puede suceder en las cubas 
abiertas. 

C u b a s i l c m a d e r a . . — Lo fig. 219 représenla una cuba 
cerrada, cuyas disposiciones le parecen á Maumené m á s venlajosas. 

F i ? . 219. 

Debe estar guarnecida de hierro; el diámetro inferior será de 7 
piés; el superior de (5, y otro tanto de altura total; la tapadera está 
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ensamblada en los duelas; liene en S una abertura circular, cerrada 
con su correspondiente válvula de madera, cuya sujeción depende 
del peso que determina la piedra P, suspendida en el extremo de 
la palanca ¿P, apoyada sobre la parle superior ÍI de la válvula. E l 
gas se desprende por un tubo T , qua se deja libre, ínterin la fer­
mentación, y que puede sumergírsele 1, 2 , ó 5 centímetros en el 
agua del tonelítot?, cuando se quiere observar la marcha de la opera­
ción; T es e! orificio de un tubo, hecho con ramitas de sauzgatillo, 
ó en su defecto, de lioja de lata, ó de gres, pero que tenga muchos 
agujeros; en lo interior de este tubo habrá siempre mosto sin pe-
pilillas ni hollejos, y de esta modo permite alojar un termómetro, 
que sirve para conocer la temperatura. R. es la Have para vaciar la 
cuba; el tubo que á ella se aplica por de fuera se dirige a varios 
puntos de la bodega, mediant-elas oportunas prolongaciones de goma 
elástica, ó en su defecto, de cuero. Por la parte de adentro lleva esta 
llave un estuche I de hoja de lala ó de gres, de 2d á 30 ceniíuietros, 
é igualmente agujereado, con el objeto de retener las partes sólidas, 
evitando de este modo los cuidados que en otro lugar se indicaron. 
D es un barreno de cubero., por donde se da salida al aire mezclado 
con ácido carbónico, después de trasladar el vino á los toneles, en 
cuyo momento es necesario abrir del todo la válvula S, y áun levan­
tar la cubierta, si no está afianzada con tornillos. 

En la pág. 187 del tomo I I I dela Caía nística del siglo x ix , des­
cribe y figura el Sr. Masson-Four la cuba de madera que desde algu­
nos años á esta parte utilizan con grandes ventajas los cosecheros de 
Borgoña. Se coloca, cual demuestra la fig. 220 , sobro el susten­
táculo; la cubierta, conduceniemcnle embetunada, liene dos agu­
jeros; el uno, de 10 pulgadas de diámetro, recibe el tapón hidráulico, 
cuya descripción daremos luego; el otro, de 1 Va ó 2 pulgadas 
do diámetro , sirve para introducir un tubo, como el que se ve en 
el anterior aparato, y para análogos usos, pudiendo además in t ro­
ducir por él una pipeta, para extraer una corta panúdad de vino, 
siempre y cuando haya necesidad de examinar la marcha de la fer­
mentación. 

Se ha objetado á las cubas cerradas la poca facilidad para hundir 
la casca. Pero como no entra el aire, no hay peligro se altere; 
además, es bien poco incómodo quitar un momento la cubierta, para 
hacer dicha operación, innecesaria por otra pane, ora colocando la 
redecilla ó el enrejado de sauzgatillo, ora auoplando las cubas deí 
Sr. Beaurregard de Angers. 

Se dice también de las cubas cerradas que perjudican el desprendi­
miento de ácido carbónico, porta presión de! agua contenida en el 
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recipiente exlerior, á donde va á parar el tubo, y que debe eleva 
i cierta altura. Pero semejante objeción no tiene gran fuerza, si se 

FiS. J20. 

atiende á que d gas desarrollado en el fondo de las cubas, aun de 
las abiertas, aguanta lodo el jicso del liquido que contiene el reci­
piente, cuya presión puede calcularse cincuenta y áun sesenta veces 
mayor que la del análogo e (figura anterior), en donde sólo pe­
netra el tubo 2 Ò 3 centímetros; y áun cuando por descuido llegase 
esta al fondo del lonelito, no seria dicha presión sino muy insigni­
ficante, comparada con la del fondo de las cubas de fermentación. 
Además , no es absolutamente preciso tener el tubo en el agua; 
puede ir á parar fuera del lagar, quedando abierto, como es prefe­
rible; y cuando se examine 3a marcha de ta fermentación, sele i n ­
troduce por un momento en un pequeño recipiente con agua. 

C u b a s d e m a n i p o s t e r í a . — S e usan en Cataluña y en 
otras local ida d es de España, aunque no tan perfeccionadas y com­
pletas como las que vamos á dar á conocer, y que desearíamos se 
.adoptasen. Las ventajas generales que presentan son las siguientes: 
conservan el calor como las cubas de madera abrigadas con cubierta» 
de paja; la fermentación sigue en ellas una marcha regular; cuando 
so vendimia en tiempo frio, y se extrae el mosto en tan desfavorables 
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tes, calentando de antemano 1¡IS pnredes df l lecipirnle, á cuyo 
efecto se iniroduce por la aLenura supprior un brasero con as­
cuas, ó un liornillo que pueda so^trncr la cimliusiioii, en cuyo 
caso, debe sobresidir ayunos decimeiros el lubn ó cljiitienca de este 
úllimo. Después que las paredes se calentaron lo bástanle, se saca 
el aparato y >e vierte on snguida el mono. Kslas grandes cubas ?on 
un recurso inapreciable, no sólo fí.ra c-omcner los vinos ordina­
rios, ya para pu-to, yo pora !a (nldcta, sino inmbien pí>ia evitar en 
Extremadura, Castilla y oir.tp provincias de lispaña el triste trance 
en que más de una vez se lian \isto los propietario?, precisados á 
verier el vino del año aulfrior, (ara echar en los toneles de madera 
6en las linajasel producto dela nueva cosecha. 

La fig. 221 representa la construcción de esla clase de cubas; la 

Fíg. 221. 

tomamos de la obra de Maumené, MM son las paredes, que se pro-
Jougan por arriba en forma cíe bóveda, dejando una abertura, S, re-
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donda, con sus orillas inclinada?; sobre ellas se afianza condticente-
menle el anillo de goma elnsiica ce', de un centímetro de grueso, 
para que pueda sostt ncr la cliajmleta de piedra aa S, q'ie (¡ene dos 
anillos de hierro aa. Dicha pai te bastaría en ngor para cubrir la 
cuba; pero, para más seguridad, la afianzan el lorniílu V, por medio 
dí l bioqne) de hierro Colado K que ¿i>>iieiieii dos grandes lañas in­
troducidas en la piedra del bn-cal. FH es una duble puerta, que 
consta de la cinrespondiente madera y de un broquel de hiervo co­
lado 11, miidi) tf>do por un tornillo V . z es una de las dnllas de la 
especie de nguera, por duiide saldrán las heces, sirviendo también 
para limpiar el recipiente. 

L H es u» tubo de irnsicgo igual al dtí las c\ihas de madera; el 
otro, t, sirv(> para que salga el ácido carbónico; x es otra abeilura, 
que apioveclia para adaptar un tercer lubo /, ó para permitir se eleve 
un poco el vino li^cia la paite stiperior. T es un Itniuómetro, cuya 
esfera se halla preservada en lo interior del recipknle por una chapa 
metálica agujereada. 

HI di.-imetro de estas cubas debe ser de 8 piés por fl de profun­
didad , bástala línea duiide comienza la bóveda. La* [¡neiies ten­
gan de i S á 20 pulgadas de grueso; cnnMrúyansc de ladr'd o; los 
cimieulos de mortero ordinario; el fundo bien sólido; enlúzcanse 
aquellas con una mezcla hidrófuga. 

Se ha objetado á estos rct-ipif ules lá acción que sobre el vino 
ejerce la cal que entra en la composición del mortero. Pero cuando 
estos son hidráulicos y el enlucido do rímenlo romano; cuando 
se cuida además de ecbai agua en la cuba por dos ó ires veces, 
antes de servirse de ella para el vino: esie liquido lijos d»1 resen­
tirse, mejora la mayor parte de las veres, como aíinna Batdlial, 
porque la cal, en dosis conveniente, neutializa una parte del ácido 
de aquel, sin alterar mucho el color, aun cuando pieci| iie algo 
de dicho principio Además, parece que connmtca á bis vinos, y 
coninbnye á desarrollar en mayor escala, el sabor y aroma carucie-
ríslii o.—Se dit e también que no adhiriendo el tártaro « la cons­
truction lanío como á la mad. ra, se pierde dicho priduelo; pero 
semejante inconveniente se evita dejando en la superficie del vino 
unas tablitas lloimiies. 

Al ocnpariios de los cuidados sucesivos que neceMta el vino 
pucslii ya en los toneles, se darun á conocer los medios de regula­
rizar la presión, utilizando los tapones hidráulicos. 

Fl ácido carbónico que desprenden las cubas de fermentación 
produce fuñemos re.vuIlados, de que tenemos por desgracia frecuentes 
ejemplos. Asfixia á las personas que no conociéndo las propiedades 
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de tan deletéreo cuerpo, entran en los lagares y bodogas pin los 
debidas precauciones. Razón será nos deiengamos sobre un punió 
de tan alia importancia. —Como dicho gas no tienfi f.olor, olor, ni 
sabor, no se le puede conocer, sino por ciertos fenómoni'S ijiiiiniros 
que présenla, como son los de apagarlos cuerpos u u n i i H i M o s del 
mismo modo que si se melieran en el agua. Guandu so c r i n e en 
una bodega ó en un lagar, donde haya mosto en fenuentaiion, 
llévese siempre una bngía encendida; si la luz que produce .'e en­
turbia 6 torna lánguida, vuélvase a t rás ; cuando hay mucho ácido 
carbónico, se apaga al momento. 

El gas ácido carbónico es más pesado que el aire atmosférico; de 
manera que ¡d salir de las cubas, cae y forma en ul -suelo de los 
lagares y bodegas una zona de ácido irrespirable, que se ¡ levará 
hasta cierta altura, según fuere la cantidad desarrollarla; pero (pie 
de todos modos, puedo malar á un galo, ó a un perro pequeño, l'.ies 
bien; los operarios que trabajan en las bodegas están muy expues­
tos á gravísimos accidentes, como vamos á ver. 

La figura 222 demuestra el modo como el ácido cari ónice, 
producido ínterin la /erjnenlacien, llena primero etle recipiente 

1 f 

Fig. 222. 

basta los bordes, y cae después siguiendo la línea vertical de las 
paredes de la cuba. En el pavimento del lagar forma muí capa 
ab c d , que irá aumentando de diámetro, mientras las pmii,t¿ y 
ventanas de aquel permanezcan cerradas. Si se entra en dicho da-
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partamento y se cierra la puerta, sucederán los fenómenos siguien­
tes: El operario no experimentará nada en un principio, n i se le 
apagará la vela que Heve, aunque la deje encima de un tonel, cual 
demuestra la fig'ira; la razón de eslo es porque la capa de ácido 
carbónico a b c d está todavía muy baja; sólo los piés se Italian su­
mergidos en ella; pero si se dirige hacia la cuba, sucederá cuando 
tenga la cabeza próxima á la orilla, si continúa su curso la fermen-
lacion, que de repente le acometen vértigos y un aturdimiento com­
pleto, cayendo por lo regular al suelo. Conservando algo de fuerzas 
y de conocimiento, podra el operario levantarse ó llamar gente; 
pero si el entorpecimiento no se lo permite., entonces como respi­
rará de continuo ácido carbónico, el riesgo es inminente y tarda poco 
en sucumbir. Las personas á cuyo cargo está el hundir la casca, en 
las cubas abiertas, corren el mismo peligro. Con el sistema de 
cubas cerradas, no solo se evitarán tan graves peligros , sino que 
en las explotaciones de alguna consideración f se puede utilizar con 
ventaja el ácido carbónico que se desprenda de las cubas. A l efecto 
se dirige la extremidad t (Dg. 225) del tubo de desprendimiento de 

F(g. 223. 

la cuba de fermentación al barril e medio lleno de agua, en donde 
se desembaraza el gas de la parte alcohólica que consigo Eleva, 
penetrando en seguida por el tubo í ' en el tonel C, lleno de car­
bonato de sosa cristalizado , el cual después de absorber dicho 
gas, va amontonándose poco á poco, separada que es su agua de 
cristalización., á medida que el ácido carbónico le cambia en bicar­
bonato. De G pasa el gas á G ' , donde se produce análogo fenó­
meno. A l bicarbonato obtenido en los toneles sólo se necesita secarle 



con cuidado para venderlo á los farmacéuticos y drogueros. El valor 
obleiiido cubre con usura e! pequeño gasto de su preparación, puesto 
que está averi^iiiido como 600 arrobas de vino desprenden bástanle 
ácido carbónico para preparar 2'i6 ' / j arrobas de bicarbunato. 

T r a s v a s e « le í m o s t o á low t o m ' I e s . — Tiene por ob­
jeto sepüiar el vino de los residuos precipitados duranlo la fermen-
lacion luinniiuüsa, tan luego como se calmen los fenómenos que 
la constituyen. 

A l ücu|i¡m!os del término de la fermentación, dijimos como la 
demasiada permanencia del vino con los residuos no solo era inútil 
sino perjudicial, pues además ile oponerse á su constTvacion, de­
tiene siempre y muchas voces imposibilita el desarrollo de los aro­
mas, que comunican á aquellos líquidos su perfume y algunas bue­
nas propiedades. 

EPOCA DEL TRASVASE.—Determinar de antemano una duración 
fija é invariablt; al fenómeno de la fermentación, es absoluiamente 
imposible. El estado aiino>férico en la época de la vendimia, la 
más ó ménos completa madurez de los racimos, la composición del 
mosto, su sabor y densidad, y la clase de vino que se desea ob­
tener, son otros lantus uxin-mos que prueban no s<' puede precisar 
el momento del iras\ase. En la mayor pane de los casos., vale mas 
anliciparle. Si se retarda, podrán sobrevenir resultados funestos, 
priiicip.iliiieiil-- en los parajes donde la uva es poco azucarada, y en 
su rons-mienna <;| mosio contiene inuclio mucílügo y [mede muy 
luego seguirá la primera fermentación otra que imprima alteraciones 
notables, caimcesde baeerle desmerecer muellísimo, cuando no le 
pierdan del todo Además, como este primer trasiego solo se reduce á 
detener la fermentación, que (Hiede conminar ycontinúa con efecto, 
y aun concluye en los toneles, repulía que trasladando á e.Uos el 
vino de lai cubas, no se liace otra cosa , en último resultado, sino 
impedir vayan mas allá de su debido término las modiücaciones que 
la raspa, el bollejo y los granillos determinan en los principios del 
vino, y este puede con ervar sus diversos elementos en la mas con* 
venienle proporción para el completo desarrollo de sus apreciables 
cualidades. 

Queda pues reducida la cuestión á saber si ínterin la fermen­
tación tumultuosa quedaron privados los residuos del vino de la 
•mayor pai te de los elementos que puedan suministrar. Hay señales 
para conocerlo con alguna probabilidad. 

Sabiendo como el principio colorante es mas soluble en un lí­
quido alcohólico que en otro arjuoso, y que es necesaria la i n ­
fluencia del oxígeno para concluir de desarrollarle, puede el vino-
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tomar un color fuerte algunos dias después de que lermine la fer-
menlacion, ya sea por la abundancia del elemento azu ío rado , ya 
seo por l;i absorción del oxígeno. Si*rá en su consecuencia útil 
conservar por mas tiempo el vino en los recipientes, cuando las 
uvas tcugaii el hollejo fuerte, pero permeable, y también cuando no 
liubiere übsorbiJo el mosto bástame oxígeno, ínterin se estrujaron 
los racimos. 

Es tambien nece?ario haber adquirido la costumbre de distinguir 
bien el pabor del ácido tánico y conocer los cambios que el tiempo 
IR imprimí!, para poder ju/gar aci'rca d« la condúceme proporción 
del mismo Él sabor azucarado del mosto va dUiniiiii\ciulu poco á 
¡luco, dando lugar á otro diverso, debido principalmeuti- ni alcohol 
v al éter oiúulieo.—Opinan algunos so aguarde á que dicho sabor 
sea bástanle pronunciado, pues en tal caso habrá desuparocído casi 
tuilo el azúcar, siendo además suficiente la acción de la película y 
<lcm:is partes sólidas. Según Ladr-y, coincide por lo geocral este 
momcnlo con el período estacionario y áun decrescente do la fer­
mentación lumuliuosa. 

Mrdin mas sencillo, auuq<ic no del todo cierto, es observar la 
dptiMdíid del mosiu, que diMtiinujo al paso que el a/úcar se des-
compone. Sin embargo, á veces conserva el vino mm densidad 
superior á la del agua, y todavía no está hecho; en otros casos, des-
citiitlts á cero, sin que haya cunclmdo de fermentar. Téngase siem-
[ire en cuenta la icinprraiura á que se opera; también la mayor ó 
menor lluidez que el mo>io tuviera en un principio, 

l'üia apreciar ly doi^idad , mil iza el Sr. Vergneiie-LnmoUe un 
nparain sencillo, y de un uso general en Horgoña On^ste en una 
rsicra de cubre eslañado, ó en su defirió, de íiuja de hita, pero las* 
tnda de manera que représeme la inisina densMud que el agua, es 
decir, un peso de 1.000 gramas, y el volumen de un litro á la tem-
pernlun de t o \ Tan distinguido enólogo ha recom.cido que el vino 
se halhi ¡-n las mejores con liciones para trasladarlo <i las cubas, cuando 
l¡i deii-id id sea por término medio de 1.000 gramas, rsio es, en-
iroQOOy 1 010 La esfera fintará sobre el vino, mientras la den­
sidad del mismo sea de 1.000; cuautn mas disminuya, mas irá su­
mergiéndose, hasta quedarlo lotalmcnlc. El momento en que lo 
vi riüqne es el mas oportuno para sacar el vino de las cubas. 

La desapariciun del calórico no es tampoco señal lau cicrla como 
ha epierido suponerse En primer lugar, l.i deseompo-iieion (leí azúcar 
comiuúa, áim después que dismimiyemn ios fenómenos de la Eor-
mcnlaeion; en segundo, si se espera á que el termóiinaro marque 
una temperatura igual á la del aire, se comete un error en sentido 
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conlrario, es decir, que el vino conserva el calórico desarrollado por 
la fermeniacion, mucho tiempo después de la meiamorfosi'; del azú­
car. Para que se equilibre la temperatura, se necesitan muchos dias, 
según sea la cantidad de liquido, según «1 estado de las superficies 
y otras diversas círcunslancías. 

Guando solo se trate de vinos destinados al alambique, el signo 
más cieno para trasvasarlos es el término de la formación ó des­
arrollo del alcohol, que indica falla completa de azúcar. A v e r i ­
gúase dicho límite del modo siguiente: se Loman unas vedijillas de 
lana merina y se meten por algunos minutos en una disolución he­
cha con una parle de bicloruro de estaño y dos de asna; se secan 
al baño-mar/a, colocándolas antes sobre una tira di) lana, que se 
divide en ocho ó diez de ellas, cada una delas cuales tenga 2 ó 3 
centímetros de ancho. Sobre cualquiera delas mismas se pone una 
gota de mosto y se la calienta poco á poco, sosteniéndola inme-
dia:a á una ascua. Dicha gola se seca muy pronto, volviéndose de 
repente muy negra, si aquel líquido contiene todavía azúcar. 

El Sr. Mauroené menciona también, como signo aprcciable, el 
momento gn que el ácido carbónico cesa de desprenderse. En las 
cubas cerradas basta sumergir un ¡lisiante la extremidad del tubo T , 
(figs. 219 y 221) bajo el agua de un voso que exprofeso se lleva; 

Eero en las abiertas, se recurre al sencillo aparato indicado por Gay-
ussac, llamado gazoscopo, fig. 22%, que consiste en una campana G, 

m 

Tig. SM. 
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do asoTo ú (V gima elástica y áun de crisfal, metida en el mosto 
y SH-IITÍ.I;! [Di I,I ruenia f Esla campana recibe et gas a! través del 
emcj.i'lo H , i -n lijjura de cono y hecho de mimbres, ó mejor aún , 
d i S;III/»:I íllit. Kl ¡icitlo caibónico, que al m^s l^vt- movimienio des-
j i i i l ' ii I •> IIOÜCIIIN y raspas, sale con facilidad \ m r l tubo de goma 
t; á-in-.i i , rtiyu nipido desprendimiento se nota en el recipicnle V , 
cu- i !I<-IHP di* .i^ua. 

lí IIIKIIKII imaginado un procedimiento muy sencillo para fijar 
l.i i.|.> ihitiid.id di; l;i ojicracion que nos ocupa Keilúceso i¡ escoger 
t'l ÍI,>I.HIP'' <o que el vino comienza á descender, después de haber 
adq (ind.i tu tu el aumenio de volumen posible por l;i lorniaeion del 
óiml-i i ;ii'l'ñii¡i:o di'itínido debajo de la casca y entre los lio!l '¡os. 
P.riM ;q. i i ' . i ; i r p$[<: mumento, basta poner en línea vertical una ro-

•]<• i í i t .h ,1o mailiTa sosicnida porun corcho en el tubo l ' l ig . 219; 
ca'l i dm so ob erv;ir i n los movimientos, destapando el tubo. Las 
IÍIHM.- ij'Hi en d olía reglita se establecen dan á conocer la marcha 
did li i ' i i . l >. Tan luego como el azúcar se dii>coni¡iiiso del totlu y el 
áci í'i i ;M lirtiiifD cesó de formarse, disminuye l¡i cantidni di' gas exis­
time t l i ' U i j o ||.> |p costra de casca, y el \oli:men d,;! vino queda re­
ducido ¡il .interi-jr; el descenso de la regidla demuestra el fm de la 
fCI 11)1*1 I.M'ilil). 

iV-r Lii i imo, el método do Brando nos parece bastante cómodo 
y exi 'Muo. So lunia un tubo (fig. 22a), de 2 á 6 centímetros 
do drinu t i n , y de 20 á 25 de alio, dividido en 150 
jiarlr-i 'g'udi's. Se lidia el vino suficiente ¡i llenar 100 
divisiituea, y d i seguida se viene subacelato do plomo 
líquiito, hasta tanlu no se forme precipitado; después 
de qii ' ' lepo-e la niezela, se echa en seguida en pe-
q.itñ.i- porci'IU'S c r U n a t o de potasa ÍPCO y caliente, 
ba-td que no dbiiekü my^ liquido, lisia sal delictiesccitld 
Eoaiii|>¡>ra del ;igu» y forma una disolución más densa 
que e>tn úliima. Kl alcutiol contenido en el vino queda 
separado y sobnuiada en la solución de potaba enrbona-
tada El número (!«' grados que mide la capa alcohólica, 
da la proporción en vo lúmm de la parto espirituosa 
{á 0,Sio do gravedad esiieeilicii) conlenida en ¡a can­
tidad do vino ensayado. Como sólo se trata d>: precisar 
el ¡iM.'iilo en que cesa la formación del aguardiente, 
mu l l a quo si dus ex[ierimenlQ? dan de seguid.i <•! misino F,ff' a56' 
gr^do, un aquel momento se debe proceder a trasladarei vino á los 
toneles. — til mejor modo de llenar estos, es por los sistemas que 
explicaremos al ocuparnos del trasiego. 
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No se saque por la espila, pues al caer el vino, s*} remueve dema­
siado y se [ume en contarlo con el aire atmosférico, que es cabal-
ineme lo que se debe evitar ron rms cuidado Si no hubiere posi­
bilidad de utilizar los tubos de cuero ó de goma elásiira, ó bien los 
sifunrs que lufgo 'mdicdremos, úfense p.ira trasídd.ir el mosio unos 
cubos con una tapadera de lab'a lina reilonih y de igual circunfe-
rcncifi, afianzindula con una tiriia de cuero al punto de donde parte 
la asa de a(]uellos. 

El residuo, de cuya análisis nos ocuparemos luego, se prensa en 
seguid;); da bastante vino, anníjue de calillad inlWior, y puede 
mezclarse sin embargo con el trasvasado, en proporción de una 
CHurta parle, cuau<lo se quiere obiçncr un vino rcguhir, jiero suscep­
tible do rnnyor conservación. 

I K - o í r a w f e r m c n t n r i o n e s . — Cuando se modilican las 
condiciones en que se eneupiilrm las sustancias fermeniecibles , la 
nmma ;i!búmiiia puede producir fermentos cspecia'es y cínr origen 
á fermciilacione* diver.-aí en el seno de aquella. Ya indicamos en 
olro sitio como la nniuraleza de la maleri.i «zonda , las ciivu'istan-
cias en que pueda enconlr.iri-e, y los cuerpo.; extraños que la acom-
pafptn, rjercian un grande iiillujo en el modo de descnmponerse, 
canibi:ui(lo igualmente de cancii-r la metnmorFusis que se coinuoica 
al líq'iido en fermentaciori. 

P.ira formar nua idea completa de las diforcnles tnsfonnaciones 
de una misma susiancia, por la influencia de los fermentos, y que 
constiinycii otras t.-mtas fenncni.iciones especiales, exiuriinarenios lo 
que se lia ob>crvnf]u en el azúcar. Se sabe que con la levadura de 
cerveza forma alcohol y ácido carbónico, l'ero si ta penemos en 
conlacto con la caseina, que no es sino la pane azoada de la Ici'he 
finiónces, en lugar do los fenómenos de la f rmentacion alc<diól¡ca 
se convertirá la glucosa en un ácido particular de idéntica composi 
cion, pero cuya naturaleza quíniea se representa por dí-tinta fór 
mula. Ks cota probmla que en lodo líquidn l'ermemescible que pre 
sento reacción alcalina, hay formación de ácido láciieo, sm des­
prendimiento de gas. Como la I ciie contiene una suslancia azuca­
rada, análoga á la glucosa, suede que e .̂e líqmilo, ordinariamente 
alcalino, no tarda en alterar-e, abandonado á sí mismo, formándose 
ácido láclico, que se combina con el alca i ; pero una vez saturado 
esleyponitai!''ciciido todavía el líquido ácido, á causa dtd exceso de! 
láclico, canbian lus fenómenos y entónccSj el restante azúcar pueda 
descomponerse, favoreciéndole una temperatura de 2o0 á 3 0 ° , en 
alcohol y en ácido carbónico. De este modo es como pueden prepa­
rarse con la leche licores alcohólicos, y en su consecuencia vina-
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gre. A esto se llama fermentación láctica. Es importantísimo el co­
nocimiento de ella, para poder apreciar, cual conviene, los fenóme­
nos de la vinificación; el fermenlo de la leche no es un fermento 
especial; el de la uva puede determinar análogos resultados, si el 
conuicio prolongado del aire le altera, como sucede en las uvas 
despellejadas por el granizo, ó por un choque cualquiera, y también 
en los que picaron los pájaros é insectos. 

Si la caseína se altera demasiado j no habrá formación de ácido 
láctiro, y sí jiran desprendimiento de gas; en vez de alcohol, se 
produce oiro árido, que por su olor análogo á la manteca rancia, se 
ha llamado bufirico. Kl ácido carbónico desprendido en esta fermeti' 
facion butírica contiene cierta cantidad de hidrógeno. 

Otra alteración [lucde experimentar la glucosa. Si al líquido donde 
exisla se le mezcla un poco de levadura hervida do cerveza, y se 
le expone á una temperatura condticenle, veremos como muy luego 
tema aquel la consistencia y aspecto de un mucilago espeso; el 
azúcar de uvas se ha convenido en una sustancia análoga á la goma 
arábiga, incrisiMizable y susceptible de precipitarle, añpdióndole 
acetato de plomo tribásico. Interin se verifica la fcrmen'nrian viscosa, 
parece que so desprende, según Maumené, ácido carbónico puro, 
sin el menor vt-stigio de hidrógeno. Ladrey dice que se produce 
algo do este último ^ y hay ademas fijación de cierta cantidad de 
agua: 410 partes de azúcar dejan 127 de mucílago. El fermento 
recogido reproduce, en cualquiera disolución ozur.arada, análogos 
resultados. 

Véase etián importante es tomar en cuenta las metamorfosis que 
pueden acontecer en las condiciones especiales de las sustancias 
ipe toman parte en la fermentación. Al tratar do las alteraciones 
o enfermedades de los vinos, complclarcmos las importantes ap l i ­
caciones de estos datos. 

P i ' o t l i t c t o s q u e r e s u l t a n e n t o s v i n o s . — Y a tene­
mos al muslo convertido en vino, que no es, como algunos quieren, 
una simple mezcla de agua y de alcohol on proporciones diver­
sas. Contiene otros productos, cuyos caractóres, naturaleza, y modo 
de formación, vamos á indicar do una manera general. 

En primera línea podemos contar los CUEUI'OS VOLÁTILES t OLORO­
SOS, llamados ALCOHOLES, ACEITES ESENCIALES y ÉTERES. — Los 
primeros se forman en el acto de la fer men tac ion; los segundos 
preexisten en la uva, y aunque una parte do ellos pueda haberse 
modificado durante aquel fenómeno, queda otra sin alteración a l ­
guna; los terceros se deben á la influencia de los ácidos libres so­
bre el alcohol ya formado. 

TOMO I I . 7 



ALCOHOL.—Exisie en los vinos, en proporciones variables; e] 
conocimienio de ella? pi; adquiere ó jior el método de Brande, ya 
indicado , ó des)i!íH)íJo una j ¡<r!o de aquellos en el aparólo que uti­
liza en laboratório el Sr. Matimené. La fuerza de un alcohol se 
aprecia por medio del alcohómeiro de Gay-Lusfac. 

E l alcohol í-in agua toma el nombre de alcohol absoluto; no 
puede congelarse; una lemperatnra de 90 bajo cero le vuelve espeso 
y como oleoso, imf-utni? que ti grados de igual escala bastan para 
que la parte acuosa de los vinos se convierta en hielo. 

La composición del alcohid, en centésimas partes, es la siguiente: 
82 centéí-imas, 17 fracciones de otra, de carhomi; Í 3 Cfntesimasy 
4 quebrados de hidrógeno; ü-'t centésimas y 79 fnicciones de oirá, 
de oxígeno; cuyas proporciones escribiremos en adelante de esta 
manera: 

Carbono SS,*? 
Hkirrtgeno 13,01 
Oxigeno . . , 3*.X9 

100,00 

Expresada dicha composición en números enteros, los más sen­
cillos, es, segmi Maumené: 

Carbono 12 
H í d r ó ^ n o 3 
O x i g e n o . . . . . - . 8 

23 

El alcohol puro, abandonado al aire, atrae la humedad de este. 
Si se le añado agua , se mezclan dichos líquidos disminuyendo de 
volumen y amnenlamlo su temperatura.—El alcohol contenido en 
el vino absorbe lemamente el oxigeno del aire á la temperatura 
ordinaria, y se conviertr» en vinagre, pero formando antes un 
cuerpo intermedio, llamado aldehido ó alcohol deshidrogenado, que 
á su vez loma nueva cantidad de oxígeno para convertirse en vina­
gre. Tan iin|iorlaniv fenómeno se verifica de esta manera. El al­
cohol., cuya composición sabemos ya , pierde primero una parte de 
su hidrógeno, el cual se combina con el oxíg< no del aire y queda 
en el liquido, bajo la forma de agua; trasfórmase el producto en 
aldehido, que consta de: 
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En mímero* 

Scfritn enlírns lo í rnàr 
S#^un Ladrey. iMaiiinont. sencillos. 

Carbono , 5 í , 1 7 54,54 6 
Hirtrrtgcuo 8.58 9,10 1 
O n g e n o . . . 3*,79 as.iíS ( 

ÍOS.OO 100,00 u 

Perdió lan solo 4.56 de hidrógeno. 

Continuando el vino expuesto á la influencia det aire ntrnosférico, 
se oxida el aldehido, á causa de una mayor absorción de oxígeno, 
y queda convenido en vinagre, cuya composición es la siguiente: 

SpgiiN. En mimero» 
Según Lad rey. Mauniení. on (pros. 

Carbono 55.17 tO.OO 6 
H i d r ó g e n o S,5« 6.67 i 
Oxígeno 69,6á 53.3:! 6 

100,00 400,(10 

Ha tomado 55,85 de este úllrnio. 

Por tan sencillo medio, se cxpíicaia alteración quizá más funosla 
que puedan experimentar los vinos, cuando ios recipientes no se 
tienen bien cerrados, y cuando por repetidos trasiegos se priva a 
aquellos de la parle de ácido earbónicu que deben conservar.— 
£1 Sr. Maumene dice que el aldehido pasa por oiro estudo (el de 
ácido acetoso) ames de convertirse en vinagre. 

El alcohol es inflamable, si el agua no entra en proporción de 
6 décimas. Y como también se conviene en \apor con h mayor 
facilidad, resulta que este, mezclado con el aire, se inflama instan­
táneamente y produce explosiones violentas, que hace en extremo 
temibles los alcoholes en un incendio. Como el vapor de estos ú l ­
timos es tres veces más pesado que el del agua, evítese el manejar 
los líquidos espirituosos t-n-parajes inferiores, pues en semejantes 
condiciones es innrinenle un incendio acompáñalo de explosion. 
También servirá este dato para evitar revienten los toneles que se 
preparan quemando denlro de ellos alcohol ánli s deerliar el uno. 
Procúrese, en tales casos, que aquel se inflamo al momento, sin dar 
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vueltas á ios toneles, pues de Jo contrario, saltarán en pedazos, con 
gran riesgo de la vida de los operarios. En el Canlon de Vaud mu­
rieron dos de estos, á consecuencia de «na espantosa explosion, 
producida por falta de maestría en preparar los lecipicmes. 

Atendido el carácter de esta obra, no nos ocuparemos del alco­
hol amí l ico , que se forma durante la fermentación del jugo azuca­
rado., que debe su origen á la sacíirifiración de la fécula de patotas, 
ni tampoco de Tos rest-intes queso conocen. Consultando las obras 
de Maumeiió y de Ladrey encontrará el lector cuantos datos ape­
tezca sobre estis punto. 

ACEITES ESKNCÍALES.—Son en nuestro sentir los que constituyen 
el aroma específico de los vinos. La analogía que existe entre el 
sabor particular de ciertos de ellos, y las uvas que les produjeron, 
pruelian la existencia de principios suscepliiiles de atravesar, sin 
alterarse, iodas las fases de );i ferment ac ión , y cuantos cambios se 
operan, ínterin se forma el vino. El menor vestigio de aquellos mo­
difica el aroma de estos. Miiumenó considera los compuestos en 
cuestión como un verdadero éter enámieo. 

ETEHES.—Producto de la reacción de los ácidos sobre el alcohol, 
y cuyo fenómeno puede auxiliarse elevando la temperatura, consli-
tttuyen el aroma químico do los vinos, que aumenla considerable-
menle el buen sabor de los mismos. Entre los productos de la des-
libicion de los vinos, se encuentra un óter particular llamado enán-
tíco, formado por ía combinación del ácido enántícocon el alcohol, 
que perdió la mitad de los eleim'Mos del agua que le consiiHiyc. 
Do dos modos parece pueda explicarse esta formación: unos creen 
deriva del azúcar; otros opinan es ol éter enántico el mismo que 
el pelargónico exiraido de las bojas d-d geranio; y como este último 
se produce frecucnlemente por la oxidación de las suslancias crasas 
abundantes en el mosto, puede admitirse que el ácido enántico 
resulta de la alteración de las mismas. Admítase «na ú otra opinion, 
siempre resulta quo formado el ácido, y obrando sobre el alcohol, 
ósobre el éter tártrico, pjiedo dar origen al éter enántico, que se 
encuentra en todos ios vinos, acompañado de una corla cantidad 
de ácido libre. La producción de los éteres en los vinos os obra del 
tiempo. 

PRINCIPIO COIOIÍANTE DE LOS vixos.— Según Fauré, son dos: uno 
azul y otro amarillo; el primero se vuelve rojo, en contado con nn 
ácido; el segundo se torna poco á poco rojo y de color violeta, ex­
puesto al aire y al sol. El principio colorante se disuelve en el vino, 
é medida que va cargándose de alcohol; desaparece en dos ó íres 
minutos por medio del carbon animal; una disolución de cloro le 
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hace perder primero el matiz azul, después el amarillo. Si se añade 
al vino un poco de tanino en un principio y luego gelatina, se irá 
con e! precipitado toda la materia colorante. Téngase presente esta 
propiedad, para cuando se trate de las falsificaciones de los vinos. 

El principio colorante llamado por Mnumené enocianina se com-
hina por una parte con ¡os ácidos; los álcalis le destruyen fácil­
mente; tratado por el amoniaco, toma un matiz verdoso; una corla 
cantidad de ácido restablecerá el color; pero si la acción del amo­
niaco se prolonga., entonces se vuelve morena toda la mezcla. A l 
tratar de la coleracum artificial de los vinos, utilizaremos estos 
dalos. 

El principio esencial del maná (la manila) se ha encontrado tam­
bién en los vinos, siempre que se produce por la fermentación vis­
cosa. Vauquelin la observo por primera vez en el mucílago. La 
pectosa y la pectina se encuentran igualmente. Contiene también 
el vino dos cuerpos crasos: uno, resultado de la disolución de cierta 
cantidad del aceite contenido en los granillos; otro es, según Auber-
gier, un aceite acre encerrado en el hollejo de la uva. 

El vino contiene también AGIDOS. Los principales son el tártrico, 
el tánico ó el carbónico; todos ellos contribuyen al sabor y conser­
vación de los vinos. 

El ácido tártrico, compuesto de 32,00 de carbono, 4.00 de h i ­
drógeno y 64,00 de oxígeno, y en números enteros más sencillos, 
de 8 del primero, 1 del segundo y Í 6 del tercero, tiene un sabor 
algo fuerte, y ofrece los fenómenos que ya en otro lugar i n d i ­
camos. 

El ácido tánico desempeña igualmente un papel importante, como 
otro de los principios del vino, pues no íólo obra á la manera de 
los ácidos, sino también por la facultad de unirse á las sustancias 
azoadas, y en su consecuencia al fermento. Según las proporciones 
relativas de tanino y de este últ imo, puede el primero separarse 
entevamcnie del vino y precipitarse con las heces, 6 Vien quedar 
disiielto, dando al vino un sabor astringente. Por lo general, es 
corla la dosis de tanino que contienen los vinos. 

El ácido carbómco3 compuesto de 27,27 de carbono, y de 72,75 / ? x o - £ \ 
de oxígeno, desempeña un papel de grande importancia. Disuelto f^&f<!&. 
en los vinos y retenido por una fuerte presión, les comunica u n * 5 ¿ f ¿ , * ^ i 
sabor grato y picante, análogo al del agua gaseosa. La falla de ácido(* ^ ¡ 
carbónico en ios vinos, los deja insípidos, cuya circunstancia sev-^I^Jv,-. ' ' 
suele atribuir equivocadamente á la falta de alcohol. Ejerce también \ £ / 0 " V ^ 
el ácido carbónico una acción disolvente, muy ventajosa, para puri- " "^ 
ficar los vinos y conservar su trasparencia; sin tan favorable influja 
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se enturbiarían muchos de aquellos ^ eomo lo verifican cuando se 
les calienta lo bastante, para que el ácido carbónico se desprenda, 
en cuyo caso, quedan libres los fosfatos y tartrates de cal, y allcraa 
la diaíaneidad del líquido, ó se deponen. 

Pero el papel más imporiante que desempeña el ácido carbónico 
es el impedir que el vino absorba el aire atmosférico, ocusianando 
no sólo la aceiiOcacion del líquido del modo y en la forma que 
antes vimos, sino también casi todas las alteraciones do que es 
susceptible. Mientras el vino esté saturado de ácido carbónico , es 
imposible peneire el aire, y en su consecuencia, no puede verifi­
carse ninguna fermentación perniciosa; el vino pernnineceró i n ­
tacto. Nada más fácil de conocer si los vinos contienen lodo el 
ácido carbónico necesario. Se toma al efecto una botella do cristal 
con t:tpon esmerilado, y de cabida de 2 litros; se la llena de ácido 
carbónico, prepaiado cual muy luego diremos; se echa con suavi­
dad y poco á [toco 1 litro de vino. Cerrada la botella, se agitará el 
líquido por espacio de dos minutos; al cabo de ellos se la introduce 
boca abajo en un recipiente con agua bien limpia, y se abro cuando 
esté completamente sumergida. Si el vino que se ensaya no conte­
nia ácido carbónico, habrá tomado por la agnación pane del conte­
nido en la botella; en su consecuencia, existirá en esta un vacío, 
en cuyo caso, al alirirla dentro del agua , ésta subirá preoipitada-
menii!, para ocupar el sitio abandonado por aquel. Para un d i r í a 
cantidad absorbida, se tapa el frasco, siempre en el agua, y luego 
que se saca , se dcicrmina el volumen del gas; sabemos que había 
i litro de vino; si después se encuentra litro y medio, es señal de 
que ha entrado medio litro de agua, reemplazando al gas , del cual 
se amparó el vino. Dedúcese en este caso, que cada litro de vino 
puede absorber medio litro de acido carbónico. Rcsla únicamente 
conocer la cantidad que puede lomar un vino que no contenga nada 
de ácido carbónico. Maumené dice es la de 12 á 15 decilitros á la 
tempennura de-f-tíí0. En ol experimento anterior, habiendo absor­
bido 1 litro y 5 centilitros de vino, le fallan, para quedar saturado, 
unos 7 á 8 decilitros de ácido carbónico, que viene á ser un poco 
más de ta mitad1. 

Cuando á un vino haya de dársele todo o! ácido carbónico que 
lefalle^ no es necesario hacer otra cosa sino extraerlo de un tuneí 
y echarlo en otro lleno de gas ácido carbónico. Se opera de esie 
modo, Prepárese un aparato como el que representa la fig 226 
A es una pipa de 56arrobas de capacidad, fuerte, en buen es­
tado, y colocada sobre su respectivo apoyo. Por la abertura ¿, se 
introducen 8 arrobas de creta ó de piedra calcárea, y 18 arrobas de 
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agua. Se cierra hermóticamente en seguida^ por medio de una placa 
de madera y MU iravesaño eon su tornillo, l i es un tubo de plomo 
de 20 milímetros por su interior j superado de un embudo de dicho 

m e t a l j j que debe descender hasta los dos tercios de la profundidad 
de la pipa. í) es un tubo de igual diámetro, que salo de un agujero 
hecho en la parte superior del recipiente, y que debe bajar 5 ó 6 
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centímetros del nivel del agua puesta en el tonel F, de 12 arrobas 
de cabida. F es otro tubo que sale del tonel E, para ir á abrirse en 
el lado inferior del tonel ü ; este^ de menor capacidad que el anterior, 
está lleno de creta ó de piedra calcárea, en pedazos regulares y del 

frueso de una manzana los de abajo; como una nuez los de arriba. 
!) tonel superior tendrá un agujero en su parle media, donde recibe 

un tubo de cobre H , de análogo diámetro que los de plomo, pero 
ajustándole en su extremo otro L , de goma elástica, y de muchos 
metros de largo. 

El objeto de este aparato es el de obtener el ácido carbónico per­
fectamente puro; se consigue echando ácido sulfúrico por el tubo 
si la pipa contiene creta, y ácido clorhídrico, sí se puso piedra cal­
cárea. Muy luego se descompone la creta en dos parles: en cal que 
se une al ácido sulfúrico y forma yeso, y en ácido carbónico gaseoso, 
cuyo desprendimiento se verifica por medio del lutio D. Lo mismo 
sucede entre el ácido clorhídrico y la piedra calcárea. Cuando el 
ácido carbónico lia de añadirse al vino, se deben lomar todas cuan­
tas precauciones conduzcan para obtenerle lo más puro posible. 
Los toneles E G desempeñan el papel de purificadores. El gas, en 
contacto con el ügua del primero, abandona las gotitas acidas que 
pudo arrastrar; y por si todavía conniviere algo, áun después 
de semejante tránsito, se hace pasar al ¿as al través de los pedazos 
decreta puestos en e! otro tonel; y cuando algunas golilas del l í ­
quido ácido pasaren por el agua del E, serian absorbidas al atra­
vesar por G. La experiencia prueba como en tales condiciones, jamás 
se comunica de los primeros fragmentos de creta el más pequeño 
vestigio extraño; el gas está perfectamente puro al entrar en el 
lubo H . Maumené afirma la absoluta identidad del gas ácido carbó­
nico, obtenido por tan sencillo medio, al que se produce por la fer­
mentación alcohólica. 

Dueños del ácido carbónico, se le introduce en los toneles del 
modo siguiente: se quita la tapadera al tonel lleno P, y se le pone 
otra M , más laríía, bastante fuerte, cónica y atravesada por ün tubo 
de estaño, de 2o á 30 ceulímetros do largo y de 2 centímetros de 
diámetro, al cual se adapta el lubo L , de goma elástica. A l mo-
menio el gas ejerce sobre el indicado tonel, que designamos con 
el número 1.° una presión, cuyo resultado se conoce mirando el 
tubo V del frasquillo Z, cerrado con un corcho doblemente agujereado 
jara dar paso al lubo de cobre Z, unido al tubo H , para conducir el 
gas al pequeño recipiente. El otro oriíicío recibe un tubo recto de 
cristal y de 60 ceulímetros de largo, que vaya á parar al agua 
contenida en aquel, donde penetre dos centímetros. Tan luego como 
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el agua suba en el lubo 15 ó 20 ceiuímetros, se abre la llave, para 
comenzar el trasiego., cuidando de abrir lo puramenle preciso para 
tnantoncr ei agua á su nivel en el tubo V. Los recipientes S servirán 
para conducir el vino á un tonel limpio, número 2. En el momento 
esté vacio el número i . 0 , se le destapa y pone un gran embudo; 
al mismo tiempo se cierra el grifo P; después se coloca el tapón M 
sobre otro tonel, número 3.*, para vaciarle á su vez; se vierte el 
vino de este tonel en el embudo pueslo en el del número í .0 , donde 
el liquido caerá sumamente dividido al través de todo el ácido car­
bónico que le llena. De este modo se obtiene la saturación inmediata, 
y el vinu, aunque estuviera algo turbio, antes de la operación, que­
dará del lodo irasparenle, tan luego haya adquirido su màximun de 
ácido carbónico. Se continúa del mismo modo uaívasando el vino 
del número 4.° al 5-°, el del 5.° al 4.° y así sucesivarnenle, basta el 
último, en el que ?e introducirá el vino que se puso en el 2 .° Esta 
operación, sencilla y poco costosa, ofrece inmensas ventajas, que no 
se podrán apreciar sino ensayándola y viendo sus buenos y excelen­
tes resulíadus. Las precauciones necesarias consisten en evitar que 
se llene de ácido carbónico el departamento donde se opera, en tér­
minos de hacer peligrosa la permanencia; en este caso, ábranse las 
puertas y vcnlanas, y no se vuelva á entrar, basiaque el local quedtí 
perfectamente puro. 

ACIDO MIRTÍCO.—Por lo dicho anteriormente, se vendrá en co-
nocitnicnto de que la presencia de este ácido en el vino es accidental 
y el producto de una fermentación secundaria, que puede evitarse. 

SALES VKGI-TAI.KS.—La ir.ás importuiue de las que contienen los 
vinos es el tártaro ó tari-rato ácido de poítisa. Oe sahor ácido pro­
nunciado, que ánles tcnian, adquieieu un gusto espucial, variable 
según las proporciones, relacionadas con la edad de ios líquidos. 
Cuanta méuos cuentan, mayor es la dosis de tártaro, abundante tam­
bién eu los vinos tuuy acuosos. Es insoluble eu el alcohol. 

E l tártaro disuelve el fermento y comunica así mismo al vino la 
propiedad de atacar muy fácilmente ciertos metales., como el cobre y 
otros, formando compuestos sumamente nocivos. No puede tras­
vasarse el vino, ni mucho niénos conservarse en utemilios de cobre, 
zinc, plomo, ni hierro; el efecto se produce con muclia rapidez en 
caliente. Aun en el metal más limpio, y cuyo orín disuelva poco el 
vino, cambiará este su sabor, hasta el punto de ser del lodo repug­
nante. Los ulensilios de plata son los únicos que deben usarse para 
probar los vinos. Vauquelin dice que obran eslos con mas actividad 
que el vinagre sobre una mezcla de plomo y de eslaño. La misma 
observación nos explica la funesta influencia que dicho líquido 
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juiede ejercer en nuestro eptómago, disolviendo muchas sustancias 
de que varios alimentos podrian cargarle, y que de seguro le per-
judicarian, acunmiadas \nir un tiempo algo nuiable. 

líl tártaro experimenta facilmente una iermentneion particular, 
que le convierte en ácido metac^tónico ó propiónico; produeto del 
mayor interés, que altera notalilemente el sahor del vino, püdiendo 
descomponerse en butirato y en acetato. 

El larlratu ácido de potasa ó tártaro se compone de: 

Acido tártrico 70,lfi 132 
Potasa 2ò7m 47 
A g u a 4,7S 9 

100,00 1SS 

Encuéntrase tamliien en el vino el lartrato de cal, el de alúmina, 
y el de alúmina y potasa, el de l i ierni , y el tarirato férricu-jjotásico; 
r.'Lcemalns; paraiartratosj maíatos; citratos; [iropi'aios, Iddatos, y 
liutiratos. Los tartratos represnnlan on papel importante en los v i ­
nos, pues á ellos deben en parte su sabor y algunas de sus cualida­
des higiénicas. Pueden experimentar además ciertas modificaciones 
(ior la acción de los fcrmenios. 

SAF.KS MIMÍHAI.KS. — ¡No suelen encontrarse en los vinos sino ac-
cidentalrnonie, rumo el yesu que añaden al pisar la uva en ciertas 
localidades. De ello liaídaremos más adelante. Hallamos también 
cloruros, bromui'os, ioduros, etc. (1). La base de todas estas ^ales, 
que pui-dan encontrarse en los vinos, son la potasa , !a sosa j la cal, 
la mngne-ia, la alúmina, el óxido de hierro, y también el amo­
niaco; parte de e-te úliimo se produce al alterarse el fermento, ín­
terin y después de la fermeniacion. 

Tales son los ciii'rpos, cuya existencia lia podido averiguarse en 
los vinos. Desde luego se conoce quo siendo lan númerosos, no 
pueden existir muchos de ellos sino en cortas proporciones, sobre 
todo, los últimos de que nos hemos ocupado, y los cuales podemos 
referir no á la vid , sino ó la naturaleza del terreno. Excepto los fos­
fatos, los demás no tienen grande importancia. 

(i) Recientemente parece que se han encontrado indicios de cobre ea 
los vinos, cuya procedencia pretenden referir al terreno. 
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A n á l i s i s »Io l a s l i e e c s . — DosJc luego os preciso üis l in-
guir dos chibes do heces: 1.* la* que so precipitan en eí fondo de 
las cubas, ;il opcrítrsft la fernicniacion tuniulluosa; 2." las aue se 
deiarrol'nn cutí el tiempo en los toneles doiulc so trasladó el vino 
aclarado. Mientra» todo vino contenga bastante cantidad do ácido 
carbónico , puede penuanecer sobre las primeras heces, con lo cual 
gana casi siempre, pues loma cuerpo, sin duda porque absorbe 
los derivado-; de las suslancias crasas y también los vestigios de las 
sales de amoníaco, formada por los cuerpos azoados. Adquiere más 
color, porque el alcohol aumenta , y p«.r que la sustancia azoada le 
retiene cada vez mé.ios. lisia práctica no es perjudicial, si se toman 
las precauciuiies coadui-cntcs. Pero, cuando el ¡icido catbónico aban­
donó al vmo, ora por la demasiada permanencia en la cuba de fer­
mentación al airo libre, ora por un trasiego mal hecho, las heces no 
puedan menos de alterarse ; en cuyo caso, el contacto del vino con 
dichos residuos no puede menos de ser muy perjudicial. 

