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LIBRO SEGUNDO.

KILABOHACION 1210 VINGS,

El vino es, despues del trigo y del aceite, la cosecha mas Ju-
crativa en Espaba. Razoo serd nos fijenos en lus elementos que
constituyen la mas perfectn claboracion e 1an noteble producto,
que dun cuando sencilla, necesita sin embargo Jos anxilios de la
quimica , no sélo para conocer y aprectar Inslpmpurciones de ague-
llos, senalanda las mejeres condiciones de los fendmenos que la
constituyen, sino tombien para ponernos al abrigo de los froudes,
tanto mis dificiles , cuanto mis se difundan lus Tuces de aquella, y
cuanio més se perfecciouen y simplifiquen las operaciones, Esto no
es decir que dejemos de tomar en cuenta jcs sancs preceplos san-
cionados por una prietica racional; al comirario, creemos que on
muchos casos, se les debo conceder la parte mas notable,

Antes de eatrar en ¢l eslodio de la vinilicoeion , consignaremos
ciertas ideas, rdlativas vnos § la uva, y relerentes olras 2l sitio y
utensilios que han de secvir para la serie de manipulociones que
constituyen aquella, y tamibien para conservar ¢l producto de la
misms,

Operaciones preliminares relativae & las uvas.

_Treasporte ¢ acarveo.~Iligsse en carros & en cabslle~
Tias, segun lo permita el 1erreno; Névense aquellas en cesltos, cud-
vanos, o aportadecas, segun el uso del gafs; lo osencial es nne no
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se esiropeen ni magullen los granoz. Para el caso en que eslo
pueda acontecer, conviene que los recipientes sean impermeahles;
ta hacon de madera ligera y se les da Ja forma oval. Asi no se
pierds ¢l mosto que pueda fluir en siios buenos y abundantes y
tambien cuando !a dislancia es considerable, 