BraconüOt ha analizado las heces del vino tinto , y nos dice como 
después de secas, encontró en ellas los cuerpos siguientes 

Sustancin snim.it 30,70 
Suslnnna cru*a 2,10 
FosCilo de ral 6.00 
Hil.ntinto 'le lu-Uisa 60.00 
Tarl i ' í i l . i ilu .'ni. R.á5 

— lio iiM^noíta 0,40 
Süif.-iio y f.'Sfíílo .lo \mía<n 2,80 
Síl ice müzrlaila ron ni eua 2,00 

100,00 
Sustancia gomosa. . j 
Principio coloianlc. [ Canlidnd indcterniiiiiula, pero poco considerable. 
Taniuo \ 

Analizada la parto activa del fermento de las heces lia dado: 

Carbono 54,í 
Hirlrógono 7,0 . 
A/.r.e • *6,0 
Oxigeno 22,6 

Mas adelante haremos las importanies aplicaciones que permiten 
todos estos datos. 
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CUIDADOS SUCESIVOS QUE REQUIEREN LOS VINOS. 

Ya está el vino en los toneles; en ellos ha de continuar todavia, 
aunque de una manera tenia, la descomposición del todo ó parle del 
azúcar rés tame, que dará nueva camidad de alcohol y de ácido 
carbónico ^ pero sin nctahle desprendimiento de calor. A esta fer­
mentación pausada la ha llamado Macquer INSENSIBLE; los diversos 
elementos del vino comienzan además á obrar unos sobre otros y 

firoducen cambios nolables; el alcohol y los ácidos determinan la 
ormacion de los éteres á los cuales se deben, en su mayor parle, 

los aromas y sabores más ó ménos exquisitos de los vinos; el ácido 
carbónico , de que estaban saturados, al salir de las cubas de fer-
mentaciim, se va desprendiendo poco á poco, pero muy nolable-
roenle, al tiempo de los trasiegos, y en toda circunstancia en que 
se pongan los vinos en contacto con el aire atmosférico, en las diver­
sas operaciones que exigen. De aquí el doble cuidado que es preciso 
tener, al ponerlas por obra. La pérdida del ácido carbónico en los 
vinos es un fenómeno sobre el cual debe lijarse todo cosechero, 
pues contribuye mucho m á s , de lo que basta ahora se lia creído, al 
depósito fie las heces, ¡5 la acidificación de los cuerpos crasos , y á 
oirás modificaciones, que es preciso evitar. IÍ1 arle de la vinificación 
estriba en conocer exactamente tan importantes resultados; evítese, 
en cuanto sea posible, la salida del ácido carbónico y su reemplazo 
por el aire. Solo en una circunslancia puede ser útil su influencia: 
cuando se hubiere trasladado muy pronto el vino á los toneles, sin 
acabar la>fermenUicion tumultuosa. Fuera de este caso, debe evi­
tarse tan nocivo contacto, lo cual se consigue, ó cuidando desde 
luego no quede en aquellos recipientes espacio alguno vacío, ó ut i­
lizando los tapones hidráulicos, como vamos á ver. Pero de lodos 
modos, téngase muy en cuenta que dicho vacío se produce de 
Conlínuo por la no interrumpida evaporación, y también por el des-
prendimienío del ácido carbónico. Si se prefiero rellenar los toneles, 
puede hacerse desde un principio todos los dias; después, de dos en 
dos; luego, do cuatro en cuatro y sucesivamente de ocho en ocho, 
hasta el inmediato trasiego. Pero en todos casos, conviene sea por 
medio de embudos de tubo largo, pues de este modo, no se agita el 
l íquido, y se evita el cornado del aire. 

Operando asi, sucede que la espuma producida y que en union 
con otras impurezas sube á la superficie del líquido, es eliminada 
al eslerior por ia misma abertura de los toneles. Otros cosecheros 
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no los llenan del todo, dejando un espacio desde 6 á 8 pulgadas, su­
ficiente para contener la espuma formada, la cual se precipita ó de­
pone más tarde en el fondo del recipiente, cuantío la fermentación 
se calma. En este caso, se cubre la abertura del tonel, ora con un 
pedazo de lienzo, sobre el cual se pone arena, ora con hojas de vidj 
con una teja, ó mejor aún, con un tapón hidráulico. 

Aunque siempre disminuye ó merma la cantidad del vino, está 
probado que el ácido carbónico desprendido le preserva en cambio 
del contacto del aire. 

Para conseguir de una manera más completa aislar los vinos de la 
influencia del oxígeno atmosférico, causa de la mayor parle de las 
alteraciones (jue experimentan, se pueden cerrar los toneles ó con 
iapones sencillos, ó mejor aún con los llamados hidráulicos, cuya 
invención se debe al Sr. Cassebois, distinguido protesor de física 
en Meiz. De semejante manera se retiene en los reci[iienies una 
cantidad notable de gas ácido carbónico, dando al propio tiempo 
salida al excedente, que pudiera, sin tales precauciones, determi­
nar una explosion de fatales consecuencias. 

Según dice el Sr. Masson-Four, parece se emplea hace mucho 
tiempo en Borgoña y en Champaña una cubierta hidráulica que 
Seville-Auger ha recomendado eficazmente. 

Consiste en un cono de hoja de lata Aíi , fig. 227, abierto por sus 
dos extremos, y á cuyo alrededor se suelda una cubeta C l ) , que 
se llena de agua; la parle superior A se cubro con una especie de 
capuchón l í , agujereado en su base. Afianzado el tapen B al agujero 
del tonel j desempeñando el papel de un resorte, por ni-dio de las 
escotaduras que presenta, sucede que el gns ácido carbónico suba 
por el tubo B A j vuelve á descender por bajo del capuchón, impele 
al agua, y pasa por los agujeros al través de este líijuiüo, para eva­
porarse. La presión del agua so eleva á 5-6 ceniimeiros; quizás 
sea poca, pero no debo despreciarse. Esta presión en lo interior del 
tonel facilita se escape el vino. Además los tapones hidráulicos do 
hoja de lata se llenan de orin con facilidad Ésto úllimo iuconve-
nienie tiene el aparato de Payen, por más ingenioso que sea. 

Consisle con efecto en un cono hueco, de hoja de lala, pero con 
dos fondos, fig 228; su interior se halla dividido en dos departa­
mentos por medio de un tabique c d f l , soldüdo en el fondo su­
perior y lados, pero que deja 2 ó 5 cenlímeiros de altura entera­
mente libres sobre el inferior. Este presenta en la mitad do uno da 
dichos deparlamemos, que resullan del indicado tabique, un o r i f i ­
cio n, superado de un lubo a b . bien unido. Se vierte agua por el 
agujerom, hecho en el fondo superior y parte media del otro; el agua 
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se halla de esie modo eo conlacto con loda la porción inferior del 
mslruraenio, alrededor del tubo ab, hasta 1 ó 2 cenlínietros sobre 

Fiç . 22S. 

el borde inferior dei tabique. El modo como funciona esta cubierta 
hidráulica es el siguiente: E l gas ácido carbónico sigue el camino 

que indican las ilechas; como sube por 
a b , se encuentra encerrado en dicha 
division, y no puede salir de ella, sin 
oprimir el agua, que refluye toda á la 
oirá parle, hasta dejar al desciibierto la 
base ¡ i del tabique; entonces, el gas 
atraviesa aquel liquido, para escaparse 
por la parte m. 

El Sr. Maumené aconseja otro, que 
recomendamos á los cosecheros españo-
leSj por ofrecer todas las ventajas posU 
bles, sin ninguno de los inconvenientes 
indicados. B, fig. 229, es un fapon de 
madera ordinario; se halla atravesado Fie. 529. 



I H 
por un tubo escolado en su parte superior, en donde se aloja la 
válvula de hueso S. A; á esUi válvula la dirige la l.rida m m, que 
debe ser de hierro estañado; la exireniidad de un lulo de goma 
elásiica re ta sostiene en su debida posición. Kslc a r r a l o } casi 
idéniieo al de válvula y resorle, inventado ullimameine por Seville-
Auger^ e? más pencillu, pues la más ligera presión eleva la válvula 
y da salida al gas; y como el tubo es de gi)ta-[ieri:ha, no es de 
temer ningún deterioro Guando el tapón de madera no sirve, se le 
reemplaza fácilmente con otro; peto la válvula, la brida y el lubo 
tienen una duración indelinida. 

El vino con que su rellene un tonel debe ser de igual calidad que 
el contenido en su interior, pero sin alteración de ninguna clase. 
Cuando la presente, y también si fuere de clase inferior, es preferi­
ble, para mantener el líquido al nivel correspondiente, cebar den­
tro del recipiente, en una, dos Ó más veces, varios guijarros bien 
limpios y de sílice pura, para que los principios del vino no puedan 
alterar las propiedades del líquido. Este es un medio bien fácil y 
barato, provechosísimo, cuando se trata de rellenar toneles de vino 
exquisito y no hay á mano suficiente cantidad del de igual clase. No 
se rellenen con aguardiente, pues de este modo se aumenta su 
fuerza, es verdad, pero se alteran sus cualidades y se enmascara su 
verdadero sabor caracteríslifo. 

© e l I r a s i v g ' o . - - H e m o s dicho antes, que ínterin tenia lugar 
la fermentación insensible, continuaban operándose en el vino fe­
nómenos inijmriantes. Con efecto, poco á poco se aonmula en ei 
fondo y paredes del tonel un depósitoflas hecesj compuesto en gran 
parle de sustancias supendidns en ej vino, y de oirás, re-uiiado de 
reaccione? especiales; en estas heces, mezcla confusa de tártaro, 
fibras, principio colorante y de fermento, es preciso distinguirla 
parte de este último que quedó inactiva, y la otra, propia para 
sostener la feimenlacion (1). Cuando la última de ellas se preci­
pita, basta el más ligero movimiento y la elevación de tempera­
tura, para qne se mezcle con todo el l íquido, y lo altere profun­
damente; lenómeno que tiene lugar, por corla que sea la cantidad 
de sedimento en contacto con el vino, en la época del brote de la 
vid, en que el calórico, verdadera causa de estos resultados, al po­
ner en acción los jutíos de las plantas, despierta igualmente la acti­
vidad de ciertos elementos que componen aquel depósito. Si eí 

(4) Todo vino que haya depuesto por completo el fermento, puede con­
servarse indefinidamente en vasos tapados. 
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líquido quedó bien claro, nada hay que temer, aunque existan sus­
tancias azoadas distieltas, con lal que el aire no peneire. Para evilar 
semejanies riesgos, es preciso trasladar el vino á oíros recipientes. 

E l trasiego no es otra cosa sino la separación del vino claro de 
la capa de sedimento que se haya formado, al cabo de cierto tiempo 
de permanencia en los toneles. Aunque en algunos países acostum­
bran dejar los vinos en los recipientes, hasta el momento de ven­
derlos, no aprobamos esta rutina; el trasiego no solo es útilísimo, 
sino necesario, al menos dos veces por a ñ o ; una antes de clarifi­
carle, otra al aproximarse al brote de la vid. Sin embargo, á la 
mayor parle de los vinos puros y superiores bastará uno de ellos. 
Ya nos habló Aristóteles delas ventajas de esta operación, dicién-
donos «que cuando comienza á insinuarse el calor, suben las he­
ces, y mezclándose con el vino, le vuelven agrio.» 

Él trasiego debe hacerse en dias frescos, secos y en que reine 
viento norte; en tiempo húmedo y con viento sur, peligra se enturbie 
el vino. A l hablar de las influencias exieriores sobre dichos líquidos, 
diremos algo de mucha más importancia acerca de este último punto. 

Es ventajoso poner el vino en el mismo tonel donde antes estuvo, 
pero limpiándole muy bien de antemano. El cambio de recipiente 
no siempre es bueno. Si no puede hacerse de otro modo, cuídese 
mucho de examinar si en aquel se produjo moho; en tal caso., hay 
necesidad de limpiarlo con agua de cal y azufrarlo en seguida, cuya 
última operacinn impide se produzcan en lo sucesivo eflorescencias 
de esta clase. No se quite ei moho con la mano, porque el trabaja­
dor experimeniará, respirando semejantes emanaciones, accidentes 
graves y de un efecto inmediato. También se quila el olor á moho, 
echando en el tonel dos puñados de hojas de melocotonero, majadas 
y añadiendo encima un cubo de agua caliente. Se tupa y agita en 
tudas direcciones, por espacio de quince minutos. Despueí, se echa 
un puñado de flor do melocotonero y medio cubo de. agua. Luego 
de bien lavado, se pone á escurrir. Puede también enjuagarse con 
medio vaso de aguardiente. Si el olor á moho es muy fuerte, se 
quila una de las cubierias del tonel y se ahuma bien con paja en­
cendida. 

El trasiego debe hacerse siempre con todo limpieza. Mientras se 
practica, es condición esencial que no se ponga el vino en coniacto 
con el aire atmosférico; cosa muy fácil de suceder, si á aquella ope­
ración se procede sin estorbarlo. Verdad es que muchas veces 
aguantan los vinos uno ó más trasiegos, sin que por ello se tuerzan, 
apesar de no haberlo hecho según arle; pero consiste en hallarse 
muy saturados de ácido carbónico; sin embargo, la presencia de 
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coluíiina. que si Huye con trabajo, y sin dar ¡i la espita ioda la luz 
que (lerniii.:. Kn es!e caso, se divide el líquido en una porción de 
gotiia.% y euióm'cs tm sólo trasiego puede ser funesto, porque se 
desprende y desperdicia gran cantidad de ácidu carbónico; nose 
necesita I H . Í S para alterar el vino. 

Todos esiuÑ inconvenienies se evitan utilizando para el trasiego 
el aparato que representa la fig. 250, muy usado en Champaña, 

Flg. 230. 

cuyos propioinrío* le tuvieron por mucho tiempo en una especio de 
secreto. Pur -omcjifitlfl mecanismo no se necesita cambiar de sitio 
las pipas. Snpuuynjnos que «e quiere trasegar el vino del tonel T 
al T ' ; se rytmcti/.a culocando en el primero una canilla gruesa G, 
repri^cniaila | oV si^wado en I ) ; se !a hato entrar en una de las 
giiarnicioui's de iii¡id"'i'¡t b del tubo de cuero m , que deberá tener 
desde 1» ,^0 liasta -l^.oO (en vez dn cuero es jnejor usarle de "uta-
perchu):; cada "uarnícion b ¿ ' es una especie de cañón de madera, 

TOMO 11. 8 
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de unos 20 á 25 centímetros de largo, y de 6 centímetros de grueso 
en su mayor extension., y la mitad en la opuesta ó menor; una y 
olía llevan un baberol de 3 ceniimetroSj á análoga distancia de su 
extremidad más gruesa, por la cual sela afianza al tubo de cuero. 
G es una ríe dichas guarniciones, representada un peco mayor. Se 
quila el tapo» dei tonel T'( y se le introduce la guarnición b dándole 
golpes suaves con un mazo. Se abre la espita o canilla C, y al mo­
mento pasa la milad del vino a) indicado tonel T ' . Después se adapta 
À la abertura del recipiente T el fuelle de 6o centimelros de longi­
tud total, por 27 de anchura. Termina en un tubo de forma particular, 
una especie de linterna de oclio lados, en cuya parle inferior está el 
verdadero tubo K, cubierto interiormente por una válvula, que se 
abre de arriba abajo tan solo. Se ajusta exaclamente el tubo á la 
itoca del tonel, con las precauciones necesarias, para que cierre bien, 
y se sujeta al aparato con el gancho ó coreUete r , que se ve en la 
figura, y que se afianza á uno de los aros. Puesto en movimiento 
el fuelle, introduce el aire en el tonel sobre la superficie del vino, 
sin agitarlo. Por la presión que produce, obliga al vino á pasar casi 
en totalidad al tonel T ' ; sólo quedan algunos litros. Déjese de ope­
rar con el indicado fuelle, desde el momento que el aire puede 
entrar por sí mismo en el tubo m, lo cual denota el ruido ó silbido 
que se produce En este mismo instante se cierra la espita C, y se 
ajusta cuidadosamente el tapón al recipiente T7, separando con 
prontitud la guarnición 6', que se reemplaza con un tapón de fresno. 
En la cubeta « se recoge el vino del tubo, y el poco que se escapa al 
quitar el tubo i ' ; viértasedicho líquido por la abertura del toneIT'. 
Se concluye de llenar y se tapa. 

También suele operarse de otro modo: en vez de poner la ex­
tremidad b' del tubo w en la parte inferior del tonel ' f , se intro­
duce por la abertura superior de dicho recipiente., y se da salida al 
aire, taladrandolinamente la misma duela. Entonces se puede hacer 
uso del fuelle desde el principio de la operación, eon el objeto do 
que el vino pase la corvadura superior del tubo, cerca del oiiticio 
del recipiente. A la guarnición O' debe dársele en este caso la longi­
tud bastante, para que baje basta el fondo del tonel, con el fin do 
no dividir más y más el vino en el aire. Esta forma permite al 
tubo funcionar desde un principio, como si fuera un sifón; la mi--
(ad del vino contenido en T pasará á T ' en el primer instante que 
se mant je el fuelle; concluyese de llenar, como en el caso an­
terior. 

Se mihza igualmente para trasegar el vino el tubo encorvado ó 
sifón A. B G D, fig. 251, que es de hoja de lata ó de cobre estañado;. 
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en la parle anterior de la rama A se suelda un tubito í , superado 
de la embocadura s y abierio en el gran tubo por el punto m . Se 

Fig'. 231. 

introduce ia rama G en el vino, sosteniendo el sifón por la anilla Z . 
Cerrada la llave ó el grifo se aspira con la boca por el punto s; 
el vino llenará el vacio que se produce., desciende por ni , y llega por 
el tubillo hasta arriba; si cnlónces se abre la llaveciia, saldrá el 
vino, que se recibe en una colodra, ó en una cubeta chata para 
trasvasarlo. Esle instrumento ofrece sólo el inconveniente de remo­
ver las heces, y sólo puede aprovecharse para los vinos muy claros 
y los aguardientes. El Sr. Mnumené dice que se mejorana notable­
mente, añadiéndole á fa extremidad D una reguerilla ócajita horiT 
zontal D K, de 5 centímetros de aliuia; si se la coloca sobre las 
mismas heces, entrará el vino claro por la parte superior abierta y 
sin agitar nada el líquido, se trasegaría por completo. 

El instrumento no siempre se mantiene en posición horizontal. 
Sea cualquiera la que se le dé, téngase muy en cuenta como el vino 
saldrá en tanto que el nivel del liquido, contenido en el tonel que 
se vacia, permanezco sóbrela linea horizontal que pasa por el ex­
tremo x de la espita; si el nivel desciendej entóneos el vino ees* 
de fluir, quedando en el sifón; si dicho nivel baja de la linea, en 
ese caso, el sifón se vaciará., pero volviendo el vino al tonel. 
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Como el otyno del trasiego no es sino separar el vino de las he­
ces, se ha aconsejado exlracr estas, dejando el vino en el tonei, ó bien 
co'ocandu una llaveó espita en la pane inferior del mismo, donde 
las heces se acumulen para darles luego salida, aliriendo aquella y 
rellenando después el tonel; ó bien por medio del sifón de bomba, 
representado por la fig. 232, y cuyo manejo se reduce á introducir 

Fig. 232. F¡g. 233. 

t i brazo ó rama A en el recipiente que se quiera vaciar; se cierra 
la llave, y se vierte un poco de agiut en el tubo H !<', para f;>c¡!ilar 
el movimiento del émbolo ( i . Entonces se eleva rápidainenie mu-
chas viiires de seguida <;s!e émbolo, sin temor de ijue i ntroceda hacia 
el mismo el aire que se hace salir, pues lleva des válvulas redon­
da*, una l i adaptada ¡il tubo, oirá (J al émbolo, y cuando se ha 
extraído así el -dre del sifón, el líquido sube y sale por la espita que 
sonbro, cuidando de inclinar el sifón ó el aparato, para que esta 
abertura quede más baja que el nivel dtíl líquido en el recipiente 
que fio vacía. Cuando este se halla colocado á la misma elevación 
del que se ha de llenar, id sifón irá bien al principio; pero cuaildo 
los líquidos esión á igual altura, se detiene A (.fecto. líniónces se 
cíorr.t la Ifavc y se impele la bomba; el líquido eleva en el tubo 
E P y en el embudo F, desde donde íluye fuera de la canilla, por 
el conducto que indica la figura. íín ios loticles de agujero eslfcelio, 
ie coloca la bomba sobre el sifón, reemplazando la canilla por el 
oLturador O, íi£. 233, movido por un niccaimiuo muy sencillo. 
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El trasiego por medio de CIILDS Ó cñnlaros, en <]\¡e se lleva el 
vino paro ediarlo en los tom les, uiilizBitdo unos embudos largos y 
anchos, debe proscribirse; todo lo que conlribuja á poner el vino 
en contacto con el aiie aimoílérico, sení cousa casi siempre de al­
teraciones íunosias j'I la duración y ra'iilad de lodos K s vinos. 

A z u f r a i l o . — EMa ü()eracion, tan rencilla como antigua en Es­
paña, y (jiiB coibiste en quemar dentro del tonel un poco de azu­
fre, tiene dos objetos: 1 0 preparar los toneles, dcslrujendo la ac­
tividad de los [fi mentos de mala indole, producidos por las heces, 

que se adliicrfíii á las par. des del recipiente, siempre y cuando 
a desecación dt- dichos residuos no es bastante pronta , para opo­

nerse á las alteraciones más ó minos profundas que luefjo puednn 
sobrevenir. 2.* Estorbar la lermenlacion en los vinos, al niéttos por 
un tiempo delerminadOj haciéndolos más durables y más fáciles d« 
trasportar. 

Antes se azufraba colocando simpio-
mente una p¡>jiie!a 6 tina tirita de lienzo 
embarrada con azufre al exlrumo de un 
alambre algo fuerte, terminado por su 
parte inferior en un gancho, y al cual se 
hacia pasar antes por el ceníro de un l a -
pon de corcho; se encendía la mecha, in­
troduciéndolo al momento en el tonel, y se 
apretaba de seguida el tapón, parí» que no 
faliese nada, liste sistema ofrece incouvo-
nienles; la ceniza que resulta después do 
quemado el pedazo de lienzo, ceniza que 
cae en el tonel, contiene cierta cantidad 
de súlfuros, solubles en el agua y en el 
vino, y que descomponen los ácidos con­
tenidos en este último líquido, dando l u ­
gar al ácido sulfídrico, que puede echar ó 
perder del todo una pipa de vino. 

Preferible á este medio es el aparato de 
Rozier, y también el eme propone Masson-
Four. Pero el que adopta Maumenó, re­
presentado por la íig 234, es todavía más 
perfecto y ventajoso. Consiste en una es­
pecie de dedal de borro a agujereado, que 
cuelga del lapon B , por medio de tres 
alambres íiflunzados por bajo del anillo C, y por la parteinferior á«í 
dedal mj se pone dentro el pedazo de tira azufrada b; se la enciend*. 

Fit, 311. 
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é inlroduce de seguida el aparato en el tonel; el azufre continúa 
ardiendo, hasta que desaparece la tirita, que al arder, consume el 
oxígeno del aire y también el excedente que pueda existir en eE 
vino y en las heces; produce por lo tanto cierta cantidad de ácido 
sulfuroso, gas incoloro3 muy ácido, de un olor muy sosofocante, 
bien conocido de lodos los que han experimentado su influencia; 
este vapor invisible se compone de: 

En números enteros E n eqnivalentei 
En centésimas. mas sencillos. generales. 

Azúfre 60 < 200 S 
O x í g e n o 50 i 200 O' 

400 2 400 

Disfruta la notable propiedad de detener la fermentación, por dos 
razones distintas: 1 / como es muy ávido de oxígeno, se ampara de 
todo el que pueda existir disuelto en el vino y en los residuos; t o ­
mando el oxígeno, absolutamente necesario a la producción de los 
fermentos, no puede haber fermentación alguna. —2.' For esta misma 
absorción de oxígeno, se produce ácido sulfúrico, cuya concentra­
ción es muy grande, en el momento que se forma; por lo tanto, dis­
fruta la fuerza necesaria para destruir basta cierto punto la mayor 
parte de los cuerpos orgánicos que concurrirían á la fermentación. 
Aparte de tan favorables influencias, podemos considerar al ácido 
sulfuroso como uno de los mejores preservativos de la fermen­
tación . 

El Sr. Maumené dice (pág. 558) que se ha empleado alguna vez 
el siguiente medio: Después de trasegar la tercera ó cuarta parte 
del vino contenido en un tonel, se le cierra con un tapón, al que 
se haya hecho de antemano un agujero de cerca de 2 centímetros 
de ancho. Se enciende una mecha azufrada, colocándola muy cerca 
del indicado tapón, y se vuelve á abrir la llave y fluye el vino; como 
este no puede salir, sin determinar una aspiración notable, sucede 
que el gas sulfuroso es atraído, y penetra dentro del tonel. Se cierra 
en seguida, y se agita con vigor y luego se vuelve á echar el vino 
e x t r a í d o , después de lo cua l , se coloca el tapón como de ord i ­
nario. 

Guando se azufran las mechas, se Ies puede añadir algunos polvos 
de plantas aromáticas, flor de lomillo por ejemplo, de espliego, de 
cantueso, de mejorana, corteza de canela, raíz de lirio de Floren­
cia, y también los de algunos frutos, como el clavillo; el calor que 
produce, la combustion del azufre es bastante para hacer desprender 
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los aceites esenciales, cuyos vapores se condensarán muy luego en 
las paredes del recipiente, comunicando al vino, por poca cantidad 
de aquellos que se separe, un aroma sano y agradable. 

Si el azufrado se utiliza con el segundo de los objetos que antes 
se indicaron^ se ejecuta dicha operación del modo siguiente: para 
una pieza de 200 litros, basta una mecha de 4 cenlimetros en cua­
dro; se la quema, y luego se echan en el tonel desde 2o hasta 50 
litros de vino; se tapa el recipiente, y se le da vueltas en todas d i ­
recciones, para que el gas ácido sulfuroso quede bien disuelto en el 
líquido; disolución tanto más fácil, cuanto que el ácido puede d i ­
latarse en ~ de su volumen de agua y en ^ tan sólo de su vo­
lumen de alcohol. Así es, que un litro de vino, que contengan 10 
centésimas de alcohol, puede disolver 76 litros de gas; y suponiendo 
que la mecha contenga 5 gramas de azufre, es visto puede dar 6 
gramas de ácido sulfuroso, ó sean 2 litros y 2 décimas. Los 50 l i ­
tros devino podrían disolver todavía mil veces más. En seguida, se 
quema otra mecha, y se añade nueva porción de vino (23 50 litros), 
continuando así, hasta tanto se llene del iodo el tonel. Téngase mu­
cho cuidado al quitar el tapón, pues suele sallar con gran fuerza, 
y hay peligro de que hiera de gravedad á los operarios; circunstan­
cia fácil de explicar, si consideramos que únicamenie puede suceder 
este fenómeno, tratándose do vinos muy cargados de ácido carbó­
nico. Los 30 litros de vino pueden contener en este caso, hasta 44 
Ó 42 litros de semejante gas. Ahora bien; al operarse la disolución 
del ácido sulfuroso, proeedenit; de la mecha, se producen dos resul­
tados: i .a determinar un var.ío en la atmósfera del tonel, del cual 
extrae 2 litros de ácido sulfuroso; 2 0 el vino puede conservar su 
ácido carbónico, mientras disuelve el ácido sulfuroso, y rii-ja por lo 
tanto desprender una gran parte de los 42 litros qíje encierra. Pro­
duce un vacío de 2 litros, es verdad, pero desprende 10 y aun ii, 
que no solo llenan este vacío, sino también ocasionan una potable pre­
sión en lodo el tonel; en virtud de ella y do la fuerza expansiva del 
ácido carbónico, es como eleva el tapón. Gomo las mechas no arden 
sino hay oxigeno en el tonel, es preciso cada vez que se destape, 
introducir con un fuelle cierta cantidad de aire. 

El vino asi apagado tiene un fuerte sabor de ácido sulfuroso, y 
por consiguiente no puede ya fermentar en mucho tiempo. A la 
largarse trasforma el ácido sulfuroso en ácido sulfúrico, el cual se 
ampara de las bases del vino y deja en libertad un poco de ácido 
tárlrico, ó de otro, en cuyo estado se encuentra (el vino se enliende) 
en sus condiciones primitivas; pudiendo en su virtud experimentar 
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ciertas fe rm en lac iones, aun la alcohólica, cuando no estuviere muy 
bien 3pagado, 

El azufrado, rç|1R tiene por objeto detener la disposición natural 
de los vinos á seguir los fenómenos dela ferinenlar.ion, puede muy 
bien utilizarse, no siendo muy intenso, cuando al cosecliero con­
venga hacer remesas de vinos nuevos á no muy iargns distancias; en 
semejantes casos, sucede que conservando dichos mldos grun parle 
do su ü'/.úcar por algunos iliaSj podrán llegar s-in ali-'nicimi ó su des­
tino, cuulinuíindo después la fermentación insi-nstlile. Para con­
seguir Hjniejante resultado, basta azufrar tan solo £i0 á 60 litros y 
añadirlos á una pipa. 

Cuídese mueno de que el azufre que se use esté perfeclnmente 
puro; esto es, que no sea azufre oríenical (1). Jiimedialamenle de 
azufrado un tonel, échese el vino, pues si se demora, aunque sea 

Íior poco tiempo, absorberán las paredes del recipiente el ácido sul-
uroso que se forma, quedando convertido muy luego en ácido sul­

fúrico inoduro. Y como además de csie fenómeno, so forma ó pro­
duce, al arder las mechas, cierta c&niid;id de súlfuro de carbono 
gaseoso, cuyo olor es análogo al del agua de Bareges, comunicará 
al vino un aroma nada grato por cierto. 

Se ha querido sustiiuir al szufrado el uso de los sulfitos de cal; 
pero además de cierto ¡-abor, que la mayor parte do. Us veces conser­
van los vinos así tratados, pierden el color. La eficacia del óxido 
de manganeso no está [nubada; en ello hay ademas peligro. Tam­
bién se ha querido suplir el azufrado quemando cierta cantidad de 
alcohol en los toneles, lisie método es caro y muy peligroso, á causa 
de los violentas explosiones que puede ocasionar, apañe de que no 
produce los buenos efectos del azufrado, que sabemos facilita la 
precipitación de las heces. 

Por ú h i m o , puede evitarse el contacto del oxígeno en los vinos 
por medio del sencillo procedimiento que ya indicó Olivier de Serres, 
reducido á bien poca cosa. Después de puesto el mosto en los bar­
riles, se cierran del modo más seguro, y se les echa en el agua, 
manteniéndoles á una profundidad de 2 melros sobre el tapón. A l 
cabo de seis semanas, ó lodo lo más dos meses, se les saca. El 
vino parece que no fermenta y queda muy duhe y agradable. 
Puedan también sumergirse los toneles en agua de mar. 

C l n r i l i c a c l o n « l e l o s v í a o s . — Dos son sus principales 

(1) L o s azufres de España y de Italia DO son arsenicates. 
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objetos: apoderarse de todas las impurezas ó sean sustancias extra-
fias suspendidas en dichos líquidos, lo cual no siempre es posible 
conseguir por medio de simples liasieaos, y cotiservíir, precaviendo 
ciertas alteraciones, el gusto y demás cualidades cnroctemiicas de 
aquellos Aunque para clariítcar los vinos, puede utilizar el cose-
cliero las gel;ilin»s, la sangre, la leche y también su crema, debe 
prelWiise la tdbúmina ó clara de huevo. Dos de ellas bastan para 
cada (¡ arrobas de vino Se balen perícciiimenle en 1 lilro (2 cuar­
tillos) (!<; \ i n n , en el cual se baya disuelto de nnleinano media onza 
de sal de cocina bien blanca; viértese en el tonel, agitando el l i -
quidu en todas direcciones con un palo, que se introduce por ar­
riba, habiéndob1 hendido antes en cuatro partes, basta más de la 
mitítd de su longitud. 

\in ciertos casos, conviene echar también las cascaras do huevo, 
porque el carbonato que contienen disminuye nolablemenlela acidez 
de los vinos. Se lapa el tonel, y se deja reposar el líquido por es­
pacio ile ocho ¡i doce dias, durante los cuales, sucede (pie las clarasasí 
prepaiadíis forman con los cuerpos extraños contenidos en el vino, 
una nube turbia y gUjliiwsa que desciende al fondo, llevando con­
sigo todas las sustancias que alteraban ó podían alterar la trasparen­
cia tlef vino. 

Otros enólogos utilizan la cola He pescado (1) en cantidad de un 
cuario de onza hasta media, por cadn G arrobas de vino; se la des­
enrolla con cuidado y corta en pediiciios, poniéndolos á remojo en 
un poco de vino; después de disuelta en este, se la echa en el 
lonel y agilo como ames se d i jo , dejnidola reposar por espacio de 
doce á quince dias, en cuyo tiempo so precipita con lentitud, aras-
irando todo lo que emuibiaba el vino. 

La cola de pescado, lo mismo que la de Granel, obra do dos modos; 
la parte membranosa forma, apesar de la tenuidad adquirida en Iss 
operaciones preliminares, una gran red, entre la cual caen al fondo 
cuantas impurezas existen en el vino, con tanta más prontitud, 
cutiuto más alcohol contenga este. La porción disuelta, que es pro-
piumenio la gelatina pura, constituye con el lanino, cuando existe 
en aquul l íqu ido , una combinación particular insoluble, é i m p u ­
trescible, que no tarda mucho en ir ai fundo del tonel. Tambren la 
parle membranosa de la cola de pescado absorbe un poco de ta-

(1) A la cola de pescado puede sustituirse hoy ta cola llamada de Granel 
"Jgraoeiina, que es muy pura y mucho más bare ta. 
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ninOj que coniroyéndola algún lanío, activa su precipitación. No 
fcay inconveniente en añadir también un poco de snl á la cola de 
pescado. La sal contribuye á formar la red ánies indicada, visia la 
insolubilidad que adquiere la combinación quo forma con la a lbú­
mina en todo liquido alcohólico. 

La cola ordinaria no es buena para clarificar los vinos, pues 
aparte de que forma un depósito muy voluminoso, expone al l í ­
quido á varias atieraciones, que es preciso evitar. No sucede así con 
ta gelatina de alúmina (principalmente para los vinos blancos, pues 
Q los tintos les quita una parte de su color), que se obtiene disol­
viendo 1 kilogramo de alumbre en 20 litros de agua, donde se 
echa 1 kilógramo de carbonato de sosa cristalizado, también disuelto 
de antemano en 10 litros de agua. Se forma muy luego un depó­
sito blanco, que es la a lúmina ; se dt-ja reposar, y después se quita 
el agua, añadiendo otras a! momento, para lavar varias veces el re­
siduo; se saca esle, y después de enjuto en una tela l ina, se le 
deslíe en el vino del mismo modo y en las mismas proporciones 
antes indicadas. Utilízase este medio, siempre y cuando no se quiere 
introducir en los vinos ninguna sustancia soluble ni orgánica. 

Por últ imo, se aprovechan también para clarificar los vinos, 
unos polvos, llamados de Judien, presentados en la Exposición de 
industria y que obtuvieron varias medallas. Los hay para clarificar 
vinos tintos, blancos, y para quitar el color á Jos primeros. Deben 
contener los sustancias de que hemos hecho mérito. 

Como importa incorporar bitn con el vino, ya sean las claras de 
huevo, ya la gelatina que para clarificarle se emplee, da á conocer 
Maumené, en la pág. 306 de su tratado, el batidor con que se hace 
aquella operación en ciertos parajes de la Francia (Bordelais). 
Consiste en una varilla de hierro de 15 milímetros de diámetro, 
que ofrece en una de sus extremidades la forma de un mango, y 
termina por la otra, en ángulo recto, en una especie de lámina de 25 
á 30centímetros de largo por 4 de ancho y 1 de espesor; esia lá­
mina es un poco curva, siguiendo la análoga línea de los toneles, y 
toda llena de agujeros, de ¿ cemímetro de diámetro. Después de ver­
ter en el vino la cola disuelta, ó las claras de huevo batidas, se in­
troduce el instrumento oblicuamente por el agujero del tonel, ss 
agita con rapidez en dirección vertical, dando vueltas á la referida 
lámina. Por semejantes movimientos, se opera la mezcla de la ma­
nera más perfecta, en algunos minutos tan solo. Si la varilla se hace 
de madera, áun es mejor. 

Cuando los vinos que se hayan de clarificar presenten un color 
algo más turbio que de ordinario, puede utilizarse la sangre ca-
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l íente, en proporción de unos 4 cuartillos para cada 6 arrobas de 
vino. Después de bien agitado este, se deja reposar por espacio de 
cuatro dias; pasados que sean, trasiéguese el vino. 

Algunos cosecheros clarifican los vinos nuevos, echando en el 
tonel cierta cantidad de piedras de lumbre ó sea pedernal, calenta­
das de a mera ano hasta el color rojo. Si á las seis semanas continúa 
turbio el vino,, se le añade otra porción igual. 

I N F L U E N C I A S NOTABILES 

QUE S6 RELACIONAN CON L A EXISTENCIA Y DURACION DE LOS VINOS. 

I n f l u e n c i a d e l c a l o r . — La temperatura produce cam­
bios muy notables en la conslilucion y en las propiedades de los 
vinos. A medida que se eleva de 10 grados arriba, ya sea en lo in­
terior de dichos líquidos, ya en el ambiente, acrece más y más la 
actividad, así es que todo vino sometido á una temperatura de 
15 0> 20o, 5 0 ° , y aun mi'tSj recorre con proniimd lodos sus períodos. 
El cosechero inteligente debiera resguardar de semejante influjo 
todo vino, en verdadero estado de perfección, ó que estuviere 
próximo á alcanzarle. Procúrese conservar los toneles que contengan 
vino viejo en el sitio más fresco posible. Pero si hay prisa en acti­
var la formación de los caldos, p¡ira realizar cuanto antes el capital, 
en esle caso, colóqueseles en paraje caliente; cuanto más nuevos 
sean, más ganarán, y méfios riesgos tienen de ser sometidos á una 
temperatura de 15* y basta 30" ; más ventajoso será para el propie­
tario, pues sucede que un vino sobresaliente, que no se perfec­
ciona basta los treinta ó cuarenta años, lo estará á los quince ó 
veinte, sometido quesea á 20* grados de calor. Si se le dan 30, ha­
brá Negado en solo cinco años á su mayor grado de perfección. 

£1 calor entre Ios40'-90* es un agente desorganizador para ciertos 
y determinados vinos, principalmente los tintos y los de maceracion. 
Cuando un vino resiste á tan alta temperatura, se observa que á 25°, 
parece más activa la fermentación que no á 4 5 ° . El vino sigue evi-
dentemenie la ley que preside á la actividad interior de las plan­
tas, que sabemos comienza entre los 9'-150, según las castas, climas 
y situaciones; así es que experimenta en Abril y en Agosto movi­
mientos intestinos, que corresponden á los ascensos de las savias; 
se exalta á los 20'-30ft y hasta 40° , desde cuyo punto disminuye 
para extinguirse á los 100*, del mismo modo que si-estuviera á 0.* 
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Tanslta lemperatura suspende toda fermentación tumuliuo^a y lo-
lente, fijando cierlos eleraenios azoados, (Jespojando al fernifciuoy 
al aire de loda su influencia ordinaria, siempre y cuando los vinos 
eslén en vasijas impermeables y hermélicamente cerradas. Rajo el 
inllujo de la ebulición, se detiene el vino en el período de su vida 
en que se enconlraba. De modo que jior u! sistema de Appert se 
prolonga In conservación de dichos líquidos., liarla lanío se vuelva 
á someter al inllujo del aire aímosféiico. lisia operación es muy 
sencilla y útil, prmcipalmenic en los vinos ligeros, en los blancos, 
y en los que quiera conservárseles una gran parle do su ii/Áicur. Se 
praclicn geneneralinenie, einholellondo los vinos y exponiéndoles, 
después de lien lacrado el (apoti, á una íemporaiura de DO^-TD0, 
en el baño-inaria. 

Los vinos que resíslan esla firucba llevarán bien los largos via­
jes, sin cxperimenlar allcracion alguna. 

El Sr. Verfíneüü-Lainote dice que en el año de 18'tO embotelló 
cierta cantidad devino y después de lacrar y sujetar bit-n el tapón 
con un alambre, expuso las bntelUs en ol büño-m¡iiía á una lompera-
tura de 7 0 ° ; lleváronlas á la bodega, donde quoduron olvidudas^ 
basta que sei^ años después, época cabalmente en la que los v i ­
nos de aquella cosecha se habían alterado, de manera que casi no 
pudo ulilizrír^eles, se encontraron en el mejor estado, ofreciendo ese 
sabor gniio que nota en los viims que han viajado por países 
ecuatoriales Sólo perdió un poco de color; pero en cambio, estaba 
más seco y parecía un vino muy gñejo. 

Habiendo ivpeiido estos experimentos el sabio antes citado, con 
otros vinos, al embotellarlos, ha obtenido siempre el mismo feliz 
éxito, variando la temperatura del haño-maría desde Si00-75* centí­
grados. Los vjnos sometidos ¿ tan imporlanies ensayos, además de 
conservar sus buenas cualidades, se preservan de una manera se­
gura de loda alteración ulterior. Pero cuídele de no hacer dichos en­
sayos con vinos que no ofrezcan una composición nornial; sin ella 
no pueden de modo alguno conservarse. En tales casos, no resisten 
á semeja me prueba. 

I n f l u e n c i a d e l frio.—-Los vinos expuestos á un frio in­
suficiente para congelarlos, esto es, desde 10 sobre cero, basta 5 
bajo cero, recorren sus períodos con mucha lentitud. Cuanto más se 
enfrian, más estacionarios quedan. Aunque experimeutan bajo (al 
influencia una mejora muy notable, principalmeme los blancos, no 
parece se di ba á ninguna elaboración parucular, sino á que e! frio 
disminuye la solubilidad de ciertos elementos que los vinos contie­
nen en excesOj y que se precipitan, á niedida desciende la tempe-



125 
ratuTa. Los vinos se depuran por el frio, volviéndose claros y l im­
pios, no polo por el fenómeno ónles indicado, sino lambien porque 
sus componentes permanecen en un estado de inercia. A | l íease con 
ventaja !<i acción del frio modeiado, no sólo para proceder a! tra­
siego ó decantación, después de algunos dias de enfriamiento, sino 
también para obtener vinos secos, como dice tiuyol hacen en S i -
llery, sacando el vino de este país, y embotellándolo por el mes de 
Diciembre, cuando el frio e.s bastante intenso, casia pumo de pro­
ducir la congelación; se deja poco aire en las botellas; se lacran bien 
y se llevan á una bodega fresca. 

Diremos de paso dos palabras sobre el modo de embotellar los 
vinos, puesto que tanto contribuye esta operación á bonificarles, 
conservándoles todos sus principios. Según indica la fíg. 253, que 

Fiff. 235. 

représenla el aparato de Mr, Macord, presentado ó la Exposi­
ción do Londres, el vino que sale de la pipa, abierta que es la llave 
•ie aquel, íhiye do la manera fácil que ven nuestros lectores, y va 
Í¡ parar á las boleras. El manubrio de la derecha sirve pura regulari­
zar la aluna del recipiente, respecto del tonel de donde seextrao el 
iíquido ; íos caños tienen cada cual su tapadera. 

De lo.< apnraiot p:ir;i encnrchar las botellas, el representado por 
la íig. 200 sirve para arreglar tina sola. Colocada t-n el punto u y 
puesto el corcho según se ve, no bay quo hacer sino bajar !Ü palanca 
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B, la cual impeliendo la porción C, pasa por el agujero que hoy en 
la parle inferior; comprime al corcho y cierra perfectamente la botella. 

Colóquese el apáralo dentro de un reci-
pienle apropiado, por si se quiebra alguna 
íiolella, no perder el vino. 

Ulilicen nuestros cosecheros lan fácil, 
económico y sencillo medio de bonificar 
sus caldos. 

La acción de) frio sobro los vinos, que 
diclio êa de pasoj evila algunas altera­
ciones en los mismos, fué conocida bás­
tanle tiempo há , consignando Parmen-
ticr, á principios de esle siglo, ciertos pre­
ceptos importantes. En todos casos , áun 
sin determinar la coniif lacioit de aquellos, 
produce un depósito de tarlrato ácido de 
polasa.de fennenlos y de principio colo­
rante en los tintos, especialmente del azul. 
Los vinos blancos se vuelven más amari­
llos y más oscuros. Si la lemperalnra des­
ciendo al punto de congelación y basta 

lanío pierda el vino desde 7 baí-ta 10 por 100, eutónces el depósito 
del fermenlo parece complcio. De aquí la inallerobilidad del vino, 
sometido de fintcmanoá semejante manipulación. 

Para congelar el vino, es preciso, en cuanto quepa, realizar dicha 
operación en las condiciones que indica el Sr. Vergnetle-Lamotte, 
á safaer: elegir un siiio desabrigado., al raso, com píela ni en le libre 
por la parte del norte, y que por la del mediodía tenga una pared 
poco alta ; á lo largo de ella se establecen codalus, en que se encajen 
y sostengan los toneles, cuya sombra liberie á eslos de los rayos del 
sol, durante el dia ; se espera una noche fria y seca, y si puede ser, 
después que hubo novado; el viento debe ser frib y seco, el baró-
melro á 74,5, el lertnómetro lo ménos á 6 por la línea inferior á 0. 
Bajo el inllujo de senif-jante constitución atmosférica, si el viento 
permanece frío ó la caída de la larde, y si el barómetro continúa 
subiendo lentamenle, y si las manos de los loneleros se les pegan, 
digámoslo así, ó adhieren á las aldabas de las puertas: se puede sa­
car el vino de las bodegas, colocando los toneles en línea, á cieria 
distancia los unos de los otros, cuidando antea de dejar algún es­
pacio vacío, porque el vino al congelarse aumenla de volumen; el 
lapon quede puesto sobre el orificio del tonel, no ajustado. En poco 
tiempo lomará el vino la temperatura exterior, sobre todo, si los re-
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ci píen tes tienen aros de liierro. Una semana ó dos lo mas, bastan en 
los meses de Diciembre ó Enero para conseguir buen resultado. Las 
pifias pueden sacarse en carretones, ó haciéndolas rodar como una 
bala de algodón. Obirnida lo congelación, es necesario no perder 
un tnomenio para separar el vino líquido de los pedazos de hielo 
adherentes á las paredes del tonel, y también en la parte supe­
rior, se rompen con una varilla de hierro, que se introduce por 
ei agujero. Si por muy divididos, se teme pasen con ol vino, 
al trasegarle ., se les detiene, por medio de un lienzo claro. El vino 

3ue permaneció líquido se trasiega al momento á toneles azufrados 
e anlt'tnanoj pero sin imprimir sacudidas algunas al recipiente. Se 

conserva el vino en los lanares aireados y bien frios; no larda cu 
aclararse, y sin necesidad de usar gelatinas, ni claras do huevo, so 
forma un precipitado negro muy abundante y de gran consistencia. 
Al cabo de un mes, Ó seis semanas lo más, se vuelve á trasegar, en 
cuyo caso, ya se le puede llevar á la bodega. Al tonel donde se heló 
el vino se le quila el fondo por una parte; se saca todo el hielo ad 
herido, se le limpia con una escoba nueva de palma, se lava en se­
guida y arregla como antes, para servir de nuevo. 

Los pedazos de hielo obtenidos se colocan en olra vasija, para 
que poco á poco vayan licuándose; forman un vino llojo con cieria 
porte de alcohol; gástese luego en caja del cosecliero. 

Los vinos sometidos á la congelación, que comienza siempre 
i la temperatura de seis ó siete bajo cero, adquieren un color más 
vivo, son de mejor palad-ir, y aunque de ménos aroma, tienen 
un gusto á pasa cocida, ó como arropados, quo les aumenta n i 
mériio, aparto de la propiedad muy imporiante de conservarse 
sin alteración, castindcfinidamciHe. 

Los vinos sometidos á la coniíelocion experimentan, es verdad, 
una pérdida en la cantidad; pero la compensan con la mejoría; ade -
más, los que son flojos y de poca resistencia so hacen más espirt-
luosos, y mezclados con cierta dosis de otros buenos, resisten largos 
viajes sin alterarse, y sin que sea necesario añadirles alcohol, cuyo 
procedimiento, aparte de no ser nada económico, no siempre boni­
fica los C i t l l lüS . 

El Sr. Vergnete-Lamotte calcula los gastos de la operación quo 
nos ocupa en franco y medio y unos 128 céntimos por cada pieza ó 
tonel Pero suponiendo que merme el vino d:?sde un 7 basta un 10 
por 100, aumenta el liquido en valor tm 15 6 nn 20 por 100. 
Aconseja dicho sabio uiiltzar este medio en los vinos medíanos, pro-
cedentes de pagos de primero clase, en años poco favorecidos, y 
«obre todo, en los vinos linos, pero algo flojos. 
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Dice cl Sr. Vergnetfe-LamoUe que si so qnicre obtenerla con­
gelación v.n lodo tiempo, se imeHe operar de 'in.n manara que com­
pense venlajo-amenle el petjiiefio gasto que ocasiona. Mnumcné 
tbaslada, en la pág. 5o2 de su obra, la dtíscripiíion del método acon­
sejado por aquel enólogo, cuyo procedimiento esa saber: h l tonel 
cuyo vino se liava de congelar, se expone al aire de antemano, 
para obtener un descenso de temperatura. Cuando eWino está ya á 
cero, se echa en una garrafa de cobre estañada, íig. 257, y que tiene 

Fig. 237. 

una tapadera particular, colocada do modo que formo cuerpo con 
ella, liste recipieme, cuya capacidad debe ser algo más de G arrobas, 
se melo en un tonel destapado, pero rellenándole de nieve, en tres 
landas, añadiendo por su orden oirás lamas de s i l , de manera que 
la nieve y la sal pesen unos io kilogramos. Se cubre el tonel con 
un lienzo moj.ido, y se deja. A las doce horas se quila el agua 
salada que produce la fusion de la mezcla refrigérame, y se va se­
parando iodo el hielo que queda en el recipieule con In paleta de 
madera, que eo ve figurada á la parte izquierda del tonel, y que 
debe tener da 2o-5ü imliuieiros de espesor, y un poco cóncava. Se 
rellena de nuevo el in'crvalo con nieve y ü luiógntmos de sal. Doce 
horas después. Ja cungeiacion se hailará en ei grado conducenfe 
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para trasegar el vino por medio del sifón r p s", íig. 258 j de hojo 
de lala y de bastante diámetro^ que tenga su respectivo tubo de 
aspiración a b y uno llave r , cuya extre­
midad ofrezca el corle en bisel. Eí vino se 
recibo en un embudo, con su corresnon-
dienie rejilla espesa, de alambre eslañoao, ó 
un tamiz de crin en su defecto, para que 
se detengan los peilacitos de hielo. En se­
guid», se coloca el vino en toneles ó cu l'o-
tollas, é inmediataitienle después se des­
prende el hielo adlicrenle á las paredes inte­
riores de la garrofa con el utensilio antes 
indicado. El vino que resulta de esle hielo 
se aprovecha como ya se dijo. Es de inferior 
calidad. 

Enseguida, se llena otra vez el recipieme 
para continuar la operación cual queda indi­
cado. Para hacerlo en mayor escala, pue­
den poner diez ó doce garrafas en un mi^mo 
tonel. 

Cuando al i r á trasegar estos vinos, des­
pués que tuvo lugar la congi'lncion, se viere 
están turbios, déjense repo.-ar uno ó dos me­
ses, antes de aquel acto. El depósito quo produzcan será viscoso y 
muy colorado. I.o^ gastos de esta operación no son muy considera­
bles; según dite Maiuiicuó , (arece que no pasan de 20 rs. por 
cada pieza de mediana capacidad. El oguu salada puede aprove­
charse para varios usos,, entre otros para regar los estercoleros. 

Los vinos congelados resisten los más fuertes calores, sin alte­
rarse y sin producir depósito; aunque se trasladen á América, se 
conservan en muy buen estado, sin sabor alguno metálico. Si des­
pués de exponer una botella de estos vinos a uno temperatura de 
60-70* centígrados, resiste á semejante prueba, pueden enviarse sin 
el menor temor á los más lejanos países. Por via de precaución, 
es bueno poner á los recipientes una segunda cubierta, rellenando 
el intervalo que las separa con un cuerpo mal conductor del calórico, 
paja, por ejemplo, ó mejor a ú n , carbon machacado. 

I n f l u e n c i a d e l a l u x . — L a luz directa del sol activa el 
perfeccionamiento de los vinos, principalmente si son tintos; pero 
altera el color de los mismos, y puede hasta destruir la enoeianma, 
determinando la trasformacion de otros elementos, hasta el punto 
de tornar aquellos líquidos amargos, agrios y también acuosos. De 

TOMO H . 9 

Fig-. 23S. 
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aqui la necesidad tie poner los vinos en botellas de color oscuro, 
eoiocániíolos a¡ abrigo de la }u¿ directa en las borugas. En el caso 
en que se desee modificar el color de los vinos, puede exponérseles 
á ta influencia de la luz solar, en botellas ele vidrio verde, no 
blanco, pues en esle caso, e¡ efecto .seria demasiado pronto. Si ct 
vidrio ca ¡ixulado, es ríun más lento y provfclio*o el efecto. 

I n f l u r n c l a d e l a c l e c t r í e l t l a » ! . — O z o n o . — E l estado 
elíclrico de fa atmósfera modifica indirectaiiK'iíte lus vinos. Así es 
que en tieinpo de tempestndes, no sólo sn pueden eeliar á perder 
muchos de ellos, sino que se quiebran no pecas botellas qne con­
tienen Champagne. El estampido del trueno, lo mismo que la elec­
tricidad acumulada, que se pretipiia bajo la furnia de rayo., obrao 
todavía de una manera más enérgica, no sólo per las vibraciones 
que imprimen al aire, y que con tanta facibdafí pjpan á ios tone-
ie.i, sino [ambien porque diclto estado contribuye muy poderosa­
mente á desarrollar f*n las capas atmosféricas una cantidad conside­
rable de ozono ú oxígeno elei-trizado, muy nocivo a lodos los líqui­
dos vt;getaies y animales; en su coiisecueucía puede torcer el vino, 
lornar íambicn agrio el caldo, los frutos, etc. 

No es extraño que semejante eslado vivificador de la alniosfcra, 
que corresponde generalmente á las ¿pocas del ascenso de la savia, 
ponga en movimiento los vinos. El medio más sencillo que pode­
mos utilizar para oponernos á estas alteraciones, es cerrar herméti­
camente las cubrís ó toneles, inierín dura una tempestad y por algu-
ttñs lloras después que pasó. 

A i r e a l i u o s f é r i c o — T a n t o la humedad del aire aimosfó-
rico, como la presión barométrica, influyen desfavorablemente, aun 
on los vinos embotellados. Cuanto más alio ps\á e! barómetro, mé-
no$ limpios aparecerán los vinos; si el barómi'tro baja dematiado, 
enióncus se eulurbian de un modo muy aparente. Sometidos á uoa 
presión artificial de (res ó cuatro atmósferas, so depuran con bás­
tanle facilidad, depositando luego las heces. Tengan en cuenta núes-
tíos eosecheros tan imporianles dalos, al tiempo de los trasiegos; 
poro de una manera muy especial, el relativo á la nociva influencia 
del oxígeno para alterar proíundamcme los vinos., formando pri­
mero el aldeído y luego el ácido acético, del modo y forma que ya 
en otro lugar tnamfesiamos. 

l u f l u e i i r i a .«le l a c a u l i i l a i l i l c l í f f i ú d o c o n t e ­
n i d o e n ION i * e e i | » i c u 4 e s . - ™ E s cosa sabida quu cuanto raa-
Jioc es la capacidad de las vasijas, y mayor eaniidad de vino conlie-
no» , más rápida es la marcha de sus diversos períodos; cuanto más 
pequeños son los léñeles, más eslacionarie queda el vino. Sin em-
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bargo, tómese muy en cuenta la lemperatura, pues siendo esta 
igual y muy fria , el vino recorrerá sm periodos con lenlitud , ¿un 
en la* cubiis grandes; al paso que lo verifica con velocidad on 
una Mel la onlocnda ;í una t e m p e r a l u r a muy caliente y variable, en-
ire200 y 40°. Nolwremos aquí J aunque de paso, tina observación ' 
del Dr. Guyut, -i saber: que en los grandes recipiente.1: no ton latí 
fáciles los irasiegos, las clarificaciones, ni cambio^ de lugar, ni de 
tempe raí u ra. I.a acetificación se puede trasmitir además d'í un punto 
peqytño ó t-d¡t lo masa , por vía de propagación. l>ico igualmente 
que debe disminutrsc la cantidad de los vinus, trasladándoles á va­
sijas más pequeñas, cuando se consiguió ó está muy próximo el 
grado do a d u l a d que en ellos se desea. Entonces, el tnitinju inte­
rior se hace con in¿s uniformidad y parsimonia , y el vino so me­
jora , aunque á la larga Así se explica el hcrlio de qvie lus botellas 
c o n s c r M ' n à Ins vinos sus cualidades,)1 nose las comuniquen, como 
equivocadamente pudiera s u p o i i i T S C . En ellhs, trnbajn el liquido c o n 
lentitud, pero como nada p íen le , va mejorando cada dia, aunque 
puco á p-ico. Uecomienda el Or. Guyol quo cuantío se embotella un 
vino demasiado pronto, y se quiera gastar cuanto ames, so colo­
quen la-i botella* recostadas en sitio menos fresco., en una Imbita-
cion , por e j e m p l o , y se obtendrá en u n año la mejora, que de otro 
m o d o n.» haliTiii podido conseguirse en seis. 

I t t f l i M ' i i r i a t l< ' l m o v i m i e n t o e n l o s v i n o * . — L o s 
iraspoittíN y vi.iji's lejanos activan los periodos de cxistenr.in en los 
vinos. C in el objeto de apresurar el perfeccionamiento de ellos , se 
les barn Viajar ;> países remotos y ¡i climas diversos; los efectos son 
marawlUsos, tralándoso de vinos recientes j no añejos, y con tal 
que contengan un 20 por 100 de alcohol, 6 1» cantidad bástanlo do 
azúcar para formarle. Los vinos en quienes exista mimos do un 
Si por 100 do alcohol a b í o h u o , y minos de un 6 por 100 de azú­
car, con dificultad pasan la línea, áun embole lindos. Con 10 á 12 
del primero, y 2 á í del segundo, ya no suolon correr riesgo, m u ­
cho litónos, si se envían on botellas. 

La intloi'itcia directa y aislada dol movimiento se manifiesta evi-
denleinente en los trasportes de los vinos, cuando en ¡¡partencia 
terminó la fermentación tumultuosa. Si colocamos un imitd en un 
carruaje, para trasladarlo a corla distancia y áun de. una á otra casa 
c u un mismo pueblo, sucedo, que apesar dn no dar muestras do 
fcrmenlíidon, so desprenderá de nuevo cierta cantidad de ácido car-
bóiiico, á veces ron tal abundancia , quo baria saltar el loudo, por 
la enorme presión que ejerce, si no se tuviera la advertencia de prac­
ticar un burreño tie muy puco diámetro cerca del orificio principal 
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cerrado y poner en aquel tres ó cualro cañas de paja con las espigas 
hácia afuera. Aun es preferible, en vez de las pajitas, colocar un 
tubo de hoja de lala de 4 ó 5 milimelros de diámeiro por 12 Ó 15 de 
largo, ajustado con toda solidez. 

El movimiento de trepidación perjudica siempre al vino; así es 
que en toda bodega muy inmediata á caminos frecueniados ^ á ca­
lles empedradas, por donde pasan muchos carruajes; en las cons­
truidas dchajo de talleres ó fábricas do cualquiera cla?e, se tuprcen 
los vinos con bastante frecuencia, alterándose generalmente loa ya 
hechos,, aun cuando en ciertas circunstancias se active la formación 
de los recientes. Los sonidos de música aceleran tnmhien la forma­
ción de los vinos; la mayor parte de estos se alterarian, si se guar­
daran en un siüo destinado á tocar los instrumentos con alguna fre­
cuencia. 

I n f l u e n c i a « le l o s á c i d o s s o b r e l o s v i n o s . — L o s 
ácidos no alteran sensiblemente los vinos; al contrario, algunos de 
ellos, como el sulfúrico, en muy corla cantidad, avív.-m el color de 
dichos líquidos, y oponiéndose á la fernicniacion, conservan la tras­
parencia, frescura y buenas cualidades do los mismos. Pero esta 
práctica perniciosa da lugar á resultados funestos, como veremos 
más adelante. Los ácidos vegetales, y principalmente el ácido tár­
trico, eximido de las uvas, producen buenos efectos, sin ofrecer los 
inconvenientes que el anterior; se puede usar en ciertos casos. 

Sin embargo, algunos ácidos ejercen una acción particular que 
conviene conocer, pues en vez de obrar como tales, lo verifican 
indirectamente, esto es, por medio de uno de sus elementos j cual 
el oxígeno, azufre, cloro, etc. 

El ácido azoóiico por ejemplo, á corta dosis, cambia c! color de 
los vinos en un moreno más ó ménos oscuro, y precipita una parte, 
sin que se la pueda restablecer. Y áun cuando después de clarifi­
cado, se torna trasparente, tomando color de rancio., es muy ex­
puesto ulilizar semejante ácido, por las graves consecuencias que 
puede producir un agente tan temible. 

La acción del ácido tánico sobre los vinos es muy importante, 
como se dirá en otro sitio.—Ya hemos visto qué influjo más prove­
choso ejerce el ácido sulfuroso, absorbiendo el oxígeno contenido 
en los vinos. 

I n f l i i c n e i a d e l o s m e t a l e s s o b r e l o s v i n o s . — 
Siempre y cuando se ponga en contacto un metal cualquiera con 
un líquido que contenga ácidos, y obre a! propio tiempo sobre ellos 
el oxigeno del aire, se oxidará dicho metal, formando con el ácido 
una combinación que en química se llama sai. 
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Siendo como es el vino ácido, debe producir, como efectivamente 
produce con bástanle actividad,, en contacto con los metales, seme­
jantes resaltados. 

Dañosa en extremo es la permanencia del vino, aunque sea por 
pocas horas, en vasijas de cobre, hierro, zinc y estaño; el tártaro 
formará muy luego tartralos dobles de potasa y óxido de dicho me­
tal ; y si alguno de estos, como el de hierro, no produce en cier­
tos casos efectos perniciosos, atendiendo tan solo á su formación, 
sucede sin embargo que como al disolverse el hierro j hay despren­
dimiento de hidrógeno, y aquel no suele estar puro, á causa de las 
sustancias extrañas que contiene, se carga éste de ellas y produce 
compuestos que, aun en corla cantidad, comunican al vino un olor 
y sabor detestables. Así se explica el hecho de perderse por com­
pleto el contenido en un tonel, donde caiga un pedazo de hierro, 
por pequeño que sea; basta un clavo. 

Análogos efectos producen otros metales, principalmente el cobre 
y el plomo, cuyas sales son en extremo venenosas. 

La acción del vino sobre el zinc y sobre el hierro galvanizado, 
es igualmente perjudicial. Payen dice, que habiendo regalado un 
propietario un tonel de vino á sus trabajadores, y no teniendo estos 
a mano jarros ni utensilios de barro ni de madera para repartírselo y 
llevárselo, utilizaron al efecto los cubos do zinc con que trasporta­
ban el a¿;ud. Todas cuantas personas bebieron de aquel vino expe­
rimentaron al momento indisposiciones más ó menos grandes, cuya 
causa, averiguada sin pérdida de tiempo, pudo ser combatida con 
éxito feliz. Dicho sabio nos dice, como 2 litros de vino blanco or­
dinario quo permanezcan por espacio de dos horas en un jarro ó 
vaso de zinc, pueden disolverse más de2 granjas de óxido de dicho 
metal. 

Otra acción distinta ejercen aún los metales; el eslaño por ejem­
plo, se disuelve primero en el vino, al estado de protóxido; esto 
se convierte en peróxido ó ácido estánico, al cabo de cierto tiempo, 

Íiorla influencia prolongada del aire; á medida que este acido se 
erma, entra en combinación con el principio colorante y le hace 

insoluble, precipitándose con este último, bajo la forma de una laca 
más ó ménos colorada; el vino se torna desde luego opaco, y des­
pués se enturbia por completo; el compuesto de ácido estánico y 
del principio colorante se precipita, y el líquido queda casi sin 
color. Cuando haya necesidad dé poner el vino en contacto con el 
estaño, sea por pocos instantes, pues si se prolonga, pueden ocur­
rir otros resultados, cual es el desarrollar, al disolverse, un olor 
sumamente fétido. 
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A c c i ó n d e l o s ò x i t l o s y d e l a s s a l e s s o b r e e l 
v i n o . — Ó x i d o s . — Los álcalis, como la potasa, la sosa y la cal, 
son muy nocivos á los vinos, en cantidad aleo notable, pues en cor­
tas, neutralizan los ácidos; en los demasiado recientes, corrige con 
yenlaja dicho defecto una pequeña adición de sosa ó de cal; la po­
tasa no es tan conveniente., ya por el sabor amargo que le comunica 
al vino, ya por !a dificultad de procurársela pura. La sosa y la cal 
dpben elegirse al eslado de carbonatos, cual ya en otro sitio indicamos. 

Los álcalis puros, polasa ó sosa, ó sus carbonatos, usados en 
exceso, y después que de ellos se saturaron los vinos, les pueden 
descomponer y destruir de la manera más pronta. Evítese con todo 
esmero tan nocivo ififlujo. 

Ya indicamos en oiro lugar, como la cal en corta dosis., puede 
contribuir, según Balillat, á la mejora de ciertos vinos, sobre todo, 
los blancos, elaborados con uva cosechada en parajes nortes. 

A c c S o n d e l ü e m p o s o b r e l o s v i n o s . — N o t o r i a s 
son las variaciones que experimentan los vinos, mientras recorren sus 
períodos; casi lodos se mejoran con el tiempo, desarrollando sus 
buenas cualidades, que conservan eíi un verdadero oslado de peiv 
feccion, por cierto número de años, que no puede precisarse; pues 
siendo el vino una mezcla de tan variados principios, deben ex peí 
rimentar esks modificaciones de igual carácter. Asi es como se ex­
plica la larga duración de muchos vinos de Andalucía, Cataluña y 
oeAragon, mayor todavía de la que citan Plínio y Horacio, al ha*-
blar de los vinos que conservaron por espacio de ciento sesenta años. 

Los cambios que estos líquidos experimentan con el tiempo, de­
penden de varias causas, cuyas principals se pueden reduci rá la 
pérdida ó a! aumento del alcohol; á la disminución ó á las altera­
ciones del azúcar; á las del tártaro; al desarrollo de los ácidos vo. 
Utiles; del ácido acético etc.; á la formación de los é t e re s ; á las 
alteraciones d^l taaino; á los cambios de las materias azoadas; des­
composición del principio colorante., etc. 

Las variaciones que los vinos pueden presentar en la cantidad dg 
alcohol, dependen de muchas causas. Guando el vino está bien he­
cho, sucede que desde el momento que se embotella, ó se pone en lo--
neles, disminuirá cada dia en alcohol, con tal que no contenga máa 
azúcar el liquido. Igual fenómeno se observa en los toneles, cuya 
madera no se oponga de un modo completo á la evaporaciun; esta 
Variará, según la calidíid, espesor y edad de ia madera, tempera™ 
iprg y humedad de laò bodegas y acceso más Ó minos fácil dal 
aire. En las botellas., puede ser bastante notable al través del 
corcho. 
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SÍ el vino contieno todavía azúcar, por no estar concluitia Ja fer-
menlacion, al tiempo de trasladarle á los toneles, puede aumentar 
e! proJuclo en alcohol; pero no ?e olvide (¡ue al coiilinuar la fer-
meniacion insensible, de.-prende gran ccntidad de ácido carbónico, 
capaz de producir los re^tillados de que en otro lugar hicimos m é ­
r i to ; por lo cual son precisas ciertas precauciones, principalmente 
tratándose de vinos espumosos. 

Respecto del azúcar que puede contener un vino bien preparado 
y que desaparecerá j contiminndo la fermentación ¡alenté, bay que 
tener en cuenta, si al añadir á los vinos generosos una parle de azú­
car, contienen la bastmile dosis de fermento ; en cuyo coso, y en 
presencia también de los ácidos láctico ó buiii ico , se irán e>ios ete­
rizando en gran parley por senu'janles metamorfosis se mejorarán 
poco á poco los vinos. 

Los resultados que el tártaro produce á la torqa, tienen lugar 
principalmente en los vinos con poco azúcar y ¡ilcoliul. Si además 
existe en ellos inuclio tanino y principios azoados y colóranles, se 
favorece la alteración del tártaro, que no es perjudicial, cuando se 
circunscribe á producir una corla cantidad de ácido acético y ácido 
hulírico. Mas allá de este límite, deieriora de una manera funesta 
los caldos. 

El ácido acético ya sabeinos cómo se desarrolla en los vinos so­
metidos á la inílucncia de aire atmosférico y lambicn en los que no 
contienen ácido carbónico, á consecuencia de numerosos trasiegos 
hechos sin las debidas precauciones. Entre cierlos limites, no es no­
civo , pues contribuye á fetrmar e! éter ó mejor dicho los éteres acé­
ticos, que acrecerán el aroma de los vinos; pero si es excesiva la 
cantidad de ácido acético, produce los más fatales resultados. 

La funracion de los éteres, de que depende en gran parte el 
aroma y gusto particular caracierísiico de los vinos,, es uno de los 
efectos mas notables que produce en ellos el tiempo. Ya sabemos 
que los ácidos se van combinando poco á poco con los alcoholes, 
dando origen á numerosos éteres; cada alcohol produce uno de es­
tos, sencillo, que uniéndose á casi todos los ácidos, da origen á mu­
chísimos de aquellos (los éteres, compuestos, cuya presencia es de 
grande importancia en los vinos, pues explica la infinita variedad 
de aromas que presentan. Los que con más frecuencia se encuentran 
en aquellos son el éler acético, el butírico y el enántico ó pelar-
gónico. 

La alteración del tanino de los vinos determina en ellos el cambio 
de color, no solo por la producción de un cuerpo especial, casi i n ­
soluble, el ácido melangáltco probablemente, capaz al precipitarse 
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de arrastrar el principio colorante, sino también porque formándose 
poco á poco en el líquido esle cuerpo, y tomando un color cada vez 
más intenso, desde el moreno hasta el negruzco, concluye por des­
pojar á aquel fluido de su color natural característico. 

Sobre la modificación que pueden experimentar con el tiempo los 
principios azoados en los vinos., se dirá en otro lugar. De los cam­
bios del principio colorante ya nos ocupamos también. 

Concluiremos el punto en cuestión, manifeslando que en viertos v i ­
nos produce el tiempo una serie de modificaciones raras y difíciles 
de explicar. Con efecto; los que se ponen en toneles toman en los 
primeros meses un gusto desagradable, que cambia de allí á poco 
en un aroma y un paladar exquisitos é inesperados. Basta indicar 
los hechos. 

MEJORA D E LOS VINOS. 

Los principios que constituyen el vino pueden dividirse en tres 
grupos: unos como el azúcar, la sustancia azoada y los ácidos, que 
existían ya disueltos en el mosto; á estos podemos llamarles funda­
mentales; otros {los derivados), como el alcohol y el ácido carbónico, 
se forman en el acto de la fermentación, á expensas del primero de 
aquellos Una tercera serie {los mixtos) deben su disolución á la i n ­
fluencia de los elementos que se desarrollan nuevamente sobre los 
residuos del mosto trasformado. 

El desequilibrio entre estos diversos elementos de los vinos es 
el principio en que se funda la mejora de los mismos; mejora l i ­
mitada en unos casos á borrar los defectos que constantemente pue­
dan priisenlar en una comarca, y extensiva en otros á obtener una 
elaboración más perfecta, conservándoles sus caractéres distintivos. 

De varios modos pueden mejorarse los vinos: 
1.° P o r l a a c e r t a d a e l e c c i ó n y a l i a n z a « l e d i ­

v e r s a s c a s t a s *lc v i d . — L a influencia que estas ejercen en 
las cualidades del vino es indisputable. Prefiérase siempre toda v a ­
riedad, cuyo mosto señale, en igualdad de circunstancias, un grado 
más que el de otras. No se coja la uva, mientras pueda ganaren gra­
dos gíucométricos. Los resultados más notables serán obtener desda 
luego un mosto, cuyos diferentes elementos se armonizarán después 
lo mejor posible, respecto al desarrollo de sus ulteriores cualidades. 
Para conseguirlo, es indispensable no solo conocer préviamenta 
aquellos líquidos., sino también fijarse mucho en que todas cuantas 
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sustancias contienen son producto de la vegclacion do las cepas. Si 
hay, pues, exceso de principio azoado en los caldos procedentes de 
un pago, será preciso que en el fruto de la casta de vid que se le 
asocie predomine el azúcar^ de lo contrario, el vino tendrá poco 
aleoliol, y queda expuesto además á todas las alteraciones con­
siguientes al predominio del fermento. En varios parajes de España 
se acostumbra mezclar, por ejemplo, el listan andaluz con las uvas 
destinadas á elaborar el famoso tinto de Cariñena. La mejor pro­
porción es una décima parte de aquella por nueve de estas. Tanmien 
produce buen resultado la mezcla del orujo de uva blanca, pren­
sada una ó dos veces lo m á s , echándole simplemento en la cuba 
de mosto tinto. 

2.° P o r a d i c i ó n «1c a z ú c a r y a l l i u m s o t r a s 
s u s t a n c i a s . — A lo dicho sobre esto panicular, cuando nos 
ocupamos de la mejora de los mostos, solo añadiremos que es útil y 
aun necesario, en determinados casos, añadir á los vinos cierta can­
tidad de azúcar, después que experimentaron la fermentación tu ­
multuosa., para que por la insensible, vaya aquel descomponiéndose 
en alcohol y en ácido carbónico; el primero contribuirá á darle más 
espirituosidad, y el segundo mayor aguante ó resistencia. 

Recuérdese lo que en otro sitio manifestamos, respecto do los mos­
tos muy azucarados, que por su demasiada conccnlracion, no pueden 
fermentar. Añádaseles agua, y también itojas y vastagos tiernos de 
vid, más ó ménos majados; mejor resultado producen los escobajos, 
en determinada proporción. 

Sobre los elementos sólidos que muclias veces existen en los mos­
tos, y que precipitándose luego al fondo de las vasijas, forman los 
resíduos, conteniendo sin embargo una gran porción de aquellas 
sustancias, haremos muy luego importantísimas aplicaciones. 

5.a P o l * I n s n i c i c l a s .—C u a n d o no se.i posible cultivar 
ciertas castas de vid, puedo utilizarse la mezcla de los vinos, h á b i l ­
mente dirijida, para obtener grandes mejoras en los mismos. 

La experiencia j de acuerdo con los conocimientos químicos, 
demuestra que si se mezclan vinos que contengan bastante tanino 
con otros abundantes en sustancias azoadas, habrá tina reacción 
muy útil, formándose un depósito, á veces consider.ible, bonificán­
dose bastante, principalmente si se Ies clarifica y trasiega con inte­
ligencia y oportunidad. Pero si el ácido tánico se halla combinado 
con álcalis orgánicos, cuyo gusto amargo enmascara ú oculta, en­
tonces sucederá que si los ácidos libres, y con especialidad el tár­
trico, existen en proporción notable en uno de los vinos mezclados, 
se descubrirá aquel sabor, y el resultado no puede ménos de ser 
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contrarío al objeto propuesto. Evítense, pues, semejantes mezclas. 
Todas deben hacerse después del primer trasiego, ó cuando más 

concluido el segundo, pero evitando siempre el contacto del aire 
atmosférico; principaímento si los vinos perdieron, por repelidos 
trasiegos, casi lodo su ácido carbónico. 

El cambio de sabor en los vinos mezclados, efecto de la reac­
ción mútua de los éteres en ellos existentes, será en unos casos ven­
tajoso, en otros perjudicial; las sales que contengan pueden produ­
cir, combinándose, análogos resultados. 

4. ° A ñ a d i c m l o a l c o h o l . — En vez de reparar la /alta 
de éste con el azúcar, pi'e(i>Ten con bastante frecuencia muchos 
cosecheros añadir dicho líquido. Medio que si bien á primera vista 
parece sencillísimo, es sin embargo el m;is desventajoso. Con efecto; 
el azúcar pruduce, al descomponerse, no sólo otros alcoholes, capa­
ces de facilitar la formación de los é teres , sino también el ácido 
carbónico, que tanto influye en la buena y prolongada conservación 
dé lo s vinos. Además, como no lodos los alcoholes proceden del 
azúcar de caña , resulla on a desventaja, cuyas consecuencias sort 
fáciles de apreciar, recordando cuanto en otro sitio dijimos sobre 
osle particular. Pero el mayur inconvenienle que resulla de añadir 
alcohol á los vinos, es el de que el primero de estos líquidos coa­
tribuye á conservar el fórmenlo conlenido en el segundo. Y como 
el azúcar añadido le destruye casi en totalidad, dando origen á 
cuerpos capaces de conservarle una grande estabilidad, resulla que 
los vinos alcoholizad'is nunca pueden contar con tan buenos ele­
mentos de conservación y dura. 

La adición de alcohol no puede ser provechosa sino en corta 
cantidad, y utilizando siempre el procedente de producios dela 
uva. Los vinos abundantes en alcohol y en azúcar se conservan 
por largo tiempo; rara vez se alteran 

5. ° A ü a d i e i u l o á r i i l o e a v h ó n i c o . — Ya indiesmos 
en otro sitio que la Taita de ácido carbónico, además de contri­
buir al depósito de las heces y á la acidificación de los cuerpos 
crasos, producía otras modificaciones perjudiciales, que debemos 
precaver; procúrese no pierdan los vinus su ácido carbónico, ni 
mucho ménos que este cuerpo sea reemplazado en tas cubas por el 
aire atmosférico. Ya dimos á conocer en la pág. 103 el modo sen­
cillo de obtener un resultado, que tanto contribuye ó dar aguante á 
los caldos y á conservar el aroma, mejorando además sus cualidades. 
Detenienúo la salida de todo el ácido carbónico., se producen los vi­
nos espumosos. 

6. ° P o r l o s v i a j e s . 7.° P o r c o u g e l a e i o n . — D e 
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las notables mejoras que los vinos experimentan por uno y otro de 
estos conceptos, ya tratamos al examinar las influencias nolables 
que se relacionan con la existencia y duración de dichos líquidos. 

8 6 l l a n t c n l e n d o c o n s t a n t e m e n t e l l e n o s l o s 
t o n e l e » . — D e este modo bien sencillo se peifeccionau los vinos; 
el resultado se explica naturalmente, si se aliemle á l;i cantidad de 
agua que se evajmra al través de los poros de las duelas. 

9.9 P O P a d i c i ó n « l e s i i s t i v n c i n s a r o m á t i c a s . — 
Muchas son las que pueden utilizarse en España. La más ventajosa 
y natural es la flor dé l a vid silvestre; pero no se puede obtener 
en bastante caiilidnd. A las cepas cultivadas no es muy conveniente 
sacudirlas, cuando no se verificó aún la fecundacícn, pues en tal 
caso corre riesgo la cosecha. 

Comunican también muy buen sabor al vino las flores de t i lo , 
cogidas á tiempo, secas á la sombra y puestas, ó bien en forma, de 
hacecillos dentro de ios toneles ó tinajas, ó bien envueltas en un 
trapito, ínterin tiene lugar la fermoniycion tumultuosa del mosto. 
Onza y media de dichas flores bastan para cada seis arrobas de 
vino. Pueden aromatizarse ventajosamente los vinos con his hojas 
y flores de la olivarda (erigeron viscosum); con las hojas y llores 
de la ulmaria, y también de la filipéndula oticinal; con las hojas y 
flores de la salvia sclarooa ó amaro; con las flores y hojas do la sal­
via Blancoana Con las (lores del árbol del Paraíso (Éieagiius a n -
guslifolia) toman los vinos un aroma exquisito. En Crimea le usan 
mucho para mejorar los caldos de superior calidad. Con las hojas 
de nogal se da á los vinos un aroma análogo al quo ofrecen los del 
Rhin. 

Las flores de saúco comunican igualmente un buen sabor á loa 
vinos; también la raíz del lirio de Florencia, raspada y puesta en 
un trapito; la canela concuasada, pero en corta cantidad; la nuez 
moscada, quemándula simplemente en el tonel, después de ha­
berla tenido infundida en el alcohol por espacio de algunas horas. 

El conde de Odart aconseja los membrillos cocidos, echados sun-
cillamente en los toneles, al trasegar el v ino, bien sea solos, ó aso­
ciándoles las pieles de otros crudos y bastante maduros; procedi­
miento que indica y describe el enólogo italiano Trinei, para imitar 
el vino de Monte Pulciano. Pueden también aprovecharse las corte­
jas de manzanas bien olorosas, y de otros varios frutos aromáticos. 

En todos casos, téngase siempre en cuenta que cuando la fer­
mentación es muy brusca, no se percibe tanto el aroma de los vinos; 
cualidad DO tan común en los vinos del mediodía., como en los del 
norte. 
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MANERA A B R E V I A D A D E O B T E N E R BUENOS VTNOS. 

Sommerig ha descubierto como todo vino recorre FUS períodos 
con mucha velocidad, colocado en recipientes de vidrio cubiertos 
con un pedazo de vejiga; mejora que se obtiene en muy poco 
tiempo, si ia temperatura de la bodega es desde 18 ' basta los 25' 
centígrados. Funoándose en este principio, y apoyados además en la 
práctica de los cosecheros de la Isla de Madera ( i ) , es como ciertos 

[iropietarios han construido cerca de Chassugne, en los confines de 
os departamentos de la Cote D'Or y de Saone y Loire, una espa­
ciosa estufa, donde llevan los vinos de muchos parajes de la Francia 
y en cuyo local adijuieren dichos líquidos, tan solamente én algu­
nos meses, y á veces en pocos dias, las cualidades y condiciones 
que al estado ordinario no habrían podido tomar, sino después de 
algunos años. Parece que los cosecheros que tienen la costumbre de 
llevar todas las semanas el vino á Di jon , no utilizan otro medio 
para dar á sus caldos la apariencia de un líquido propio a! consumo 
ordinario. 

Convendría mucho que se hicieran algunas observaciones y aun 
análisis de los vinos, ames de entrar y después de salir de dichas 
estufas, indicando con la mayor exactitud no sólo la temperatura 
que sufrieron en dielio local, sino también el tiempo que se les tuvo 
en el mismo. 

El Sr, Dubois parece que ha hecho repelidos ensayos, some­
tiendo al momento que disminuye la fermentación tumultuosa, los 
vinos de los mejores contornos, á una temperatura bastante elevada 
para mantener aquel fenómeno, que no pudo acabar en los recipien­
tes. Como el aire es indispensable para que se verilique, cuida de 
dejar destapados los tonek-s, que rellena diariamente, para evitar la 
acidificación (2). El resultado es que al cabo de tres meses adquieren 
los vinos las mismas cualidades que habrían alcanzado en dos años. 

(1) Es t o no es nuevo. Los romano? pon ían el vino en sus á n f o r a s , co lo­
cándole luego en sílio donde recibiese el míis fuerte ca lor , unas veces en 
los Uyaitcs do las casas y o i r ás en cuartos bien c e r r a d o s , pero dentro de 
los cuales elevaban la temperatura hasta un grado bien alto. 

(2) Aunque Dubois aconseja esta condic ión , t é n g a s e en cuenta lo dicho 
al hablar de la feimeniacion tumultuosa, íí s a b e r : que basta para inic iarla 
et contacto del aire a t m o s f é r i c o , pudiendo continuar d e s p u é s semejante fe­
n ó m e n o , al abrigo de dicho agente. 
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Los habitantes de la isla de Madera han adoptado últimamente 
oiro medio de enrancíar sus vinos. Después de emboteltodos, y de 
lacrado bien el tapón, que cuidan de introducir bien apretado, co­
locan las botellas en un boyo profundo, y en tandas alternas con 
estiércol de caballo, cubriéndole en seguida con tierra. Al cabo de 
ocho ó diez meses, ya adquirieron ios vinos casi las mismas cuali­
dades que poseen los que enviaron á América, 

Otro método análogo más fácil todavía, es el que consiste en 
meler las botellas, llenas de vino hasta las once duodécimas partes, 
en un horno no muy caliente, como se encuentrn dos ó tros horas 
después de sacar el pan. A l cabo de doce ó quince, ó todo lo más 
veinte horas, se las saca y concluye de llenar, llevándolas en se­
guida á la bodega. Los recipientes de barro, rjiie han tenido aguo do 
Seldz, son nmy á propósito para lal objeto. L l conde de Odarl dice 
que este método es muy ventajoso para los vinos que no sean muy 
superiores. 

E l sistema do DESTU.ACIOS CHICHI.MI DKI. SR. Knucr.n, al que lia 
unido otro procedimiento, que llama DESOXIOENAUON KN VACÍO, 
no está aun bien comprobado. El vino parece que puede volverse 
agrio. De desear fuera so repitiesen los experimentos, para saber lo 
positivo sobro tan importante punto. 

Si el vino, cuya formación se quiere activar, es en corta cantidad, 
óel cosechero tiene á su disposición un número considerable de bo­
tellas, puedo utilizar uno do los dos siguientes medios : 

i .0 Puesto el líquido cu botellas de cuello largo , se tapan tan 
solo con un pergamino humedecido. A los ocho meses, adquiero el 
vino un gusto y calidad igual á la que habría tomado en muchos 
años. El pergamino húmedo favorece la evaporación de los princi­
pios acuosos del vino, y se opone á que so pierdan los volátiles. 

2.° Análogo resultado se obtione y con más prontitud, metiendo 
por espacio de una hora las botellas llenas de vino en una cal­
dera do agua hirviendo. A l dia siguiente se muda el vino á otra bo­
tella j porque forma sedimento. El líquido tratado de esle modo 
parece que tiene desde diez hasta veinte años, áun á los consumi­
dores mas experimentados. Análogo efecto se consigue metiendo las 
botellas, cual antes indicamos, en un horno después do sacar el pan; 

fiero en este caso, no se tengan más de sesenta minutos. No se uti-
icen estos dos últimos procedimientos, sino páralos vinos espirituo­

sos; los flojos se alterarían. 
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P R O P I E D A D E S D E L O S VINOS. 

La influencia general que ejerce el vino sobre los individuos, 
familias y áun comarcas, es muy notable. Los resultados inmedia­
tos sobre el estómago, corazón, músculos y centro nervioso, soti 
interesantísimos por más de un concepto; sus propiedades alimen­
ticias y medicinales no parecen ménos dignas de atención. 

El vino, en cantidad moderada, disfruta si concluyó de recorrer 
sus fases, una action nutritiva directa, esto es, dependiente de las 
elementos alíbües de que consta, ó que entran en su composición, 
fáciles de asimilar, cuando no contenga aquel liquido una dosis ex« 
cesiva de alcohol. Como fortifica además el estómago, ayuda ó 
auxilia ia digestión de los alimentos, ejerciendo por lo tanto una 
verdadera iiiíluencia nutritiva, aunque indirecta. A poco tiempo de 
bebido, le tornan los vasos absorbentes, conduciéndole al círculo 
general (1) , en cuyo caso, los movimientos del corazón redoblan 
su actividad y son más numerosos; se distribuyen con prontitud los 
elementos del vino por los diversos órganos de la economía, y de 
aquíla mayor tonicidad y excitación que imprime á todos ellos, prin­
cipalmente á los músculos; se aumenta asimismo el calor animal, 
.se activa la traspiración y también las secreciones, operándose ade­
más metamorfosis notables, al llegar el alcohol á los pulmones y 
ponerse allí en contacto con el oxígeno del aire. 

En cantidad 3Í¿o mayor, ya comienza á ser nocivo, pues áun 
cuando excita á la alegria y aguza la imaginación, exaltando las fa­
cultades intelectuales, acorta en cambio la vida. Ya lo dijo Fernel. 

El exceso continuado del vino es sumamente nocivo; perjudica 
desde lurgo y áun destruye el estómago; en su consecuencia, dis­
minuye, el apetito. Como hace afluir mayor cantidad de sangre al 
cerebro, vuelve pesados los movimientos, aletarga y debilita los* 
sentidos, hasta el punto de embrutecer á los individuos que abusan, 
los cuales ofrecen un aspecto particular, un abotagamiento unido 
á la más visible marca de estupidez. — Predispone además á las in-
flaniíiciones crónicas de las vias digestivas; también al cancer del 
estómago, á la gota, á los cálculos de la vejiga, ó sea mal de­
piedra y á la hidropesía, Por último, la embriaguez repetida puede 

[ i ] También obra por simpatía sobre el cerebro, inmediatamente des­
pués que llilgó al estómago. 
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ocasionar el delirium tremens. Ya dijo nuestro Herrera, que «el 
» vino en gran cantidad amengua las fuerzas, enflaquece los nervios, 
» aminora y aun destruye el color natural, mata l:i memoria y añu-
i hh el entendimiento; además de que no hay secreto ni vergüenza 
* donde reina t i ciño.» 

El uso habitual del vino, áun en cortas dosis, debe proscribirse 
en la infancia y en la adolescencia, para no irritar los órganos de la 
economía, demasiado activos en semejantes períodos lín la vejez es 
útil y áun necesario, para reanimar la circulación tardía, tos múscu­
los aletargados y los sentidos entorpecidos por la edad. Es noeivo 
á todas las personas delicadas, flacas, irritables, prei'ispuestas á ca­
tarros, anginas, tisis, hemorragias é irritaciones do estómago y otras 
visceras. 

Los vinos se distinguen por el olor, color, -ahor, cantidad de 
alcohol que contienen, edad, localidad donde proceden y p o r s u í 
mezclas. 

O l o r . — A d e m á s del vinoso, que la mayor parte de ellos tiene, 
están dotados otros vinos de un aroma particular, difícil de descri­
b i r , pero que sin embargo contribuye á aumentar su valor. Ya di-
gimos en qué consiste semejante circunstancia. 

C o l o r . — E n España los tenemos blancos, acaramelados, dora­
dos, de color de café, tintos y claretes ó aloques. La trasparencia 
de los vinos es también digna de tomarse en cuenta. 

S a l i o r . Esie carácter difiere, segim la procedencia de los cal­
dos, su elaboración, edad, etc., etc. El vino muy ácido suele oca­
sionar cardialgias, retortijones de vientre, diarreas epidémicas y áun 
enfermedades cutáneas; el demasiado áspero produce cólicos de mala 
especie, y contracturas de los miembios. 

Divídense también los vinos, con relación al sabor en AGRILLOSJ 
ACÍDULOS, ACIDULOS ALGO DULCKS, y AUSTEROS Ó ASPEROS, DULCES y 
AGRIOS,—En los primeros, de un gusto agradablemente agrio, pre­
domina un ácido diverso del carbónico; son diluyonles; quitan la 
sed; promueven el apetito, facilitando la digestion; aumentan el 
sudor y la orina y son antisépticos. Aunque muy saludables para el 
uso cumun, deben abstenerse de ellos los que padecen acedías. 

Los VINOS ACÍDULOS ALGO DULCES son ménos diuréticos que los 
anteriores, pero más espirituosos; sufren ménos la mezcla de agua; 
embriagan con facilidad, si se beben puros-. En estos vinos suele 
abundar el ácido carbónico, que les da un sabor algo picante. No 
deben gastarse el primer año. 

Los vinos ÁSPEROS, caracicrizados por un sabor más ó ménos as­
tringente, por el mucho ácido tánico que contienen, coslipan el 
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vientre, calienian la sangre y producen ácidos. Y si bien su abuso 
enflaquece, convienen sin embargo á los sugetos de fibra floja, y á 
los que padecen de laxilud y debilidad de estómago. Son útilísi­
mos en los flujos pasivos de sangre, mezclándoles una mitad ó una 
tercera parle de agua, según las circunstancias. A esta clase per­
tenecen, según el Sr. La Gasea, la mayor parle de los vinos tintos 
españoles usados para pasto, principalmente los de Valdepeñas, los 
do Cariñena, los del Priorato, el de Zaragoza, el de Yecla, y el del 
Campo de Salinas, en Orihuela. Estos dos últimos parece parti­
cipan de las cualidades I\B los generosos, formando cuando añe­
jos los más ex(|uisilos vinos, útilísimos en la convalecencia de las 
fiebres adinámicas, en las debilidades de nervios y de estómago. La 
embriaguez quo producen es muy duradera, deja muy torpes los 
sentidos, y si se repite, produce la insensibilidad, la apoplegía y la 
muerte. 

Los vinos DULCES ó GENEROSOS que tienen suficiente espirituosi-
dad soncordiíiios, aumcntanel calor y promueven la traspiración. Son 
muy utiles á los ancianos, á los hipocondríacos, á los que padecen 
gota, debilidad de eslómago y acedías y también á los que tuvieron 
enfermedades nerviosas sin inflamación. 

Los vinos generosos se distinguen en tres categorías : i.'genero­
sos propiamente íalesj como los de Málaga, Jeréz, Pajarete, Peralta, 
Tintilla de ia Ruta, Alicante, Garnacha, de Cariñena, Malvasia de 
Canarias, de Silgo!, etc.; 2.' flojos ó débiles, como el blanco de 
Paniza en A r ^ o n y otros; 5.' endulzados, como e) dulce de Má­
laga, el de Cariñena, e! tostado de Galicia, los de lágrima, etc. En 
Rueda, en Yepes, en Montilla, Pobaleda y otras varias localidades 
do España., se elaboran vinosj que por no ser muy exacto referir 
exclusivamente á unos ni á otros de los anteriores, se llaman secos. 
No son ménos eslimados. 

Los VINOS ÁCEUÜS, que son los de mónos valor, echan á perder 
el estómago., causando además obsirucciones en las visceras del bajo 
vientre; producen también arenillas en la vegiga de la orina; con 
frecuencia la gota, la artritis y exantemas en la cara. Sólo se cono­
cen estos vinos en las regiones frias de España y también en algu­
nas templadas, en años en que la uva maduró mal. Pero ya sabe­
mos el modo de remediar tales imprevistos. 

C a n l í f l a d d e a l c o l i o l 6 c s p i r ü t i o s i d a t l . — P o r lo 
general se distinguen los vinos, bajo este punto de vista, en tres 
clases: generosos, débiles ó flojos e intermedios. Los primeros son 
de más valor comercial; los segundos son mas higiénicos para el 
uso ordinario. 
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E d a d . — L o s vinos nuevos son más mucilaginosos, ménos trns-
parenles, poco nutritivos, flatnlentos, indigestos, y muchas veces 
purgantes, siempre monos espirituosos y aromáticos que los añejos, 
los cuales son más claros, niénos ácidos, y e» ocasiones ménos 
dulces. 

l i o c a l í f l a d d e d o n d e proceden .—Semejan te circuns­
tancia, asociada á la importnnte consideración del suelo, bajo sus di­
versas fases, imprime á los vinos un sello particular, que acrece 
mucho el mérito y el valor consiguiente de los mismos. 

M e z c l a s . — E v í t e s e siempre la presencia de toda sustancia ex­
traña en los vinos. Los muy azufrados dañan al pecho, á la cabeza 
y á los nervios. De aquí el origen de varias enfermedades, como el 
cólico, el temblor, la tos y la tisis.— En cuanto á las mezclas de los 
diversos vinos entre sí, y áun con e! agua, es al^o difícil el reconocer­
las. Sin embargo, el Dr. Bourliardal dice que por medio de n u ­
merosas observaciones y experimentos comparativos puede llegarse 
á precisarlas. 

Importa muebo, en clase de datos preliminares, saber la proceden­
cia de la uva, y el año en que se elaboró el vino. Averiguados que 
sean, opera aquel químico simultáneamente en un vino de origen 
cierto, y sirvo de punto de comparación. Después de [irubado, com­
para el vino (¡uc ha de examinar con el lomado por tipo, inves­
tigando la densidad de uno y de otro, ántes de delermínar por el 
método de Gay-Lussac la parte do alcohol que contienen; luego da 
á los residuos de la destilación el volumen primitivo. Averigua des­
pués la densidad de estos líquidos, y detormina en seguida, por me­
dio de tas correspondientes tablas, la proporción de sustancias sólidas 
contenidas en los vinos, ó la aorecia do una manera especial. S i se 
trata de un vino tinto, utiliza el procedimiento de Neos de Esembeck, 
que ya conocemos. Solo resta en este caso, quitar el color á una de 
las dos muestras de vinos, lo cual se consigue por medio del cloro, 
y añadir un exceso de oxalato de amoniaco en los dos, Apreciando 
la cantidad de oxalato de cal precipitado. Este carácter es de gran 
valor en los vinos que tengan al ménos dos años, pues en esta ópoca, 
tas sales calcáreas se deponen en gran parte al estado do tarlrato de 
cal, al paso que no tiene importancia alguna en los vinos nuevos. 

TOMO I I . íO 
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D E LOS VINOS IMITADOS. 

ha imilacion de los vinos dala de muy antiguo. Podemos obtener!» 
por uno de ios proccdimienlos siguietiles: 1." utilizando algunas par­
tes de la vid, ó los residuos de la uva, como se ha hecho con gran 
éxilo; 2.* con frnios de varios árboles y arbustos, y ¿iun con los de 
otras plañías de Iribus bien distinias; 5." por varias mezclas, aso­
ciando al efecto con arte los diversos elementos que la análisis d«-
muestra contienen los dislintos vinos á quo se quiere asimilar el l í­
quido elaborado. 

V i u o M i m W a i l o s c o n l i o j a * y v a s t a g o s t i c l a v i d , 
ó c o n i ' c s í í l í i o s « l e í f n i t » <le l a m i s m a .—C h a p l a ! pa­
rece fuo el primero que trató de oblencr un liquido semejante al vino 
natural, majando al cfecio hojas y vásiagos tiernos de vid, y añadiendo 
la suficiente cantidad de agua y azúcar, en proporciones conducen-
íes para obtener un grado regular de densidad y ta oportuna dosis 
de alcohol y de ácido carbónico, en que se descompone por la fer­
mentación aquel cuerpo, auxiliado do la correspondiente suma de 
sustancia azoada. Pero semejante método ha sido sustituido después 
por otro mucho más ventajoso, 

Antes de entraren sus pormenores, es preciso recordar algunos 
dalos, como base solidísima en el presente caso. Al hablar de los 
mostos, probamos no tan soío la necesidad de que dicho líquido 
contuviese el número de elementos precisos para una buena y nor­
mal vinificación,-sino también que guardaran las oporinnas rela­
ciones el azúcar, el fermento, el ácido, ô ios ácidos y el agua. Sin el 
primero, no hay formación de alcohol ni de ácido carbónico; si pre­
domina el segundo, quedará sin descomponer una gran parte del 
mismo, que ademas de constituir una verdadera pérdida, puede per­
judicar al líquido en sus fases ulteriores. Gomo al convertirse el 
mosto en vino, no se descomponen todas las sustancias que la uva 
contenia, es posible utilizarlas para aumentar con ventaja la can­
tidad de líquido alcohólico. 

Al ocuparnos de la análisis de las heces, vimos como en ellas que­
dan por lo genera!, entre otras sustancias, la azoada, en ta notable 

Proporción de 20 centésimas; el bitartrato de potasa en ta de 60 por 
00; da larlrato de cal hay menor cantidad, un 5,2o. Ahora bien; 

como la parle activa del fermento contenido en dichos residuos, da 
con insigo i Pican tes diferencias el número y proporción de elementos 
de que consta el primitivamente desarrollado, se deduce «na «on-
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secuencia de suma importancia, á sabor: que si se toman las indica­
das heces después de prensadas, y se les añade agua., contendrá 
esta mezcla todos los elementos del mosto primitivo, ménos el azú­
car; una disolución de este último cuerpo convertirá senifjante com­
puesto en un líquido muy semejante al mostf»; solo le iüha ¡a tem­
peratura conveniente para que comience á fermentar; fenómeno que 
se eslaljleccrá muy luego, adquiriendo rápidamente c lmáximun de 
intensidad, puesto que encuentra ya del lodo formada la sustancia 
que ha de determinar dicho acto. 

Aunque la naturaleza y cantidades del líquido serán necesaria­
mente variables, según las proporciones relativas del azúcar, agua y 
residuos empleados, y también según el origen de estos últimos, hay 
siempre un resultado de grande interés, á saber: quo operando con­
ducentemente, no se notan diferencias en el producto, comparado con 
el vino natural. 

Es también muy digno de notarse, cual advierte Ladrey, que si 
bien todos los ensayos practicados paia aumentar la cantidad de vino 
se fundan en esle mismo principio, puede sin embargo variarse el 
modo y la marcha del procedimiento, según el objeto que nos pro­
pongamos. Dedúcese de ello la diversidad de los efectos que se obten­
gan. Hay quien prefiere añadir el a.̂ ua y el azúcar ántes de prensar 
los resíduos, dejando para la segunda tanda todo el líquido que 
habría dado semejante operación. Otros añaden el agua azucarada 
al mismo mosto, ántes de comenzar la fermentación, para que esta 
se verifique en todo el líquido mezclado. Semejante modo de operar 
os más beneficioso, pues aparte de acrecer la cantidad del producto., 
imprime una mejora notable al mosto, previo el estudio de este lí­
quido y la oportuna determinación do las dosis, cual ya en otro sitio 
indicamos. La adición del azucara aquellos líquidos permite en todos 
casos establecer el debido equilibrio entre los elementos constitutivos 
del mosto. El estudio y consideración de las proporciones de los 
mismos es también un punto muy capital para la buena imitación 
de los vinos. La experiencia confirma la posibilidad de obtener, 
por la aplicación de tan importantes principios, productos no solo 
abundantísimos, sino también capaces de reemplazar, quizás con 
ventaja, un vino determinado, ofreciendo todas sus cualidades apre-
ciables, sin ninguno de sus varios inconvenientes. 

Ocupémonos ya de los experimentos ensayados por el Sr. Petitot, 
cuyos felices resultados, de la mayor importancia, traslada textual­
mente Maumené, de quien nosotros los tomamos. 

«Convencido (dice dicho sabio) de que solo la uva puede suminis­
trar los elementos de un líquido que merezca al nombre de vino. 
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ensayé mis experimentos con el fruto de la v i d , proponiéndome por 
problema conseguir un líquido del todo semejante ai vino obtenido 
por los procedimientos ordinarios, no considerando alcanzado mi 
objeto hasta tanto que dicho líquido tuviera idénticamente las mismas 
cualidades, el mismo aroma y la misma facultad de mejorarse con 
el tiempo.» 

»Era preciso analizar áníes «1 vino. El agua es el cuerpo más 
abundante; el azúcar entra en proporciones variables, pero siempre 
en cantidad notable; el tártaro, el tanino, el principio colorante y 
muy principalmente Ja resina ó aceite esencial y otras varias sus­
tancias, so hallan en proporciones tan pequeñas, que todas juntas 
forman un \ por 100 de su peso, con corta diferencia. De modo que 
el agua y el azúcar constituyen un 99 por 100 del mosto. Apesar de 
ello, estas cantidades tan insignificantes parece comunican á los vinos 
sus cualidades diversas, que les dan todo su valor.» 

jProbado esto, deduje que para obtener vino, pudiera ser fácil re­
producir las 99 centésimas de los elementos que le componen, siendo 
en todas pirttisuna la composición del agua destilada y del azúcar 
de caña ó do remolacha,, para que puedan trasformarse por la fer­
mentación, y en contacto con los ácidos, en azúcar idéntico al de uvas; 
punto sobre el cual no me babian dejado duda mis experimentos, 
acerca de la fermentación forzada de mis vinos espumosos. No se 
necesitaba más que añadir al agua y al azúcar las diversas sustancias 
contenidas en esta centésima parte que comunica el color, gusto y 
aroma, listas sustancias características no me parecia poderlas en­
contrar fuera de la uva, en donde la naturaleza las habia reunido 
y amalgamado, en la cantidad y en las condiciones que el arte no 
puede imitar.» 

• Restaba averiguar si el mosto obtenido por los procedimientos 
ordinarios liabia arrastrado ó absorbido todo lo que do estas sus­
tancias colorantes y aromáticas contenía la uva; si existía gran 
cantidad de ellas en el residuo sólido, esto es, en la pulpa, en la 
semilla, en el escobajo, todo lo cual constituye tos residuos ó he­
ces; y en fin, si de lo que quedaba podia aun extraerse alguna 
parte de dichos elementos para utilizarla, dando de nuevo al agua 
y al azúcar., partes integrantes del vino, y quo entran en lan alia 
dosis, el gusto, aroma y demás cualidades uel mosto. 

•Planteada de este modo la cuestión, comencé á practicar mis ex­
perimentos; conocí desde luego que estas sustancias, principalmente 
la parte mas preciosa, cual es la resina, no se habían disuello ni uti­
lizado por !os procedimientos ordinarios, sino en muy pequeña 
cantidad; el principio colorante se halla en gran dosis en aquellos 
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años en que maduraba la uva á beneficio de un calórico nolable, 
auxiliado por la sequedad atmosférica^ formando en lales casos el 
hollejo, en la superficie interna, una capa muy espesa, que no se 
disuelve sino en parle, mientras dura la fennentacion. El tártaro 
es el único elemento que se esc;ipa fácilmenle; el lanino existe tam­
bién en canliilad bástanle notable, no solo en los hollejos., sino en 
los granillos y en las raspas. Con frecuencia sucede que estas dos 
últimas sustancias existen en exceso en el vino ^ y por lo lanío per­
judican mucho á su gusto; la proporción de tártaro más conveniente 
es. de 5 ó 4 milésimas. 

^Convencido de que una parle considerable de e¿las suslancias 
quedaba en los residuos, no dudé un momento fuese posible ut i l i ­
zarlas de nuevo, remplazando el a^ua y el azúcar extraid:ts de la 
uva bajo la forma de mosio, por una cantidad semejante de estas 
sustancias y provocar en seguida nueva fermentación. La descom­
posición del azúcar y su ínetamorfosis cousíguienle en alcohol, en 
dichos residuos, por medio de aquel fenómeno, era para mí un 
hecho confirmado por mis experimentos anteriores. 

i A l practicar la vendimia eii el año de 185'*, tenia la completa 
convicción de duplicar al ménes la cantidad de vino, añadiendo al 
vino, ó á los residuos, una cantidad de agua azucarada igual á la 
del mosto. 

«El raciocinio me habia hecbo creer igualmente que este doble 
produelo debía conservarse bien, coiUtrniendo en suiieiente dosis 
todas las sustancias útilus á la conservación del vino ordinario, en 
mucha inénos proporción aquellas que pueden producir alteraciones 
en los vinos. Me explicaré: El vino ordinario contiene el fermento 
en grande cantidad, y mucho más denso en la parte del grano i n ­
mediato á la$ pepitillas; de esto exceso de fermento provienen ge­
neralmente las alteraciones de dichos caldos, con especialidad on 
los años malos. Y si en el vino queda cierta dosis de azúcar t suce­
derá que cuando se aumente un poco la temperatura, obra de 
nuevo el fermento, determinando una foinieutacion intempestiva, 
muy difícil de detener. De aquí resulta que el vino, en semejantes 
condiciones, se altera con rapidez y concluye por descomponerse, á 
causa del desarrollo del ácido acético, ó del láctico. 

» E l vino obtenido con los resíduos y el agua azucarada no debe 
contener sino poca cantidad de fermento, y principalmente un fer­
mento seco, procedente en gran parte del hollejo de las uvas; pero 
que puede desaparecer por medio de una entendida clarificación; 
nías en lodos casos, es iusuíkísme para determinar nueva fermen­
tación . 
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• Pasando del raciocinio á los experimenlos maieriales, puse 
manos d la ohra en e! año da 1 8 o i , y con efecto ios resultados so­
brepujaron todas mis esperanzas, pues con una caniidad do uvas 
negras, que por el método ordinario me habría dado tan solo 360 
arrobas de vino, obtuve 1710 arrobas, cerca do cinco veces más, 
operando del modo siguiente: 

• Al momonto di; pt-ados los racimos, extraje il¿ la cuba de fer­
mentación, antes dií que esta comentara, todo el mosto que pudo 
palir; mosto que mo dió un vino blanco con un ligero matiz, pero 
vino muy fino y muy bueno, y en caniidad de 270 arrobas, las 
tres uuarlas parles del que Imbien obtenido, prensando los res i ­
duos. Ensayado el líquido con c! glouco-enómiMn) señalaba 15 
grados. Para" que el agua azucarada que liabia do añadirse tuhiera 
la misma densidad, era preciso poner 40 libras 12 onzas de azúcar 
por cada G arrobas de agua ( i ) . 

»fteemplacé e.n dicha ctib.i las 270 arrobas de mosto con 500 
arrobas do a^ua azucarada en proporción de 35 libras 12 onzas 
de azúcar relinado por cada 6 arrobas de aquel líquido. A l cabo de 
tres dias de permanencia en la cuba, término la fermentación ^ y 
saqué de, ella Ô01) arrobas di» vino tinto, de un bello matiz. 

« Queriendo llevar mis experimentos hasta donde posiblo fuera, 
nmovó muclias vece> la operación en la forma siguiente: 

« En la segunda, reemplacé las 300 arrobas con 330 arrobas de 
agua, añadiendo azúcar, en proporción esta de 49 Va libras por 
cada 6 arrobas de aquella; al cabo de dos dias que duró la fermen­
tación j saqué la misma caniidad de vino. 

• En la tercera, he añadido 330 arrobas de agua azucarada á razón 
de SU libras 4 onzas por cada 6 arrobas de l íquido; la fermentación 
duró algo mónos de dos dias; al cabo de ellos, prensé los residuos, 
y obtuve 3íi0 arrobas de liquido. 

o lün vez de tirar los residuos así tratados, los volví á la cuba, 
añadienfio 210 arrobas de agua azucarada, dejando fermentar, y 
obteniendo luego 180 arrobas de líquido. 

(\) lisia cantidad de azúcar puede muy bien disminuirse, según e! grado 
alcohólico que se quiera dar al vino, y según la densidad ó el grado de 
¡ilcohot del vino sobro que se opera. Para obtener un líquido agradable, 
pero flojo y que sin embargo sé conserve bastante bien , bastan desde 41 
hasta 4 3 ' / , libros de a^úcar por cada 6 arrobas de agua, principalmente 
L'O lodos los casos, en que sólo se desee duplicar 6 triplicar la cantidad de 
vino que se obtendría por el método ordinario ; y si se prensa A la primera 
ii á la segunda mezcla, i Nota de Maumené.} 
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t Pi>r ú l t í n i O j el vino bianco, procedenio del primer mosto ex­

traído, fué puesto cu toneles hasta la mitad no más; at cabo de 
doce lioras, los concluí de llenar con el agua azucarada á razón de 
unas 36 libras nor cada 6 arrobas. Los resultados obtenidos en 
todos estos líquidos son Jos siguientes: 

* Fermentación. —Ha sido muy pronunciada ó intensa en las cua­
tro operaciones llevadas á cabo.con el ogua azucarada; la primera 
se prolongó más, la tercera fué la mónos durable. 

* Color.— Fué m;ís pronunciado que en los vinos ordinarios en 
el de la tercera cubada; el de la cuarta ofrecía ménos matiz. 

> Alcohol. — Dije antes que el mosto pesaba 15 grados, y que 
para elevar ó análoga densinnd 6 arrobas de agua , se necesitaba di­
solver 38 libras de azúcar. He comprobado como dicha agua á igual 
grado daba un vino más alcohólico que el mosto, lo cual sin duda 
atribuyo á las sales contenidas en este último. Con efecto, el vino 
natura! daba 12 por 100de¡i lcohol; el del agua azucarada, á razón 
de 38 libras, conteim 13 por 100; el de 40 libras 12 onzas, 15 
por 100; y el de 53 libras 17 por 100. 

*Gusto, — Aroma.— El vino procedente del agua azucarada es 
ménos ácido, más vinoso, más suave; puede beberse más pronto, y 
tiene más aroma que el vino natural; en una palabra, es positiva­
mente mejor. 

t Conservación:—^a be manifestado antes las razones que me ha­
bían (techo sospechar de antemano que el vino en cuestión no sólo 
debía conservarse tanto, sino aún más y mejor que e! natural. La 
experiencia ha confirmado plenamente mi modo do ver. Con efecto, 
este vino es de un apilante extraordinario; le be cmbolcllodo á prin­
cipios de Junio, dejándolo por espacio do tres meses en mi despa­
cho, expuesto en un medio caliente, y manteniendo las botellas de­
rechas ; muchas estuvieron destapadas, varias sin llenar, á causa do 
que diariamente probábamos el vino; y apesar do ello, ha perma­
necido siempre claro y sin alteración ninguna, hasta la última gota; 
tampoco tuvo gusto alguno agrio. Por último, he enviado á Nueva-
Orleans, ó cuyo punto llegó en el más perfecto estado. 

»Este vino, aunque contendrá probablemcnto gran parle del azú­
car sin descomponer, lo cual le da un sabor mas grato, no entra 
sin embargo en fermentación., por no contener la cantidad de fer­
mento necesaria para desarrollar dicho fenómeno; es verdad que 
larda algo más en clarificar, como sucedo á los vinos blancos, porque 
el fermento basta á trasformar con prontitud las últimas partículas 
de azúcar ; pero una vez clarificado, no se enturbia. 

»Contribuyendo el tártaro y el tanino ála clarificación délos vinos. 
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pudiera quizás parecer necesaria la adición de cierta cantidad de estas 
sustancias. Yo no !o creo as í ; porque si en el vino ordinario son 
útiles estas sustancias, para precipitar la gran cantidad de fermento 
contenida en el mosto puro, puede prescindirse de ello en el vino de 
que ?e trata, por contener poca cantidad de aquel (fermento). 

»Los vinos procedentes vides cultivadas en terrenos demasiado 
fértiles, y también ¡os de majuelos, no pueden por lo general con­
servarse. Esto depende de que semejantes terrenos, en los cuales 
existe una gran cantidad de ázoe, dan una uva que contiene i n l i n i -
menle mayor cantidad de fermento y de mala calidad. Estoy con­
vencido deque utilizando semejante exceso de fermento, con una 
mezcla de mucha mayor cantidad de agua azucarada, se mejorana 
el vino obtenido, pudiéndose conservar perfectamente. 

»En la cosecha de 18ÜO lie renovado los experimentos y mani­
pulaciones del año de 1834, pero en más alta escala; en lugar 
de 1710 arrobas, he ekiLorado 1800. He variado mis operacio­
nes, y en el producto de cieitas uvas estrujadas renové la adición 
de agua azucarada, hasta odio y nueve veces, á saber: dos opera­
ciones en vino blanco, antes di; la fermentación; dos sobre el vino 
linio fermentado y cuatro ó cinco en vino blanco con más ó menos 
viso. El fermento ha sido siempre bastante para doscomponer con 
prontitud el agua azucarada, que marcaba 10 grados. Cuando el 
líquido está á 0, so ve ya todo el azúcar trasformando en alcohol. 
Entonces debe trasladarse el vino á los toneles. 

»Entre las personas que me han pedido datos, y á quienes se los 
he suministrado completos sobre mi modo de operar, se cuentan los 
químicos Thcnard, padre é hijo, propietarios do viñedos en Saone 
y Loi re , y en la Côte d 'Or ; estos señores han elaborado cerca de 
Í 2 . 0 0 0 arrobas de vino de esta clase. El primero de ellos me ase­
gura que el producto obtenido según mi procedimiento en el dis­
trito de Auxerrois era superior al elaborado con uva sin mezcla 
alguna. 

El éxito de mi sistema es hoy un hecho admitido en los dos de­
parlamentos antes mencionados, y sobre todo en la Cote d'Or, que 
es donde se cosechan los mas selectos vinos. Y con efecto, en los 
procedentes de los mejores y mas estimados viñedos es en los que 
mi método puede aplicarse con más ventajas, puesto que el aroma 
caracterísco y particular á cada distrito ó localidad vinícola se con­
serva de una manera perfecta, hasta tanto se gasta el vino. 

»A muchísimas personas di á probar los vinos elaborados en 1854 
con uvas de mis viñedos de Chamirey, que son pagos de segunda 
clase; todas ellas me aseguraron su buena y excelente calidad, no 
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habiendo podido dislinguir ei vino natural del imilado con los re ­
siduos de dichas uvas y el agua azucarada. Por úllimo, me decidí 
á enviar estos vinos á la Australia y espero su vuelta, para probar 
del modo más terminante, como pueden trasportase á los países 
más lejanos y sufrir temperaturas elevadisimas, sin alterarse en lo 
más mínimo, sino al contrario, mejorando notahlcmonto. 

*No necesito encomiar los resultados económicos de la vulgariza­
ción de mi descubrimiento; desde luego se comprende ipie pueden 
ser inmensos, conservando estos vinos todas las cualidades de los 
naturales, el aroma, y digámoslo así, el sello particular de cada dis­
trito vinícola, tan fácil de conocer y diferenciar, como el vino ela­
borado con uva sóla. líl benelicio ri'speclo del precio es l;inle m a ­
yor, cuanto más eslimados son los pagos, pues lo que cuesta la 
elaboración de ellos es casi el representado por el azúcar; y siendo 
la cantidad de este mucho menor, tratándose de resíduos de uvas 
selectas, siempre resulta vna ventaja inmensa, comparando el ma­
yor valor de dichos vinos. El que elaboré en 1853 en Chamirey 
con residuos do uva de dicha localidad, me salió casi á una tercera 
parle del valor venal de los vinos naturales de la comarca, de los 
cuales no era posible distinguirlo. 

«La Francia pudiera aumentar inmcnsamcnlo sus exportaciones 
de vinos buenos, y en los años malos no tendría que hacerlos venir 
de otra parte. Año hubo en que ascendió el valor del vino in t rodu­
cido de afuera á unos 04 millones de reales, y el do lo3 alcoholes 
á cerca do 96. 

Si se suprimiesen los derechos de los azúcares empleados en Ifi 
vinificación, ó al ménos se devolvieran, al exportar los vinos, po­
dría resultar una inmensa baja en el precio do los azucarados; en 
este caso, seria posible hacer extensivo tan ventajoso método á los 
pagos de calidad inferior, aumentando considerablemente el consumo 
y la exportación. 

«Los resultados obtenidos respecto de los vinos tintos son muy 
dignos de atención., puesto que pudiera triplicarse su cantidad. Pero, 
en los vinos blancos, y muy principalmente en los residuos de los 
mismos, es donde sería dado conseguirlos muy maravillosos, p ro­
duciendo una verdadera y útil revolución en el comercio do todos 
ellos*» 

¿Qué añadiremos nosotros á-todos estos dalos, de la mayor ymas 
trascendental importancia para España, donde contamos tantas y 
tan extensas comarcas dedicadas al cultivo de exquisitas variedades 
de vid j en terrenos los más sobresalientes? Sin miedo de equivocar­
nos, podemos asegurar que todos los viticultores de nuestra Penín-
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s.ula pueden obtener ganancias consijerables; los de puntos nones 
irifilicarán el valor de los productos que ahora obtienen por el siste­
ma ordinario; los propietarios andaluces y de otros puntos de Es­
paña , tan favorecidos en lemperalura y en terrenos, obteridrán to­
davía resultados mucho más salisfaciorios, utilizando juiciosamente 
los datos que hemos trasladado; sobre ellos desearíamos se fijasen 
como deben todos los cosecheros; en tan importantes fundamen­
tos tienen el más poderoso medio de ooriquecerse dela manera más 
honrosa, aprovechando por una parte los adelantos de la quí­
mica moderna, con el permiso del señor conde de Odart, y por 
otra, el fruto de sus viñedos. Los resultados, los hechos hablan 
muy alto en todas las cosas; no deben admirar á ninguna persona 
ilustrada; si algo hay de extraño será ciertamente el que se haya 
necesitado tanto tiempo desde que Macquer inició tan importante 
descubrimiento, para l legará utilizarle en grande escala. 

Con el objeto de probar más y más cuán conformes son estos re­
sultados con los principios de una sana teoría , explanaremos algunas 
ideas. 

El número de fermentaciones sucesivas obtenidas en una deter­
minada cantidad do resíduos no debe sorprender á nadie; sabiendo 
como el fermento puedo descomponer en alcohol y en ácido car­
bónico cantidades muy considerables de azúcar. La buena elección 
del mismo aleja la posibilidad do que el liquido obtenido según las 
manipulaciones do Pctilol tenga sabor desagradable. 

Tampoco debemos admirarnos de que en estos vinos se conserve 
el aroma muclio mejor que las restantes cualidades de! vino natu­
ral, en las repetidas fermentaciones á que se someten los productos 
añadidos. Los éteres, á que en gran parte se debe tal aroma, tienen 
por elemento por una parle al alcohol ó á los alcoholes derivados 
del azúcar, y por otra á los ácidos crasos contenidos en el aceite 
de las pepitillas; ó bien son formados, como creen algunos quími­
cos, por el mismo azúcar. En uno y otro caso, las bases de dichos 
cuerpos (éteres) permanecen inalterables por mucho tiempo; el 
aceito no puede acolarse por un número mucho mayor de fermen­
taciones, y el azúcar se renueva cada vez que se opera. Nada hay 
quo pueda oponerse á la producción de dicho aroma, en las opera­
ciones que se vayan repitiendo. 

líl color tíimbien se desarrolla de modo á no ocasionar casi nin­
guna diferencia entre los producios de muchas operaciones. Según 
afirma Maumené, refiriéndose al Sr. Petitot, parece que los vinos 
de la tercera y ruarla tanda salen más timos que los de la primera; 
resultado muy conforme con la estructura del hollejo. Con efecto; 
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las células que conlienen la enoeianina ó principio colorante no per­
miten se disuelva éste, sin experimentar antes un reblandecimiento 
más difícil en las primeras fermenta cio nos y para lo cual necesita 
además la influencia del oxígeno, que lia menester en su conse­
cuencia mucho más tiempo. 

Solo el tártaro disminuye en estos vinos imitados; pero nada más 
sencillo de explicar y de entender. Esta sa! se disuelve casi por com­
pleto en el primer vino obtenido del mosto puro, y por lo tanto, 
queda poca cantidad en los residuos. Sin embargo, hay la suficiente 
en los líquidos de las primeras fermentaciones. Pero de lodos mo­
dos, esta falta de tártaro, léjos de ser un defecto, es al contrario, 
una buena cualidad de los vinos de que se trata. Para probarlo, bas­
tará considerar por una parle, que el tártaro es mucho más abun­
dante antes de la madurez de los racimo;1, y por otra, que todo vino 
viejo se bonilica más, cuanta mayor es la dosis de aquella sal que 
deposita en el fondo de los recipientes lista es la razón por que los 
vinos imitados, según el sistema de Petilot, se asemejan tanto á los 
vinos de mucho tiempo. Análogas observaciones tienen cabida res­
pecto del tanino. 

Hay que considerar además, para concluir de probar la semejanza 
que ofrecen los vinos imitados de este modo con los naturales do la 
misma localidad, como en aquellos líquidos se encuentran los pr in­
cipales elementos del vino, casi como en el producto natural del 
fruto de la vid. Unicamente disminuyen los principios secundarios, 
inénos importantes y que con el tiempo se convierten en nocivos. 
Kstas condiciones no pueden menos de ser favorables. 

Una muestra de vino que envió Petitot á Maumcnfi parece con­
tenía : 

Alcohol 
Resíduo seco á 100 19, 3 gramas por litro (1). 
Tártaro de este resíduo. . . 3, 4 

Segun estos resultados, es bien difícil, en sentir de Maumené, dis­
tinguir los vinos de que tratamos de los naturales. Todas las per­
sonas, áun las ménos favorables á admitir semejantes imitaciones, 
no podrán ménos de convenir, á la vista de estos hechos, en que 

(1) Cada grama equivale á unos 2o granos; el litro á 2 cuartillos poco 
m é n o s . 
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tales líquidos no tienen cosa alguna de perjudicial. El porvenir de 
los mismos le crfteinos asegurado. Tan ímporinnte descubrimiento 
contribuirá á aumentar de dia en dia los recursos de una industria 
de tan vital interés para España, remediando en unas localidades 
las consecuencias de la escaso?, en los malos años, en otras las de 
la triste plaga que aniijuiló ya IÍJS viñedos de muchas comarcas, y 
acreciendo enlodas nuestras "provincias un producto tan generalizado, 
que llegará á abaratarse más y más, consiguióndosc con ello poner 
coto á Tas falsificaciones de que se valen en más de una localidad, 
con tanto perjuicio de la salud pública. La prontitud con que fer­
mentan estos vinos y consiguiente venia anticipada; lo difícil que es 
se alteren lales productos por fermentaciones ulieriores, como su­
cede respecto de los naturales, en ciertas y determinadas épocas; 
y por último, su mejor conservación y el mayor beneficio que re­
sulta de una industria tan importante, elevada á la mayor escala po­
sible, completan las ventajas que entre nosotros puede reportar la 
imitación de los vinos, por el concepto que examinamos. 

VINOS IMITADOS 

CON FRUTOS DE VAHIOS ARBOLES Y ARBUSTOS, Y AUN CON OTRAS 
PLANTAS. 

" Los vinos imitados con ciertos frutos no tienen nada de extraño, 
conteniendo el jugo de los mismos, como encierra el de la uva, 
azúcar, fermento, ácidos, taniuo y sustancias crasas. La fermenta­
ción da lugar á productos análogos. 

El mejor de estos líquidos es sin duda alguna el 
V i u o « l e i in ran jn .—Conserva cierta acidez agradable. Su 

mayor ó menor espirituosidad pende de la dosis de sustancia sa­
carina que naturalmente contenga el jugo, y de la que luego se Je 
añade. Para evitar que se torne agrio, se le adiciona cierta porción 
de greda y azúcar; aquella lo desacidifica; esta le da más alcohol. 

Con 40 libras de azúcar de buena calidad y 6 azumbres de agua 
se hace un jarabe y se clarifica oportunamente. Córtese la parte ex­
terior amarilla de cuarenta naranjas, que en 6 azumbres de agua se 
tendrán en maceracion, hasta que esta se cargue del aceite esencial 
que aíjueila coniiene. Se añaden al todo 6 azumbres del zumo de 
naranjas maduras, bien dulces y sanas, que han de cortarse eon 
cuchillo de hueso, de madera ó de plata, pues el hierro altera la ca-
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lidad del vino y le quita además la propiedad de clarificar después. 
En seguida, se añade el jarabe á la mezcla del zumo y agua aroma­
tizada, y se revuelve bien todo el líquido, que se traslada á una vasija 
de madera ó vidrio, dejando ó reservando un poco para añadir, 
cuando merme, al cabo de seis semanas, que ha de durar ia fer­
mentación, á la temperatura de 14'. El tapón debe quedar flojo, 
para permitir la salida de la espuma que se formej del mismo modo 
que se hace con el vino blanco. Pasadas seis&emanas, se tapa bien 
el barril, se ¡pone en sitio fresco, y se le deja por ires meses, para 
que se haya bien el vino. Después se trasiega, clarificándole antes 
con cola de pescado; la operación termina añadiéndole un puñado 
de azahar 

Guando esté bien claro el vino, se embotella y lacra. No se le 
conserve en la bodega, pues se altera y desmerece. 

Si se !e quiere ménos espirituoso, disminuyase la cantidad de 
azúcar. El vino de naranja más estimado es el que se elabora en 
Carcaj en te. 

V i n o d e g r o s e l l a . — E l único inconveniente que ofrece su 
elaboración consiste por una parte en la abundancia de ácidos, que 
pueden disminuirse con facilidad, y por otra en el poco azúcar que 
el fruto contiene. Hay que añadir siempre cierta dosis del terciado. 
En España no se cultiva el grosellero con tanta abundancia que per­
mita deslinar el producto á la preparación de vinos, que fuera por 
cierto sumamente ventajosa. 

Con el fruto fermentado del Ribes uva-crispa, llamada vulgar­
mente grosella pintada, se imita el vino de Ghablis, un poco es­
pumoso y ligeramente azucarado. Para elaborar esta bebida, cultivan 
en Francia dicho grosellero, de fruto do color do violeta, y que 
han conseguido haga abortar sus espinas, esmerándose en el cultivo 
de dicho arbusto. No es todavía objeto de comercio; únicamente 
se prepara para el consumo do algunos propietarios en sus casas de 
Campo. 

V i n o d e f r a m b u e s a . — C o n la frambuesa puede también 
elaborarse un vino sumamente grato y de un aroma el más exqui­
sito. Sólo tiene el defecto de volverse amargo con la mayor facili­
dad. En todos casos, es preciso añadir azúcar. Por lo demás , el 
frambueso abunda bastante en España; en muchas localidades, al 
estado silvestre. 

V i n o d e m o r a s . — L a s moras de mora l , y muy especial­
mente las de zarza, planta esta última tan abundante en toua Es­
paña, pueden dar un vino agradable y sumamente barato. La adi ­
ción de azúcar es indispensable. 
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V i n o d e g u i n d a s . — Con las guindas y aun culi ias ce­
rezas, pueden también elaborarse vinos apreciables. Lo m á s general 
es utilizar el primero de eslos frutoSj para dar un sabor agradable á 
muchos vinos generosos; basta para ello echar al mosto cierto por­
ción de guindas estrujadas, antes de que comience la fermentación. 
Otros prefieren aprovechar los cogollos del guindo, que se infun­
den simplemente en vino dulce de buena calidad, y de esta mezcla 
añaden luego á los vinoSj á quienes dan semejante nombre. 

Con las peras y manzanas se hace la perada y la s idra; líquido 
este último que se elabora con abundancia en nuestras provincias 
nortes. 

Según Dubois, también se hace vino de espárragos; el color pa­
rece es rojo-moreno, el olor franco, el gusto algo desabrido. 

Elabórase igualmente vino de la sacia del arce, del abedul, y 
sobre todo de la de la palmera, á cuyo liquido llaman pulque en 
América. 

Según dice Maumcné, parece que cierto médico francés ha obte­
nido una bebida muy grata y saludable con 22 Y , libras de hojas 
de v id y vastagos tiernos de dicho arbusto, y doble cantidad de 
cañas frescas de maiz. Triturado todo riel mismo modo que se muele 
la aceituna, so echa en un tonel, añadiendo 12 arrobas de agua 
caliente; removida fuertemente la mezcla, se la deja fermentar para 
obtener luego un lírjuido vinoso. Las hojas de la vid contienen fer­
mento; las cañas del maiz azúcar; principios que, cual sabemos, 

Ijroducen alcohol por la fermentación. Se puede dar color al líquido, 
.os residuos se aprovechan para alimento al ganado, ó para ex­
traer alcohol. 

Puede también hacerse vino de la caña de azúcar . 
V I u o «le r e m o l a c h a — El Sr. Siemens ha elaborado con 

ellas un líquido que dice Maumcné es do buena calidad. Tomó 36 
cuarlillos de zumo de remolacha, que puso á hervir con un poco 
mas de i litro de frutos de agracejo quebrantados^ con el objeto de 
puriDcaríe del ácido málico que contenia. A l momento se aclara el 
jugo, se le pasa por una manga de franela, al través de 1 libra de 
carbons\n pulverizar; para separar las partículas de este, se trata 
el líquido con una clara de huevo. Concentrado por medio de la 
evaporación, pierde el sabor de remolacha y fermenta luego el azú­
car por complelOj en solo dos ó tres dias. Purificado el caldo deque 
se trata, se le mezcla con doble cantidad de mosto. El víao que re­
sulta no conserva el más leve sabor de remolacha. Maumene pre­
fiere lavar dichas raíces y dejar los frutos del agracejo en la primera 
agua, antes de calentarla. Sise prensan, saldrá el caldo negruzco. 
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I m i t a c i ó n d e v i n o s p o r v a r i a s m e z c l a s . — (Vinos 
facticios.) — Según die; Cadet los ingleses preparabnn en sus colo­
nias un vino con 2íi0 libras do azúcar, IG arrobas 20 enanillos de 
agua y 4 libras de levadura , dándole color con el tornasol, y aro­
matizándole con un aceite esencial. 

Fabroni imitaba el vino, mezclando 58 arrobas 22 libras df 
azúcar, 27 libras de goma arábiga, igual cantidad de lóriaro, 4 ' / ) 
libras de ácido tártrico, 40 Vs libras de gluten do trigo, 100 arro­
bas 18 cuartillos de agua. 

Parmenlier asegura liabcr obtenido un buen moscatel haciendo 
fermentar 2'i5 V j libras de azúcar , ! l libras 4 onzas de tártaro, 
90 libras de flores de saúco y 9 arrobas 20 çuorlillos do agua. 

I m i t a c i ó n « le í v a n o <Ic T o k a i . — T ó m e n s e , azúcar 
blanco pulverizado20 libras; uva de Damasco 5 0 ; potasa purificada 
media onza; ácido tártrico 10 adarmes; vino ordinario 4 arrobas. 
En un tonel sin azufrar, pero en donde se baya quemado una nuez 
moscada , se vierten el vino y el azúcar, removiendo la mezcla con 
una caña; se le añade después la uva sin el raspajo, poro d iv i ­
diendo cada grano en dos parles. Déjese reposar por tres ó cuatro 
dias; en seguida, se pone la potasa y el ácido tártrico. Mientras dura 
la fermentación , que suele ser por espacio de seis semanas, ó todo 
lo más ocho, no so toque al tonel. Tapado luego, se le coloca en 
la bodega, para que se aposc, cumo lo verilica entre los ocho y 
catorce dias. Embotéllese después, y si no, es preciso trasegarlo. 

I m i l a e i o n d e l v i n o l l a m a d o I j i l c r i m a . — Se con­
sigue, añadiendo al vino de Canarias un poco de jarabe de guin­
das garrafales. 

I m i t a c i ó n d e l v i n o d e B u r d e o s . — E n 1 arroba de 
•vino tinto de la Mancha (el de Valdepeñas es preferible), puesto 
en tonel bien l impio, se echan 3 onzas rin frambuesas, ó de su 
zumo. Después de tapado el recipiente, se vieja reposar por espacio 
de quince dias, al cano de los cuales, se trasiega y queda en perfecta 
quietud; en tal estado, puede embotellarse. 

Otro medio.—En cada arroba de vino tinto, algo claro, se pone 
intes de quo concluya la fermentación tumultuosa, por espacio de 
Ires horas, y envuelta en un trapo do hi lo , 1 dracma de raiz de 
lirio de Florencia, suficientemente quebrantada, ó mejor áun , ras­
pada. Otros prefieren añadi r , en vez de frambuesa, ó lirio de Flo­
rencia, un poco de ácido tártrico. 

I m i t a c i ó n d e l v i n o d e L u n c l . — Se hierven por es-

{lacio de cinco minutos 20 cuartillos de vino blanco ordinario , y se 
es añade el zumo de 2 libras de uva moscatel., i cuartillo de aguar-
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diente y media libra de azúcar terciado. Se le filtra por una manga, 
se le deja reposar y embotella luego.—También pudiera obtenerse 
macerando en vino del año unos puñados de llor de s aú co ; des-

Íues se añade un poco de arrope, según fuere la aspereza del caldo, 
ambien se le echa una corta cantidad de carbon. Fíltrese luego. 
I m i t a c i ó n d e l v i n o m o s c a t e l . -Como el de Tokaijcon 

la diferencia de que seis dias antes do concluir la fermenlacion se 
ponen en el tonel G libras de ílor de saúco sin cabillos y sin gérme­
nes, envueltas en un trapito de hilo.—Otro moscatel. — Tómese 1 
onza de polipódio, otra de regaliz, igual cantidad de an í s , 3 onzas 
de nuez moscada y i de cálamo aromático. Quebrantadas y e n ­
vueltas en un (rapo ¿le hilo bien lino, se cuelgan dentro del tonel y 
se tienen asi tres dias en el vino; al cabo de ellos puede ya beberse. 

I m i t a c i ó n i l e l v i n o d e « I c r c z . — T ó m e s e jugo de na­
ranjas agrias, y mézclese con el vino c o m ú n , añadiendo un poco 
de azúcar. 

Otro medio bay más fácil y económico: tómese el tallo de la 
planta llamada angélica, y partido longitudinalmente en cuatro., 
póngase á macerar en uno botella de vino blanco de Rueda, ó de 
otro punto de Castilla. 

I m i t a c i ó n d e l v i n o d e F r o n i i g n a n . — Lo mismo 
que el de Tokai, pero añadiéndole, seis ú ocho diaá ánies de con­
cluir la fermentación, 2 onzas de salvia scldrea, y % l / t onzas de 
llor de saúco, como ya se dijo. 

I m i t a c i ó n d e l v i n o d e M a d e r a . — Acierta cantidad 
de sidra reciente, se le echa miel en cantidad bastante para queuD 
huevo sobrenado. Hiérvase todo y espúmese con cuidado. Ense­
guida se echa en el tonel. No se toque basta pasados cinco meses. 

I m i t a c i ó n d e l v i n o d e B o r g - o ñ a . — S e consigue aña­
diendo ; i cada 6 arrobas y\o tinto ordinario media libra de crémor 
tártaro y una onza de tierra japónica, ó sea extracto preparado COÜ 
los frutos verdes y la parte central de la madera de la acacia catecú. 
Otra sustancia semejante se obtiene de la areca cateeú. 

I m i t a c i ó n d e l M a l v a s i a d e s e g u n d a c l a s e . — 
Mientras el mosto recorra la fermentación tumultuosa, se ponen, 
envueltas en un trapo, flores y semillas de la Erytrina Grista-Ga* 
ili.—Puede también hacerse lo sígnienie: Se toma una dracma de 
galanga, gengibre y clavillos de especia; después de quebrantados, 
so maceran en aguardiente por espacio de veinticuatro horas; luego 
se hace de todo una pelota que se cuelga dentro de un tonel de vino 
blanco algo dulce. A los tres días se saca aquella y ya puede usarse 
el liquido. 



APÉNDICE. 

PHOCEDia/ÉNTDS VÁRIOS DE VINIFICÀtJTON QDE SIGUEN Efí DIVERSOS 
PUNTOS DELGLOBÔ. 

Aunque la variedad de víd, el clima y el terreno son los tres 
principales eieriieiiiüi para obtener un mosto exquisito, con que se 
podrán conseguir vinos estimados, vamos a ocnprnuus del objeto 
que coiHiitnye ê te apéndice, para que nueetrus co?i;clteros de las 
aonas meridionnlê  puedan imitar algunos de las elaboraciones, más 
flonTnrmes á IHS circunsiancias especiales con que cnenien. 

V l u o t t d e <pi*ccla y d e T u r q u í a —Los vinos tie la 
Moréa, priftctpalmenU! el Malvasia del Anhiptéfaijo, fl (Limado 
Sanio en las téias Jónicas, los moscateles de Cefalonia, los vinos de 
Chipre, los de Smima y los de Lipnri; et luimaiJò rim de oro ea 
el Cibmn; p| áe la Ley de Candia, el Nectar de Samost y oíros 
verins de jusln y merecida nombradí.-i, se elaboran de un modo 
absolutamente uióuiico al que uiüíznn nuesirus pvupiiHíirios de Má-
líg'*, hité?, y oiros [wrajes mendinfíaie* tie líspañA, duiuie se. acos­
tumbra desde liomiio inmemorial retorcer uu puco el pclúnculo Ò 
cabote los racimos, dejñadoles en loc<>p.i:i la influencia directii y con­
tinuada del sol, sin separarlos, hasta que principian á marchuarse. 
Después de cogidos, se les tiene por espacio de alguno? dios som«-
tidusal calor atmosférico, ¿ntes de prensor \n ti'-a- El mosto que 
dan «e echa en recipientes de barro Oíros cosecheros de varios 
pmilû  de Kspnña prefieren coger los r.«'imo= y aso tea ríos sobre tan­
das iU paja larga, hasta tanto secomb-nce á arrugar el holl.-jo. Desde 
luego se comprende que estos vinos salen ilem isiado euros; por se­
mejante razón, sirven en no pocas localidades como de base para 
íoritiar ú obtener̂  por su mezcla con otros, jaiitbren selectos, vinos 
de primera clase. 

l l a l v M s i a « le I W a J e r a — En fisla isla escogen las uvas 
inris razonadas de cada cepa, y las llevan en seguida si lagar. Des­
pués de prensadas por primera ve/,, se qui'an lâ  raspas y se 
«montarían los granos,, para volverlos á expi iinir. Aunque puedoa 
awzclarsé los mostos, es Jo más frecuente (y así lo baten en M í -

TOMO it. I I 
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laga y oiros pinitos de Andalucía) guardarlos separados, para obte­
ner vípo.s ilo di veteas calidsulcs. El de prmit-ra es delicioso. 

V i n o s i l v T o k a i y d e H e f t - y - A l I í a . — Para cluLo-
rar estos vmo--, cug' n lã uva muy larde; aguard.'in pur lo ragú-
lar á que Í-O M'nue cierto número de gra:ius en ciid.i racimo; sepa­
rados eslo* dp l:i-s cei'as, lus llevan á extender en casa, -ol'rií grandes 
picsas, [KIIÍI i^uiiar luimeio lodus los granos man lulus, |>oiien 
aparte; Ins demás se echan solos en una lela clara y La-Ni; colo­
qúense 1:11 «nía CIIIJI'IÜ chala de madera y agujen'.-ida en mm di; !os jnin-
tori dela circuislureiicia tlesu fondo, por donde fluye el nmslo, n¡ paso 
que van pi-ando dicho saco; después se prensan los n síiluu.v Los 
granos niardiiios se eslrnjoii tambicn con los pies en oirá ••uheia, 
hnsla rerlm iilos á ima especie dü pasla, en cuyo caso, sr- les echa 
en un luuftl, colocado vcrlicalnieutc y desfondado por la ¡míe Mjpe-
rior, duiide se reunen con el mosto ebienido anteriurineuie. fluíanla 
las veiiiiicmiiio ó treinia y sois huras que debe peniutui.-ivr a-la 
mezcla cu la cuba de fermentación, se cuidará de remov, r aipiella 
dos'ó tres veces, procurando en cada cual de ellas, scpaiar e! m»yoc 
número de pcpitillas, para que no comuniquen aspere/a al liquido, 
como pudiera sucedñr, si se prensaran lus residuos. Purlu regular sa 
añade el líquido que resuíla al primero que se obtuvo. 

V i n o d e ¡ M e i i c s c l i — La elaboiacion de este vino timo, 
que niuolios prelioren al de Tokai, por su sabor y por su aroma, 
sóln parece dala de unos sesenta .mos. Después de eíCuger con cui-
d>ttle los granos secos, que en tal estado liene cada racimo, se Ies 
reime on un loneüto, donde deben permanecer, ínterin (pie el mosto 
procedciiic de los jugosus experimenta la ferineulaciou luuiulluosa, 
del misino mudo que suc-decon los vinos tintos ordinal ios. T<rtm* 
nado quesea iiiebo fenómeno, soeslrujan los granos separados da 
¡antemano, de Miáloga manera que se practica para el.iLoier el vino 
de^Tokai; en seguida , se le añade nueva cantidad de vinu nuevo. 
Lo fermentación no se completa sino al cabo de seis meses. Con-
•viene lajjai ílojomenle el barril donde se ponga esle vino, después 
de haber lo/ird>egado, y exprimidos quo sean los residuos. 

Suelen añadir mnclias veces vino ya hecho en vez ÍÍO nuevo, 
•con el nbjeiu de poderlo gastar antes; en este caso, & reserva «1 
vino nuevo para elaborar el Maszlds, líquido que resulla añadiendo 

^vino ya hecho á los residuos ligeramente prensados, pero que-se 
conserva aíguuus dias al estado de simple mezcla, cuidando dore* 

'moverla alguna que otra vez. 
: Este méiudo'parece muy análogo al siguiente, descrito por Plínio 

-para obtener el famoso vino llamado Dyachylon. «Después de secas 
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»Ias uvas al solj por espacio de siete dias, (flice aquel naturalísla), 
»se ilrígrona la octava parte de eilasen un buen vino, y allí se las 
•deja liasta tanlo .-e liinclien del lodo; despucs se trasiega el líquido, 
ose prensan los re ídnos , y pe reúne el que do este inoJo se obtiene 
• al que antes fluyera sin presión alguna.» 

Téngase muy en cuenlít, para apreciar las principales causas que 
conlrilmyen á la sti|ierioridad de los vinos, como cu los de Hungría, 
por ejemplo, zc icuneu las tres más noiables: I . * un suelo volcánico 
y en l¿idera, que en todas las íocalidaes prmluee ya por sí solo vinos 
generosos; 2 . ' elección de vari'-dad^s superioras ó c>limadas, y c u ­
yos firatios so secan á beneHcio del excesivo calor de tan cálido 
clima; 3. ' fácil y sencillo procedimiento en la elaboración, que no 
exige por lo tamo grandes cuidados. 

En iniiclios paciijes de lí^paña podemos muy bien obtener vmos 
muy semcjanics á los deTokai , sobretodo cu AlicMite, utilizando 
al efecto ¡a garnacba cosecbada en tan privilngiiid» suelo. ICI valor 
de estos vinos se aumentará sin duda., añadiéndoles un poco de pasa 
moscatel; adición que ofrece además otra ventaja, la de disminuir, 
por la ligera fenucnlacion que ilelermina, el demasiado dulce, que 
a murbos suget»-; suele parecerlcs empalagoso. 

I t l o . s c a t r E t i c I t i v c » : * l i . es . — K l modo como elaboran este 
vino en el vecino imperio es algo análogo al que se utiliza acá en 
España, con bi diferencia de que al'á vendimian en dos veces, á 
causa del clima ménos favorable líespues que se marchitan algo 
los racimos, por espacio de ?eis ó siete ilias, los estrujan y prensan. 
Oíros prupiciarios de aquellas localidades signen el ejemplo da 
nuestros cosecberos, retorciendo el przmi .i los racimos y dejándoles 
« n í a cepa basta que se maicbneu, ó bien se cogen y exponen al 
sol sobre zarzos. Por últ imo, bay propietario que nredere dejarla 
uva amontonada en grandes toneles por espacio de cinco ó seis 
dias, antes de pisarla. Todos estos medios son buenos; de las c i r ­
cunstancias especiales de la localidad depende elegir uno do ellos. 

Los vinos llamados de paja, porque .'•obre un lecho de ella se 
ponen á asolear las uvas, se elaboran de idéntico modo. 

A L T E R A C I O N E S D E LOS VINOS. 

A c i d e x . — Cuando no se tuvieron los cuidados necesarios en 
la elaboración de los vinos, quedan expuestos á lan grave impre­
visto. Recuérdese lo que en otro lugar dijimos acerca del influjo 
del oxígeno del aire sobre el alcohol y del paso de este á aldehido,. 

http://li.es
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áatós de convertirse del todo en ácido acético, y nos convenceremo* 
de que la aceiilicaclon del vino es hija de la íguuraneia y de ia 
imprevisión d<*) cosechero. Puede precaverse de uns manera bien 
fácd, evitando el contado del aire, desde e! monismo qim se form6 
el alcohol La va^ij^debe permanecer bien cerrada; nunca se agii» 
la superfície del líquido, cuando los recipientes nc e->iéii del Lodo 
llenos, porque en tai caso, el aU'e se disolverá, obrando con grande 
energía, mucho mayor aún , en presencia del fermento. Con mucha 
más razón debe cuiilar^e de hacer los trasiegos, como hemos roco­
menda do; el vino al salir por el grifo se encneinra en contacto r-on. 
el aire atmosférico en tan gran superíicie, como que en un tonel i to 
de sólo cien azumbres, cuya llave tenga cuairo ceulíinrlroá, pro­
duce un cilindro de líquido de 158 mtHro* de largo; la superficie 
de ostfl cilindro, sobre la cual ej-Tcee! ."tire sti acetan, es de 20 
metros cuatlrados, sin coniar la dispersion d-d vino en las vasijas 
donde se recibe, en los toneles en qutj se pon ; , eíc , ele, , lo cual 
puoile hacerla subir á un duplo. Fiicit es comprender desde luego 
ios resuitados de métodos tan viciosos Ya dijim.js en otro sitio el 
modo má'i útil de practicar tos trasiegos: evítase pnr una parte el 
contacto del aire e;t todas ciruonstanchm, y muy principaliiumte al 
operar semejantes traslaciones; consérvese á lus vinos puf otra, la 
mayor eaniidnd de ácido carbónico posible, aíiadiéndula, si IPS falta, 
del modo ya indicado, y se impedirá á buen seguro 1¡I acelilicacion da 
los caldos. C(invéiu,a,ie el cosechero de estas verdades: un vino sa­
turado de ¿cidn carbónico jamás se tuerce. Si par lidia de prtcaucio* 
ras, comienza á picarse, es muy fácil remediar el in;il en un p r i n ­
cipio, dando ai vino cierta cantidad del acido preservador; trasié-
guese al momento el líquido á un tonel bien limpio, azufrado de 
antemano y lleno en seguida de ácido carbÓtdco, cual di joaí 
tratar del aparato que para ello debe utilizarse, no olvidando tai 
debidas precauciones. Este mudio es cieriamenie superior á oíros 
aconsejados y puestos en practica, con mas ó ménos éxt to, cual 
vames â ver. 

Algunos ooaeoheros azufran bien los toneles, quemando al efecto 
muchas mechas; se fundan para ellu en que el vino absorbo con 
gran facilidad el gas sulfuroso (1) , qtm toma inmedialamenle el 
oxígeno con tímido en el l íquido, para trasformarse en ácido sulfu-
ricoj que no ocasiona daño alguno, pues se une á la potasa del tár-

(t) Además, hace ifisolable alTerneuto y le precipita. 
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( « o , y deja libre un poco de ácido liirtrico. Pero semejante método 
sólo libra ul vino de lal alleracion por poco l Í R i n j i o , pues como 
«l àciilo siilfuro-ío, al desembarcar al vino del nire y del fer­
í e n l o , no ieem|'h>za al aire disuelio en dicho líquido, cual sucede 
respeclo del acido carbónico, sieni|ire di-i¡iueslo ã impedir la i n ­
fluencia del oiré exu-rior, resulla que el vino qucila do este modo 
en la inejor .iisposjciüü (jara absorber nuevamente el ñire y contraer 
olra \t>z la acidez. 

Se ha ncoii^ejütto añadir al vino agrio cierta cantidad de tarirato 
neutru de potasa, para ipif combin.ntdose con csui sal ol ¡icido acé­
tico del vino, abandone la mitad de la ¡ oia.-a, foi munilo un acetato 
óe dicha base. Converiulu el t;irirjtii netilru e n l(ii¡irir;tto ó e a tár­
taro, resulta que diebo líquido acrece la cai.lidad del que ámes tenia. 
Pero este medio no |irec;ive la acetificación; es solo un paliativo. 

El Sr. F a m é utiliza rn clase de lal la leche ó su nata; do e$Ut 
Última birlan dos cuartillns por cada bnni l ; a^íloíP bien, y después 
de reposüda la inczcl<i pot algunos dias, se trasiega el vinu. Kl acido 
acéticii formado se co rhimirá con la sii>t¡incia caseosa, y so preci­
pita al fomlo did n-cipieme; lambien absorbe el oxígeno di^ueito 
»II el vino. Si se prelb-re b leche, sea en proporción de un * por 100, 
pues en c.miid.'d imiy r, S'- numenian:» el mal que, se trata de cor­
regir. Truiibieii puemt (le>ii inrse la aridez en un principio, por me­
dio del caí lionato pohsicii ó cmi la creía; el ácido acóuco oxisienle 
en el vino pasará á acétalo do polaca ó de cal. 

Hay quien mezcla al vinu algun lanío acidilicado un poco de 
arrope y aun azúcar; oíros iirclicren la adición de pasas ó de uvas 
bien maduras y do ^oni'dad ^eb'dn, mt falla quien cíete d- uiro del 
reoipienlH un aupiilli» con ingo cocidoj para que la tóenla hidratada 
Wpeiimenle la lenneni icii'ii sacarina, á expensas del fcnnonlü, y 
Suntinisirand» cierta cmiídad dH^inco'-a. 

Pero Miga -'iein\>rK prespnie tt-d» cystchero que es mejer preca­
ver la alteración quo nos ocupa^ que apelar á paliativos más ó mé-
nos elicdces. liviicse el cmiUiclo t \A aire; no se repitan demasiado 
loft trasiegos; hágaibe estos en la forma racional recomendada, y 
procúrese tener siempre los vinos bien cardados de ácido cm bónieo, 
que P Í el m-jor preservativo. Por tiitictios y minuciosos que ¡ < a r e z -
W i los cuidados que se tengan, para evitar la acidez, nunca estarán 
de más, puet-io que no hay alteración ninguna que despoje más 
pronioni vino desús buenas cualidades y le baga impropio para 
Giras mezcla?, las cuales deberán evuarse á toda cosía, cuando co~ 
•Mizó Á insinuarse tan fuufxio impie^isio. 

A c i t l e x i u e t p l e n t e . — b i por estar mal tapado el tonel. 
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penetra por la abertura superior del mismo cierta cantidad de aire, 
y comienza á picarse el vino de ta zona superior, quedando c i r ­
cunscrita la alteración á muy poca profundidad, en este caso, hay 
dos medios de remediar los progresos del mal: Ó bien se extrae por 
la llave la porción de vino bueno, ó bien se introduce, por la misma, 
nueva cantidad de otro en buen estudo, liaciend ) solir por la parle 
superior á lodo el que estuviere dañado, líl mecanismo es muy 
sencillo: se loma un embudo, cuyo tubo sea más largo que la altura 
del tonel, pero que tenga cerca del f mdootro tubo de corlo d iáme­
tro, para dar salida al aire de sq'iel (del embudo); únese al tonel 
por medio de un tubo de gomn elásiiiM vulcanizada. A. la abertura 
superior de! recipiente se adapta olio embudo de los que se utilizan 
para aprovechar la espuma y vino que sale durante la fermentación 
segunda. A medido que se añade vino por el tubo inferior, va sa­
liendo por la parle superior, basia lanto se elimina lodo el que co­
menzó á acedarse. Goncluila la operación, se traspasa lodo el 
vino del tonel arreglado á otro que se a/.ufra de antemano, clarifi­
cándole luo^o. En caso necesario, se vuelve á trasegar. 

Cuando comiimza á apuntarse el vino, suelen utilizar con buen 
éxilo algunos eoseclieros el sencillo medio de poner en las vasijas 
unas cuantas nueces hechas ascua en un calentador. Tápese de 
seguida el loncl, y permanezca a-i por espacio de cuarenta y ocho 
horas, después de cuvo twrnpo, ya puoJo beberse el vino. Para 
cada dos arrobas de este basta una nuez. 

Por ú l t imo, si los pnigres;>s do la acetincacion del vino fueren 
bastante pronunciados, es preferible favorecer su marcha natural, 
para obieimr un buen vina «¿re. 

M o d U í i c a c i o i i í l í t l c o l » ! * . — L o s vinos pueden ofrecer un 
color muy subido, ó demnsudu claro, luí el primer caso , se les da 
la apariencia deseada de varios modos: 1.° mezclándoles con otros 
de matiz más baja; 2. ' i'mbol-'ilándrtlos y exponiéndoles por dos ó 
ires dias á la acción d¡r<;cia del sol; 5.° por medio del carbon ani­
mal , preparado con las más mmuciosas precauciones, esto es, la­
vándole con el ácido clorhídrico, después de la primera calcinación 
perfecta, que se repite después. Déosle modo produce buenos re­
sudados; el mal carbon animal altera los vinos y áun los pierde por 
completo. La dosis necesaria varía, desde 1 basta 10 libras por 
cada tonel. 

Si el vino estuviere demasiado claro, lo cual eslá lejos de ser un 
defecio , se le mezcla con oíros de color subido , que se fabrican y 
reservan para darles más venlajosa salida, cuando solo el capricho 
de ios consumidores falle sobre la bondad de los caldos. 
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Et jugo de cierlas variedades de cerezas y guindas, tan abun­

dantes ea muchas tocalitíades de España, puede servir para dar co­
loró cierins vinos, mejorándoles al propio liempo. La adición de 
un poco de, líírtaroj en polvo itnpalpaole, asegura la estabilidad dalos 
colores en los vinos. La proporción en que deba añadirse se deter­
minará por (ín ensayo act d i métrico, practicado coo un vino rjue no 
li&ya perdido su color.—Jamás se utilicen para dar color á los vinos 
las sustancias de que nos ocuparemos al hablar de la faUilieacion de 
aquellos. 

P e r d i d a d e t r a s p a r e n c i a , ó e n t u r b i a m i e n ­
to.—Siempre fjue el fermento se torne insoluble de una manera 
Lrusca, comunicará al vino de que se separa un áspenlo lechoso, 
si el precipitado es muy considerable; azulado, siendo en menor 
cantidad. Semejante resultado puede producirse en muy diversas 
circuiislancias: el vino puesto en movimiento por nuevas fermenta­
ciones, ó por oirá cau-¡a exterior, deposita siempre un poco de fer­
mento y se enturbia. En otro vino que conlnng.! sustancias azoadas 
abundantes, po irán producir análogos resultados los irasiegos r e -
peliiíos, e.n cuyo caso, el aire que por medio d<í ¡ales operaciones 
se ponga en contado con el líquido deierminará una fennentacion 
p ú l r i d j ; e! láriaro se irasíbrma en metacetaio; el lürmenlo desar­
rolla amoniaco al esindo de carbonato y aun de «ulíidrato; el vino 
pierde su acidez y el f'Tini'iito se precipita. Uemédianse, en algu­
nos casos, tan fum-stosefectos, añadiendo al vino un poco deácido 
tártrico; en otros, es preciso trasegarle á un tonel azufrado, con 
el objcio drt imped ir lidn fermentación; enseguida se cerifica. 

C i * ¡ t * t ¡ t U f l , a i l a m i c n t o ó e s t a d o i m i c i ^ a g i i i o -
so.—K<!a alteración, llamada tambicu a'meosis, muy fi-'cuente 
en los vinos blancos, es debida al cambio de estado de l;»s sustan­
cias azoadas y también de la sacarina ^ que bajo la ¡tiflupijeia do 
aquellas, se convierte en un cucrjio de propiedades semejantes á 
las de la goma, de la cual sin embargo se diferencia, un que puerto 
enconheio con el ácido nítrico, no produce ácido mús ico , si bien 
como la goma, es insoluble en el alcohol y precipilablo por el sub-
acetato ile plomo; él es el que disuelto en los vinos, les comu­
nica la vi>cosid;td, ofreciendo en un principio considi rable número 
de filamentos, cuyo mútuo enlace ó entrcmizamiento conclu­
ye por espesar todo el caldo; es propintnenie una fermenlacion 
viscosa, dfbida al exceso de fermento soluble, llamado ames g l ia -
d i m , y ahora d u i i m , y á la falla de tanino, por haber fermentado 
los mostos sin Ta casca ni los escobajos, lí-i preciso precipitar dicha 
glulina superabundante j procurando quede la suficiente cantidad,. 



pava que continúe la formentacion insensible en los vinos. Varios 
son los melius de coti&fiiiíirlo, á saber: 

Í.q Kl lanino puro es sin duda alguna el más eficaz, no solo 
para corregir la cnueusis, sino lambien para preservar ios vinos de 
semejíinu; aaeificiiin. l i l de las aballas con liarte una susisncia mal 
delinidn, [pero mucilfi^inosa y que puede determinar desfavorables 
Fesultados, además dt; adherir á las paredes de ios recipientes; es 
por lo lauto predso prepararle cun alcohol muy fuerte; sin estM pre­
caución , diíjiuvi cu el vino una sustancia, que t-i bien mi corta can­
tidad y (iilíol d-- precisar, basta MU embarco pura d;ir al vino un 
matiz blanqurc.no^ ó azulado, capaz de persistir por mucho tiempo. 
Cuando estu acontrce, es preciso clarilicar el líquido con la cola;, 
para que desapiirczca tal defecto. Según Fat t ré , parece pueden co­
nocerse los tcininos que producirán tan desfavurables resultados; ía 
tintura de iodo los i'iilurbia mucho. 

Cuando se utilice ei lanino, téngase presente que forma un de-
pósiio (cumbinncion del lanino con la giiadin¡i), el cual -e fireseula 
Bajo I;J fui ma de un polvo algo adheronle á las pan-dus de la buiella. 
Para precaver esia adherencia, se añade la rula de pesodo con e| 
taninu, en proporción de 1 ha^ta 5 dracmas por cada 1 000 botella» 
de vino. Kn este cuso, el depósito alecta la forma gelatinosa, reunién­
dose en un cuerpo que se extrae con facilidad. Cu o el i;uuno se 
combina al instame con la cola do pescado, hacia la cual liene la 
misma afinidad que con la gliadina., es preciso echarla por se­
parado. 

No se oKide que el tanino preserva los vinos de la crasitud. 
SÜ.0 A l taunio de la agalla y también al de las coriezas de en­

cina puede sustituirle cun ventaja, cual hacen los co-echeros ete 
Francia, el quo comiene el calecú, ya se obtenga por medio de 
una infusion de diiíha su>tancia en un poco de agua alcoholizada, 
ya sele mezcle con un volumen igual de alcohol, á 56o Reaumur* 

3.* Preltrible es sin duda el lanino contenido en las pepitillas 
dela uva , en el hollejo, ó en el raspajo. ?i se decide utilizar et 
dalas primeras, lasla infundirlas en agua hirviendo, para que de­
jen el tanino exHeiiie en la parle más exterior de ellas, mientras 
el líquido se enlria , si bien pueden permanecer por espacio do vein-
tieuairo huras, eslrujando los granillos con las manos, antes de 
«tponerlos pnr espacio de Ireinta minutos al baño-mar/a. inmedia­
tamente después se cuela el liquido, para echarlo en seguida al 
vine. SÍ se quiere conservar esta infusion [tor mucho tiempa, se 1». 
mezcla con parte igual dp aguardiente, se la embotella y lacra, cui­
dando de no llenar del todo dichos recipientes. 
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4 * Eí SP. François propone, para destruir la cimeosis, los fru-

{os del serval, cogidos en el mumenio íjue ijiiiereii comenzqr á 
madurar M^dia libra de servas tii;ij¡nlHS en un mortero y echadas al 
histitníe en el tonel, ba-ian para cada 8 arrobas de uno. Aconse­
jamos senifjiinlo medio a nuestros cosecheros, nu sñln por la bara­
tura , s no inmbien por su sencillez, |>ties basia :naj¡ir un jioco di­
chos frulos, íiñailirios al vino, y agilar el líquido. No es necesario 
decir que ¡us buenos resuluidos obtenidos se deben al tanmo que 
eonlieii'-ii las servas — Pe aii.-logo modo pueden apnivecharse los 
frutos <lel in'sporo, ántes de que en ellos se haya verificado la lolal 
deseoin|'0-i('ti'n de lus misinos. 

S.* Ueslrúyese también el ailamiento, utilizando el ácido tártrico 
en corla caniid.-ul, ó mejor a ú n , el bil;-rliato puiásico, ó sea el 
eremor lártarn en polvo impalpable, ja solo, ó asociado al azúcar, 
como qu en- Balilliat, en ¡iioporcion de 4 onzüs dol bitarinuo y 
â libras di- azúcar para cada 8 arrobas de vino. Semejame método 
parece <l¡i excelemes resnltiulos. 

tí.0 En varias localidades de nuestros climas mei idionales, como 
«n Cataluña, Valencia, Malaga, bwh, y oiros, iuqiidt'u el aila­
miento de los vinos ¡.ñadiéudi les desde un 5 basta un (i por 100 de 
aguardienle, que pe haya extraído de vino y en npaniio:- de destila­
ción coniínua; todo alcohol procedente de ia eascí), de las he-
ees, y de los d iver ts zumos de plantas azucaradas, lo mismo que 
el de féeubis, es perjudicial en sumo grado. Los buenos efeoos del 
alcohol se explican lücilmenie, sabiendo que además de precipitar 
gran cantidad de glitidma ó lerineniu soluble, se opone á una fer­
mentación denuisi.idu acma, favoreciendo la cont-ervacion de los 
cuerpos expuestos á alterarse. 

También se resiablecen los vinos atacados de cnisiiiul, utilizando 
lina solución de corteza de encina, que precipita el íei meuio j causa 
de tal alteración. 

Do ningún modo se eche mano, paracorreg'tr el ailamiento, ni del 
áeido s u l l ú r i c O j ni del alumbre ó su'faio de a lúmina , pues en l o ­
dos casos y circunslancias, producen electos sumanienle perjudi-
eiates. 

E f l o r r . s c c i i e l A ^ n a t a , ó m o h o — E s t a .ilieracion es 
frecuente-eo los MIIÜS muy acuosos que coniieiien bástanle cantidad 
í& femienlo disuelto, pero folios del sulirienle tariaro , progresa con 
mas rapidea, si no se evita la elevación de temiieratura en los eal-
ÍÍOB. La superficie de t líos se va cubriendo poco á poco de puntos 
bíaneos, que extendidos acá y al lá , concluyen por cubrirla de im¡j 
verdadera vegetación j en forma denaia, semejante á la que upa-
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rece en ta tinta. El vino y el tonel adquieren un olor caráeten'süco; 
el liquido un sabor desagradable muy pronunciado. 

Se evita la ellorescencia en los vinos, impidiendo por una parte!«. 
entrada de) aire atmosférico , y añadiendo á tiempo al líquido cierta 
caniidad de aicídiol y de tártaro. Labadie propone rellenar simple-
meme los recipienies Maumené aconseja, [tara detener semejante al­
teración, colocar ías vasijas en filio bien freíco, y áun pxpoiuTlas ¿ 
Ja iníluenci;! del í n o , pudiendo, cuando esto no sea fncil, in t ro­
ducir en fil.is unos pedíir.ilos de Itiflo, Los cost'clieios de Sevilla y 
otros punios di; Es|iaña ponen al vino una ligera capa de aceite, 
pan» impedir la iidluencia del aire atmosféricii que pueda peneirar, 
ó la del que existo entre la cubierta y la siiperficie del líquido. Tapi-
bien parece se presenta el rnolio en los vinos, cuando al pisar las uvas 
no m s^anm los granos podridos, y cuando los toneles no s& 
limpia run con esmero. 

Consigúese igualmente el restablecimiento délos vinos enmohe­
cidos, trasegándolos al momenlo á toneles bien azufrados, clarifi-
cáodoles In^go y repitiendo el trasiego. En este caso, puede aña ­
dírseles un poco de ácido tártrico, ó bien de bu a r tro to de potasa. 

Si después de destruida la alteración de que traUimus, conser­
varan los vinos algún sabor á m o l i ó , se le puede qui ia r , ecluinda 
en el tdnel 1 libra de aceite de olivas superior por cada i i arro­
bas de ¡iquel líqindo; se agita fuertemente la mezcla con el mece­
dor, dinanie unos diez, minutos, al cabo de los cuales se la deja 
reposíir, rqiiiiomíoííi nperacíon de vez en cuando, por e>p.icio de dos 
días seguido.'. Pasulas unas cuantas boras, se trasiega el vino. Ra­
ras veces se neivsiia segunda operación. 

Sn)>o»» cwt íp l i fM» ó a . s t r i í i g e n t e , — Dos son Jos cau­
sas que pimdmi contribuir á desarrollar este defecto: 1 . ' un exceso 
de ácido t.-nico, por haber fermentado el mosto con las raspas y 
pepitillas di! I.i uv;i, ó bien por babor echado el vino en toneles 
nuevos, en cuyo caso, di.-uckp. el Umino de la madera de encina. El 
remedio es muy sencillo: darilíquesc ei caldo con la cola de pes­
cado, y trasi^guc-e 'JI cabo de seis ó diez (lias á un tonel usado; 
2 * los cotnpne.vtüs de alúmina que puedan existir naturalmente 
en el vino, lo cual es algo raro. En tales circunstancias, solo bay un 
medio, el de calimlnr el vino hasta el grado de ebulición; á esta 
temperatura se descompone siempre el alumbre en un líquidoacunsOj 
formando su alúmina con el principio colorante una laca, que se pro* 
cipita . pero el vino sometido á este procedimiento adquiere un sabor 
desagradable, que suele disminuir y á veces desaparecer del todo. 
Es preferible por lo tanto mezclar al vino un poco de mármol ea 
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polvo, en proporción de 3 onzas por cada 6 arrobas de aquel, cuidando 
de remover oe vez en cuando IH mezcla con un palo. El mármol ó 
carbonato de cal y el sulfilo de alúmina so. descomponen cnlre Sí, 
formandu por una parte sulfato de cal ó yeso, y por olra ác ido car-
bómcii y alúmina, que no subsiste, pues la alumina se precipita y 
el ácido carbónico queda disuelto en el vino. De este modo dos-
aparece del todo el Sübor astringente^ si bien puede el liquido perder 
bastante d<d suyo propio, porque el mármol da fugar á quo se forme 
tartralo neutro de potasa, tortrato d e c a í casi insoluble, y ácido 
carbónico que queda en el l íquido, como en el caso anterior. Des­
pués se trasiega el vino, y se le añade un poco de tártaro bien 
pulverizado. 

No se uulice la cal para corregir la aspereza do los vinos, pues 
los ácidos neutralizados se precipitan al misino tiempo que aquella; 
y si tales vinos no se beben de seguida, se loman viscosos y se ace* 
liQcan con rapidez. 

S a b o r a m a r g o . — De dos modos puede presentarse esta al* 
teracion: 

1 . * En ciertos casos, aun no bien definidos, so cambia el fer­
mento en un producto amargo, que malea del iodo al mejor vino. 
De la antigüedad del mismo, y de la elevación de tcmperaiiira , de­
pende culi frecuencia scmej.fiito rc^uítado Para corregir c-te sabor, 
aconseja Maumenó el uso de la cal bien rccienle y en proporción de 
5 liasla 10 granos por cada - i cuartillos de vino. Apáguè>ela en un 
poco de iigua, y ¿diese asi en el tonel, removiendo bien la mezcla, 
por nspaeio de dos ó tres dia-í, al rabo de los cuales, se Inisiega el 
vino y darilira en seguida. ProUililemeiiU' la c.il se combina con 
el fermento alterado, dando origen á un cuerpo insolublí!, que se se­
para del vino, tornándole ó su primer sabor. 

2. * Oirá causa, que producá el gusto amargo en los vinos, creo 
Maumené que es la fonmeion de ¡a icsnia inoirua de aldehido amo­
niacal, uiodianle la inlluencia del oxigeno, líl fermenio pni bice, por 
su descomposición, algo de amoniaco, ;un> al operarse la IVnnenia-
cion alcidiólica. También se observa como las heces., cuando en la 
superlicie dei tonel se bailan expuestas á la acción del aire, forman 
primero un puco de aldehido, en seguida aMelrdo aiMcmia' a l , y por 
últ imo, resina morena muy amarga, si'gun ha probado Licbig. lín 
semejaules circunstancias, el azufrado producirá excelentes resul­
tados; el ácido sulfuroso destruye la sustanei.i resinosa, amparán­
dose de su oxigeno para formar ácido sullunco; en seguida, se 
forma sulfato de amoniaco y aldehido puro, cuerpos que no comu­
nican ningún sabor desagradable. 
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Puede también desaparecer el gusto amargo de los vinos, mez-

elando á los alorados oíros nuevos, iibinuiaiiie» en taniiio, y lambíen 
echando á cada H arrollas de a<|iiellus 4 onzas de tintura de ra-
tecúj que se obtendrá fácilmente poniendu i onza de caiecú ea-6 
de agujirdieiile á 51° Reaumur, dejándole en tal estado por es-paoio 
de quince días, al cabo de los cuales, se le filtra por un pa[>eí de 
estraza. 

Otros aconsejan trasladar el vino amargo á un tonel de buena» 
madres ó soleras. 

Pero siempre es preferible por totlos concpp:os precaver h alte­
ración mejor que corregirla. Evítese la iullnencia del aire, cuidando 
siempre de que el vino se baile bien saturado de ácido earbónii-o. 

V e m i i e n l n c i o n a n o r m a l ú e x l e m p o r á i i r a . — Con­
siste en la aparición inesperada de un movimwniu interior que ex~ 
perimenidn los vinos, durante los calores del estío, movimiento ijue. 
se comunica á toda la masa de ellos con una en<'rf;ía verdaderamente 
extraordinaria; es propinnu-nic otra fermentación alc^lióliL-a muy 
activa, con despremJimienlo de cierta camidjd de ácido carl)6-
nico. 

Aunque los vinos tintos son los que generalmente suelen pade­
cer esta enferme-iad, la experimentan sin embargo algunos blancos, 
por lu recular, en el segundo año de su existencia l.os gen^rosoSi 
igualmente que lus flujos., están libres de esle imprevisto. Kl vino 
asi aileiado es desagradable, indigesto, y nocivo á la salud. 

Los vinos mas explícitos á experimentar la fermentación exlem­
po ranea son: 1.° los elaborados con uva de vides estercoladas COB 
abonos muy azoados, principalmente en el primero y segundo afto 
después del en que les recibieron; 2 .° los fabricados en otuños 
lluviosos, ó eon una uva imperfectamente madura, á causa ele ta 
estación; o. ' los de uva que se descobajó demasiado; 4 . ° los de 
majuelos y los de vides de estructura esponjosa. 

t i vino en que comienza la fermentación anormal pierde graft 
parte de color, adquiere mal gusto, y desprendiendo ácido carbó­
nico-se dilata hasta tal punto, quo fluye por las junturas de tes 
duelas; el tonel se ve siempre humedecido y cubieno de una. esge* 
eie de mohoj si en ia parte inferior del mismo se hace un bapreiMí 
pequeño , se escapará el l íquido, produciendo una especie d e s i í -
bido, y arrojando espuma. 

Rozier indicó ya un medio muy sencillo para conocer si un vin* 
está próximo á experimentar la fermentación extemporánea^ Ò t% 
acetificaeion; consiste en adaptar y embetunar al tapón del tonel 
una vejiga con aire hasta la mitad, la cual se llena de gas-, si el 
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vino está próximo i adquirir lo primera de dichas alteraciones; al 
patio (jiie es ab>orbidu, si se encuentra el líquido dispuesto á acidi-' 
fmise Hagan ninísiros eosetflieros las importantes ajiticaciones que 
de tales dalos se desprenden. 

Los cuidados que se tengan en la elaboración de los vinos influ­
yen nuiciio en esta y en otras alteraciones; evítese una fermenta­
ción demasiado tumultuosa y también la muy lenta; los trasiegos 
reiterados pueden acelerar en aquellos la aileracion que nos ocupa, 
porque separan el tártaro y airean el vino; procúrese tener los cal-
Jos en bodegas muy frescas, profundas, y donde no haya movi-
miemos de trepidación; si no reúnen la primera de aquellas circuns­
tancias, cúbranse los lo neles en los dias muy calurosos, con telas 
mojadas en agua, ó rocíense los recipient' s, al menos una vez al 
día: al evaporarse el agua, robará el calórico al tonel, y de esta 
modo se r.Tresca el vino con sidera blemen le; medio bien fácil y sen­
cillo de precaver la fer ni en tac ion extemponmea de los caldos. Tra­
siegúense también los vinos en tiempo oportuno, |>ara despojarlos 
del fertr.emo y demás cuerpos heii'Mgóneos que puedan retener, 
pero sin que pe repita muchas veces dicha operación, para no debi-
mcirlos por el demasiado contacto del aire, ni privarles de la parle 
de buenas heces que necesitan para conservarse. También es úld, 
cUHiidose tnna la fermentación extemporánea, trasvasar el vino, 
pasudo que sea el invierno, á un tonel bien azufrado. No se haga 
viajar á los vinos, internt lo-; fuertes calores. Ténganle los recipien­
tes del todo llenos, y azúfre>eles un poco de vez en cuando. No se 
dôscobaje tolahin iilô la uva muy madura. 

Be varios modos se piied>; detener tan funesta alteración."El más 
sencillo es trasegar el vino á otro tonel fuertemente azufrado y co­
locarlo eri bodega bien fresca; algunos dias después, se le trasiega 
y ae ¡e clarifica con claras de huevo, en número de seis para cada 
tonel de 230 botellas. Otros cosecheros prefieren añadir alcohol, 
Hay ^uien consigue buenos resultados, echando en el vino una mi* 
léttinift parle de sulfato de cal. 

Con la nnleripr enfermedad se ha confundido otra, determinada 
por alterarse el fermento mucho después de concluida la fermenta­
ción alcohólica. También suele provenir de falta de cuidados sufi» 
cien te vá estorbar el prolongado contacto del aire atmosférico; el via* 
pierde su alcohol y absorbe el oxígeno, y por esta doble inll;:enoia 
se 4»udre el fermento, desarrollando compuestos flmoniaeales de Un 
otor sumamente félido.'Se ha aconsejado para restablecerlos vinos 
asi alterados, el uso del carbon vegetal, que absorbe con facilidad 
estos compuestos; procedimiento en verdad que basla para destruir. 



174 

lodo mal sabor. Do dos morios puede ulitizarso el carbon: 1.° qtie-
bnnit.índole u» poco y Hen.mdo im saco, rjue se mnntione siispen-
dido en (d vino por niiídio de un hilo bramante nfiauznuo al (apon; 
2.° se loman las oscuns con unns leñazos, se apa^nn de seguida 
en un poco de agua, y d<*>ptiPs de enj i l l í s , se ecliun simplemento 
en el vino, mvnc^mlole h m t en seguida Perues preferible para el 
porvenir del líiptidOj trasegarle á luiifiles llenos de aiilem¡iiio da 
ácidn carbónico. 

K a h o i * á m a d e r a . —Desarróllase siempre en los recipien­
tes (pie no se liitiprannt bien , y en aquellos cuya madera so maleó 
con facilidad; Irmib'i'n en i.'S nu^vus. Por lo general, luspmducios que 
comunican á lus \inosel saltor á madera, contienen amoniaco, y 
quizás un amoniaco compueílo. Maumi'né dice desaparece tal alte­
ración, fii'liandn en los mueles ácido sulíúrico concentrado, en pro­
porción desde 7 liast;i 10 onzas [iur cada barril, que se opera en seco; 
se le lapa y da vndi-is con (iiui-li" cuidrtdo, prncuratido se distri­
buya con iguald.td "ludio ácidi), ip¡e no ataca ilemasindu las duelas, 

ÍColegidas adeniás por ¡ilgo do linces, [«TO |ii'iietra bien por lodos 
os puntos d^ la miub r.i (pie comenzaron á alterarse; en seguida, se 

lava el tonel cun agua y lu-'go uiciiemlo la cadena, cual ya en otro 
lugar indicamos. Y si imbm.-i no usiuviere bastante seguro el cose­
chero, utilice una lechada d'í cal, en proporción de 7 onzas d& 
esla para cada 10 cuartillos de agua. 

Cuando el vino cmiiiMjo un gusto fuerte á madera, se le puede 
volver á su antiguo rsi;ido, echando en el tonel una libra de aceite 
superior; después de bien tapado, se le da vueltas; de QAG modo se 
disuelven los más pequeños vestigios de la sustancia que comunicó 
el mal olor al vino. Quede sobre este el aceite y evitará el contacto 
del aire. 

So ha aconsejarlo el u*o de los toneles qu^ contuvieron aceite para 
precaveren los vi nos la alteración de que Iru tamos, evitando al propio 
tiempo la evaporación de estos últimos y la oxidación, tan perjudiiial 
como sabemos. Pero clij inse los toneles recién desocupadoSj y que 
solo hayan contenido oc ite puro y reciente. 

Nuestros cosectierop do Saulúcar y otros parajes de España evi­
tan el que los vinos adquieran sabor á modera, carbonizando un 
poco las duelas por su parle ó superlicie interna; operación mucho 
más í;i<:il. expedita y económioa. 

I i t * i | » i d « - z d e l o s v i n o s . — Corrígese añadiéndoles cierta 
porción de raices de cenlaurea L-enedicia, secas de antemano á la 
sombra, cortadas en pedacítos y envueltos en un trapo; ¿tese este 
con un hilo, para sacarlo, pasados que sean tres ó cuatro dias. Tara-
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bien puede uitlizarse con ventaja \a raíz de la carlina acaulis, abmi-
danle en la sierra de Segura, donde la conocen con el nombre vulgar 
de cantina; además de corregir ía insipidez de los vinos, les co­
munica un aroma exquUho^ contribuyendo también á su con­
servación. 

F A L S I F I C A C I O N D E LOS VINOS. 

La f;ilsÍficacron de los vinos es un objeto do la mayor importancia, 
sobre el cual del-e vigibr loda autoridad celosa; influye |ioderosa-
nicuie en ki s;ilud de niiCílriJS semejantes., y nada liay más precioso 
ni sagrado. 

Tmlij liquido que se venda como vino y quo esuí elaborado con 
suMaricins ex (ra ñas al fruto de la \ id,y ronii'ugn oirás, más ó minos 
nocivas, debo consMenirsc como vino falsificado. Los fabricantes y 
expendedores de seincjanles pócimas, deben sur pe^eguidos del 
modo más severo. 

No datan de poco bá las falsificaciones de los vino^; desde los 
más remotos tiempos, vienen ejerciéndose tan viiii¡ erablcs indus­
trias, ron más ó rnénns impunidad; acá en ICspaña ¡a th.-lnilan com-
pb tMi i ia todos los fabi'ieauk's y vendedores du bis murlu'simas mez­
clas vi uiMiusas, á ipie tienen la ocurrencia de llamar vinos en varios 
ptinlus de nuestro icnilurio. I ' l iuio ¡-e rpiejabn ya en su tiempo de 
quo lus grandes señores y aun los príncipes apenas podían encontrar 
vinos puros para abastecer sus nn-sas. 

Si leemos á Virrey, refirióndose a la farmacopea miliiar de Rusia, 
se verá como desde muellísimo tiempo acosiumbran Msiliear en 
aquella nación cantidades fabulosas del vino, que venden por de 
Opoito y del ftbin. 

Lus ingleses, tan dados á falsificaciones, por tantos claves, tonos 

Jr compases, no IIÍIII querido dejar en zaga á los ru.̂ os en punto á 
as de vinos, l i l Sr. Cadet refiere (Journal de Phannac. [ 2 ] , I I I , 

553), como ya el famoso P¡lt, bien conocedor en esto de vinos, 
pues no iba nunca á las Cámarns, sin babor analizado algunas bo­
tellas, so sublevó contra semejante industria fraudulenta, denun­
ciando los líquidos que sus compatriotas hadan pasar por vino, no 
sienilo rcoi y verdaderamente sino brebajes elaborados con nabos, 
ciruelas endrinos y zarzas hervidas, á cuyos cocimientos mezcla­
ban un poco de cerveza y aguardiente, dándoles un ligero sabor 
dulce non... |IÍIargirio!ll Apesar de tan justas quejas, parece qua 
los filantrópicos y humanitarios ingleses, sin duda con el objeto da 
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mirar por la conservación de la pallid de sus conciudadanos, no sólo 
continúan tan punibles falsificaciones, sino que las praclícaii en más 
allá escala, Enormes cantidades de vinos falsifican ti iaruiiiK-nteen U 
ciudad del T.ime^is, según afirma el referido Sr. CadtH. S'- o de woo 
llamado de Oporto se bebe su Lfttt Ires tres ó ctinlro vt;ces más dal 
que se elabora con el |'rodneto Je iod;is la? viñas de Puriujjal. 

¿ P u e s q u é diremos de la Francia, bajo este pumo de vi&ia? Por 
nosuiros vau á r«-poiider los hechos referidos por los mismos fran­
ceses P,l Sr M. nos halda de la venia púb¡ic¡i de la tintura de que 
se valen sus ¡tin^ims para djr color á los vino< f.-iUdicados, cuyj tin­
tura no queremos dar á conocer; cita tomhi' ii IIKOIIOS en alto grado 
punibles, quo obligan de continuo á las autoridades de Fan's á se­
cuestrar y derramar diariamente lal núrn«'ro de toneles, que. Ilegíf-
ban á enrojmír las agua-! del Sena, muriendo los pescadn-;, á causa 
de Ja F.norme cantidad de demenlos nocivos que semejantes líquidos 
conlftiiaiu 

Antes de indicar las principales sustancias con que acostumbran 
fô1sil)i*;ir lo-* li'iuidos que no* ocupan, manifestaremf»s comn ios 
caritciéres d'^ los vinos no adulierados son la cantidad de alcohol 
proporcionada á la que dan los de la rnisnia cosecha y |»aí>; que el 
alcoliol ol'tHtiido no vuelva opalina el agua d-^idadn; que el vino 
contenga buarlralo potüsico ( t ) ; que su laca alutuinosa sea de «i\ 
lime verde prouunciailn; (¡ue no produzca (irccijiiiiulo notable ds 
alúmina; que sus cenizas no contengan sales de ob re ni de plomo; 
y nvqitTio de los vino-; blancos dulces, el que pierd-in cmiipletó-
mente este subor, h.iciéttdoles fermentar con levadura de ccrvezi, 

Suelen darcul<jr a dichos líquidos cun los frutos del araudmo, 
con los del P.IÚCO, con los del yezgo, y muy e^pi-cwlmeme cun el 
de la phijtoluca dei-mdra (vulgo yerba carniin); ron lus pétaloa 9 
flores «le amapola, con el pido Campeche, con e! Fernambuco, con 
el tornasol y con la raiz de r ibia. Los jugos de remolacha y de 
moras de mural pndj.'nn pasar, pups no son nocivo!!. — Para dítrlei 
fortaleza, utilizan el alumbre, y para comunicarles un sabor dulceet 
lilargino. 

No ea muy fácil dUiinRiiir los matices que comunican á los víaoj 
falsincadus las suslancius colorantes indicadas. Sm embarco, Vegal 
aconseja con este fin el uso del acétalo de plomo, cuyo reactivo-da 
los precipitados siyuienies: 

(I) Se obtiene tratando por el átcoliol Ô 40° el e^tfíiPto tjue se cotssigfc tíô 
uúa poi ctoa conucida de vino; el i-esíduo iasoluble os eMui'tarol ' 
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Verde-gris en los vinos tintos puros; azul de añil en los vinos á 
quienes'se dió color con el palo del Brasil y con el frulo de saúco (1). 

Rojo-pulga, si coiuicnen CampccUej sándalo, ó remolacha. 
Amarillo ctaro como la crema, en el vino de Madera. 
Por desgracia, la edad de los vinos hace variar muy notable-

menle el color de csios preciiiiladosj y dificulta el é\ito di'l pro-
cedimienlo. Lo? vino? linios nuevos proaucen su depó>iio ó sedimento 
más bien azul que verde 

Cadei de Ga^icour (Journ. (tepham. iv, 50) propuso olro método, 
adoptado por Nees de lí-embeck, que consiste en disolver por se­
parado una parte de alumbre en once porciones de a¡2.uaf y otra 
de carbonato de potasa en ocho partes de dicho líquido; mezcla 
SO centímetros cúbicos de vino con igual cantidad de la disolución 
aluininosa, que la vuelve más clora. Después so va añudiendo poco á 
poco el carbonato de potasa disuello, pero de modo que no se p re ­
cipite toda la alúmina. Esta lo verifica entonces con el principio co­
lóranle del vino, en íorma de una laca, cuyo matiz varía según la 
naturaleza de la sustancia colorante, y quo toma., bajo la influencia 
de un exceso de potasa, otro matiz diverso también, en razón del 
principio colorante combinado con la alumina. Para llevar á cabo 
este ensayo, es preciso hacer un experimento comparativo con el 
vino tinto natural, pues no es posible se establezcan comparaciones 
exactas entre dos colores que se recuerdan tan solo de memoria. 
La cúmparacion debe hacerse al cabo de doce ó veinte boras después 
de obtenido el precipitado. El que íorma el vino timo no uduIterado 

fiarece que es de un gris sucio que tira visiblemente á rujo, y el 
íquido queda casi sin color, al paso que se opera la precipitación 

dela alúmina Cuando se emplea un exceso de álcali, el precipitado 
es de un color gris ceniciento, y el color se disuelve en el l íquido, 
que se torna moreno. Cantidades análogas del mismo vino, colorado 
con las sustancias siguientes, han producido las reacciones que va­
mos á ver. El vino colorado con ios pétalos de la amapola dió un 
precipitado gm-morenusco, que pasa al gris-oscuro, por la acción 
de un exceso do álcali; el líquido ha conservado parle de su color. 
El vino colorado con los frutos del aligustre dió un precipitado de 
color violeta intenso y un líquido violado; el precipitado toma un 
color gris de plomo, añadiéndole un exceso de álcali. El vino eo-

. (4) El color que dan los vinos con las bayas ó frulós del saúco, y tam­
bién con el palo Campeche, se conoce por D! depósito azul-encarnado que 
formão, añadiéndoles sub-acelato de plomo. 

TOMO I I . Í2 
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lorado con los pétalos de fa akea rosea ha ofrecido la misma reacción. 
E l vino colorado con las bayas del arándano da un precipitado de 
color gris azulado, que no se altera sensiblemente por la potasa. El 
vino colorado con las bayas del yezgo da un precipitado violeta y un 
líquido del mismo color; el precipitado se vuelve gris-azulado, por 
la acción de la potasa. E l vino colorado con las cerezas da un 
precipitado de un hermoso color violeta; el vino colorado con el 
palo Brasil ha sido precipitado en color gris violáceo; y el colorado 
con Fernambuco da un precipitado rosa, 

A l Sr Fauré debemos un método sencillo y sumamenie fácil, cu­
yos resollados pueden ofrecer mucha exactitud. Habiendo obser­
vado este distinguido farmacéutico como el principio colorante del 
vino se precipita casi por enteio con el tanino, cuando á los vinos 
se añade gelatina, al paso que la mayor parle de los colores vege­
tales encarnados quedan disuelios, se ha servido de este medio para 
descubrir las coioracions fraudulentas-

Según Fauré , la gelatina no tiene acción sobre los jugos de las 
fruías, ni ¿obre las moras do zarza, ni sobre los frutos de saúco, 
yezgo, ni de la yerba-carmin^ ó filoUca decandra, como tampoco 
sobre las iníusiones de palo Campeche, del Fernambuco, ni sobre 
la de flores de amapola. Pues bien; cuando el vino contenga estos 
colores, puede comprobarse su presencia por medio de la gelatina. 
EJ vino cuntiene generalmente tanino; pero si le falla, se le añade, 
cuidando de filtrarle en seguida, para evitar que aquel líquido vuelva 
á tomar un poco de color. El br. Fauré cree que únicamente se 
precipita el color encarnado ó el azúl; el amarillo queda disuelio, y 
una vez libre, toma matiz, por la influencia del aire atiuosférico. 
Maumené dice puede dar una explicación mejor; afirma que el tá­
ñalo de gelatina es de aquellos que al formarse présenla u n gran 
volumen; cunde mucho; y como sucede á todos ios precipitados de 
esle género, absorbe primero oiertos cuerpos disueltos, si bien al 

• cabo de mós ò ménos liempo, se contrae., en virtud de cuyo fenó-
menOj deja en libertad á las sustancias que absorbió. El color en­
carnado, que se llevó consigo en un principio, parece queda luego-
libre, no experimentando el color amarillo la extraordinaria alte­
ración admitida por Fauré . 

Sea como fuere, lo cierto es que este método puede servir para 
reeouocer los colores distintos de los naturales en los vinos., y que 
produce resultados satisfactorios, para comprobar la mayor parte de 
los falsificados con el fruto del saúco, con el del yezgo y otros. Es­
tos vinos, y muy principalmenlesi coniienen ademas alumbre, están 
caracterizados por un sabor nauseabundo; no pueden conservarsej 
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y concluyen por arruinar la salud de las personas que se sirven 
de ellos. 

Maumené ha ensayado también algunos experimentos sobre el 
mismo objeto, valiéndose de la disolución acuosa de ácido sulfídrico. 
Si se mezcla esta poco á poco con el vino, pierden al momento el 
tinte ciertos colores, como el tornasol siendo ménos pronta la des-
coloración respecto de otros, y nula en ciertos y determinados de 
ellos, como en la enocianina. Este método le cree su autor preferible 
í los anteriores, aunque manifiesta no haberlo estudiado lo bas­
tante para extenderse en más detalles. 

A l desarrollo del color en los vinos se refiere un objeto impor­
tante, la adición del yeso, conocida desde la más remola antigüe­
dad, y admitida en varias localidades de España , donde espolvo­
rean bastante cantidad sobre cada tanda de uva., al pisarla en el 
lagar. La experiencia demuestra que el tinte de los vinos es tanto 
más pronunciado, cuanto por más tiempo permanece el mosto en 
contacto con la película; pero en tal caso, es preciso disminuir la 
actividad de la fermentación, y el yeso disfruta semejante propie­
dad. SÍ se le echa cocido, absorbe una parte del agua de vegeta­
ción contenida en la uva, y aumenta la cantidad de alcohol, cuya 
inllueneia sobre el fermento es paralizadora. Tranforma además las 
sales de potasa del vino en sales insolubles y en sulfato de potasa; 
modificación que puede tener una importancia efectiva, pues mu­
chos químicos atribuyen al tartrate ácido de potasa la propiedad de 
tener disuelto al fermento, virtud de la cual carece el sulfato áun 
con el ácido tártrico al estado libre. Por úl t imo, el yeso suele con­
tener con frecuencia carbonato de cal, que neutralizando la acidez 
del tártaro, contribuye sin duda al depósito de la parle del fermento 
que esta sal tenia en disolución. Interin se neutraliza, hay un des­
prendimiento de ácido carbónico, y la humedad que lleva consigo 
este gas no se evapora sin producir cierta baja de temperatura; 
causas todas ellas que, reunidas, contribuyen á detener la fermen­
tación. 

Pero la adición del yeso en los vinos ofrece inconvenientes de 
gravedad; son muy pesados é indigestos, principalmente en su pri­
mer período ; también parece que el vino enyesado contiene con 
frecuencia yeso, además del sulfato de potasa; y llegando la dosis 
de esta sal hasta Qs*- 426 (SO'.CaO), resultará que los vinos de esta 
clase no puedan ménos de ser perjudiciales á la salud. Los vinos 
con yeso son ademas duros, ásperos y parece como que secan la 
çarganta al bebirlos; pierden su espirituosidad y su finura; y por 
ultimo, como admiten una porción de agua (hasta una tercera parte). 
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«s claro constituye semejante adición otro de los fraudes, que se de­
ben evitar. 

Digamos dos palabras sobre el criminal empleo del liiargirio, tan 
generalizado para enmascíirar ia acidez de los vino> picados, ó que 
comenzaron a agriarse. El litargirio es el óxido ú orin tie plomo; 
en contaeto con el vino, se combina con el acido acélico ó vinagre 
ya formado, y da origen al acetato de plomo, sal neutra que es uno 
de los venenos más temibles, y por desgracia de los qu*; más en­
gañan; sólo se advierte, después de bebido el líquido al cual se aña* 
ató, ese gusto melólico caraclerístico, intenso y repugnante, pero 
que tiene bastante semejanza con el sabor del azúcar de los fru­
tos. Una corta dosis de semejante compuesto puede ocasionar la 
muerte; la másmínima cantidad desarrolla el cólico de plomo., lla­
mado también de los pintores, porque estos le suelen padecer á 
voces, cuando no manejan con precaución el albayaldc, que es ua 
carbonato de plomo ¡Juzgúese, según ello, los graves perjuicios 
que puede acarrear la funesta práctica de endulzar un vino agrio da 
un ¡nodo tan crimina) I Además de somejanle cambio de sabor, 
perdiendo el vinagre el suyo característico, al convertirse en sal de 
saturno, sucede que se neutraliza también el bitartrato de potasa, 
io cual anmenla la dulzura del líquido; pero al momento que llegó 
ai estómago, comienza á producir estragos, á los cuales ni el más 
robusto individuo puede sustraerse, presentando los síntoma? más 
alanuanies, que acaban por convertirse en mortales, si no se acude 
con prontitud, inteligencia y energía. Adminístrense en tales casos, 
sin pérdida de tiempo, algunas cucharadas de una disolución de sul­
fato de sosa ó sal de Glaubero, ó en su defecto, de sulfato de mag­
nesia, en cantidad una ú otra de media onza en dos cuartillos de 
agua { ! ) . 

La existencia del plomo en los vinos se conoce de varios modos: 
Una disolución de hidrógeno sulfurado precipita todo el metal* bajo 
la forma de un polvo negro, y de una manera tan completa, como 
que un químico puede distinguir y extraer de un tonel de vino «1 
menor vestigio de plomo, aunque no haya más de dos-ó tres mili-
gramas, que equivalen á )a tercera ó cuarta parte del peso de una 
mosca. 

Tómese un poco de hígado de azufre,, que no es otra cosa sino 

t i ) En nuestra obra de Higiene y medicina popidar nos ocupamos, en las 
p á g i n a s 135 y 188, de esta enfermedad, con t oda la estension y con cuan­
tos detalles son de apetecer. 
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el sulfuro de potasa; si el vino tratado con estn sustancia contiene 
lilargiriOj al momento forma un precipitado negro. 

Mas para determinar con toda exactitud ía existencia del plomo 
en los vinos (pues la materia colorante puede introducir á error 
á un operador poco experimentado), es preferible proceder del 
modo siguiente, Se toma una cantidad de vino, come un litro ó 
más. y su evjpora cu un vaso de porcelana apropiado, hasta que 
solo quede la materia sólida; so calcina esta en uu crisol de Ilesse, 
y mejor aún de porcelana^ hasta que dicho crisol aparece candente; 
se train e¡ residuo d<í la calcinación con una media onza de ácido 
azoótico, y en el mismo crisol se hierve la materia calcinada con ol 
ácido; por últ imo, la que resulta de la evaporación hasta seque­
dad, á un calor moderado, se la disuelve en el agua, se filtra el 
líquido, y este, si hay plomo, da inmediatamente un sedimenlo ne­
gro con el gas hidrógeno sulfurado, al estado de tal ó disuelto en el 
agua, y lo mismo con los súlfuios de polnsio, sodio ó amonio. 

Pudiera evitarse esta, al parecer larga míuiipuiacion, que no lo 
es, si se sabe ejecutar, descolorando el vino con carbon animai 
puro , y haciendo uso en seguida (leí hidrógeno sulfuiado; pero 
no lo aconsejamos, porque íioy se sabe que el carbono lija las sales, 
y el expei ¡menlo pudría carecer de la debida exaclilud. 

La ailulieracion de los vinos con el alumbre so conoce por lo 
muclio que se enturbian, echándoles algunas golas de. muriato de 
barita, que forma luego un precipitado blanco. También se descu­
bre dicho fraude, echando en el vino sospechoso muís cuantas gotas 
de una disolución de agua fuerte y azogue. A l momento se formará 
en dichos vinos un precipitado de color amarillo, que, no es otra cosa 
sino óxido mercurial, ó turbit nitroso. El método de Lasaigne tam­
bién es muy exacto. Consiste en precipitar lodos los ácidos libres y 
combinados del vino por el acetato de plomo, filtrando luego el lí­
quido; después se hace pasar por él una corriente de gas sulfídrico; 
luego se vuelve á filtrar; se calienta; se le filtra de nuevo, y trata 
por el amoniaco, para precipitar la alúmina, la cual se reconoce por 
sus caracléres propios. 

Si con el objeto de quitarles la acidez, les echan cal, formarán 
oxalate de cal , tratados que sean los vinos con el ácido oxálico. 

Los vinos falsificados con sidra, y que con tanta frecuencia pro­
ducen la embriaguez, se conocen por el sabor. 

Si los adulteraron con potasa, en tal caso, formará acetato de 
potasa, que además de enturbiar el líquido j le tornará algo salado y 
pegajoso á la garganta. Estos vinos aumentan considerablemente 
la sed. 
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Sí para la sofisticacion utilizan el minio t entonces ge conocerá 

operando del mismo modo que para descubrir el liiargirio; el pre­
cipitado será negro. 

Si para dar color al vino se valen de los frutos del aligustre ó de 
fos del a rándano , se averigua la falsificación, tratando primero di-
chos caldos con una disolución de once partes de agua y una de 
sulfato Ao alúminá; luego se vierte otra disolución alcalina (una 
parte de carbonato potásico en ocho de agua). Si el vino contiene 
aligustre, formará un precipitado de un color de viólela moreno y 
un líquido violado; si semillas de arándano j entonces el precipitado 
será gris azulado; si le dieron matiz con las del yezgo, le ofrecerá 
viólela, y un líquido de igual color, que formará un gris azulado, 
añadiéndole potasa. Por punto general, todo vino muy pobre en al­
cohol y de un color muy intenso, es sospechoso. 

Si para aumentar la astringencia de un v ino , se le mezcló una 
eicesiva cantidad de ácido tánico, se conocerá fácilmentej no sólo 
por su sabor demasiado est ípt ico, sino también porque una disolu-
eion de gelatina d a r á , precipitando el tanino, la canlidad que de di­
cha sustancia contuviere. Por lütimo, un ensayo acidimétrico indica 
si á un vino cualquiera se le añadió más ácido tártrico del que deben 
contener los caldos; téngase presente en todas ocasiones, que seme­
jantes experimentos deben siempre compararse con otros practicados 
sobre vinos puros del mismo origen. 



VOCABULARIO 
D E L O S TERMINOS 

DE FÍSICA, QUÍMICA, BOTÁNICA, AGRICULTURA, 

Y OTROS NOMBRES TÉCNICOS 

QUE SE E M P L E A N E N E L CURSO DE ESTA OBRA. 

A. 

A b o n o . — Dase este nombre á toda sustancia capaz de conser­
var y acrecer la fertilidad del suelo, contribuyendo en su conse­
cuencia al raojor crecimiento y nutrición de tas plañías.—Hay dife­
rencias notables emre el abono y la mejora. Bajo este último n o m ­
bre se comprende todo lo que contribuye á dar á un terreno cual* 
quiera mayor grado de perfección, modificando su naturaleza; á 
todocuíinto aumente su valor y productos, facililando al propio 
tiempo los cultivos. Consúltese, para los demás detalles., nuestra 
obra titulada Elementos de Agricultura, páginas 68-86, y 86 -161 , 
donde tratamos de uno y otro punto con la debida extension, cia* 
ridad y método. 

A cuanto tenemos expuesto sobre los abonos más útiles paralas 
vides, en las páginas 1^6-154 del lomo I de osla obra, sólo te­
nemos que añadir como, según dice Olivier de Serres, es muy pro­
vechosa la palomina y también la gallinaza, no sólo para acrecer 1& 
cantidad del vino, sino también para mejorar su calidad.— Los 
pagos que se plantan en terrenos buenos pueden dar cosechas lu« 
cralivas, cultivánJoles debidamente; en suelos pobres es impres­
cindible añadir abonos, si no se quiere perder tiempo y trabajo. 

A b r i g o s . —Así se llaman los obstáculos que se ponen inmedift-
tos á las plantas cultivadas, con el objeto de libertarlas de ciertas 
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influeneios meicóricas, nocivas á la vejoíacioi) de las mismas, como 
son los frios tardíos de primavera, los hielos de irvicrno, el exce­
sivo ardor solar en verano y la intensidad de los víenlos, en deler-
minados casos y circunstancias. 

Sobre l(¡s dos primeros puntos, remiimios al lecior á lo dicho èn 
Jas píigmíis 205-20o; únicnmenle añadiremos la uíilidad que re-

Ílorian h<- esj aldcras, cuando el agricullor cuHivc la vid 'en esta 
orina. De la amon del calor taniLien iraiomos al ociiparnos de lasin-

fluencias climatéricas.—Los funestos resullado^, quelosvienlos fuer­
tes ocasionan m/ts de una vez en los viñedos, pueden ser diversos; 
con efecto, ora obran de un modo pillamente meontoo, ironchando 
cierto número de brotes, magullando hojas, 6 den-ibaiido n drigo-
nes, ora impiden la fecundación de las \ides, cuan to reman en la 
época de los ¡miores de. estas plantas, oro cu fin, se añade á la v io ­
lencia, más ó méiios pronunciada de los mismos vionios, un descenso, 
6 una elevación muy notable de temperatura, y tantliien cierta 
dosis de liunifdad, que favorable en la genevatutad de los casos, 
podrá perjudicar alguna ve/., según la estación, c! clima y circuns­
tancias locales. 

El modo de precaver, ó al m¿iios de disminuir en gran parte, los 
efectos de los vientos desastrosos, es plantar una ó dos lineas de ar­
boles, de tronco alto y hoja persistente, por la parlo de donde 
vengan aquellos con más frecuencia. De osle modo, se forma una 
especie do cortina tupida y fuerte, donde al chocar pierden los 
vientos gran parte de su intensidad. El ciprés piramidal en los c l i ­
mas, ó en exposiciones meridionales, y el pino de mar en la del sud­
oeste, son los árboles más á propósito para lograr tan ventajosos 
resultados. En los terrenos silíceos, y también en los calcáreos, 
puede ponerse el pino silvestre. 

A b s o r e i o n , considerada física y químicamente.—Es el acto por 
el cual un cuerpo cualquiera se deja penetrar por otro, bien sea 
al estado gaseoso, al l iquido, ó al sólido. Cuando á consecuen­
cia de este fenómeno, no cambian de forma los cuerpos, v basta 
además una causa mecánica cualquiera, pora separarlos, aejándo-
les reducidos á su estado primitivo, entontes !a absorción se llama 
físjca;\a\ es, por ejemplo, la de un terreno, una esponja, ó un 
vestido, al empaparse de cierta cantidad dfi agua. Pero, si lassus-
tancias puestas en contacto obedecen á las leyes de la afinidad, m o -
dificándose de tal manera ¿ que no pueden adquirir su antiguo 
estado., en ese caso, se llama absorción química, como será la 
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hídratacion de la col viva expuesla al aire l ibre, la oxidación de 
ciertas tierras arcillosas, á consecuencia de las labores que las saca­
ron á la superficie, ele, etc. Con bastante frecuencia vemos reuni­
das, es decir, obrando á la vez, una y otra absorción. 

Varios cuerpos disfrutan una influencia notable on las propieda­
des absorheutes; el calórico favorece más bien la abíorcion química, 
oue la física; al paso quo, por punto general, el estado de division 
de los sólidos les vuelve mós apios para impregnarse con mayor fa­
cilidad de los líquidos y de los gases. 

Los cuerpos porosos en general, y con especialidad el carbon, 
ejercen en e! fenómeno que nos ocupa el más marcado influjo; así 
es que puesto en contacto con todo fluido aeriforme, obra sobre 
ellos con una rapidez tal. que puede absorber basta óchenla y n ó ­
venla veces su volumen de gas amoniaco. Con razón es el desin­
fectante por cxcf'lencia. No es tnénos eficaz en los fenómenos agrí­
colas la intervención de los cuerpos porosos, pues no solo retienen 
entro sus moléculas los productos amoniacales volátiles, rosuUado 
de ¡a deseoinpo^icion de las sustancias azoadas., sino que determi­
nan por sí mismos, las mas singulares trasformaciones. Ln inalte­
rabilidad del alcohol, id aire libre, y su rápida conversion en vina­
gre, cuando se hace intervenir un cuerpo absorbente,ceiim el car­
bon, ó en defecto de este, cierta cantidad de virutas, es una reacción 
del mismo orden. 

Fenómeno de absorción física notable es por cierto el de un .ter­
reno p'Tmealde inmediato á un rio, y también á un simple cáuce, 
por donde eonsiantemonte pase el agua. En virtud de semejante 
propiedad, podra suceder que una plantación de vides experimente 
en lales circunstancias los consiguientes efectos^ favorables ó ad­
versos, según el clima, el terreno, y condiciones particulares en que 
se halle. IÍI viticultor entendido hará de esta teoría las aplicaciones 
oportunas. 

Pero el fenómeno mas singular é importante á la vez, respecto 
de la absorción de que tratamos, es el que tiene por objeto favo­
recerle, disminuyendo la consistencia de los cuerpos Sabemos que 
el frío es un poderoso medio de que la naturaleza se vale para t r i ­
turar aquellos, y hacerles de este modo más alterables á los agen­
tes metereoIÓgicos. La principal causa de este fenómeno (!) es 

( í ) Decimos la principal, porque el ácido carbónico es taaibieo uno de 
los agentes de que la naturaleza se vale para desagregar las rocas y con­
tribuir de este modo á la formación del suelo arable. 
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porque el frío congela los cuerpos; al pasar al estado sólido el agua 
en ellos cnnienida, aumenia de volumen, sepnando primero las 
moléculaii de hs mismos, que concltjye por romper; pues bien., )« 
porosidad que repulía de semejanle deíagregacion, modifica de una 
manera favorable las propiedades físicas del suelOj no sólo dismi­
nuyendo la tenacidad de las rocas que lo constituyen, sino también 
predisponiéndole para atraer la liumedad atmosférica en el grado 
eonvenif i t te á la vegetación de las plantas. Y á u n cuando la higros* 
gopicidad entra por muciio en la fertilidad delas tierras, hay que 
considerar por otra porte, que el dgua al estado de vapor es el veh í ­
culo no sólo de los ̂ ases, sino también de todas las partículas sóli­
das que so hallan en suspciision en las capas atmosféricas. La opi ­
nion de que las nieblas y el rocío son un manantial de fecundidad 
para los campos parece se apoya en el hecho siguiente, observado 
por Boussingault: «Kn i litro de agua procedente de nieblas exista 
» u n a cantidad de amoniaco cincuenta veces mayor que ¿n eí misnto 
• volunten de agua de lluvia, y cuatrocientas veces más considera-
•ble que la del agua de manantial.» 

No sirva de obstáculo para establecer un viñedo el que el ter­
reno se baile eonsmuido por rocas mas ó menos coherentes; en 
permitiendo la plantación del arbusto, lo demás es obra del tiempo; 
los mismos agentes atmosféricos auxiliarán la lenta y sucesiva des­
composición de aquellas, obteniendo á mayor abundamiento Jas de­
más ventajas expresadas. 

A b s o r c i ó n , considerada fisiológicamente.—Es aquel acto por 
medio del cual las plantas se amparan de cierta cantidad de sus­
tancias necesarias á su nutrición é incremento. En los vegetales de 
escala superior, á que corresponde la v id , podemos considerar la 
absorción localizada en las raices, en las hojas y en el fruto. Pero 
en lodos casos, es circunstancia esencial para dicho acto, el que 
ías sustancias nuiritivas se hallen disueltas en el agua, vehículo i n ­
dispensable, para que penetren en las plantas, á no hallarse en es­
tado gaseoso dichos elementos alíbiles. 

Por la extremidad delas raíces y raicillas, compuesta únicamente 
de ce!ditas del todo desnudas, y que se renuevan de contínuo, 
es por donde se verifica la absorción de los líquidos y sustanciasen 
ellos disueltas que el terreno contiene, ora se opere dicha absor­
ción más principalmente al través de las paredes de aquellas, esto 
es, por endosmose, ora por los espacios que median entre una y 
otra,—Por punto general,, la absorción que veriGcan las raíces es 
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mayor que la foliácea, de la cual luego nos ocuparemos. Pero siera-

Íire es proporcional á la longtlud y número de 'as mismas. De aquí 
a necesidad de espaciar condu cem ente las plantaciones de vides, 

para eslorbar los perjuicios que acarrearía el entrecruzamienlo y 
voracidad de diclios órganos subterráneos. De aquí también la pre­
cision de distribuir los abonos, no al pié de las cepas como por 
lo neneral se hace, sino á cierta disiancia, proporcional á sus ra­
mificaciones aéreas , con quienes las radicales eslán casi siempre 
equilibradas; no de otro modo ijodrá aprovechar aquellos la planta. 

La absorción que operan las hojas, más notable por su cara i n ­
ferior, es siempre muy t i l t i l , pues tomando el oxigeno del aire,, 
eí vapor de agua., el ácido carbónico, y los gases amóntales, tan 
necesarios para la formación y madurez de los frutos y semillas, 
es bien fácil conocer el provecho que á las plantas reporta el con­
tínuo manantial de elementos alimles que por semejante via pe­
netra en ellas. Si á esto añadimos el que dichos apéndices son tam­
bién órganos de elaboración y de exhalación, acrecerá el interés de 
conservarles en toda su integridad., explicando las funestas conse­
cuencias de la falta de las mismas, cuando durante el período ve­
getativo de la v¡d se la despoja prematura ó extemporáneamente de 
ellas. Con efecto; en las células de las liojas es donde se verifica, 
bajo la influencia del calórico y de la luz, la metamorfosis de la 
savia, cenvirtiéndose en nutritiva, despojada que es de vanos prin­
cipios acuosos y de otras sustancias inútiles parala vegetación. En 
ellas es donde se verifica la descomposición del ácido carbónico 
que contienen las plantas, dando salida, por las boquitas aspirantes 
de lacara superior, á una notable cantidad de oxigeno, casi en estado 
de pureza, Ínterin reciben la acción de los rayos solares. Y si to­
das las plantas pueden considerarse bajo este punto de vista como 
otras tantas fuentes deaire vital, por cuya provechosa emanación nos 
hecen el más pronunciado servicio, lo es mucho mayor el que nos 
dispensan las vides, probada como está la gran cantidad do ox í ­
geno que eliminan. De aquí la utilidad de plantar viñedos en las 
inmediaciones de las casas de campo y sitios habitados. Un 40y hasta 
un 46 por 100 de oxigeno, que eliminan las hojas de dicho arbusto, 
es cantidad muy notable de tan vivificador agente, para no fijar la 
atención en el poderoso y fácil medio de contribuir á la salubridad 
do las localidades. 

La propiedad que tienen los frutos de la v id , para ôhsorbèr cierta 
«ôniídôd do stislencías, explica Ja modilieacion qué experímenian 
el sabor y el aroma de las uvas, no sólo cuando se entierran al pié 
de las cepas diversas susiancias, en clase de abono, sino también 
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en el caso de dejar crecer y concluir sus Fases vegelaüvas enlre :¡que-
lias á ciertas plantas, cuyos frutos ú hojas exha'an fuertes ema­
naciones; introduciéinlfjse ei-ias por los ¡loros de Is ejiidcnnis de las 
ovas, contribuirán á mejirsrbs, si dichos efluvios sm auntdabies., 
y á que desrnere/.c&n en .MI saíjor, en caso coiitríMÍu. Cmdu el vi t i ­
cultor de tpiier sieinpie linijiiu su viñedo de, toda [ lanía (jue exhale 
mal olor. facilidatl ron qoe las u\as *<? iinijejínati de ios avoinas 
fué ya conocida desde la más remota anligík'dod. 

Hay otra clase de absorción que conviene conozca el viticultor: 
es la qui1 P C verifica por la pane leñosa de la.-, ramas, que en los 
árboles y arbustos se separan ¡le la planta madre. Coitada una de 
aquellas y colocada mi agua, absorbe jmr A cuerpo leñoso, puesto al 
descubierto, cierta cunlidud do dicho líquido. A esta especie di; ab­
sorción es á quien se deben los fenómenos que ofrece el desarrollo 
de las yemas de una estaquilla , ias cuajes casi no se luitren en un 
principio sino de la cantidad de a^ua que pueda lomar del terreno 
por la siipt'rficic corlada Cuide el viticullur no falle el correspon-
dienie grado de humcdüd i n los planteles ó viveros que establezca. 
Cuando ya bruta ron las estaquillas, se veriliean además otros fe­
nómenos, que contribuyen mas directa y p' deioi-amente ai arraigo 
de las mismas. Consulte el lector cuanto sobre este particular de­
cimos en la parle fisiológica de nuestra obra de arborkullura. 

Aceites.—Dase, este nombre á ciertas sustancias líquidas, 4 la 
temperatura ordinaria j poco nada solubles en el agua, solubles en 
el alcohol yen el éter, y muy inflamables. De las varias clases de 
ellos, que se distinguen en el reino vegetal, solo dos nos ínieresan, 
bajo el punto de vista fisiológico : los fijos y los volátiles.—Los pri­
meros existen generalmente en las semillas, ó en los órganos á ellas 
¡nmedialos; en las de la uva les encontramos en cantidad notable, 
sobre cuyo punto ya hemos dicho lo bastante en su sitio respectivo. 
Los segundos, localizados en el hollejo, son dv¡ la mayor importan­
cia en Tas variedades que les contienen, sabiendo como la luz y el 
calórico son absolutamente indispensables á la formación de los 
mismos. Tanto más abundantes les encontraremos., cuanto más al­
tos, despejados y meridionales fueren los parajes donde se cultive 
la vid. En las cepas que ocupen un valle húmedo , un sitio somtrio 
y expuesto al norte, no obtendremos de sus frutos el aroma pecu­
liar y caracteríslico en la debida proporción. Tampoco en aquellas 
vides, cuyo espeso follaje sirva de obstáculo al libre paso de la luz 
y del calórico directo. En localidades nortes, plántense las cepas 
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selectas en shuacion y exposición privilegiadas, cuidando siempre 
de qnilar á aquellas cierto número de hojas, cuando el fruto h u ­
biere ;id¡|iiirido su volumen natural, según y como ya se dijo en 
otro lugar de esta obra. Dt¡ lo contrario, se expondrá el viticultor á 
las lamentables consecuencias de su ignorancia ó imprevisión. 

Acerbo.—Gusto áspero, como o] que ofrecen los frutos antes de 
madurar, debido á la presencia de ciertos ácidos, y algunas otras 
sustancias. 

Acidos .— Con este nombre se designan los cuerpos dotados dela 
propiedad de enrojecer la tintura azul de tornasol, y de combi­
narse i on las bases, para formar lo que en química so llama una 
sai. El sabor de los ácidos es general mente agrio; los hay colora­
dos, olorosos, gaseosos, líquidos y sólidos. No todos tienen igual 
energía; y aunque en la práctica se expresan los límiles extremos 
de su actividad por los términos de ácidos fuertes y de ácidos flojos 
ó débiles, no puede darse á estas denominaciones un carácter abso­
luto. Con efecto; el árido acético, que es fuerte, comparado con el 
ácido carbónico, porque le desaloja de sus combinaciones , es flojo, 
si se le compara con el ácido sulfúrico, que descompone los acetatos. 

Los ácidos se dividen en minerales y en orgánicos; estos en vege­
tales y animales. Los primeros se subdividen á su vez en oxácidos 
y en hidráci-fos; tos Oxácidos resultan de la union del oxígeno con 
un cuerpo simple, lomando el nombre doeste, pero añadiendo la 
terminación en ico y en oso, segun contenga más ó ménos oxígeno; 
así es que áciilo sulfúrico y ácido sulfuroso serán dos ácidos for­
mados por el azufre y por el oxígeno, pero en los cuales este último 
se encuenlra en proporción mayor en el primero, menor en el 
segundo, l i n los hidraciclos entra el hidrógeno en vez del oxígeno: 
ácido bidro-sulfúrico expresa el que es debido á la combinación 
del hidrógeno con el azufre. 

Aunque los ácidos orgánicos no tienen nomenclatura regular, 
terminan siempre en ico, y expresan con frecuencia su origen. 
Por ejemplo, los ácidos cítrico y oxálico se obtienen del limón y do 
la fiC' ilera. 

Antique algunos ácidos se encuentran en la naturaleza al estado 
libre, romo el sulfúrico y el clorhídrico, á los cuales deben las 
aguas did Hio-vinagre (en América) sus propiedades extremada­
mente ácidas, el mayor número de ellos existe al estado de com-
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binacion. Para dejar á un árido libre, basts tratar por otro más fuerte 
la sal de que forma parte. Los ácidos carbónico , nítrico y o í r o s , se 
separan, sometiendo sus sales, que en gran abundancia se hallan al 
estado natural., á la influência enérgica del ácido sulfúrico. 

ACIDO ACÉTICO (de aceíum, vinagre). — Aunque se halla a! es-
• lado de libertad en varios productos de origen orgánico, que ex­

perimentaron una fermentación más ó ménos prolongada j y aunque 
puede formarse en varias circunsiancias, es el resultado (enoló-
gicamente hablando) de la oxidación de alcohol. Esta descomposi­
ción se verifica cuando un líquido alcohólico que contiene fermento, 
ó los elementos para formarle, se expone al confaclo del aire, á una 
temperatura algo elevada. El producto de esta descomposición es siem­
pre el vinagre, con el cual se halla el ácido acético asociado á otras 
sustancias extrañas, de las que se le puede separar por desiiiacion. 

Como el vino contiene casi siempre fermento ó las sustancias ne­
cesarias para formarle, basta tener á aquel en un recipiente mal 
cerrado, para que se convierta en vinagre. Si en el vino existe mu­
cho alcohol, nose necesita una alta temperatura para que tenga 
lugar esta metamorfosis; el tiempo la suple. Si el vino es flojo y 
la temperatura baja., entonces parece se presenta á la vez la fermen­
tación acética y la pútrida. 

El alcohol mezclado con agua no experimenta la fermentación 
acética, á no añadir un fermento; en este caso, la fuerza del pro­
ducto que resulla será siempre proporcional á la cantidad,de alcohol 
preexistente. 

Las rosas, la flor de saúco, la de acacia y otras, pueden, en con­
tacto con un liquido alcohólico, desarrollar la fermentación acética. 
El ácido acético se compono, en peso, de 

Carbono 0,6032 
Oxigeno 0,4415 
Hidrógeno 0,0563 

MOO0 

El azúcar., el alcohol y el ácido tártrico constan de los mismos 
elementos, pero en distintas proporciones. 

ACIDO CARBÓMICO.—(Vulgo ÍM/O.)—Semejante al aire atmosfé­
rico., aunque más pesado, es un gas sin color y casi sin olor, que 
apaga los cuerpos encendidos, y asfixia á los animales que le res-
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piran. Se produce por la combusliou del carbon, y al fermentar to& 
mostos. 

Conipónese, en peso,, de 

Carbono 27.5? 
Oxígeno . . • 72.73 

i 00.00 

Su solubilidad en el agua aumenta, á medida que se le comprime. 
Gomo más pesado que el aire, desciende el que se escapa en 

gran cantidad de fus cubas de fermentación, del modo que en oiro 
sitio jii.itiifeslamoSj formando en el pavimento una capa de cierta 
altura, que puede aumentarse, si continúa desprendiéndose dicho 
gas. Pero en todos casos, téngase muy en cuenta, que cuando lo ve­
rifica en corta cantidad, desde una extensa superficie, entonces se 
mezcla con el aire aimosíéi ico, apesar de su mayor gravedad espe­
cifica. Esta circunstancia acrece el peligro de entrar en los lagares, 
sin las debidas precauciones, cuando la fermentación tumultuosa se 
verifica en grandes recipientes descubiertos-

A l ocuparnos, en las páginas 291 y 292 de nuestra flipieney Me­
dicina popular, de la asfixia producida por los gases mefíticos, ind i ­
camos no sólo las precauciones necesarias para entrar en los laga­
res, sino también el método curativo más eficaz, cuando ocurre se­
mejante accidente. 

El ácido carbónico desempeña además un papel importantísimo, 
como agente nutritivo de las plantas. Sabemos en primer lugar, que 
las hojas le descomponen, reteniendo el carbono para soliiiificar y 
aumentar sus diversos órganos, y eliminando el oxígeno en estado 
de líbeitad. Además, según ios experimentos de los distinguidos 

3unimos Boussingault y Lewy, el aire contenido en los intersticios 
el terreno y que constituye la verdadera atmósfera del suelo laborea-

ble, en donde crecen y viven las raíces, contiene una cantidad de 
ácido carbónico, que muchas veces llega á ser doscientas cuarenta 
veces mayor que la del aire libre al estado normal. Tal dosis de un 
elemento verdaderamente nutritivo para los vegi tales explica de un 
modo salisfactorio el rápido crecimiento que adquieren las vides en 
determinados terrenos, que contienen en su estado normal ciertos 
cuerpos, ó aquellos á quien se les añade bastante humus. 

ACIDO MAUCO.—Muy abundante en varios frutos, y con especia-
Jidad en las manzanas, membrillos, y otros, existe en gran canti-
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dad en los raspajos y también en las uvas ijue no pudieron llegar 
á su completa madurez. Como el ácido málico forma siempre con 
la cal una sal insoluble, se le puede separar de los moslos que le 
contengan en exceso. Basla al erecto echar á d dio caldo un poco 
decreta, que cual sabemos consta de ácido carbónico y de cal. El 
ácido málico se ampara de esta y se precipita; el ácido carbónico 
se desprende; se deja reposar el líquido y se decanta luego. 

ACIDO SOLFUÍIOSO.—Todas cuantas veces se queme azufre al aire 
libre, hay formación de un gas invisible., d^ un olor picante muy 
pronunciado; es et ácido sulfuroso, formado de partes iguales, en 
peso, de oxígeno y de azufre Es gaseoso á la trmperaliira ordina­
ria, y en tal calado, se mezcla con el agua. Pero la prupiediid más 
notable de este ácido es la tendencia manifiesta á irasfurmarse en 
ácido sulfúrico, puesto en comacto con el aire, ineiliantc la absorción 
de este último, najo la más ligera influencia. En dicha propiedad se 
funda el azufrado de los toneles, no solo para conservar á estos en 
buen estado, sino para evitar la acetificación de los líquidos fermen­
tados. El ácido sulfuroso formado en lo interior de los toneles, por 
la combustion de las mechas azufradas, llena fd espacio, y el oxí­
geno, que es para lodos los vinos un principio alterante, desaparece, 
o más propiamente pasa á hacer parle de los elemrnlos del ácido 
formado. Y como este ácido continúa todavia absorbiendo nueva 
porción de oxígeno, nara convertirse en ácido sulfúrico, se lo quita 
al fermento que pueae contener el vino, y por semejante sustrac­
ción, queda privado de excitar dicho fenómeno. Ya hemos probado 
en otro sitio de esta obra, como la ferment cinn que se desarrolla 
on el vino, ya hecho, tiende siempre á descomponer el alcohol,, y 
á trasformarle en ácido acético. 

ACIDO TÁNICO.—Existe en muchas plantas, pero con especialidad 
en las cortezas de las encinas, hayas, castaños y zumaque^ en ta 
raiz de tormentila, en la corteza verde de la nuez, en las bellotas, 
en las escamas del fruto del pino, en los conos (nuececillas) del ci-

Erés, en las agallas ó sean escrecencias que se desarrollan sobre las 
ojas de los robles, encinas, etc., á consecuencia de la picadura de 

ciertos insectos; tiene un sabor asiiingi'iiie, pero sin mezcla de 
amargo; es soluble en el agua, en e! alcohol y éteres. Sus dos 
principales propiedades son producir un negro intenso con las sales 
de peróxido de hierro, y de formar con la gelatina, con la albúmina, 
y en general, con las sustancias animales, un precipitado insoluble 
é imputrescible. Recuerde el lector lo que se dijo, al ocuparnos de 
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cierlas alteraciones de los vinos, y ulilico los datos que allá y aquí 
consignamos. 

AGIDO TÁRTRICO.—Se enciipntra en h * n id ios , annqn-í combi­
nado con la (mt ISI, corislimyemlo el láruiru. Pari '^e i|iní no so iles-
coin[iuiie pjr la ipriivntacion, ¡iiemlida la notablo catiiid.nl qiití en ­
contramos en ' - I fund > (It; las cu has que contnvmron \'\:\o. Cltaplal, 
Fabroni, el M.-inpiivi de Bullion y otros enólogos, pn'teinlon que 
añadiendo tJiiuru á los mostos, se aumenta luego la cantidad de 
alcoliol. 

Como el ácido tártrico forma con la cal una sal insoluble, pode­
mos precipitar, por medio de la eruta, el quo exista de mas en el 
tártaro. 

El ácido tártrico, al estado de pureza, es una sal cristalizada, cuyo 
sabor franco se asemeja algo al agrio de limón. Conijióiiese, en 
peso, de: 

Carbono 2405 
O x í g e n o 69.3* 
H i d r ó g e a o G.m 

H U I 110 

A c o d o . — n á ^ e este nombre á la rama ó váslago stdidifirndo, que 
sin si!¡i;ir.iHo d-; h |it;inta madre (árbol ó arbu-l'i), se le cubre en 
parle di> tierra, para que. arm je rafos, y con^iiima liii'^o o i m indi­
viduo. Pui'ilfí priiclic.irsi! en la vid. C S C D J Í Í Í M U I M Ins -armn'iitus mfo-
rior^s, ¡ncíiti.'imliílus ó recosiún Inlo* bg •r.-mr'nii; vw una |>t?i|iit'ña 
zanja, tjin; se <tbre du ¡int-ímano. Después do a!i¡i¡i/ad i - , p ir medio 
de una ó más lionpiiMas, so les cubr'icon t i e m y M J II '-. m-ga. 

L i ¡i'uria del ii od'j consiste en la furmaei-m dtt i m dt>pósito de 
suslancin nutritiva y en el desarrollo de la misma IJÍIJD LI birma de 
r a í d o , favoroi-ido por la inlluenria positiva do la lnimcdail y la 
ne.uanva de la luz. Para más detalles, pueden Cijiisuliarso las p á ­
ginas ' t l i l á ' i t n de uiii-stros Elementos de Ayricu/ 'ma. lín la obra 
que publicmios con el título de Cultivo de d>'balns y arbustos, &d 
da más extension á este punto, de tanta y tan genoral ¡mporiancia. 

A d u l t e r a c i ó n . — A ^ í se llama la mezcla de una sustancia do ca­
lidad inferior ó perniciosa con otra buena, con el objeto de uiigañar 
al público y ejercer un robo á mansalva. 

TOMO II. 13 
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Afinidad.—Fuerza que preside á los combinaciones químicas, es 
decir, que une las moléculas de nataraleza diferente. Es tanto más 
notable cu los cuerpos, cuanto menor es el número de clemenlos de 
que se bailan (orinados. No se confunda la afinidad con la cohesion; 
esla es (an solo la fuerza que mantiene unidas Jas moiéculas de UQ 
cuerpo. 

Agamas (plañías).—Así se llaman los vegetales, que colocados 
en los últimos eslabones de la cadena, ofrecen una csirutiura tan 
sencilla, que no tienen órganos sexuales. (Véase para mas tlotalies 
lajalabra Criptógamas.) 

A l b ú m i n a (Sustancias albuminotdeas d rrotekas). — Entre los 
vegetales y entre los animales existe una serio de cuerpos muy azoa­
dos, que presenlan relaciones mútuas, p'-ro cuyo.-" curactóci's gene­
rales los distinguen bástanle de otras sustancias del mismo origen, 
por cuyo motivo se les ha asignado un sitio particulnr entru tos or­
ganizadas. La albúmina pertenece á ellas. La dcttoínin.u-iuii mo­
derna de cuerpos proteicos se funda en la existencia de una sustan­
cia llamada proteína, que contienen todos ellos sin distinción, y á la 
cual parece deben sus caractéres genéricos. 

Las principales materias albuminosas son en número de seis: 
1.* la albúmina que se encuentra en la sanare, en la leche, en el 
huevo (el tipo de la albumina es la clara del mismo, qu<í la con­
tiene casi pura) y en la semilla; 2.* la fibrina que hallamos en la 
sangro y en las semillas; 3.' la caseína contenida en la leche y en 
la semilla : 4.* la (jlulina (pane constituyen le de la semilla del trigo; 
5.' la legumina (que existe en las judias^ guisantes y otras); 6 * ¿a 
amandma (pane constituyente de la semilla de todas las rosáceas..) 
Eslas tres últimas s.istancias correspunden al reino vegetal; las Ires 
primeras son comunes á entrambos grupos del reino orgánico. 

Aunque la albumina se coagula á una temperatura sobre 40a 
Reaumur, lo veriíica sin embargo eu Trio, pi/r el iníenticdio del 

alcohol y del tan i no. Es soluble en el agita, lín semejantes pro­
piedades se funda el uso que se hace de ella para clarificar los vinos. 
El alcuhol ía coagula, y como en (al estado, es más pe>ad;i que e¡ lí­
quido donde se echó, se precipita al fundo de! recipiente, arrastrando 
consigo todos los cuerpos que existen en suspension. El taniuo que 
los viims coiuienen contribuye juntamenle con el alcohol á precipi­
tarla albumina. 



495 

A l c o h o l . — Esta palabra árabe , Al-ca-hol, significa espíritu muy 
sutil. Duranle mucho tiempo, se ha dado el nombre de alcohol á' 
Ja si lencia volátil parlicular., que se IWina duranle la fermentación' 
de los líquidos azucarados. Pero la química moderna ha extendido 
esta deiiominacton á una serie de compuestos, que por sus caracté-
res generales y modo como se forman, ofrecen la mayor analogía 
con el líquido al que las bebidas fermentadas deben su principal 
propiedad, (la de producir la embriaguez). Además del alcohol t í ­
nico ú ordinario, se conocen : 

El a/fohol m p f i j l k o ó espíritu de madera. 
El alrokol amylico ó aceite de patata. 
El alcohol etálieo, obtenido por la saponificación del esperma de 

ballena. 
El alcohol caprilieo, que se encuentra en los productos de la oxi ­

dación de uno de los principios del aceite de ricino. 
El alcohol bú t rko , reconocido en los primeros productos de la des­

tilación del aceite de patata. 
El alcohol ceróticúy obtenido por la saponificación de la cera de 

la China. 
El alcohol melísteo, preparado por la saponificación de los princi­

pios inmediatos de la cera ordinaria, la myricina. 
Respecto del alcohol del vino, le llaman los químicos alcohol ab­

soluto, si eslá perfectamente purOj es decir sin agua. El del comer­
cio contiene siempre una cantidad mayor ó menor de ella, que le 
aumenta el peso, bajo un mismo volumen. Conócese por medio del 

A l c o h o m e t r o . — Inslrumenlo que sirve para determinar la r i ­
queza alcohólica de un aguardienle y también de cualquier líquido 
fermentado. El alcohometro de Gay-Lussac es sumamente venta­
joso. (Vóase areómelro.) 

A l m á c i g a s ó viveros.—Sit io destinado á la multiplicación de 
árboles y arbustos. Sun indispení-ables al viticultor: 1.° porque 
aseguran el desarrollo de las semillas y de las estacas; 2.° porque 
se obtiene de este modo \m crecido número de plantas en un re­
ducido espacio; 5 0 porque se distribuyen con orden y regularidad, 
facilii.mdoal propio tiempo los prolijos cuidados que necesitan ínterin 
sus primeros dt sarollos; 4.° porque se ponen al abrigo de losucciden-
tes funestos ó itiiliiencias desfavorables, que tanto retrasan la vejela-
cion sucesiva de las plantas. Como en nuestra obra de Arboriciüiura 
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traiamos e.=le punto con la extension que requiere su alia importan­
cia agricoL, pre&cintlimos aquí de consignar los extensos purinenores 
que allá damos. Cunsultese el lomo 1 de aquella, l ibro 2-° en lo re­
lativo á la muitipkcacton cíe ¿os árboles y arbustos. 

Al tura .—Se llama la elevación de un sitio sobre e) nivel del mar. 
A lo diclio S'ibre este jjartieular en la pág. 38 del tomo I de esta 

obra, sólo añadiremos lo concerniente ¿ la manera más senrillri de 
medirlas, para que el viticultor haga de tan importante punto Jas 
aplicaciones conducentes, cuando tr«iíe de establecer un v i ñ e d o , y 
también para que le sirva de norma en IH el-'ixiuii de casias más 
apropindas, para sacar el m á s ventajoso partido. 

I£l barómiHro es el insirumenio de que nos servimos para medir 
las alturas. En la pág. 193 del manual de fMm aplicada á la agri­
cultura y á la industria del Sr. D. Eduardo Rodriguez, obra pre­
miada en concurso público, á propuesta de ,1a Real Academia dfi 
Cipneias, dice tan distinguido profesor lo siguiente: «Se han ilado 
varias fórmulas para resolver el citado problema (el de la medición 
de aliiira<); peru entre ella?, es una sencilla la siguiente, bastante 
exacta, cuando se Irala de canlirlades, b.isia de 1.000 metros poco 
más ó méiios. fímpezaremos por delerminar la altma baroméirica y 
la (empiTatura en d punin más bajo, y depues la ¡iltura 3' l o n i -
peraiura en el más alio. Con eslos d.iius hnremos el cálculo si­
gn ientft. Se suniüii las dos lenipnraturas (»k»er\ailas; á esta suma se 
añaden 500, y deanes se muiiiplica por la diferencia d tí ¡as ;iliur;is 
qui' baya dado I^rmnelro, y A resultado se muliiplica (KIC 52; 
se d iv ide el producto por la simia de Ls aliuríis, y d.i en metros la 
abura buscada. >i esta p.isa de 1 .OüO moiros, no bay b;islanie exac­
titud en el e;i|eifl() i|í/e iiemus di* íio, y íiay qü'1 renunir ò f¿i mulas 
que no ponemos, pur M T in;is c.Dnij.licadíis y exigir algunos Conoci­
mientos en matemáiic;is. Pjira ejemplo del cálculo que hemos indurado, 
supongamos que la altura baioinélcii:.-! sea en un ponto 0m.7i y la 
temperatura dada per el lermómcíro 'àO", en otro punto m á s aüo, 
supongamos la altura barométrica á 0 ^ 7 2 y la lempeialura á 18°; 
segun lo que hemos diebo, la suma de las dos tempera turas es 
204 -18=08, y añadiendo 'M), es 38-}-500=oÕ8; la dif rencia de 
alunan es O^J't—0n,.7^=0,0á y muliiplicando por ella el resu liado 
anterior es 058x0.0â=:10,7(),*inuliipilcada e.-ta cantidad por 52, 
es l O j T B y S á — W t j S á , y csie producto d iv id ido por la suma de las 
a l t u r a s O ^ ' i - H X / ^ U O da 3 W , 5 á : 1 , 4 6 = 2 5 ^ 8 ; luego la altura 
de un punto sobre otro es 23i>m,8.» 
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A l ú m i n a (del latin alvmen).— Muy abundante en ia naturaleza, 
consiiiiiye, combinada con la sílice, esos grandes bancos de tierra, 
llamiida yrcillu; en ira igiiídinemc en la composición de gran número 
de ruciiá, que como el felilrsiiMuj la mica y el granito, forman la 
corteza sólida del globo Tambim se la encuenira casi pura, dise­
minada i ' i i diverses df|ióíiios vulcânicos, consiitnjcndo piedras pre­
ciosas Para más ¡ieiaües, véanse las páginas 25, 29 y 3á de nuestros 
Elementos de Agricultura. 

A m o n i a c o .—C o n semejante nombre y también con el de álcali 
volátil se designa <i una de las partes consiituyenln? de este principio 
gaseoso, de un olor fucrle, peneirame, que se exbaia la orina en 
pulrefaixiou y que irrita los ojos. Ku los establos nial cuidados se 
desanolia en gran caniidad. 

La agricultura saca un gran partido de los compueslos amoniacales 
para ¡ a v i u p c p r la vegetación Hivuérdese cuanto digimos al ocupar­
nos de los abonos ni.'is úiilcs para las \ides. 

Como en las capas aiitiosléricas existe cierta caniidad de amoniaco, 
nos extenderemos más sobro este particular al ocuparnos del aire 
atmosférico. 

Arci l la .—Químicamente considerada, es una tierra compuesta 
de sílice y alúmina, que licnn la propiedad de pegarse á la lengua, 
que exhala un olor | articular, i-usci ptdde de ablandarse en el agua 
y de endurecerse pur la acción del luego. Bajo el punto di* \isla 
agrícola, es una tierra absolulamenU! impropia para el cultivo,, 
cuando está pura, pero que íer uli/a todas aquellas con que se mezcla, 
ó en las que naturalmeníe existe en las debidas proporciones,— Véase 
en nuest"s Elementos de Agrini i tura lo que decimos sobre los terre­
nos arcillosos y medios de mejorarles. 

A r e ó m e t r o . — i n s t r u m e n t o destinado á determinar el peso espe­
cífico de los líquidos, y lambicn tic l,is sólidos. El uso de los areó­
metros se funda en un pricipio de lisica descubierto por Arquimedes, 
á saber: que un cuerpo snu ergido en un líquido pierde una parle 
de so peso igual al peso did liquido desalojado.—Conócense varios 
areómetros; el farmacêutico iteaumé construyó uno de pesoconsiante, 
destinado, según el modo comose le giadúa, á comparar entre sí los 
líquidos más densos y los menos densos que el agua. Al inventado 
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file:///isla


198 

por Gay-Lussac se le llama alcohómelro centesimal; ai de Qgevene, 
pesa-leche ó laclodenfímelro, cual ya en otro sitio de esla obra i n ­
dicamos . 

El areómelro de Beaumé consiste en un tubo de cristal terminado 
en una esfera y lastrado de manera que se mantenga derecho, 
cuando se le sumerge en un líquido. Lo interior de este tubo con­
tiene una escala dividida en ma\or ó ménor número de grados, se^ 
gun el uso éque se le destine; los veinte primeros gradus sun su­
ficientes para pesar la mayor parte de los mostos. El punió más alto 
de la escala marca el cero, y es donde el instrumento se detiene, 
sumergido en agua destilada. Debajo del cero empieza la graduación, 
indicada por los números l , 2, 3, 4, etc., que continúan hasla 
más abajo. 

Cuanto más pesado es el líquido, ménos profundiza el areómetro; 
de modo que por los grados que queden dodi ; la superficie del 
fluido basta arriba, es como se aprecia la d°nsidad de aquellos. Si 
por ejemplo, la rnma del areómetro señala 12 en la superficie de 
dicho líquido, se dice que está á 12 grados, ó que la densidad de 
este último es de 12 grados. Si otro liquido señala 13, se dirá que 
es más pesado quo el primero., pero nada más. 

Sin embargo, por medio do h tabla siguiente, que tomamos de 
Lenoir ( p á g . 579 do su obra), es fácil hallar el peso de un liquido 
cnalquiiT. ' i , cnye grado areométrico y volumen sean ya conocidos, 
Dicha tabla indica en cada grado del a r e ó m e l r o el peso, en gra­
mas, de un luro di; un líquido en el cual se sumerja el insirurnento 
Ijasla dicho grado. 
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P e » eorrespon- Peso torrtsnon-

CRIDOS. díenteá 1 lilro. Gmoot- Heñir i ) litro. 
Grama*. Croruli*. 

0 1 000 J9 l i S t 
1. . . . . i 007 20 M U Í 
2 1.014 21 1 1 7 1 
3 i . m 22 H ¡ s 0 
4 i .0*9 25 1-190 
5 1 036 24 1.200 
6 1.015 23 1.210 
7. , . . . 1.051 20 1 2 2 0 
8 1.0o9 27 1 251 
9 1 0(¡7 28 1 241 

10 1.073 29 1 2 5 ¿ 
H 1083 50 1 265 
12 1.0!)1 51 1.274 
13 1 «¡'Ü 5a 1.280 
14 1 IOS 53 1 297 
13 U í í i 54. . . . . 1.509 
16 1.123 55 1.521 
17 1.154 50 1.555 
18 1.145 

El uso do esla tabla es muy sencillo; so quiero averiguar r l poso 
de 500 litros de mosto, en que el areómetro marca 12 grailos; pues 
bien; la labia inilic;) el peso dtí 1 lilro á este grado es el de 1 091 

?r¡inias, ó sea 1 kiló^ramo y 01 ^ramus. MultijOicaso este núniero 
091 por 500, y tendremos 545,-'iOO, estii pioduc-lu, del cuul se 

separan por medio do un.t virgulilla los tres nllímos luiíneros, ex­
presará el peso de 500 litros; oslo peso es de í>45 kilogramos y 500 
gramas. 

A r o m a s .—A s i se llaman las emanaciones pendrantes 6 invisi­
bles que se desprenden de lodos los cuerpos olorosos, y CJUD mez­
clándose con el aire, nos producen la sensación do los olores. Como 
Ja porte volátil que consiiiuyo un aroma puede fijai so oro por medio 
do las grasas, de los areíies, del agua y del alcoliolj ora por la des­
tilación de los líquido-:, dentro de los cuales se sumerjan plantas 
olorosas, de aquí el producir también la oportuna sensación en ol 
órgano del gusto, al beber dichos líquidos. 

En el respectivo sitio de esla obra hemos hecho la oportuna dis-
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tinción mire los aromas de los vinos, diferenciándoles en anificia-
les, qiiíniitus y específicos. 

Resjiecin de eslos últimos > que sabemos se deben al aceite volá­
til C U N I I nulo en límenlos especiales de la película de las mas , solo 
nolarcmus la marcada mílumcia que la luz directa intensa y el ca­
lórico disiuitan cu la perfecla fonnacion de aquello> ̂  y en la mayor 
cantidail (pie coiitcndrii:! los frutos de las xanruadi s de vid cultiva­
das en sitios despejados, y en climas favorecidos, domie no ocurran 
impreúslos fnucslos de estación, al liem no de madurar los racimos. 
El viticultor inteligi'tiie elegirá con el deltidd criterio cientííico-prác-
liíio no sólo las vnriedades adeciiadas, sino también tos let renos en 
siluattioii y exposición convenientes, procurando al propio tiempo 
disfruten las uvas, en los últimos días du permsncncia sobre las 
Cepas, la mós pronuiiciada inlluciicia de los ra) os solares. 

A t m ó s f e r a . — Asi se llama la masa gaseosa y elástica que rodea 
nupsiru ü'nii.n, y !a separa de los espacios celesl'-s. Su limiic no 
está ÓNII Ith o alenguado. La 0[iiinun más probable es que sólo se 
extiende a 12 leguas. 

Comu el fun' que compone la atmósfera es pesado, cual después 
vereiii.-Sj y la altura es tan nolable, resulta de una presión tan 
enérgica, quo aquel tiende á penetiar en lo interior de lodos los 
cuerpos «-ólidiis y líquidos; las aguas, las rocas, las tierras arables, 
las plainas y ammairs, couiienen m su interior cierta cantidad de 
aire, euja i reseneia es un manantial fenmdo de muchas reacciones 
químicas, (pie se operan incesaniemenie en lo imerioi de los cuerpos 
oníánicus é inorgánicos. 

A i r e a t m o s f é r i c o . — A s í se llama la gran masa de ese gas in­
visible que eii\iieí\e nuestro globo, acompañándole en su marcha 
regular y periódica por el espacio. 

Cumpónese de oxígeno y de ázoe, simplemente mezclados. Cien 
partes de aire contienen 23,01 del primero y 76,99 del segundo, 
l i n v i ¡limen, 20.80 de oxígeno y 79,ÜO de ázoe. 

Como el aire es pesado, ejerce una presión que es equivalente 
á i5 , ' '00 ki.ó^nitnos sobre la superficie del cueipo de un liombre; 
esta presión no se Mente; obra en todas direcciones sobre nuestros-
órganos, y además estamos acostumbiados á ella desde el momento 
de nacer. 

Los peces sufren en el fondo de los mares una presión desde SO 
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á 70 vpces mayor, y si» embargo no Ies impide para moverse, como 
si no existiese. 

Esla piesion, que disminuye á medida que el eiiio esi:i más ele­
vado, varía diariamemc; se aprecia emi luda exai iiiud imr ' ' i tno-
vimipiito del mereiino en el barómeiro. Ks muy vcrosmul que los 
cambios de pn-Hon atmosférica tengan mm grmule inlliicncia en la 
ferntfiiiíiL'ioK ¿ilcoltóbca , y dobun activurla ó rei;iidiiiln, M^n tn sô 
operen en UIHI ú utro senlido. Un lieelio liien pr^b.-nio. dice Lenoir, 
apoya íemejame coiijfiura Cuando el lobo destinado á dar sa'ida al 
ácido carbónico, que se desprende de una cuba corrad;i, si* sumerje 

fior su exm-nndad exterior en un recipieme lleno de ayu.-i, enióuces 
a fermeniaeion ê d'iieue de un modo Miifíiilar. Bíistü á ^ ees ba-
cer peneirar dielio tubo basta 6 ó 7 pulsadas, paia ipie aquel fe­
nómeno se ¡irolnugne dinanie diez y basia quiin-c dias, im re-u^lamlo 
olra CON) sino una compresión sobre la cuba , equivalente .-i unas G 
líneas de mercurio Si una presión tan ligera dislVma un;* mlluencia 
tan sen.Mble: ¿qué efecto no deberán producir las \!ir¡.ici(iii.-> cu la 
intensidad dela pnv-ion íitmoiTcricii, variaciones Í \<H ' á vece,- elevan 
en pocos dias cl mercuriu á m;.s de 2 pulgada?.? I.a pérdida did al­
cohol en las cubas abiertas varia también sejiiin l.is ['iví-imies. 

Los elementos de que consia el airo ¡itmnsfériii) di-l'niinn pro-
piedade?, diversas: el oxígeno es ruspir.ible; el áxnc ni eonirario; et 
primero es muy activo por sí solo; por eso se baila mezclado con el 
segundo. 

Contiene .tdom.ís el aire cierta dosis de vítpor de íigu.t, do ácido 
carbónico, ainouiaeu, iodo, y aecidi'iitalmenieaeido stilfidi ¡en y otras 
sustancias orgánicas mal determinadas, que producen los muismas. 
Y aunque la mayor parle de eslos cuerpos exi>teii en muy pequeña 
cantidad, ejercen sin embargo sobre \n vida de los animales y plan­
tas, influenejas muy dignas de consideración. 

La cantidad de vapor acuoso contenido en el aire , dependiente de 
la temperatura del mismo, es diversa si-gm las e-iai iones, horas 
del dii¡ y localidad más ó ménos lejana de mares, lagos y rios. Se­
gún Verver, 1 000 partes de aire en volúmen eontiemMt 8.'t7 de 
gas acuoso; el minium es de 6 , 1 ; el máximo de 10,18 Ku los 
silla* inmediatos á grandes masas de agua , (Jr-pemb'ni la pmporcion 
de vapor acuoso de la que suinini.-lrcn las nubes Los árbob-s y ar­
bustos cargan también el aire de cierta caniidml de la humedad, 
que loniiin del suelo, y que sus hojas dejan escapar bajo la forma 
gaseosa. 

El áeido carbónico que conlipne. el aire atmosférico varía, entre 
tres y cinco partes, por cada 10.000 de aire en volúmen. 



El amoníaco, que tanto al estado de libertad, cuanto el de com­
binación , ejerce la iníluencia más ferlilizanie en ta> phmins, existe 
en el aire en cantidad in fin i lamen le p^qufña. R*-i\'v ul'tuvn en I r ­
landa 58gr,80 de 10.000 kilogramos de aire; tliji^er 5,53 en 
Mulhausen; Presenilis 1,55 en Wiesbaden ; Picrne L 2 ) en Caen. 

Es probable que el amoniaco contenido en el aim se IMHI1 bajo 
la forma do carborjalo de amoniaco. Gomo p¿los me.rim mity 
solubles en el agua, se concibe la existencia de dicho elenu'nto «n 
las aguas pluviales y la fertilidad consiguiente quñ producen en los 
terrenos. Recuérdese lo que dijimos al hablar de los aliónos para 
las vides. 

En determinadas circunstancias, que el estado actual de conoci­
mientos no nos pprmile precisar, parece puede pasar una corla can­
tidad del oxigeno del aire al estado de oxígeno modillcado, es decir, 
que cambian sus propiedades, tomándose apto para olirar sobre los 
cuerpos oxidables con una pnergía mucho mayor que en su estado 
ordinario. Al oxígeno asi modificado se le designa cu el nombre de 
ozono. La cantidad que de este puede producirse en el aire atmos­
férico es inlinitamenle pequeña. 

Por último , las sustancias de origen orgánico , que el aim puede 
coniener en determinadas circunslancias, ejercen una innuencia 
perniciosa, dando origen á una porción de enfermedades de mayor 
ó menor peligro, spi;un las localidades, constitución individual, ré­
gimen alimenticio, e l e , etc. 

A x i l a . — A s í se llama el ángulo que forma el peciolo ó cabillo 
de la hoja con el tallo al que adhiere. 

Azoe ó N i t r ó g e n o — Uno de los elementos que consliluyen 
las 79 ceniésimas did aire atmosférico. Este gas no lienc color, olor, 
ni sabor. Desempeña un gran papel en la vegetación, como que 
hace parte de muchísimas plantas. l£l fermento le couliene en nota­
ble cantidad. 
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B. 

B a r ó m e t r o .— I n s t r u m e n i o quo indica las diversas variaciones 
de l.i presiun atmosférica. Como nsia se equilibra en el nivel de! mar 
por una columna de mercurio de 76 cení-melros, ó sean28 pulgadas, 
y como didia prepon disminuye, á im'dida que un sitio cualquiera 
se eleva, á razón de 70 metros porcadn l ínea, de aquí el que el 
instrumento que nos ocupa sirva también para med-r las alturas, 
cual en otro sillo dijimos, Sin fmb.-ir^o, téngase en ciii 'ula. que en 
las ascensiones que los físicos in^le.-cs \r-n ensayado ullimamenle, 
obtuvieron resultado1' distintos. Puede por último servir el baróme­
tro para indicar los cambios del tiempo. De aquí la triple utilidad 
que diclio inslrumenlo put-de reporlar al viticultor. 

Basalto.—Con este nombre se designan las rocas de origen 
ígneo, que en una época geológica m-ís ó ménoslejana arrojaron en 
estado de lava los volcanes, y que ó bien rellenaron bis rcsquelira-
iaduras del terreno , ó bien se exieudierun borizontalmeiile snbre 
la superficie de la tierra. El basa lio es bastante duro; cuando se le 
percute con nn cuerpo resistente, es sonoro; su textura es com­
pacta y granujienta; su color moreno , ó negrusco; su peso especí­
fico eslá represeniado por 5 La composición más habitual es la s i ­
guiente: 70 de silicato pluminoso; 10 de cal carbonatada, y 20 do 
oierro oxidado. 

Ciertos basaltos, principalmenle los de color moreno, tienden á 
descomponerse al contacto del aire y por la acción de la humedad, 
y se convienen ñ deshacen en esferoides, consiituidas de capas con-
céntricas, ó de láminas que se rlespnjan de sus figuras prismáticas 
priiuílivas; pocoá poco van conviniéndose en polvo fino, formando 
á la larga un suelo sumamente produciivo, principalmente para las 
vides, con t;d no quede el basalto reducido á polvo impalpable; en 
este caso, se IR mejora notab'emente, añadiéndole cierta cantidad de 
arcil.a. La composición de los basaltos explica la gran fecundidad 
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ordinaria do los terrenos donde existon. puesto qiiñ rontienen el ele-
metilo calcáreo j tan úlil parala mayoría de los cultivos. 

Base.—Con esle nombre so designa en química á toda sustancia 
suFcefidMe de combinarse con un ácido, para formar lo rjue se Mama 
sai. Lo IIIÍÍS frenrcuic es que una b<'ise «ca un óxido metálico, esto 
es, la combinación del oxígeno con un metal. Así el orin de que se 
cubre cl bíerm, por la fijación del oxígeno del aire almopférieo, es 
un;i fja-e, [lorquo uniéiido-e fí nn ácido, engendra una sal; la cal 
viva es tilia base, formad;) de oxígeno y de calcio, y se la obtiene 
deçcu-iqonimdo por medio del o lor , el carbonato rnloreo (piedra 
caliza} que ferina ion el ácido caibóniro. Sin embargo, el amo-
niacít es b-oe, y no coniiem* sino ázoe é bidt^g'-no. La quinina, 
la casem.i y otra-*, do origen orgánico, contienen á la vez oxígeno, 
ázoe, liidrógetio y carbono. 

Según se ve, son las bases d^ muy variada naluraleza. Se las d i ­
vide en orgánicas y en mineralep; esUis últimas se subdividen á su 
vez en ali alinas, que son muy soiiibles en ol a^ua , como la potasa, 
sosa, i.-tc. , y en bases alcalino térreas (barita, cslronciana, cal), 
que lo sot} minos, liny una torcera ciase, que abraza aquellas 
cuya solubilidad es casi nula (alumina, óxido de hierro). 

B a s t a r d e a r . — V é a s e Degenerar, y también Castas ó variedades. 

C. 

C a í d a de hojas (defoliación).—Guando las hojas de la vid re-
corriei im\a iodas sus lases vigolamas, habiendo desempeñado el 
papel quo la naturaleza les confió, pierden su aclivid;id propia y 
dejan ile íuiteionar. La poca energía vegetativa, que va dismiou-
yemlo gradiul y visiblemente llegando á entorpecerse del todo, hace 
que se ublitcn-n los vasos que unen las hojas á los sarmientos, y 
cesando de pasar la savia de estos á aquellas, quedan convertidas 
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en cuerpos extraños, que al mós leve movimiento del ain?, se des-

firen<ieii de la parte de la planta á que ántcs aditeiim Aunque la 
rescura atmosférica (Icspnij.r-ña ol princi|al p:q*el en el rmómeno 

que examinamus, le factlna en MUICÍHIS «asus el crcciniirnio do fas 
yemas. La época en que se dcspremU'ii las hojas de las vides es de 
suma m:porl;incia, cual ya en utro siiiu indicamos. Salemos que 
por pumo f/eneral 1 la caida de ellas en las plantas es más ó ménos 
precoz, según que su desarrullo fué masó minos premaiuio. 

Cal .—Tierras c a l c á r e a s —Con el nombre de cal se designa 
e! producto de | ; i CHO ion de kid.i | i< dra calcárpa , comiue^ia t-M'n-
cialinpiiK! de ácido carbónico, en proporción este de un k't por J00. 

Terrenos calcáreos son aquellos en que predomina el Ciibo'ialo 
de dii lio nombre Ks muy lácil recuuucer la mituraleza calrarta do 
una roca , sometiéndola á la acción de un ácido concentrado (acé­
tico , sulfúrico , m'irico, c í e ) ; at immiento se pone ut;o de estos en 
contado con aquella, se pruduce una ffcrvcscciicia más ò ménos 
nroiiuiiciada, il«jiiiitlo vn la siij crficif de la piedra una nmiicha 
blanca. Ofrecen ailemás otros dos caracteres: J.0 ti xUira concliói-
dca, esto es, de forma ^•ner.ilnienin en corvas; ^ 0 disposición 
esquistosa, <-s decir, dividida por capas reculares , como las pie­
dras )ti-i»r;ilic;<s O m i x l u l -s r> cu- ca careas coitlicnei) despojos vr-
geialcs, o residuos de uiido^os Ú oíros animales, (pie vivieron cu 
las aguas dmidi' la ivdi/a M - dfpunia, eiilonccs S(Í la vu teárea 
com/i (cm. Ksla es O I I I \ onl i-u :us teireuos, cuja fcciilniad acrece 
de una maneiM muy in.t.ilde 

li l quií de-e.'Mf' mas p.inneiif res, snliio est'1 par'.'.cuhii', consutffi 
las p.-i^mas 53-5.') de mit-siius iili-incuius tie Aip i rut . ' t tm, donde 
hallara todo lo cuiici i oicnto al carUiimlo de. cal y al leircno calcá­
reo, iiohs difiirennale.s ipi.' ofn.'ce, Ycgctacion Dsj oniauea i|uo le 
caracteriza, sus vem.ijaSj iuconveuienles y variedades mas iiwialjles. 

C a l ó r i c o . — A s i se llama la cau^a quo produce en nosotros los 
eft'dos llamados c: lor y frio — Poco conocida es por cierto la natu­
raleza de e-e (luido t;ui sutil, iiiMSildo, iiiipoudcialjlc, stnnatlictlto 
elasnco, tiuiisp'-n^alde para mantener la vida de los sóres orfíani/.a-
dos, y tan uuiver-a'menlp di.-cminado entre las moléculas du todos 
los ciuirpos, y bajo cuy.i iullm ticia se producen do comiuuo com-
biiiaiiiuues y descomposicimies diarias; determina lantlúen Li dda-
laciun de los sólidos, líquidos y gases, ó sea el cambio de estado do 
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los mismos, cuando la acción de tan poderoso agenle es bastante 
intensa. 

Los principales manantiales de! calórico son: los rajos del sol, 
)a vida, el calor central, el roce, el choque, la compiesion de los 
gases, la eleciricidad y las acciones químicas. 

Guando un cuerpo no gana ni pierde cantidad alguna de caló­
rico, se dice que su temperatura eslá en equilibrio. El grado de 
calórico que ofrecen los cuerpos se aprecia por medio del termó­
metro. El calor se In.smite de un cuerpo íi utro de dos inntu ias: 
i . ' por conlaclo, eslo es, de molécula á moléru 'a; 2.* á diMancia, 
a! través del espacio. El primer nu do de trasmisión fe llama por 
conducliLiilidad; el segundo por radiación. Las susiaucias que como 
el tiirc atmosférico, dan paso al calórico, sin calenli'iíc, ¡ g ll.tinan 
d i a l é m o n a s ; las que retienen una parte de dicho fluido se llaman 
alérmanas. 

Calor ia'entc es el necesario para producir en los cuerpos el 
cambio de eslado, os decir su paso del sólido ai líquido, y de este 
al ganíoso. Ni) puede apieciaise por el termómetro. 

Cafar nj.erí^co de ¡m cuerpo es la dosis necesaria para elevar 
desde 0o á i ' m kilógiamo de cualquier materia. 

Calórico radwtte.—Asi se llama el qua pasa de los cuerpos ca­
lientes á otros más frios; semejante fenómeno recibe el nombre 
de radiacións la rua) se verilira en línea recta.—Cuando cierla 
parte de rayos caloiílicos llega á un cuerpo, Hiccde que unos son 
absorbidos, y oíros reflejados; estos son en tanto mayor número, 
cuanto mas tersa sea la superficie y mas claro su color. Y como 
todas las circunstancias que aumeman la cantidad de calórico re­
flejada disminuyen la emitida, podemos hacer una imporlante apli­
cación de estas propiedades al cultivo de la vid en espaldera, y tam­
bién á todo viento, en determinados terrenos. Kespetio de las 
primeras, nos será dado utilizar dieba forma para obtener frutos 
perfectamente maduros, áun de variedades propias de clima meri­
dional, en ciertas localidas nortes, y también para anticipar la ma­
durez de los racimos, en otros casos, sabiendo como las vides, en 
tales condiciones, aparte del abrigo que la pared les proporcione, 
tendrán la gran ventaja de disfrutar por algunas horas después de 
puesto el so l , la benéfico influencia de los rayos calorífÍLOs, que 
le emitirá la superficie de la [tared, hasta tanto concluyan los quó 
absorbió durante el día. El enfriamiento será mucho más lenlo que' 
en otro cualquier cuerpo, verificándose también por radiación, y 
adertiás por el contaeto con el cuerpo que la rodea. 

La mayor dosis de azúcar que contiene el fruto de las vides ctií-
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ti va das á lodo viento en terrenos pedregosos, y la precocidad en 
recorrer el período de madinacion, so explican ÍJIDIIJÍPII de aná­
loga manera: la ynm cantidad de calimcu que absorben durante ol 
día, y i|tto liii <¿u cuniunican á ios íiutos por más ó ménos tiempo, 
después de pue-io el sol. 

La coiidiicl'liüidad de los cuerpos para el calórico, ó sea la 
mayor ó rreiior fociiidad con f|'te le dejan pasar, es otro de los da­
los cii)n cuoia'iinicntü imporia al \iiicultur. Con efetlo; averiguado 
conio csi.'i ijue unu> cuerpus son malos conductores del calórico, es 
dfcir, M O ledcjnfi pasar, como la paja, la espadaña, esparlo, e l e : 
uliíi/;ir;i didios ciicr|:os para liacor lus abrigos, que le liberten sus 
pliiiUocimics de los funestos resultados de los rocíos y de las escar-
clias, K I I I Í C I M I O ion producidas por la radiaciuii en el espacio, del 
cülórko que se escapa de los cuerpos exisitntcs en la superficie de 
la tiena, los cuales lanzan dicho fluido hacia las capas superiores 
atinosíéricíis; y como el aire de C H O S les iCí-inuye ménos dosis, 
su tempi rainra baja muchos grados; refrigeradas de semejante 
modo, sucede que eí vapor de agua que ¡as cii cunda se precipita 
en la superficie de dichos cuerpos (las plantas) en ferma de recio, 
si la tempfrnlura do las mismas es superior á cero, y en la dees-
carcha, si es inferior al punto de congelación. 

En nuestra obra de Arboricultura nos extendemos lo bastante 
acerca de otros extremos relativos ú la influencia del calórico sobre 
las plantas, bajo diversos puntos de vista. 

Carbonato. —Nombre genérico que se da á las combinaciones 
del ácido carbónico con los óxidos metálicos, tales como los de 
hierro, plomo. Cobre, etc.—Kl carbonato de cal, de que )a nos he­
mos ocupado, es el único que importa al viticultor Todos los carbo­
natos se descompnnen por el calor. Y este es el sencillo proeedi-
miento que se emplea para obtener la cal de la piedra caliza, ó sea 
carbonato calcáreo. 

Carbono,—Cuerpo simple, base de las sustancias organizadas, 
prim ¡pálmenlo de las vegt-taleSj al que deben su solidez. Se com­
bina con el oxígjno del aire, furmando ácido carbónico, y también 
óxido de carbono. 

Probablemente e) calórico, que durante la fermentación del mosto 
se. desprende, es debido á la combinación del caihono y del oxí1 
geno, que se separan del azúcar, para formar el ácido carbónico. 

file:///iiicultur
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Casca.—API se llaman los raspajos, películas ú hollejos y oíros 
cuerp' s uxlniños, que ílurimle la fenneniacicin del mo^to suben y 
permanecen por cierto liempo en la supi-rficie del líquido. 

Castas de vid .—(Véase variedades.) 

C é s p e d —Con esie nombre se designa la portion superficial de 
tierra, Hunde vegelin yerbas corlas y menudas, pero que forn!an 
un tegiiío cunnacio; estas plantas menores, con los residuos de ori­
gen oig/mico, cxisientes en dicha costra superior, se sacan de su si­
tio y sirven de abono, pueblas ei¡ donde coiniencen á descompo­
nerse. 

C l i m a s .—E l conjunto de lodos los fenómenos metereológicos 
que infltijen Mihre los seres orííanizados es lo <[tie con^lituve el 
clima He. una lucjilidad. El calóricOj a»ua y luz son los tics pr in-
cipalfs a^eiiU's; i ^ i i e i i otras condiciones particulaii'p, cumo s&n la 
latiiud, la allnrd, exposición, natuialez;! del suelo, cxien^ion relativa 
de rriniiiif-nies y de inores, proximidad á montañas y á grandes 
depó-iios HP agua, frecuencia ilc ciertos vientos y de lempeslades, 
abuitd.ini-ia di- limia^, e le , eic. 

l'J i-fiiii'tMinifdío He los climas es ÍÍ<J la mayor iniporlaocia para 
el iigricolioi-, i orqtie fija la estación geognilica de ias p'autas y 
aiiinujles. filiándole en lodos sus pnsayns agrícolas. 

La ex|>t>nei;d;i demuestra que ln> plantas ncce-iuui para recorrer 
cor:i|il('i;iineiii<' MIS fases de vegetación, cierto nómcio df «railus de 
calm mas ó NH'IIOS con-iJerafile, según las especies. En \aiio i n -
teulafcnius el culiivo libre de las jiereni'S, si no se cuenta en la loca­
lidad con dicha Mima de calórico. 

Para c r a c l n izar un clima, respecto al grado de calórico, es pre­
ciso tener en nienla: I .0 la temperatura media de la localidad; 
S." la lempi iai iTia media en el invierno y en el verano; 5.° los 
extremos de temperainra en dichas estaciones. 

No ba-ia que dos países diterentes tengan análoga temperatura 
media anual, para que las plantas se desarrollen en eoiidiciones 
análogas; .-'igiinos grados mas ó menos d'- calur bastan para que 
ciertas plañías puedan madurar los producios ó paia que los hielos 
las destruyan. Con una temperatura media anual de 10u á i l * 
puede muy bien florecer la vid; pero para que su fruto complele la, 
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madurez, es preciso que Ia temperatura no descienda de cierto l i ­
mite, desde la época de Ia florncion hasta el completo desarrollo y 

Eerfeccionamientu dnl azúcar y demás principios que deben contener 
is racimos, os decir, que durante dicho período, se cuente en la lo ­

calidad con la debida suma de calórico. 
El Sr. Humboldt ha trazado tres especies de lineas, que pueden 

servir de limite á los diversos climas: isotermas, que pasan por todos 
los puntos de igual temperatura media anual; isoteras, que cruzan 
por ios sitios donde la temperatura media en estío es la misma; é 
isoqutmenas, que pasan por todos los puntos del globo que tienen 
igual temperatura media del invierno. Estas dos últimas líneas son 
todavía m;ís irregulares que las primeras, que con frecuencia cortan. 
Lasisoquímen.is ofrecen un grande inleiís on climatología, porque 
fiian de una manera característica el iíniite del cultivo de ciertas 
plantas. 

Las líneas isotermas comprenden entre ellas las zonas asi llama­
das, según las cuales se distinguen siete especies de climas, á saber. 

I.0 Clima abrasador ó ardiente (zona tórrida), 
cuya temperatura media anual varía desde ' ¿Vf i á 25° 

2.° Clima cálido, de 23° á 20° 
5. ° Clima suave, de 20° á 15° 
4.° Clima templado, de 13° á 10° 
S.0 Clima frio, de iO" á 5o 
6. ° Clima muy frio, de á 0o 
7. ° Clima glacial bajo de 0 

Cada uno de estos climas se dividen en el. constantes, variables y 
excesivos, según que las diferencias entre las temperaturas medias 
de los meses más cálidos ó más frios, sean muy poco notables, no­
tables, ó muy pronunciadas. Las islas tienen por lo genera! un 
clima constante. 

Las plantas que el hombre cultiva para sus necesidades y las de 
los animales que cria, se han distribuido en la superficie del globo, 
según los climas de los diferentes puntos del mismo. 

El conde de Gasparin ha dividido (páginas 538 á 344, tomo 11 
del Cuno de ntjricultura) la Europa, bajo este punto de vista, en cinco 
regiones aerícolas, á saber: la del olivo, la de la vid, la de las cerea­
les, la de los prados y ia de los bosques. En cuanto á la region de 
la vid, se contenta dicho sabio con decir, respecto de España, que tan 
solo se cultiva en una gr<m parte de la meseta central y todas Í U Í 
cosías oeste y norte. 

TOMO I I . i 4 
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Pocas son las localidades de nueslra Península donde DO pueda 
cultivarse provccliosamente la vid al aire libre; heclio que se ex­
plica no sólo por las circunstancias climatéricas generales., sino tatn-
hien por las especiales de determinadas localidades, en que, á canga 
de las alturas, no se puede contar con el grado de calórico oportuno 
y necesario. Recuérdese lo que en olro sitio hemos dicho sobre los 
parajes en que el aire ménos denso tiene una capacidad calorífica 
menor, y por lo lanío los rayos del sol no )e ealienían como en ía 
parte inferior, en donde es más denso. También inlluye desfavorable­
mente olro lieclio; como la radiación de lo tierra calienta al aire 
hasta una detfnniuada altura, no pueden las tapas elevadas recibir 
este calor. Per úllimo, en las montañas es muy rápida la evaporación, 
á causa de la poca densidad del aire; y ya sabemos que dicho fe­
nómeno produce el frio. Algunos físicos suponen también que ta 
radiación á los espacios, durante la noche, es mayor que la absorción 
durante el dia, sobre iodo> en aquellas montañas que se hallan sobre 
el nivel do las nubes. 

Color de Jas tierras.—Sobre la influencia que el color de las 
tierras disfruta en la vegetación de las plantas, consúltese la pág. 55 
de nuestros Elementos de Agricultura, 

C o m b i n a c i ó n . — U n i o n do dos ó más sustancias, operada en 
•virtud desús mutuos afinidades, y de cuyo fenómeno resultan cuer­
pos de propiedailes distintas; ó en otros términos: el resultado de la 
afinidad. 

C o n c e n t r a c i ó n . — A s í se llama á toda operación que tiene por 
objeto disminuir el liquido de una disolución cualquiera, en cantidad 
indefinida. 

C o n g e l a c i ó n . — P a s o de un líquido al estado sólido, por l a i n -
flaeneia de un descenso de temperatura suficiente. La congelación 
de un cuerpo siempre se verifica á una temperatura fija, quo es pro* 
cisamento la de su fusion; mientras esto sucede, restituye el cuerpo 
Wwki el calórico latente que babia recibido. Algunos do ellos, comd 
el alcohol y el éter, no pueden congelarse, aunque se les someta á 
los frios artificiales más intensos. 
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El agua pura se congela á 0; el agua de mar ¡i ü ' .ü , porque 

las sales en ella disucilas retardan aquel fenómeno. Los líquidos 
viscosos lo verifican con más dificultad.—líl agua al congelarso 
aumenla de volumen, y esla circunstancia comunica al liielo una 
fuerza expansiva considerable, que ocasiona la ruptura de los vnsitos 
y tejidos de las plantas, donde existen encerrados loa líquidos en 
mayor ó menor copia. De aquí se deduce que los hielos tardíos dft 
primavera ejercen sobre las vides efectos tanto más funestos, cuanto 
más acuosos fueren sus tejidos, principalmente en los vastagos u n -
ticipadoSj y aun en las (loreSj si ya aparecieron. Por último, la fuerza 
espánsiva del hielo es una de las causas mecániras más poderosos 
que contribuyen á la desagregación de las rocas en la superficie del 
globo, para formar los suelos de origen detrítico. 

Crecimiento.—Como nn nuestra obra de A r b o r i i u l t u m trata­
mos del crecimiento de las plantasen altura y en diámetro, ilus­
trándola doctrina con los correspondientes grabados, creemos inú ­
til entrar aquí en pormenores relativos á la serie de actos por medio 
de los cuales, el fluido organizador so distribuye por Lis diversas 
partes de las plantas, para sostener la vida y aumentar (d dosar-, 
tollo de las mismas. 

C r i p t ó g a m a s .—A s í se llaman las plantas compuestas principal-, 
mente do células, desprovistas en las primeras fases de su desar­
rollo, ó en toda su vida, de vasos, tráqueas y de poros coriicales; en 
su tierna edad forman un cuerpo homogéneo. La repvoduccion so 
verifica sin órganos sexuales visibles. 

E! conocimiento do varias de las plantas contenidas on esla gran 
division del reino vegetal es importantísimo ni agricultor, princi-

Íialmenlc el de una do sus clases, la d;' las celulares, eonstilniila por 
os hongos, algas y líquenes, ó sean aquellas criptógamas compues­

tas únicamente de céíulas, en cuyos séres parece que la reproduc­
ción sexual no existo. línlrc ellas hay muchas (¡uo viven sobro cier­
tas plañías á expensas de sus jugos, deleriorándülaü en sumo grado; 
reciben por lo tanto el nombro de parásitas. 

Como al ocuparnos del oidium hemos dicho cuanto sobre la repro­
ducción de esta criptógama puede interesar al agricultor, omitimos 
ahora entrar en más pormenores sobre este punto. Por último, m u ­
chas criptógamas resisten los fríos más intensos, sin perder por ello 
sus propiedades vitales. 



212 

CiUtivo,—Cada planta liem; su esíructtira determinada, y m su 
consecuencia una vida propia y especial; cuyas disposicionesparti-
culares exigen necesarianienie un clima á propósito, abonos y labo­
res en consonancia con aquella, y cuidados análogos á su modo de 
ser. Ofrecen además aversiones y simpatías, época distinias de ma­
durez, respecto de sus producios, y otros varios fenómenos, surna-
menic dignos de tomarse en cuenta. 

Todas estas circunstancias, digámoslo así constiiucíonaíes, de las 
plantas, lian conducido á establecer ios procedmientos de su edu­
cación, dirigidos siempre á modificar los resultados que de otro 
modo tendrían lugar de una manera desventajosa, siguiendo cada 
cual de ellas (las plantas) el curso natural de su vegetación. E l con­
junto de diclios procedimientos es lo que constituye el cultivo. 

La favorable influencia que el cultivo ejerce sobre la vid, es de 
suma importancia. Si alendemos en primer término á que las raices 
de tudas ellas necesitan recibir la acción del aire atmosférico; que 
han menester desarrollarse con toda libertad y extender acá y allá 
sus ramificaciones, en busca de la cantidad suficiente de elementos 
nutritivos, se explicará cumplida y salisfacioriamente la utilidad de 
las labores, tanto más necesarias, cuanto que en determinados casos, 
es precisa la bumedad del aire atmosférico, de la cual se ampara el 
terreno, atendida la facultad bygroscópica de que goza; cuando está 
bien mullido, verifica dicho acto de una manera muy completa. 
Todo ello aparte de la mezcla y áun combinación de las diversas 
capas, y de los fenómenos favorables que á una y otras son consi­
guientes. 

Si en segundo lugar, fijamos nuestra atención en que el suelo no 
siempre contiene aquella cantidad determinada de sustancias a l i ­
menticias que la vid liá menester para su proveciioía vegetación, se 
concibe fácilmente la ventaja de añadir aquella dosis precisa, y en 
el mejor estado, para que pueda asimiJarse y llenar de este modo 
las condiciones do un buen cultivo. 

Si por otra parte, consideramos el perjudicial influjo que en un 
viñedo ejercen las plantas extrañas, no solo impidiendo con sus ór­
ganos aéreos la libre influencia del aire, luz y calórico, y atrayendo 
además una dosis de humedad funesta en determinados casos, sino 
también robando por medio de sus raíces bastante cantidad de los 
elementos alimenticios, que deben utilizar en provecho propio los 
órganos subterráneos de las vides; y sí alendemos los perjui­
cios que á diclias raíces ocasionan por su enlrecruzamiciUo ias de 
otros vegetales, que ensucian un terreno: se apreciará debidamente 
ia ventaja y áun la precision de tener limpios los viñedos, quitando 
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en época üporiuna, esto es, ánies de que madure la semilla, toda 
planta extraña. 

Considerando, por último, la tendencia natural do la vid á pro­
longar desmesuradamente sus ramificaciones, nos convenceremos 
de la necesidad de mantener á estas dentro do determinados límites, 
no solo para mirar por la vida y buen estado del arbusto, sino 
también para despojarle de las que sea necesario, con el debido cri­
terio científico práctico, quo exigen las leyes del desarrollo de las 
venias, de que ya en otro lugar nos ocupamos. Todo ello aparte de 
fas ventajas que conocemos, relativas á la acertada dirección de los 
vástalos y demás operaciones, dadas ya a conocer en otro sitio de 
esta obra, con la claridad y método que el caso requiere. 

Muy útil fuera por cierto ensayar en la mayor escola posible, 
cuantas investigaciones se refieren al cultivo de las varias castas de 
vidj comprobándolas con la debida oportunidad; el poco trabajo que 
pudieran costar sería ¿mplianictiio compensado con los rcsuliodos 
obtenidos, no sólo cosechando productos más abundantes y de me­
jor clase, sino adquiriendo variedades más robustas y apropiadas 
á nuestros climas septentrionales. La influencia del cultivo es i n ­
mensa y probada; empleando simultáneamente la siembra, el i n ­
gerto y el plantel por estaquilla, se verán de seguro resultados u l i ­
lísimos., entre otros, el de obtener uvas sin granillos, sabiendo como 
el aborto de las semillas en los frutos es siempre uno de los efectos 
de! cultivo esmerado, si bien sólo sa consigue á fuerza de tiempo y 
de paciencia, esto es, utilizando la niultiplicacion artificial de la 
vid por una serie no interrumpida de años. 

Volvamos la vista luieia los vhVdos descuidados. Plantas r aqu í ­
ticas, degeneradas en vez de mejoradas; fruio poco, astringente y 
sin la cantidad de elementos necesarios á una buena vinificación, es 
lo que oblicuo el propietario, que no da á sus vides las labores ge­
nerales ni especiales oportunas, y que r.o procura además añadir la 
cantidad de elementos necesarios á la nutrición normal de sus a r ­
bustos; fructificación en las últimas yemas do las ramificaciones, si 
no trata de rebajarlas por una poda entendida; prolongación des­
mesurada de la cepa, que acorta su vida y hace por último nulo el 
producto, al cabo de cierto número de años. 
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D . 

Dens idad .—(Véase lo que luego decimos, al ocuparnos del peso 
específico de los cuerpos.) 

Degenerar .—La pérdida que en determinadas circunstancias 
experimentan las plantas respecto de sus buenas cualidades, adqui­
riendo en su lugar otras desventajosas, se llama degeneración. 
(Véase Especie y Variedad). 

Desa r ro l l o de hojas y ra íces .—Sobre este importante punto 
'.'¿ase lo que diremos al tratar de las hojas y raices. 

D e s e q u i l i b r i o de n u t r i c i ó n . — ( V é a s e Nutrición.) 

D e c a n t a r . — D e c a n t a c i ó n . — E s el medio de separar cualquier 
líquido del precipitado que se hubiere formado, inclinando al efecto 
la vasija que lo contiene. 

D e s t i l a c i ó n . — T o d o s los líquidos tienen la propiedad de entrar 
en ebulición á una temperatura l i ja , operando á determinada pre­
sión ; en tal caso, se convierten en vapores, que se condensan ó 
vuelven á tomar la forma líquida, cuando penotran en un espacio, 
cuya temperatura eslá más baja que el punto de ebulición. A l ve-
riliear setHejante evaporación, s« separan de la mayor parle de los 
cuerpos con quienes estaban mezclados, ó en quienes se hallaban 
disueltos, con tai que dichos cuerpos hiervan á diversos grados. La 
serie de operaciones que tiene por objeto separar unos de otros 
cuerpos se llama destilación. 
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Despojos vegetales.—Sobre su utilidad, como abono para las 

vides., ya hemos dicho lo baslantc eu otro sitío de esta obra. 

Despuntar .— La acción de quitar la parte superior de los vas­
tagos. 

E . 

E l e c t r i c i d a d . —Fluido invisible y misterioso del que está i m ­
pregnada la naturaleza entera, caracterizado por la propiedad de 
atraer y repeler los cuerpos ligeros que se le presentan,, producir 
chispas y excitar violentas conmociones en les séres de la escala 
animal. 

E p i d e r m i s , — ( V é a s e Hoja.) 

E s p e c i e . — A s í se llama en botánica ó la colección de individuos 
que tienen origen por generación directa y consianlc, ora se opere 

ftor medio de semilla, ora por simple division de una parte de 
a planta. — A l ocuparnos de fos variedades, diremos más sobre osle 

importante punto. 

E s t a c a . — A s í se llama, tratándose de la multiplicación de la 
vid por division, aquella parte de sarmiento que se coloca en Ja 
tierra, para que se desarrolle y constituya luego un individuo se­
mejante al d<j quien se la separó. 

Como al hablar de este modo de propagación de la vid, dijimos 
acerca de la preparación de las estaquillas, plantación, cuidados 
que requiero un vivero, etc. etc., sólo nos ocuparemos ahora d é l o 
floncernienle á su desarrollo. Toda cstaquita lleva consigo una 
parle de vida., proporcional á la de la cepa de donde se separó el 
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sarmiento. Sólo ie falla raíz para sostenerla. Como íambien existe 
en aquella cierta cantidad de savia elaborada., cuyo destino es ope­
rar los primeros desarrollos de los Órganos conlenidos en las ye­
mas, sucede que cuando la temperatura atmosférica llega á su 
oportuno grado, es excitada la energía vital de un modo suficiente 
ó operar el primer desarrollo del tierno vastago en mi malura., con­
tenido en dichas yemas, el cual, rompiendo los tegumentos de las 
mismas, aparece ai exterior; las primeras hojas toman de la atmós­
fera nuevos elementos nulrilivos, que trasforman en fluido organi­
zador; los filetes leñosos y corticales descendentes que nacen de las 
hojas se detienen en la ba.-e- de la eslacjuilio, en cuyo punto se 
forman primero unos repulgos ó pequeñas prominencias en las mis­
mas orillas del corte, á consecuencia del acúmulo tic dicha porción 
de savia elaborada, la cual nutriendo lo bailante á los indicados fi­
letes, les hace prolongarse en forma de raíces más ó menos nume­
rosas, pero dispuestas desde luego á absorber cierta canlidad de los 
elementos contenidos en el terruño Desde este momento consti­
tuye la estaca un individuo, que continúa sus desarrollos sucesivos, 
acreciendo en su virtud los órganos aéreos y subterráneos por una 
verdadera nutrición. (Véase Crecimiento de plantas.) 

E v a p o r a c i ó n . — A s í se llámala producción lenta é insensible 
de vapor en la superÜeie (le un líquido, ó en otra humedecida,, pero 
sobre la cual no obre directamente un mananlial calorífico. 

Las principales causas que influyen en la mpidez de la evapora­
ción son la lempcialuva, el estado de. saturación del ambienle, la re­
novación de las capas de aire, y !a extension de la superficie eva-
'poranlo. Cuanto más cálido está un l íquido, con tanta más ra­
pidez se dispersa por el aire, pues aumentando con la tempe­
ratura la tension ó fuerza expansiva de los vapores, pueden estos 
alojarse con más facilidad entre las moléculas g;i>eosas. Si el aire 
esta perfectamente seco, la evaporación de un líquido llegará á su 
máx imun ; al contrario, si está saturado. Concíbese que entre estos 
límites extremos, debe depender la rapidez del fenómeno que exa­
minamos, del grado de saturación del ambiente. 

Un aire inmóvil, en contado con un líquido, queda bien pronto 
salurado, en cuyo caso, es nula la evaporación. Si la capa atmos­
férica se renuevo, se impedirá esta saturación, porque el aire mez­
clado con el vapor es reemplazado por otro que contiene menos. 
Esta circunstancia explica por que el viento deseca tan pronto las 
lierras humedecidas por las lluvias, 
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La evaporación es también un manantial de frio; por eso perju­
dica tanto á los tiernos brotes de la vid ia lluvia seguida de un 
viento notable; por \<¿an\ razón es nociva la humedad que las nie­
blas depositan en deuinninadas circunstancias. 

El propietario instniulo de todos estos datos, procurará sacar de 
ellos el partido oportuno en la elección de situaciones y exposicio­
nes del terreno en que deba plantar los viñedos, utilizando en unos 
casos las circunstancias desventajosas de localidad, y evitando en 
otros las influencias nocivas, del modo y en la forma que ya he­
mos expuesto en otro sitio. 

La evaporación puede considerarse también bajo el punto de visla 
de la pérdida que eiqiorimenlan los mostos, al fermenlar en reci-
pienles abiertos; pérdida que reconoce dos causas principales: i . ' a l 
escaparse el ácidn c;<iljómeo, se satura deí liquido mixto que atra­
viesa, elevando una parle más ó ménoá considerable, según el grado 
de calor de la cuija. Esta pérdida es inevitable en todos casos; la 
(jue se debe á la aixion del aire, que penetra de continuo por los 
intersticios de la casta ó costra,, la cual ofrece una notable super­
ficie empapad;! del líquido contenido cu el recipiente. Si la lem-
peralura del mismo es muy elevada, en tal caso, los vapores for­
mados por el líquido fermontaute tendrán una fuerte tension, y en 
su consecuencia, una notable densidad. Si el aire es seco y sé 
renueva á ineiiinlo, sínodo que cada una de estas capas que suce­
sivamente va poniiiinjij.sf en CLiiilacto con la costra, se saturará de 
vapores; resuilHinlo q;ic si semejante fenómeno se renueva sin cesar 
ó de contínuo temlremos (pie ínterin se verifica ]a fermentación^ 
habrá una evaporaeiun t; i l , que- haga perder á la cuba una décima 
quinta parle y hat-la una duodécima del líquido en ella contenido. Y 
como la tension de lo- vapores alcohólicos es casi siempre tres ve­
ces mayor que la del vapor acuoso, sucederá que la mayor pérdida 
experimentada por el líquido es la de su parte alcohólica. 

E x h a l a c i ó n , vege ta l .—(Véase Nutrición.) 

E x p o s i c i ó n . — Es el punto particular que ocupa un terreno, 
respecto de los cuatro cardinales de L . P. M . y N . Como las ex­
posiciones cun:bi¡in dd modo más notable el grado do calor y modi­
fican también la intensidad de los vientos, de aquí la grande impor­
tancia de ellas para todos los cultivos en general, y muy particular­
mente para el de la vid. Cuatro son las principales (sin contar las in -
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termedias): aquelia que recibe de lleno al mediodía iodos los rayõs 
solares, se la llama por lo tanto exposición al mediodía; la opuesta 
es la norte; la de levante y poniente, según que el sol da por la 
mañana ó por la larde. 

Gomo en nuestra obra de arboricultura tratamos, al ocuparnos 
del importante punto de la naturalización de las plantas, de lo con­
cerniente á las exposiciones antedichas y también de las interme­
dias, no creemos necesario exponer en este sitio otros datos. Fíjese 
tan sólo la consideración en la poderosa influencia que este punto 
disfruta en la agricultura, con tonto más motivo, cuanto que es 
quizás uno de los hecltos más conocidos y mejor apreciados en la 
práctica. 

E x ó t i c a (planta).—Llámanse pbnlas exóticas aquellas que no 
son propias del país ó zona que se liobila. 

F . 

F e c u n d a c i ó n . — A c t o por medio del cual los gérmenes destina­
dos á la reproducción de los individuos, y por consiguiente á per­
petuar las especies, reciben el principio vital y la facultad consi­
guiente de desarrollarse. 

En las plantas fanerógamas (1) á que corresponde la v id , se 
opera la fecundación del modo siguiente. E l polen, ó polvjto or ­
ganizado contenido en las anteras, es el agente esencial é indis­
pensable para el fenómeno que examinamos. Luego que cae sobre 
el estigma, absorbe parle de los jugos segregados en esta última 
parte, se hincha de allí á poco, abriéndose luego, para dar salida á 
un apéndice tubuloso, de un» excesiva tenuidad., que penetrando el 
pistilo, camina por Jos espacios que dejan las células de dicha 

(1 j Planta fanerógama, en oposición de criptógama, significa aquella cu yos 
órganos sexuales son visibies. 
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parte, descendiendo liasta la cavidad del ovario; rastrea por algún 
tiempo alrededor de las paredes de este último órgano, y concluye 
por insinuarse en lo interior del óvulo vegetal. Llegado aqui, aplica 
su extremidad sobre el saco embríonar, completa ni en le cerrado, y en 
vez de perforarle, como antes se había creído, traspasa por endos-
mose el aura seminal (fovilá), fluido eminentemenle sutí!, que baja 
por lo interior del tubo polínico formado por el segundo de los te­
gumentos de que consta cada granillo de polen. En conlaclo dicha 
sustancia con el mucus de la vesícula germinativa» ó sea huevecillo 
vegetal, se forma el embrión, cuerpo celuloso, que si bien redon­
deado en un principio, adquiere muy luego una forma irregular, 

fior el desarrollo de los cotiledones, del rejo, y de la plúmula, que 
uego han de dar lugar por su desarrollo (véase germinación) á una 

planta semejante á la de que hubieron origen. 
La fecundación se divide en natural, artificial y cruzada. La pri­

mera consiste en el mútuo servicio de los órganos sexuales de una 
misma especie; en la segunda interviene la mano del hombre, para 
aplicar el polen sobre el pistilo de otro pié, de idéntica especie. Pero 
en la tercera sucede que una planta es fecundada por el polen de 
otra diversa, y de cuya mezcla resultan individuos intermediarios, 
llamados mestizos ó híbridos vegetales. 

La fecundación natural de las plantas es de una inmensa impor­
tancia en agricultura, pues si no se verifica, falta la cosecha. Las 
lluvias arrastran el polen y le rebientan, inutilizándole para la fe­
cundación, cual ya hemos indicado sucede más de una vez, cuando 
sorprenden á las flores de la vid, en la época de la madurez y emisión 
de su polen. Los vientos fuertes te arrastran también á largas distan­
cias impidiendo dicho acto; las nieblas inutilizan asimismo muchas 
veces dicha sustancia, y tampoco puede desempeñar su papel. E l v i ­
ticultor instruido de estos datos dispondrá sus plantaciones de modo 
que no'experimenten los funestos resultados de una imprevisión so­
brado cara. 

Utilizando la fecundación artificial lo mismo que la cruzada, según 
los casos, podrá también el propietario inteligente comunicar á los 
frutos de algunas variedades, apreciables tan solo por su tamaño, el 
aroma ó sabor exquisito de otra más distinguida, pero de menor 
volumen. Puede asimismo obtener variedades precoces ó tardías, 
según le conviniere, mejorando en lodos casos, por seinejanies pro­
cedimientos, tan sencillos como entretenidos, varias de sus castas, 
con el provecho consiguiente y sin gastos notables, combinándolos 
con la mulliplication natural, ó siembra, de la cual nos ocupamos ya 
en otro sitio de esta obra, con la extension que requiere un punto 
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de lal importan cia.—Para más detalles sobre la fecumlacion., Uinio 
natural, cuanto artificial y cruzadaj puede el lector consultar las 
páginas 559 á 594 del primer tomo de nuestro Curso de botánica. 

F e r m e n t o . — ( V é a s e Fermentación.) 

F e r t i l i d a d (en ios terrenos).—Es la disposición á producir 
abumlanles coseclias. En las plantas: la propiedad de producir una 
notable cantidad de fruto. Aunque dicha propiedad se trasmite por 
la multiplicación artificial, puede sin embargo disminuir y aun des­
aparecer totalmente, si se descuida el cultivo. 

F i s i o l o g í a vege ta l . —E s aquella parle de la ciencia de las plan­
tas, que se ocupa de los fenómenos que las mismas nos presentan 
en su estado normal. 

F l e x i b i l i d a d . — L a propiedad que tienen las ramificaciones de 
los árboles y arbustos para doblegarse., sin romperse. Aunque re­
conoce ciertos límites, es importante en los sarmienlos. En los vas­
tagos tiernos es muy poco pronunciada. 

F r u c t i â c a c i o n . — A s í se llama el período durante el cual re­
corre el fruto sus desarrollos sucesivos^ desde el mompnto en que 
quedaron fecundados los huevecillos vegeta los., basta que aquel hubo 
concluido su madurez. En la mayor parte de las plantas, exige una 
dosis de calor mayor de la que produjo la expansion de las flores. 

Por lo general, la fructificación coincide con una deienciorr pasa­
jera en los órganos vitales de la planta; ora se detiene la vegetación 
general, ora tan sólo la de la rama que lleva ó sostiene el fruto, en 
via de sucesivo desarrollo. Este fenómeno le explica la concentra­
ción de la vida en los nuevos productos hacia los cuales se dirigen 
los fluidos ó jugos contenidos en los diversos órganos de la planta. 

Una fructificación abundante y desproporcionada al vigor de las 
plantas leñosas, las debilita por lo general; de aquí la necesidad de 
que ó las de ramificación excesiva como es ¡a vid., se las despoje de 
gran número de yemas, para cuyos vastagos no sería bastante Ja 
savia que pudiera elaborar la planta. 
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Aunque en la mayor parte de los árboles y arbustos, es propia 
de la edad aduíta la producción de frutos, hay un medio, el ingerto, 
de adelantar este fenómeno, debiendo saber que áun cuando en el 
primer año sean aquellos de mediano volumen, mejoran sucesiva­
mente, á medida que el arbusto entra en edad. 

Cor último, la fructificación perfecta de un árbol cualquiera es el 
criterio seguro de la naturalización de árboles y arbustos exóticos en 
un país cualquiera. 

F r u t o . —E n rigor botánico, el fruto es el ovario fecundado y 
grueso, que contiene al ménus los rudimentos de la semilla; pero en 
un sentido lato, abraza dicha denominación las parles accesorias que 
no corresponden al ovario y también los ovarios que no contienen 
semillas. 

Dos períodos se consideran en el fruto, fisiológicamente hablando: 
uno que podemos llamar de incremento ó engruesamieuto, y otro 
de maduración. Para más detalles, véase esta última palabra. 

G . 

Gas.—Con este nómbrese designan los fluidos aeriformes per­
manentes, pero distintos del aire atmosférico. Los no permanentes 
se llaman vapores. Estos se convierten en líquidos, cuando la tem­
peratura baja; aquellos conservan su estado propio, aunque descienda 
á un grado muy bajo. Es preciso que á este último se asocie al pro­
pio tiempo una fuerte presión. 

G e r m i n a c i ó n . —Primera fase de la vida vegetal, en que comienza 
á funcionar ]a plantita en miniatura, contenida al estado de embrión 
en la semilla. Para que tan importante acto se verifique, son nece­
sarias ciertas condiciones: í . ' una temperatura conducente, varia­
ble, según las especies, pero generalmente comprendida entre los 
10 y 25 centígrados; 2 . ' cierta dosis de humedad; 3.' el acceso del 
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aire, cuya influencia química sobre la semilla es indispensable. 
Para más detalles., véanse los preliminarfss de nuestra obra de A r ­
boricultura. 

G e s t a c i ó n de plantas .—{Véase Maduración.) 

G l u c ó m e t r o , G l u e o - e n ó m e t r o , ó pesa mostos.—Es un 
areÓmeiro destinado á apreciar aproximativamente la cantidad de-
azúcar que contienen los mostos. Al tratar de estos líquidos., ya he­
mos dicho lo bastante sobre el particular. 

Gluten.—Es una sustancia muy abundante en la harina del trigo; 
tiene la mayor analogía con el fermento; compónesej como este, de 
carbono, oxígeno, hidrógeno y ázoe; es insoluble; y quizás por esta 
propiedad es impropia para desarrollar la fermentación, cuando 
está reciente; la determina, si después de seca y pulverizada, se la 
mezcla con un mosto artificial. Probablemente adquiere semejante 
propiedad, absorbiendo el oxígeno, ínterin pierde la humedad. E l 
acido acético disuelve el fermento, Cuando el duten se combina 
con el tártaro y se añade todo al mosto artificiar, se desarrolla la 
fermentación, sin duda, porque el ácido del tártaro facilita su d i ­
solución. 

Gusto á terreno.—Con este nombre se designa la sensación 
desagradable que dejan en el paladar los vinos de ciertas localidades. 
Muchas veces proviene de un defecto en la elaboración, sobre todo 
cuando se dejó tomar á la costra un principio de putridez, que al­
tera todo el liquido de la cuba. En otras ocasiones, producen dicho 
resultado los abonos infectos, que no pudieron descomponerse; en 
no pocos casos, se debe dicho sabor á ciertas plantas que crecen en­
tre las vídeã, y de cuyos aromas nada gratos se impregna la película 
de las uvas Por último, existen ciertos suelos, que exhalan., cuando 
se mojan, un olor sumamente molesto; y fácil es de concebir la ma­
rera como la savia debe Irasporlar este principio á todas las parles 
del fruto. 
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H . 

H i d r ó g e n o . — E s un gas cerca de quince veces más libero que. 
el aire; existe con abundancia en la naturaleza, puesto que entra en 
la composición del agua, de las plantas y de los animales. También 
forma parte intégrame de todos los abonos de origen orgánico. Este 
gas arde, absorbiendo el oxigeno; de semejante combuslion resulla 
agua. 

Higroscopicidad.—Facultad que poseen lodos los cuerpos para, 
absorber ó exhalar cierta dosis de humedad, según el grado higro-
métrico del medio en que se encuentran. Las tierras cultivables son 
más ó menos higroscópicas, según su composición y porosidad; en 
épocas do grandes sequedades, pueden los terrenos que disfrutan 
esta propiedad, en más alio grado, condensar entre sus poros, 
durante la noche, una dosis muy considerable de vapor atmosfé­
rico; las plantas en dichos suelos cultivadas sufren, en lales casos., 
mucho ménos durante cl dia por la radiación solar. Víase para 
más detalles lo que sobre este particular decimos en las páginas 49 
y 50 de nuestros Elementos de Agricultura. 

Hoja.—Con este nombre se designa aquella expansion del tejido 
vegetal, por lo regular membranosa, plana y verde, que nace del 
extremo de un eje, en via do formación. No son en úllimo término 
sino la prolongación lateral de las capas superficiales de dicho eje, 
en estado parenqu ima toso. En un principio, sólo consta la hoja de 
tejido celular; pero más tarde, se forma una red fibrosa más ó toé-
nos complicada, que no es más que una malla de canales conver­
gentes hácia la base de 3a misma hoja, de donde van á la cor-
teza^con la cual continúan. Por dichos conductos es por donde 
pasa la savia al parénquima de aquella, para volver después.—En 
1» mayor parle de las hojas se distingue el peciolo ó cabillo, y 
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el limbo, ó sea la porción ensanchada. Los intersticio* de esta red 
complicada, que bajo la forma de nerviosidades constituyen los va-
silos conductores de la savia, están llenos de injido celular, entre 
cuyas vcgiguillas existe una sustancia verde llamada clorofila. Ofre­
cen además las hojas una epidermis ó cutícula, donde vemos una 
porción de poros evaporatorios. 

La epidermis sirve para proteger los órganos que reviste; y para 
que esta protección sea más eficaz, se halla á su vez cubierta por 
una película sumamente delgada, continua, [raspáronle, sin orga­
nización npreciüble y que es la cuiícula; mimhrana quono es sino Ja 
capa más exterior, y como una secreción concreta de las paredes 
celulares de la epidermis, de la cual es fácil separarla por macera-
cion. Ofrece de trecho en trecho unas ¡sberturas microscópicas., es­
pecie de boquitas, destinadas, las de la superficie superior principal­
mente, á exhalar bajo la influencia de los rayos solares gran porción 
de oxígeno; en la oscuridad ácido carbónico. Los poros que pro-
senia la hoja en su cara inferior operan mas bien la absorción. Las 
hojas evaporan también el agua superabundante contenida en las 
ílanlas.—Para más detalles, véase lo que dijimos al ocuparnos de 
a absorción. 

I . 

I n c i s i o n anular.—Acto por medio del cual se sacaá una rama 
cierta porción de corteza, sin herir las capas leñosas, no sólo con 
el objeto de anticipar la madurez de los frutos, sino también para 
ísvorecer la producción de raíces en los aco-Ios. Para ello se usa un 
instrumento, conocido con el nombre de w a t n r . Gomo en nues­
tra obra de Arboricultura tratamos este punto con la debida ex­
tension, puede consultar el lector cuantos detalles se consignan. 

Inger to .—Con este nombre se conoce aquella porción viva de 
nna planta, q'te colocada sobre otra, llamada patron, s e u n e á ella, 
crece, y fructifica, cuando la analogía entre ellas es suficiente al 
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efecto. (Véanse las páginas 466 y 495 de nuestros Elementos de 
Agricultura, y también la obra sobre el Cuilivo de los árboles y 
arbustos, que ¡luslramos con gran número de grabados.) 

M . 

M a d u r a c i ó n . — P r o p i a m e n t e hablando, comienza desde el mo­
mento que llegó el fruto á su volumen ordinario, y jmncipiaá variar 
la composición i|uímica del mismo, adquiriendo cualidades diver­
sas de las que antes tenia, y que son el resultado del desarrollo gra­
dual de cierto número do principios inmediatos suministrados por la 
savia, que se mezclan y aun combinan entre s i , en proporciones 
varias. En un principio, las sustancias rjtie llenan las células del 
fruto no se diferencian s^nsiblemonte de las de las hojas; pero muy 
luego, por la inlluencia de la luz y el calor, evaporan el agua que 
conienian en exceso, se concentran, y dan origen á compuestos 
diferentes, siendo muy de notar el azúcar incrislalisable, ó sea la 
glucosa, luego siguen la goma, los ácidos málíco, tártrico, etc.; 
con frecuencia la fócula y el leñoso, se deponen en ciertas par­
tes del fruto bajo la forma de núcleos ó concreciones más ó mé* 
nos duros. Muchos írnios, y con especialidad el de la vid, tienen 
un sabor agrio antes de madurar, efecto del predominio de los áci­
dos ; pero desde que dicho fenómeno comienza, les saturan en to­
talidad ó en parte ciertos principios alcalinos, como la potasa y la 
sosa , en cuyo caso, se pronuncia más y más el sabor dulce. 

En el último período del fenómeno que exominamos, aparece 
un aroma particular y característico de cada especie. Ksie periodo 
es el punto culminante de la maduración; pasada esta, se ver i ­
fican nuevas combinaciones en la pulpa de los frutos; en muchos de 
estos es un principio de putrefacción; en otros es tan sólo un grado 
de madurez más avanzado. 

Madurez . — Es el estado en que concluyeron los fenómenos de 
maduración. Sobre uno y otro fenómeno, de grande importancia 

TOMO II. 15 
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agrícola, consignamos ¡déos de grande interós en nuestra obra de 
Arboricultura. 

Macerae ion . — Así se llama la operación que consiste en su­
mergir los cuerpos en un liquido frió por más ó ménos liempo., para 
separar por medio de él las sustancias solubles que conliencn.— 
Vinos por maceracion se llaman aquellos, cuyos orujos y raspas se 
les dejan por demasiado tiempo; en tal caso, se cargan de unaox-
cesivi) cantidad de las sustancias que dichos residuos contienen. 

M e t e o r o s . — A s í se llama todo fenómeno que tiene su origen en 
Jas capas atmosféricas. 

N . 

Na tu ra l i zae ion .— Naturalizar.—Siempre ycuandouna planta 
puede vegetar y fYuctíficar veniajosamente y sin necesidad de abri­
gos en un clima distinto á aquel de donde procede, diremos que 
liemos conseguido una naturalización. La teoría de las naturaliza­
ciones estriba en el conocimiento delas circunstancias en que cada 
planta se encuentra allá en su país natal j y en la imitación com­
pleta que de ellas pueda hacerse. 

Como en nuestra obra de Arboricultura tratamos con la debida 
extension, atendida PU grande importancia, d»; lodo lo concerniente 
á las naturalizaciones, rogamos á nuestros lectores se sirvan consul­
tar las ideas que sobre dicho particular consignamos, precedidas 
de lo que se entiende por aclimatación, y la imposibilidad de estas, 
explicada por la ciencia y sancionada por ht práctica. No se deben 
confundir las pretendidas aclimataciones con los cultivos forzados. 
Estos pueden establecerse allá donde el agricultor cuente con v o ­
luntad y con recursos. 

N e u t r a l i z a c i ó n . — Operación cuyo objeto es combinar los áci­
dos con ias bases sal i fica bies, en proporciones tales, que n i uno$ 
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n i otras se disuelvan en los reactivos empleados para conocer los 
ácidos y los álcalis. 

N u t r i c i ó n de plantas.—Es aquella función por medio de la 
cual toman y se asimilan las plantas, por las raíces y demás partes 
verdes, cierta porción de sustancias sólidas, líquidas y gaseosas, 
existentes en el seno de la tierra y en las capas atmosféricas. 

Los actos secundarios de que consta son á saber: absorción, 
ascenso de la savia, traspiración j expiración , descenso de la savia, 
secreciones y excreciones. Todos ellos son á cual más importante; 
pero como en el tomo I y páginas 205 hasta la 30't de nuestro Curso 
de botánica, hemos tratado este punto con !a extension que de suyo 
merece, haciendo de paso las oportunas aplicaciones agrícolas 
consiguientes, nos creemos dispensados de entrar en más porme­
nores, con tanto más motivo, cuanto que también nos ocupamos 
de *an importante punto en nuestra obra de Arboricultura, preci­
sando más ciertas cuestiones. 

O. 

Organos de las plantas. — Se dividen en vitales y de repro­
ducción, según que están destinados á sostener al vegetal como in ­
dividuo, ó á propagarlo como especie. A la primera categoría cor­
responden, en calidad de esenciales, las raíces, tallos, ramificaciones 
del mismo y hojas. Hay también otros accesorios. En la segunda 
están comprendidos la flor y el fruto. (Para más detalles véase el 
primer tomo de nuestro Curso de botánica, páginas 10 y siguientes.) 

Oxígeno.—-Alimento necesario de la respiración y de toda com-
hustion; es uno de los dos gases que constituyen el aire atmosfé­
rico. Combinado con el hidrógeno, forma el agua; con el carbono, 
el ácido carbónico; con las bases metálicas, todas las sustancias 
terreas que existen en la superficie del globo. Es también una de 
las partes constituyentes de casi todos los ácidos. Un litro de oxí­
geno, á 0 , pesa i grama 45 centigramas. 
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P . 

Peso e s p e c í f i c o , — E s la relación que hay entre In masa y el 
volúmen de un cuerpo. 

Precipi tado.—Aunque generalmente índica esla palabra la ma­
teria insoluble que se forma ó que existe en suspension en un l í ­
quido cualquiera, se le da en vinificación un sentido más lato, com­
prendiendo bajo este nombre toda sustancia que se separa de un 
liquido, ora se vaya al fondo del recipiente, ora se eleve hasta llegar 
¿ la superficie. La espuma que se forma en la del mosto, cuando se 
deja en cubas abiertas, se debe en gran parte á una precipitación, 
ó separación del fermento. 

Propiedad.—Es todo lo que se presenta constantemente en un 
cuerpo. Las que importa conocer al viticultor son: 1.° las propie­
dades físicas de un terreno; 2 .° las propiedades vitales de las plan­
tas. Para lo relativo á las primeras, consúltense las páginas 40-85 
de nuestros Elementos de Agricultura; para lo concerniente á las se­
gundas, véanse las páginas 196 á 202 del tomo I de nuestro Curso 
de botánica. 

P a r á s i t a s . {Phnlas.) — Así se llaman las plantas que viven á 
expensas del jugo elaborado por otras. E l conocimiento de ellas es 
de suma importancia para el agricultor. (Véanse las páginas 92 
basta la 151 del tomo 11 de nuestro Curso de botánica.) 
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Baspa ¿ r a speo .—A los datos consignados en las páginas 19 
y 21 de este tomo, añadiremos los siguientes: Según ia análisis 
del Sr. Aubergier, parece tjue el raspajo contiene un 50 por 100 
de agua de vegetación, ácido málico tartaroso, y una sustancia 
muy acre que cede al vino, absorbiendo gran cantidad de alcohol. 
Todos estos cuerpos se encuentran en tanta mayor copia, cuanto 
más se hubiere anticipado la vendimia, cuanto ménos madura se 
coja la uva, y m á s húmeda se lleve al lagar. El químico antes c i ­
tado no ha comprendido al fermento en el número do los cuerpos 
contenidos en la raspa, y sin embargo se le encuentra, en propor­
ción bastante notable para hacer fermentar un mosto artificial, esto 
eSj compuesto de agua azucarada, á la cual se añade un poco de 
raspa, cortada en pedazos pequeños,—Lenoir aconseja despalillar las 
uvas hasta unas tres cuartas partes, siempre que se adopte el sis­
tema de cubas herméticamente cerradas. 

S. 

Savia. — Cuando el agua cargada de las sustancias solubles qus 
la tierra contiene ha penetrado en la planta, formando parte de sus 
jugos, se llama i/iría ascendente. Luego quo esta recorrió su tra­
yecto, y se hubo depurado de toda parte inútil para la vegetación, 
convirtiéndosu en fluido eminentemente nutritivo, recibe el nombre 
de savia descendente. La ¿poca en quCj respecto de la vid, entra en 
movimiento la savia, varía, según las castas, según los terrenos, se-
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gun la icrnperaiura de Ia zona, y muy especialmente de la época en 

3uc se podó el viñedo. Ténganse siempre muy en cuenta la posibíli-
ad de los imprevistos desfavorables de estación, y los descensos de 

temperatura más ó ménos constantes en la época del movimiento de 
Ja savia. Allá donde con este fenómeno suelen coincidir hielos., 
pódese tarde., ó large P^rz rebajar luego conducentemente; no se 
den tampoco labores, hasta tanto se cuente con una temperatura 
favorable, pero sostenida, pues de lo contrario, padecerán las rai­
cillas de ¡as cepas, en detrimento de la vegetación sucesiva del ar­
busto.—Recuérdese también cuanto hemos dicho, al ocuparnos del 
sistema de abrigos del Dr. Guyol,tnn útil para nuestras provincias 
nortes. Quien deseare más detalles sobre los fenómenos del ascenso 
de la savia, velocidad con que camina, fuerza con que lo verifica, 
agentes atmosfóricos capaces de activar dicho fenómeno, circunstan­
cias inherentes á la planta, que influyen en pró del mismo, y otros 
puntos no ménos importantes, consulte las páginas 217-229 del 
tomo i de nuestro Curso de botânica. Desde la 247 á la 279, nos 
ocuparnos de la savia descendente, su origen, marcha que sigua, 
su acción para formar la corteza y nutrir los demás órganos , nalu-
raleza (¡uimica de dicho núido y su combinación con el ascoudenlej 
extendiéndonos en cuantas consideraciones hemos creido importan­
tes, por las aplicaciones agrícolas que de ellas se desprenden. 

Semil la y su desarrollo.—-Véase la parte organográíico-fi-
siológica de nuestra obra de Arboricultura. 

Sombra. — La desfavorable influencia de la sombra sobre las 
plantas y sobre los frutos que estas producen es fácil de apreciar, 
sabiendo como la luz es necesario, absolutamente imprescindible, 
para que los vegetales vivan en perfecto estado de salud y frucl i l i -
quen ventajosamente, pudíendo elaborar en su interior todos los 
compuestos que contribuyen á dar el olor y sabor propios y earao 
lerísticos, y que tanto aumentan el valor en cada especie. (Véase 
sobre este punto cuanto decimos en nuestra obra de Arboricultura.) 

Sustancia colorante .—Ya dijimos en otro sitio en qué parle 
del hollejo existe, y cómo se forma y perfecciona. Aunque soluble 
en el alcohol, se precipita sin embargoá la larga, tanto más pronto, 
cuanto mayor fuere la proporción de aquel contenido en los vinos. 
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Tanino.—ííl tanitio es una sustancia que combinada con ia ge­
latina animal la vuelve insoluble. A la cantidad más ó ménos no­
table df; tanino (pie cmiiienen muclios vinos es ó quien estos debea 
Ia aspereza (jne las caracteriza, cuando todavía son nuevos. Ya 
sabemos oo/no !;J manera de quitarles el tanino excédeme es por 
medio de la clurifieucioii, repetida cuantas veces fum; necesario. 
El tanino, al cumbinarse con la sustancia geiotíaosa :\ d icho efecto 
empleada, forma tin cmiifiueslo insoluble, que se precipita a! fondo 
de los toneles ó tinajas. 

T á r t a r o . — A s i se llama la sustancia salina quo se ¡iega ó ad­
hiere al fondo y paredes de los toneles. Encuóntrase siempre mez­
clada á varias fir-íandas ex t r añas , y muy particulantienle á la 
colóranle. De. modo '¡un e» el comercio so distinguen dos especies 
de tártaro; el que proviene d>' vinos t i n t o s y el de los vinos blan­
cos. Aunque la composición de uno y de otro es idénliea, el pro­
cedente de los Sfigundos es muy puro. Las heces contienen tam­
bién una dosis notable de tártaro. 

T e m p e r a t u r a . — A s í se llama la mayor ó menor cantidad de ca* 
lórico quo tio lie un cuerpo. 

A l ocuparnos del calórico y de los climas, hicimos algunas i n -
dicacione.s importantes sobre ciertos y determinados puntos. Y 
como en nuestra obra de Arboricultura, nos ocupamos del influjo 
de dicho Huido, considerando su acción positiva nonmd y anormal, 
como también su acción meramente negativa, y haciendo las apl i ­
caciones agrícolas consiguientes, trataremos aquí de otros puntos, 
á saber: 

TEMPEHATUBA. PHOCEDENTR BEL CM,OR SOLAR.—Sabemos que este 
astro es el manantial calorífico más abundante, aun cuando nada 
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sepamos acerca de la causa que engendra lan inmensa cantidad de 
dicho fluido. Lo que si está probado es que la superficie de la tierra 
recibe, en un tiempo dado, tanta más cantidad de calórico., cuanto 
más pura se encuentra la atmósfera. 

Debemos al señor Pouillet, que lia hecho un estudio especial 
sobre el calor solar, los resultados siguientes: 

d.0 Que el calor enviado cada año á la tierra, por dicho astro 
(suponiendo nula la facultad absorbente de Ja atmósfera), seria ca­
paz de fundir en el espacio de doce meses una capa de hielo de 31 
metros de grueso, que envolviera la superficie del globo. 

2.° Podemos admitir como resultado definitivo que la porción 
de la atmósfera que cubre el hemisferio iluminado dr. la tierra ab­
sorbe las */ ,„ del calórico solar, no llegando á la superficie de la 
misma sino y , ç . 

A estas consideraciones hay que añadir otra; la radiación solar 
es mucho mayor en las elevaciones que en los llanos, cuyo hecho 
se explica por la diferencia de espesor en las capas atmosféricas, 
pues la parte de calor solar absorbida es tanto menor, cuanto más 

Í)uro y menos denso es el airo; las superiores tlcben calentarse poco; 
a acción calorífica del sol es más intensa en las cimas que en las 

regiones mónos elevadas. 

Tl'IMPEiUTlUlA. PHOCEDENTE D E L CALOR C E N T R A L Ó T K B R E S T R E . — 
Es la propia y especial que posee el globo, y que no se debe á la 
acción de los rayos solares. 

Las observaciones hechas sobre la tempera tura de un suelo de­
muestran que á una profundidad poco considerable, pero diversa, 
según los países, so encuentra una zona, cuya temperatura per­
manece inalterable en todas estaciones, lo cual parece induzca á 
admitir quo las influenwas debidas al calentamiento de la tierra por 
los rayos solares cesan de percibirse á la profundidad de dicha capa, 
designada con el nombre de invariable. Encuéntrase á una distan­
cia tanto más pequeña, cuanto mónos diversas son las variaciones 
superficiales. En el ecuador, se halla tan sólo á algunos metros, 
siendo la temperatura de dicha capa entre 26° y 28°. En las In t i -
ludes medias, tiene ya cerca de 24 metros. Si se pasa de ella, ve­
remos que la temperatura va aumentando, á medida acrece la pro­
fundidad, aumento que varía, según la naturaleza del suelo, y oirás 
diferentes causas; mas por un término medio, parece es la de i* 
por cada 30 metros de profundidad. 

Admitida esta h i p ó t e s i s t e n d r e m o s que á 3 ki lómetros , será 
ya la temperatura interior de 100' ; á 20 kilómetros de cerca de 
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700' y así sticesivamenle; si bien es probable que en vez de la 
temperatura siempre progresiva, haya un equilibrio general al llegar 
á cipria distancia, ó la de 150, 200 kilómetros_, por ejemplo, en 
donde el calor uniforme sea de 5.000 á 4 . 0 0 0 ° , al cual ningún 
cuerpo de la naturaleza pueda resistir. 

Los volcanes y las aguas termales prueban la existencia del calor 
central. Para explicarle, se admile generalmente hoy dia que nues­
tro globo fué primitivamente ígneo, es decir, compuesto de sus­
tancias en fusion, que perdiendo poco á poco su calor, por la ra­
diación hacia los espacios celestes, pudo formarse una primera capa 
sólida, que si bien aumentada de dia en dia, es sin embargo bien 
poco notable, respecto de las dimensiones do nuestro plaunta, pues 
no se croe pase de 14á 15 leguas, mientras que el radio medio do 
la tierra es de corea de 1590 leguas. Ahora bien; bnjo este débil 
tegimipnlo podemos creer que la masa central permanece áun al 
estado l íquido, y por consiguiente á una loíiipcralnra muy eleva­
da; piíro esio calórico interior no puede comunicarle á las capas 
sólidas superiores, á causa de la poca facultad foiutiictriz de las 
sustancias que le componen. Y con efecto, resulta de cálenlos bien 
preei-'us, que el calor central no hace subir la temperatura de la 
superficie inris l/a6 de grado sobre el que tendría, sometida tan 
sólo á la radiación solar y á la ríe los demn? actos. 

TRMPKIIATURA rnOCGDENTK OK LA CAPA DE TI ERRA. QUE 1ÍXISTE 
soBitE ZONA INVARIABLE.—No teniendo el calor central del globo 
influencia ¡ilgnna sensible sobre el eiUndo calorífico de la snpiíi'líeie, 
resnlia que desde la zona invariable hnsta la superficie de los le r -
reno*, la temperatura de estos sólo dependerá dt- la radiación solar. 

El estudio do la marcha de la temperatura en la capa superficial 
de un suelo ofrece un interés tanto más notable, bajo el punto de 
vista agrícola, cuanto que las observaciones se han hecho á una pro­
fundidad de 25 hasta 45 centímetros. Lfn termómetro sensible, 
puesto á 50 centímetros de lasuperíicie, indicaria las numerosas va­
riaciones que la temperatura de la tierra debe experimenlar á esta 
profundidad, y también los cambios bruscos ocasionados por un 
enfriamiento, ó un calentamiento súbito de la atmósfera, ocasio­
nado por una lluvia ó por una abundante cantidad de nieve que 
pudiera caer. ICn este caso, parece fuera posible conocer el clima sub­
terráneo de un grau número de plantas, fijar la época en que la 
vida vegetal debe despenarse, por la influencia de la savia que co­
mienza á penetrar por las ra íces , los periodos en que so detiene 
dicho fluido, y la época en fin, en que el referido movimiento se 
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aletarga por los primeros frios, que obran sobre los indicados ó r ­
ganos subterráneos. 

TKMPERATÜRA DE LA SUPERFICIE DEL SUELO. — Si ponemos un 
termómetro al aire l ibre, en condiciones oportunas, y seguimos 
sus variaciones durante un dia, veremos corno se produce un máxi-
mun y un mi'nimun de temperatura; el mínimun emre las seis y las 
síeíe de la mañana, en invierno; á Jas ires de lu mañana en verano; 
el máximiiu hncía las dos de la tarde en invierno y á las tres en 
verano. B¡eu fácil os formar una idea de la temperatura diurna. 

La del aire depende de la superficie del fueln, que so calienta ó 
se enfria según la posición del sol rc^peclo del borizonte El calen­
tamiento de la superficie se verifica por la radiación «olar; su enfria* 
miento se debe á la difusión de diebo calórico t-n el espacio, y según 
el predoniiuio de una ú otra de esla^ causas, así ¿e eleva ó des­
ciende la teruperalnro. Abora bien; á poco de salir el sol, basta las 
dos en invierno y basta las tres en verano, siendo el aumento de 
calor mayor que la pérdida, resulla que el termómetro va elevándose 
constantcincnte; desde esta hora basta la mañana del dia inmediato, 
el resultado es inverso; el lermómelro baja más y más, sobre todo 
después de puesto el sol, época en que la radiación comienza á 
ser inlensa y sigue siéndolo más y más. El viiicuitor instruido de 
estos dalos, les utilizará oportunamente, cuando trate de resguardar 
sus planlaeiones délos efectos desfavorables de un descenso de tem­
peratura, por medio de! sistema de abrigos del Dr. Guyot, que ya 
dimos á conocer anteriormente. 

MABCHA DK LA TEMPEBATUIU, DORANTE LAS VARÍAS EPOCAS DEL 
AÑO. — La temperatura mas baja se presenta por lo regular hacia 
mediados de Enero, la mas alta á fines de Julio. Desde mitad de 
Enero va elevándose, primero con muclia lentitud j luego con bas­
tante rapidez en Abril y en Mayo, y desde esta época va creciendo 
con menos actividad, hasta lanto llega á su máxirmm de intensidad. 
En el mes de Agosto comienza á descender con lentilud; después 
con alguna mas rapidez en Setiembre, con mayor en Oetubro, y 
así va bajiindo gradualmente, hasta que á mediados de Enero llega 
á su mínitmin. La ley de semejante marcha anual es una conse­
cuencia legítima de la posición del sol relativamente á nuesiro he­
misferio. Si el movimienlo diurno de dicho astro ofreciera invaria-
blemenle análogas circunstancias en un mismo sitio on las diferen­
tes époeas del año ; si este astro se elevase cada dia á una misma 
altura sobro el borizonle; si permaneciese siempre por un tiempo 
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igual sobre este mismo plono, enlónces la inarelia de la tempera­
tura diurna seria siempre igual; ofrecería cada dia el mismo mini* 
mim y máximun. Pero no sucede así. 

Si observamos un sitio cualquiera de la tierra, situado en la zona 
templada del hemisferio boreal, veremos como desdo el solsticio de 
invierno hasta el de verano, es mayor cada dia ia permanencia del 
sol sobre el horizonte, acreciendo además su altura meridiana. De 
cuyas circunstancias resulta que la cantidad total de calórico, reci* 
Lída cada veinticuatro horas por la superficie de la tierra, va cons* 
tantcmente en aumento, primero con lentitud, hasta el equinoccio 
de primavera, despups con mucha mas rapidez. Una parle de este 
calórico, que la tierra recibe durante el d i a , se pierde por la radia­
ción; la otra parte sirve para calentar la atmósfera, que sigue el 
mismo período de calentarnienio que el sol. Duranie la noche, se 
pierde de nuevo en el Gspacio, por la radiación nocturna, una parle 
del calórico adquirido; pero como los dias van amnonlando, son 
mucho mus corlas las noches, y hay en su consecuencia, de uno á 
otro dia, notable aumento de temperatura. 

Si el calentamiento de la tierra y del airo reconocieran por única 
causa (a radiación solar, el mínimiin deheria corresponder al sols­
ticio do verano, es decir, al dia más largo del a ñ o ; pero la observa­
ción demuestra que la lemperatura media diaria ainnenh todavía 
después de esta ópoca, por espacio de medio mes más, al cabo de 
cuyo tiempo, comienza á decrecer. Tal efecto se debe ó que, durante 
el eslío. Si* rednci: á poca cosa la radiación nocturna, sin duda por 
la corla duración de las noches; resultando de ello, que aun después 
de dicho solsticio, el sol continúa suministrando á la tierra, apesar 
de que su altura comienza ya á decrecer, mayor cantidad de caló­
rico de la que pierde por la radiación nocturna, y la temperatura 
media sigue elevándose, si bien con lentitud, llefiando á su m á ­
ximun en el instante en que el aumento durante cl dia compensa 
!as pérdidas de la noche. Desde el solsticio de verano basta el de 
invierno es del todo inverso el efecto de la temperatura ; siendo 
cada vez menos notable la altura meridiana del sol, rrsulta que 
disminuye más á más la cantidad de calórico por dicho astro e m i ­
tida en bis veiulicualro horas; y como las noches son cada vez más 
largas, es menor también la teniperalura media y tiende constante 
mente á disminuir. 

Este descenso de temperatura, lento en un principio, se hace cada 
vez más notable, y muy rápido en la época en que el sol se acerca 
al ecuador, siguiendo siempre en aumento., hasta más allá del solsti­
cio de invierno. Semejante disminución en la temperatura media 
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del aire fuera tociavía mayor, si las capas superficiales de la tierra 
no comunicaran al aire una parte del calórico que absorbieron du­
rante el estío. La temperatura mínima del aire tiene lugar cerca 
de quince diü3 después del solsticio de invierno, puesto que si bien 
desde esta época empieza el sol á elevarse, son ya las noches largas, 
el aire rara vez es puro, y sobre todo, la pérdida nocturna continúa 
siendo cada vez mas notable, respecto de lo poco que gana durante 
el día. 

CAUSAS QUE INFLUYEN EN LA TBMPERATUHA MEDIA.—Entre las 
más importantes se cuentan la laliludj la altura^ la dirección de los 
vientos,, la proximidad álos mares, la frecuencia ó abundancia de 
lluvias, y la pureza más ó ménos grande de las capas atmosféricas. 

La cantidad de calórico que absorben los diferentes puntos de la 
tierra es tanto mayor, cuanto más perpendiculares caen los rayos 
solares. Ahora bien; cuanto más considerable es la latitud de uu 
sitio, más oblicuos son aquellos. Por este hecho se explica la i n ­
fluencia que la latitud ejerce sobre la temperatura media de una 
localidad. Si suponemos una altura constante, entonces ¡a tempera­
tura media debo disminuir desde el ecuador hasta el polo; bajo los 
trópicos, la latitud tiene mayor inlluencia sobre la lempcrutura., 
que on las regiones templadas, lo cual consiste por una parte, en la 
grande altura de! sol durante el año., y por otra, en que las cor­
rientes del mar y los vientos constanlos tienden á igualar los climas. 

Difícil es determinar la ley según la cual decrece la temperaiura 
media, atendiendo á la latitud de un punto, pues que el problema 
so complica con una porción de circunstancias perturbadoras; ad­
mítese, sin embargo, por punto general; que en Europa desde el 58 
al T I " de latitud, baja la temperaiura inedia medio grado por 
cada uno de latitud. Más alláj hasta el polo3 es aún poco conocido 
el resultado. 

La altura de un sitio cualquiera disfruta sobre la temperatura 
inedia una influencia todavia mayor que la latitud; el descenso de 
aquella sigue una marcha mucha más rápida. Las causas del en­
friamiento del aire., á medida que acrece la elevación son, cual ya in­
dicamos en otro sitio, la rareza ó menor densidad de dicho fluido, 
y la distancia de la superficie terrestre. La ley que sigue el des­
censo de temperatura en semejantes circunstancias no nos es bien 
conocido, pues varia, segnn las estaciones, la hora del dia, el viento 
reinante, el estado higrométiico del aire y otra porción de condi­
ciones. Sabemos también que la diferencia de temperatura media 
entre dos países situados á desiguales alturas, no es por otra parte 
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proporcional á la variedad de nivel. Sin embargo, para las que ne 
pasen de 5.000 metros, se admite (por término medio) que un 
grado de descenso corresponde á 180 metros de elevación en los 
climas templados; á 200 bajo del ecuador. Otros observadores no le 
hacen llegar á tanto, á causa sin duda de las circunstancias meteo­
rológicas, que de tal manera influyen en la variedad de los resultados 
obtenidos. 

T i e m p o ( p r o n ó s t i c o s del).—De grande interés para el v i t i ­
cultor, vamos á ocuparnos de este punto con alguna extension, 
utilizando los datos consignados por el atstingtiido profesor de Dresde., 
el doctor Echestein, en su obra titulada E l metereólogo experi­
mentado. 

PRONÓSTICOS SOBRE EL TIEMPO.—Signos atmosféricos.— Si al equi­
noccio de primavera no precede ni sigue ninguna tempestad, en­
tonces el estío inmediato será casi siempre seco. Si hay tem­
pestad por el E. el día 19, ó el 20 , ó el 21 de Mayo, también 
debe esperarse verano seco. Lo mismo sucederá si acaeciere en los 
dias 2G, 27 ó 29. Pero si ocurre desde el 19 al 22 de Marzo, el 
estio será húinedofal ménos así sucede cinco veces de cada seis, en 
que se nota aquel fenómeno. Un otoño húmedo y un invierno tem­
plado indican que seguirá una primavera fria y seca que, cual se 
sabe, retarda la vegetación. Un estío húmedo es cosi siempre señal 
de invierno rigoroso. Si en Mayo llueve mucho, también se debe 
esperar agua en Setiembre; pero la lluvia será corta y escasa; al 
contrario, si aquel mes es seco, lloverá mucho en ésie. Se ha ob­
servado que si en las últimas semanas de Febrero ó primeros dias 
de Marzo, llueve mucho y sale el arco i r is , puede esperarse prima­
vera abundante de aguas y estío húmedo. El plenilunio de Abr i l , el 
novilunio y plenilunio de Agosto van casi siempre acompañados de 
agna. Un invierno lluvioso anuncia año estéril; un otoño rigoroso 
indica que al invierno habrá muchos vientos. F in de año hueno y 
primavera moderadamente cálida indican año fértil. Un estío muy 
cálido ó abundante en nieblas es señal de invierno crudo. Estío y 
otoño cálidos y secos anuncian que el principio del invierno será 
benigno, y no habrá escarchas; pero que al final de dicha esta­
ción y principios de primavera bajará mucho la temperatura. Kstas 
señales suelen faltar pocas veces, según, el sabio ántes citado.— 

Señales que suministran las plantas y animales.—El agricultor 
puede prometerse un año abundante y fértil: Cuando casi todas ías 
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agallas conlengan el insecto en su último estado. Cuando ios á r ­
boles no cargan mucho de frutos. Si al comenzar á florecer el no­
gal,, tiene más flores que hojas. Si los frutos del lentisco son grue­
sos. Sí la flor del ajo silvestre es ancha y persiste mucho tiempo. 
Si la higuera y vid brotan á un tiempo, será buen año tie vinos. 
El año será estéril, si se encuentran dianas en vez de insectos, den­
tro de las agallas. 

PROHÓSTICOS DE LLUVIA. —Puede esperarse: Cuando con vii'nto 
del E. pare/,c;in las estrellas más anchas que de ordinario. Si es­
tando el cielo sin nubes,, se ven las estrellas como amaiilientas. Si 
están en mayor número, y centellean, sin brillar mucho. Si aparece 
el arco iris hácia S. ó hácia el 0 . Si dicho arco iris es doble 6 
triple. Si en ¿1 prcilomina el verde ó el rojo. Si se halla como inter­
rumpido. Si al salir el sol ofrece un matiz rojizo, y se presentan 
sus rayos mezclados con rayas negras. Si el sol se pone en medio 
de un horizonlc agrisado, ó sale entre otro rojo. Si parece que sale 
el sol más pronto que de ordinario, y si se halla rodeado de un 
círculo oscuro. Si so le ve como ovalado al salir y al ponerse. Si 
llueve una hora ó dos después de la puesta del sol, indica que con­
tinuará lloviendo. Cuando el cielo parece verdoso por h mañana 
al salir el sol, aun cuando no haya nubarrones. Si al momento de 
salir ó ponerse el so!, aparecen como cortados sus rayos y se cruzan 
de un modo incgular, aunque el cielo esió puro. Cuando con viento 
del S. no se vó la luna, sino á media noche. Si la luna parece salir 
antes de hora; si se la vo más oval y ancha que de ordinario; si la 
rodea una eípecic de arco iris., ó algún circulo do vapores, que se 
trasforman de vez en cuando en nubarrones negruzcos. Cuando 
estos últimos aparecen en forma de montones unos sobre otros. 
Cuando las nubes se presentan diseminad;is acá y allá, como vello­
nes de lona. Si al pasar bajo el sol las nubecitas blancas, turnan co­
lor rojo ó amarillo. Si las nubes vienen del Mediodía y cambian á 
menudo su dirección. SÍ el aire parece más trasparente que de cos­
tumbre. Si al llover caen las golas blanquizcas y forman en su des* 
censo burbujilas de aire. Cuando el agua de los estanques y mar­
jales está más caliente que de ordinario, sin que el cambio pueda 
atribuirse al calor atmosférico. SÍ por la tarde ó al anochecer vienen 
muchas nubes por K E . , ó son negras y densas las del E., es se­
ñal de que lloverá aquella noche. Si vienen del 0 . , lloverá el 
dia inmediato; si aparecen por SO., en mitad del dia, es señal 
de huracán y agua aquella noche.—Signos suministrados por los 
animales.—Cuando los pinzones cantan antes do salir el sol. Si los 
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perros romen jerbos; si les hacen ruido las (ripas. Si Jos galos so 
pasan l;i IIÍ.IIH, por la cnra. Si las cornejas sti \>o^u en 1.1 cima de 
los árboles y sobro las caías; cuando oenUaii la cabezo bajo el 
ala; si se zambullen en el a^ua, y si dan vticliascon ni pico abierio, 
estando inquielas. Cuando los escuerzos sMcn en pran número y 
cantan Si las ranas cantan por la mañana, contra su cosUimljrp, 
excepto en primavera. Si los topos hacen los monloncitos de tierra 
más altos que de ordinario. Si los moscardones y mosquitos revo­
lotean por la sombra, al ponerle el sol, haciendo más ruido quo de 
costumbre. Si los cerdos desparraman ' f comida. Guarnió el ganado 
vacuno levanta la cabeza, aspira el aire, se lame el hocico y pi¿s 
delanteros; si come más que de costumbre; si miran hacia el S. y 
se acuestan del lado derecho; si mugen al entrar en el establo. Si los 
gallos cantan á horas inusitadas, sobre todo, estando en el gallinero. 
Cuando las palomas se mojan la cabeza en el bebedero, ó cuando 
entran tarde en sua nidos. Si las cornejas y cuervos se retinen en 
bandadas, graznandü y batiendo las alas con frecuencia. Si las gro­
jas vuelan aisladas acá y allá, graznando y también cuando meten 
la cabeza en el agua. Cuando las garzas parecen como abatidas, y 
cuando los halcones vuelan muy inmediatos al suelo. Cuando los 
pájaros abandonan los parajes donde tienen comida y huyen á sus 
nidos. Si las lombrices salen de la tierra en gran ¡lúiuero. Si las 
arañas caen de sus telas. Si las abejas no se apartan de sus colme-
nas, entrando y saliendo, sin traer nada. Cuando las hormijías sa­
can fuera del nido sus Imevecitos, trabajando con actividad. Si el 

fanado lanar se topa «-nlre sí, y si bala mucho al .salir del establo, 
i las golondrinas vuclai' muy bajo y si van por la supuríi^ie de 

Jas aguas. C'iMido la cigüeña cubre á sus pequeñuelos en el nido. 
Si los burros rebuznan más quede ordinario; si remueven las orejas, 
enderezan la cola y se revuelcan. Si los pinzones se acercan á las 
casas. Si las ocas y patos graznan y baten sus alas al echarse, al agua, 
metiendo el pico en dicho fluido. Si las moscas pican con frecuen­
cia. Si el gallo canta á las nueve, diez ú once de la noche, es señal 
que indica va á cambiar el tiempo. La lluvia durará muchos dias, 
si los gallos viejus no entran en el gallinero asi que comienza á caer. 
En caso contrario, será do corla duración. Cuando los pescados 
saltan an el agua y salen á la superficie. Cuando las aves de corral 
se revuelcan en el polvo, baten las alas, y se mojan más que de or­
dinario. Si las arañas que tienen sus telas en los rincones se enro­
llan en ellas, y no se les ve sino la parle posterior de su cuerpo. 
Cuando las arañas que tejen telas circulares no hilan, ó dan muy 
poca longitud á los íilamenlos que forman.—Señales deducidas de 
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las plaiitas.—La lluvia es inminente: Cuando la cardancha, colgada 
en un paraje seco se contrae, apareciendo sus puntiias como embo­
tadas. Si el trébol replega sus hojuelas, presentando el tallo más 
derecho que de ordinario. Cuando cierran sus corolas la caléndula 
de los jardines, la campánula de los campos, la ¡inagaüde, y la 

Í'erba pajarera.—Señales diversas.—También indica agua: Si la 
lama y ascuas parecen como azuladas. Si el carbon chisporrea al 

encenderse. Si el humo no sube derecho por la chimenea. Si las 
mechas de las luces forman sombrerillo. Si despiden chispas y humo. 
Si las llamas de lámparas y quinqués se ven rodeadas de una espe­
cie de aureola. Si las nieblas exhalan olor fétido de paja quemada. 
Si el tiempo refresca después de una corla lluvia. Si se percibe de 
muy lejos el ruido de las campanas, y el del agua corriente. Si el 
bálago con que se cubren las chozas despide vapor, después de una 
lluvia de tempestad. Si el agua hiurve pronto y sin ruido. Sí la ma­
dera se hincha ó entumece. Si las piedras se cubren de humedad. 
Si la cuerdas de los instrumentos de música se rompen por sí mis­
mas. Si los excrementos despiden olor mas infecto que de ordina­
rio. Si el papel de tintoreros y telas de los cuadros se extienden mas 
de lo regular. Si la sal se humedece por sí misma. Si cae hollín 
de las chimeneas. 

PHOKÓSTICOS DE HUEN T iBMPO.-— Señales deducidas del estado at­
mosférico.—Si el rocío de la mañana es muy abundante y se con­
serva muidio tiempo. Si antes de salir el sol, hay nublos como pe­
gados á la tierra. Si las nubes de que aparece rodeado el sol al 
salir se dirigen hacia occidente. Si el cielo aclara por el lado opuesto 
al viento reinante. Si estando el cielo limpio y brillante, sale el sol 
de color anaranjado; ó si al ponerse está el horizonte rojizo ó do­
rado. Si estando la noche serena, no se presentan luego nubarro­
nes al salir el sol. Si al salir este astro, se halla rodeado de vapores 
nebulosos, que se esparcen ó dispersan con igualdad por lodos Jados. 
Cuando las estrellas aparecen numerosas y brillantes. Si se distingue 
bien la vía láctea. Cuando las nubes ligeras enmascaran el azul del 
cielo, como una gasa trasparente. Si las nubes cubren la cima de 
las montañas como un sombrero, y luego se bajan en vez de ele­
varse. Cuando elconlonio de los montes se percibe de muy lejos. 
Cuando sopla viento fresco por la mañana. Cuando al salir el sol, 
se presento el oriente de color gris; y si al ponerse aparece rojo el 
occidente. Si el sol se pone en medio de nubes rojizas. Si en el llena 
de la luna, aparece ésta rodeada de una corona brillante. Si á la 
luna nueva aparece el cielo limpio por todos lados. Si son muy vi* 
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sibles las manchas de la luna. Si llueve una ó dos horas antes de 
salir el sol, es de presumir hoga huen liemjio, dfspues de medio 
dia. Si al crecer la luna nueva, présenla las pumas bien di-iinlas, 
es señal de que barn huen tiempo en lodo el novilunio. Pero sí las 
punías aparecen embotadas desde un principio, ó a los dos ó Ires 
aias de su renovación, es señal de buen tiempo en los tres últimos 
cuartos. Si á los cualro dias de luna nueva aparece sin manchas, 
es señal de buen lii'inpo durante lodo el mes. Si ¡d salir la luna 
esta rojiza, es señal de mucho calor. Y si el sol present í una au­
reola en esl ío, hahr.) sequedad.—Siynos sttminislrados portos an i ­
males.—Cuando las niiiiis verdes salen fuera del agua y cantan. 
Cuando los murciélagos vuelan al anochecer en gran número. Si 
los carneros sallmi al entrar en el establo. Si las alondms perma­
necen mucho l i ' inpo en el aire y cantan demasiado. Si las luciér­
nagas eslán tmis brilla mes que de ordinario ( 1 ) . Si lasg¡ir/.as graz­
nan por la mañana. Si las aves acuálicas se alejan de las orillas de 
los lagos ó estanques. Si el gavilán se remonia á grande ;i llura y 
en línea liorizont.il sobre las alondras. Si sobre los rios y enanques 
aparecen vapores por la m a ñ a n a , disipándose al salir el sol. Si las 
abejas vuelven tarde a la colmena. Si los buhos y mochuelos se 
juntan por la tarde, refocilándose al ponerse el sol. Si durante un 
tiempo lluvioso graznan ó cantan por la noche, cambiará aquel. 
Guarido las arañas aparecen en gran número sobre sus lelos, y tra­
bajan con actividad, áun de noche. Si las arañas que tienen sus 
telas en los rincones ponen huevecíllos, y si al andar separan 
mucho sus palas. 

PRONÓSTICOS DE VIENTO. — Señales almosférteas.—Cuando el sol, 
al salir, ofrftzea un «olor rojizo. SÍ está algo pálido al salir y luego 
rojo. Si su disco purece más ancho que de ordinario. Cuando sale 
estando el cielo rnjizu por la parle del norte. Si en el liorizonte 
hay fajas encarnadas. Si se presenta de color do sangre ó amari­
llento, con círculos oscuros ó rayas rojas. Si ¡varece cóncavo. Si se 
ve como dividido ó cortado cual por una parhelia. Si la luna es 
muy ancha y rojiza. Si en tiempo de creciente, présenla las puntas 
agudas y negruzcas. Si aparece rodeada de un círculo claro y roji­
zo. SÍ el circulo es doble j ó si eslá como cortado. Cuando las nubes 
suben con velocidad, remoniándose visiblemenie. Cuando pasan 

ft) Por supuesto de noche. 
TOMO II. 18 
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con rapidez. Si se presentan de repente á iiieiliodia, ó al ponerse 
el sol j apareciendo rojizas, como el cielo, principalmenie en la 
mañana. Guando las estrellas parece que se menean y están más 
luminosas que de ordinario.—Señales que suminislran hs anima­
les y p l a ñ í a s . — Cuando los gorriones conlan más de lo regular. 
Cuando los palos extienden con frecuencia sus alas, mameniéndo-
las en tal estado por algunos segundos. Guando las aves acuáticas 
se reúnen á la orilla de los rios para refocilarse. Cuando las aves 
migralorias vuelan muy alias y huyen hacia el E . , en grandes ban­
dadas. Guando las pollas de agua están inquielas y pian mucho. Si 
las arañas que fabrican las telas circulares rompen de repente la 
cuarta parte ó un tercio de sus redes, y huyen hacia adentro. 

PROKÓSTIGOS DE FRÍO Y HELADAS.—Guando las aves silvestres se 
oculian en los espesülos y matorrales. Si al principio del invierno 
se retiran á los rios las aves de los estanques y marjales. Si cae 
nieve lina y ligera. Si en época de hielos cayere granizo fino, r e ­
dondo y muy blanco. Cuando el fuego y ascuas parecen más res­
plandecientes que de ordinario. Si do los ristreles caen las gotas de 
agua con más lentitud que de ordinario. Cuando los gatos vuelvan 
la espalda ol fuego. Si los ánsares silvestres y otros aves de paso 
vienen muy temprano. Cuando los pájaros pequenitos se reúnen 
en bandadas. Cuando el disco de la luna aparece brillante, y si sus 
euernos son puntiagudos, después del novilunio. Si en esta époea 
hubiese viento norte, y si viene del E. Cuando las estrellas brillan 
mucho. Si hay nubecilas bajas y se dirijen hacía ol N . Si cae nieve 
fina, mientras las nubes se aglomeran en forma de rocas. Cuando 
3as arañas fabrican en una noche dos ó tres telas, una sobre otra, 
es señal de que al cabo de nueve ó diez días, comenzará á sentirse 
un frio violento y sostenido. Si al frotar en la oscuridad el lomo de 
un gato, despide chispas con algún ruido. 

PHONÓSTICOS DE NIEVE.—Cuando eloloñoha sido nebuloso. Cuan­
do los ratones construyen sus nidos á bastante altura del suelo en 
las mieses hacinadas en el cobertizo. Si el fuego parece en invierno 
más rojo que de ordinario. Si las ascuas ofrecen un color blanque­
cino. Si Jas zorras ahullan en invierno. 

PRONÓSTICOS DE GRANIZO.—Guando las nubes, de un blanco ama­
rillento, caminan lentameiile, aunque sople viento recio. Cuando 
el cielo está pálido hacia oriente antes de salir el sol, cuyos rayos, 
como cortados, se juntan en las densas nubes. Las nubes blancas 
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indican granizo en eslío, en invierno nieve. Si en primavera é i n ­
vierno tienen las nubes un blanco azulado y fe extienden mucho., 
es señal de que caerá granizo. 

PRONÓSTICOS DE GRANIZO y NIEVE.— Cuando pasnn las nubes de 
un gris oscuro al blanquecino, sobre todo, reinando viento norte. 
Guando al sol y luna rodee una aureola pálida y algún lamo rojiza. 
Si parece se condensa y caima el aire, doppues de un gran frío. 
Guando el frio es seco sin helar. Guando los gatos se lamen y pa­
san la mano tres veces por detrás de las orejas. 

PRONÓSTICOS DE ESTACIONES MAL SANAS.— Cuando las raices co­
mestibles tienen un sabor fastidioso. Si abundan los escuerzos, 
orugas, ú otros insectos. Cuando en los cenagales aparecen, después 
de una lluvia, ranas de vientre amarillo y lomo ceniciento. Cuando 
el pan expuesto al aire se humedece y enmohece. Cuando los pája­
ros abandonan sus nidos y crias. Cuando dentro de las agallas hay 
arañas. 

PRONÓSTICOS OEJÍEIULES SOBRE KL INVIERN-O.—Señales de un m -
viemo rigoroso.— Cuando los pájaros se ponen gordos on otoño y sus 
picos y palas parecen de un color negruzco. Cuando hay gran cose­
cha de lúpu lo , bellota, ciruelas, y otras frutas de cuesco. Cuando 
los avellanos echan mucha flor, y cuando no se encuentran inseo-
tos en las bellotas. Si las agallas de las encinas se ven ya por San 
Miguel secas y arrugadas. Si el ganado lanar entra en celo muy tem-

Íirano- Si hay pocos ratones. Cuando se halla bien poblada la piel de 
os conejos, liebres, topos y lobos. Si las marmotas cierran sus ma­

drigueras con mucho yerba ó musgo. Guando el brezo florece de abajo 
arriba hasta su cima, es señal de que el invierno será rigoroso, pro­
longándose hasta mediados de Abri l . Guando las hojas de los á r b o ­
les se desprenden de las ramas así que se marchitan, el invierno 
será de larga duración. Si en el mes do Julio construyen las hormi­
gas sus hormigueros más altos (jue de ordinario. Cuando por Oc­
tubre hay muchas avispas y abejones. Si las aves silvestres viniesen 
ó buscar su alimento cerca de poblado. Sí. á fines de otoño, ó en el 
invierno, es necesario obligar á los carneros á que entren en el es­
tablo. 

SEÑALES DE UN INVIERNO PRECOZ. —Cuando las aves acuáticas 
abandonan los rios y estanques. Si el ruiseñor enjaulado canta con 
una fuerza inusitada. Si las grullas se juntan y se marchan. Si las 
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ocasse baten y graznan alrfidedor Je la comida. Si el gorrión cania 
muy de mañana- Si las golondrinas y demás aves migratorias se 
marchan ántes del 18 ó el 19 de Setiembre. Si las grullas vienen a 
principios de dicho mes., puede esperarse un invierno suave. Si los 

ajaros eslán flacos en otoño. Si aparecen muchos ratones. Guando 
ay mucho fabuco, y poco lúpulo, bellota escasa, como también ci­

ruelas y demás frutas QÜ cuesco. Cuando al fin del otoño, no se hayan 
abierto aún las llores del brezo. Guando las hojas marchitas adhie­
ren todavía á los árboles. Si los gorriones cantan en invierno. 
Cuando en el verano hay pocas setas y hongos. Guando el pico y 
patas de )ÜS aves ofrecen un color moreno claro. Si truena en N o ­
viembre ó Diciembre. Y cuando las aves que han de marcharse no 
lo veriGean por San Miguel, ó en las primeras semanas de Octu­
bre; en cuyo caso, es una señal de que no hará mucho frio, al 
ménos hasta Navidad. 

El viticultor instruido de tan importantes datos hará de ellos las 
aplicaciones consiguientes. 

T. 

Trasp lantar .—Traaplantos .— Como en nuestra obra de Ar* 
èoricuitura tratamos estos puntos con la debida extension, remi t i ­
mos al lector á los preliminares de dicija obra. 

V. 

V e g e t a c i ó n .—N o es otra cosa sino la nutrición considerada con 
respeto á su marcha anual. Distingüese en vegetación de invierno, 
dé primavera , de estío y de otoño. En nuestro Curso de botánica 
páginas 504-310 , tomo, I , nos ocupamos de los ira porta mes fenó­
menos que las plantas ofrecen en cada uno de dichos períodos. 
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Variedad.—Anomalia ligera., por lo general sencilla y rara vez 
congénita , que ofrecen las plañías., pero sin aparecer deformes, ni 
presentar obsláculos al ejercicio de sus actos, como sucede en las 
monstruosidades, con quienes tienen sin embargo aquellas mucíios 
puntos de contacto. Los caracteres que distinguen a las variedades 
no suelen aparecer, hasta tanto se desarrolló la planta, y en varios 
casos, hasta que fructifica.—Dependen en gran parte de influencias 
exteriores., sin que para ello deje de lomarse en rúenla la tenden­
cia que toda planta muestra , al propagarla por semilla, para volver 
á su tipo primitivo. De manera que la siembra y el cultivo dan lugar 
á muchas variedades; conliiiuando l;iprimera, cambian; el segundo 
conserva los caracléres de aquellas y aun los acrece ventajosamente, 
siendo esmerado; pero si se descuida, los debilita y aun borra. 
Por medio de division es como se propagan las variedades; de ma­
nera que sólo ¡ngerlando las vides, ó niuliiplicándolas por eMaquiJfas 
es como se logra conservar el carácter de las mismas.—begun 
el grado de perseverancia que ofrecen, se distinguen en variad mest 
variedades propiamente talfs , y en razas. Las primeras no son olra 
cosa sino un ligero desvío del lipo específico, producto del influjo 
de los agentes exteriores,, que obraron por más ó mónos liempo^ pero 
cuyos desvíos concluyen de repenle, ó poco ó poo, cuando faltan 
las influencias que á ellos dieron origen. Las variedades propia­
mente dichas son aquellas diíerencias del tipo específico, que se 
conservan en cualesquiera riieunslancia y susceplihies de propagarse 
como se propagan por division. A aquellas variedades que persisten, 
apesar de las intluoncias extrañas, y que se propagan además por 
semillas, se las llama rozas, en cuja categoría eslán comprendidas 
las plantas que se obtienen por medio de la hibridación. Véase 
lo que sobre las fecundaciones cruzadas decimos en las páginas 
577-304 del tomo 1.° de nuestro Curso de Botánica, donde trata­
mos de ellas con la extension que su iniperlancta merece. 

M. Tamlon ha dividido las variedades en diversos grupos, á saber: 
variedades de color, variedades de vellosidad, variedades de consis­
tencia j raiiedades de estatura. Respecto de Jas variedades de v id , 
hoy que considerar además las diferencias que nos presentan en 
cuanto á l;i mayor ó menor precocidad en el brote, y para ma­
durar sus frutos, en el tamaño y forma de este, aroma que le ca­
racteriza, magnitud, jugosidad, y otras circunstancias impor­
tantes. 

La degeneración de las variedade?, por efecto de un cultivo des­
cuidado y de influencias desfavorables de localidad, meiece fijaría 
atención del viiicultor. 
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V i n o apagado.— Así se llama no sólo el mosto á quien se le 
impide fermenlar, impregnámlolo al efecto de ácido sulfuroso, sino 
también al vino , que por semejante adición no puede continuar 
dicho movimiento. 

Y . 

Y e m a .—A s í se llama todo órgano de las plantas susceptible de 
roultiplicai las sin el concurso de sexos. 

En la púgina 87 del primer tomo de nuestro Curso de Bolánica, 
dividimos las yernos en aéreas y en subterráneas, atendiendo sólo 
al punto que ocupan y medio en que viven. Las primeras son 
aquellas situadas en la parte del tallo ó sus ramificaciones, some­
tidas á la influencia libre del aire atmosférico; las segundas las que 
se desarrollan en la porción de dichos órganos, cubierta de tierra, 
al estado ordinario de cosas. A l presente sólo nos vamos á ocupar 
de las yemas aéreas. 

Se nos presentan por lo regular bajo la forma de unos cuerpos 
redondeados ó cónicos., cubiertos de un tegumento escamoso, y se 
desarrollan ordinariamente en la parte lateral de los ramos (1) en 
los puntos donde antes adberion las hojas. A l año inmediato dan 
or/gen, de la manera que después veremos, á íos vastagos y á las 
flores. 

IMPORTANCIA DK LAS YEMAS.—La naturaleza, tan próvida en t o ­
das sus operaciones, lia dotado á la mayor parle de las plantas de 
un aparato de grande interés, puesto que comentendo durante cierto 
tiempo los gérmenes sumamente delicados <le los brotes y flores fu­
turas, no podrían los de unos ni Jos de otras resistir, sin ser no­
tablemente alterados, ó más bien destruidos en su mayor parle., 
los frios de invierno en las regiones templadas., y los calores de la 

(1) Decimos ordinariamente, porque en muchas plantas io verificaa tam­
bién en la extremidad de las ramificaciones. 



estación seca en los iropicales. De aquí se deduce que las especies 
propias de aquellos países (los tropicales), donde ía vegetaciones 
continua, no ¡ienen yema?, pues carece de objeto el abrigo que se­
mejante cubierta les proporcionara. 

El gran papel que las yemas representan en la vegetación explica 
l a maravillosa y, digámoslo así, entretenida estructura que ofrecen 
aquellas, cual muy luego veremos., y las precauciones de que se 
•vale la naturaleza para proteger los órganos tan delicados que en­
cierran. 

SITIO QUE OCUPAN LAS YEMAS.—Las yemas ocupan en las plan-
las dos situaciones bien distintas, cual ya indicamos ameriormente. 
Con eí'ectOj uuas.se (ircsentan en Ja extremidad de las ramificacio­
nes de que lorman el último punto., y por lo tanto reeiben el nom­
bre de terminaks; otras, y este es el caso más frecuente ó general, 
se ven al ladu de diclias subdivisiones en ta ¡íxifa de las [jojas, ó 
en el pumo que á dicha parle correspondía, cuando aquellas ador­
naban aún á la planta; por «emejanie causa., se las llama yemas axi­
lares, y también, aunque es denominación mas vaga, lalerafes. lis­
tas dos clases de yemasj tan diverjas á primara vista, por su sitio, 
ofrecen todavia diferencias mas esenciales, atendida la cjioca en que 
se forman. Con efecto; ai paso que las primeras (las termínales) son 
ei producto de una vegetación lánguida, que no ha permitido á los 
órganos, formados en último término, adquirir lodo su incremento 
normal, dejando á los unos al estado imperfecto., y á los otros sim­
plemente rudimentarios, las yemas laterales nacen y crecenj cual 
muy luego veranos, en la axila de las bojas durante el periodo del 
curso vegetativo; sólo que en la mayor parte de los casos, el vigor 
del vastago que las lleva no es bastante para desarrollar ei primer 
año al rudimento del brote, quedando en su consecuencia poco v i ­
sibles, ínterin dicho tiempo, pero tan luego caen las hojas, se van 
pronunciando más, notándose entonces su presencia, cuando no se 
examinó el brote con todo el detenimiento debido. Sin embargo, 
sucede en ciertos casos, principalmente en las plantas cultivadas, á 
las que se les acude con abonos abundantes, que ciertas yemas 
axilares, en vez de quedar aletargadas, se desarrollan al poco tiempo 
de su formación; Hároanse por lo lanío yemas anticipadas. No se 
habla de otros casos, en que la evolución prematura de las yemas 
es debida á distintas causas, como sucede en las moreras que se 
deshojan. 

Respecto de las yemas laterales, es preciso distinguir la posición 
-en que quedan las mismas, cuando á ciertos árboles y arbustos SÔ 
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los cultiva en determinada forma. En las espalderas sucede que las 
yemas anieriores, es decir, las que caen en la parle liLre, producen 
siempre vásiajíos más fuertes y vigorosos que los de la pone posie-
rior. Y semejante hecho no reconoce otra cansa sino la Lenética in­
fluencia de la luz. El viticultor instruido hará de semejante dato las 
aplicaciunes conducentes. 

Hay también otra clase de yemas, las latentes, poco volumino­
sas, que nacen siempre sobru viejo. Ademas de no producir í ino 
vastagos Ao madera, permanecen aletargadas larpu tiempo, no des-
arrollüiHlü«e sino por efecto de una poda demanndo corla. 

Hay otro orden de yemas, las adcenlüas , que no tienen situa­
ción determinada, pueden presentarse en lodos los punto? de la 
planta on que el tejido vegetal se encuentre on condictom.^ favora­
bles para dar lugar á nuevos desarrollos. 

Por último, otras yemas nacen alrededor de la protuberância 
donde so Nalla inserto el peciolo, y reciben el nombre do t a rd í a s , 
porque no se desarrollan, liasta tanto que por cualesquiera causa 
se destruyan las axilares. Son mucho mus endebles qi.n es la.?. 

FORMACIÓN E ipcr.EMESTO DK LAS YEMAS.—La formación de las 
yemas es lento y gnulual. Si se observa en el eslíu la rama do un 
árbol ó arbusto, veremos en la axila de cada hoja, y en el extremo 
de aquella, unas pequeñas protuberancias, de ligura regular^ más 
ó menos abultadas, pero poco voluminosas en dicha estación, si bien 
van adquiriendn sucesivamente mayores dimensiones, hasta presen-
társeno- ó (iiuss del invierno ó á principios de la primavera inme­
diata, bajo la forma de un cuerpo cónico ú oblongo, cubierto por Jo 
regular de cierto número de apéndices escamosos ó foliáceos, barni­
zados casi siempre de esa sustancia que impide penetre ei agua y el 
frío en dichos ó, ganos, que designan Jus jardineros y agricultores 
con varios nombies, s e g ú n las diferentes fases en que le consideran. 
Las llaman ojos, cuando comienzan á aparecer en verono; botoncitos, 
desde el momento en que adquieren, durante el o l o ñ o , un volumen 
más considerable; y por último, yemas 'propiamente diàias, a) con­
cluir su mciemento ó volumen determinado, en cuya época está ya 
muy próxima Jaén que deben dilatarse, para dar salida, cual muy 
Juego veremos, á los órganos que contienen. 

ORGANIZACIÓN Ó IÍSTRUGTURA DE LAS TKMAS.—Rajo los tegumen­
tos exteriores que las mismas ofrecen, más ó menos fueries, y cual 
antes dijimos, contienen por lo general las yem;.s una porción más 
6 ménos notable de borra ó sustancia algodonosa, que protege los 
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ñernos vastagos., reducidos á las más pequeñas dimensiones en tan 
estrecho sitio: no de otra manera pueden resistir tan delicados ó r ­
ganos á las influencias exteriores. Además de eltOj es de nolar como 
Fa corta porción de aire aprisionado, que sueíe existir dentro de las 
yemas, contribuye al mismo objeto, como mal conductor del caló­
rico que es dicho cuerpo. 

DESABÜOLLO DE LAS YEMAS. — Pasado el período de! letargo ve­
getativo, durante el cual continúan creciendo las yemas, v tan luego 
el suave calor de la primavera activa la energía vital de las plantas, 
participan aquellas de semejante estímulo, y acreciendo de volumen 
los órganos interiores, empujan las cubiertas que les encerraban; 
estas ceden por fin, y aquellos rompen la estrecha cárcel donde es­
tuvieron encerrados, apareciendo en forma de tiernos vastagos, los 
cuales son de tres especies: de brotes y hojas sin flores; de flores, 
y mistos, ó sean de hoja y de flor. El conocimiento de todos ellos 
es mny importante; con efecto, los primeros, fáciles de diferenciar 
de antemano por la figura puntiaguda de la yema, sirven para d i ­
rigir los árboles y arbustos, y darles las formas más conducentes al 
objeto conque se les cultiva. Les segundos es preciso conocerlos para 
regularizar la poda. Se les distingue antes de su desarrollo, porque 
las yemas son más redondeadas y gruesas. Los terceros, cuyos gér­
menes afectan una figura intermedia, son los que más abundan en 
la vid, donde jamás dan origen las yemas á flores aisladas; brotes 
de madera y mistos es lo único que producen; en estos últimos, el 
ramito que sale en un principio lleva cuatro ó seis hojas allomas, 
ofreciendo en seguida dos ó más racimos, prolongándose indefinida­
mente desde dicho punto, sin producir por lo general sino hojas y 
tijeretas. 

El desarrollo de las yemas comienza siempre en todas las plantas 
por la parte superior de las ramificaciones que ofrecen las mismas, 
siguiendo una marcha descendente, de manera que las inferiores son 
las últimas á desenvolverse, áun cuando en ciertas ocasiones, y res­
pecto de la vid, en determinadas castas, cual en otro sitio de esta 
obra indicamos, no verifiquen su evolución. Sirvan estoá datos de 
guia al viticultor inteligente, no sólo para no admitir cierto sistema 
vicioso de poda, sino también para regularizar esta operación, p r e ­
caviendo en determinados casos mas de un imprevisto desfavorable, 
fíecuérdese igualmente lo que en otro lugar indicamos sobre tan 
importantes puntos. 

Si queremos investigar la causa del desarrollo de las yemas, más 
anticipado en las de la porción superior de los sarmientos, le encon-
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traremos, en el hecho de ser más herbácea dicha parle y en su con­
secuencia más sensible á la acción del calor almosférico. 

Resulla de lo dicho, que el estudio de Jas yemas es de la más 
pronunciada importancia, no sólo bajo el punto de vista meramente 
científico, sino también mirando at través del prisma de las aplica­
ciones agrícolas tan notables á que da margen. Muchas operaciones 
del cultivo, con especialidad la poda, exigen un conocimiento p ro­
fundo y detenido de estos órganos y de su modo de ser en los dis­
tintos periodos que hemos examinado. Todo ello aparte del interés 
bajo otros coneeptos, que explanamos en nuestra obra de Arbo­
ricultura. 
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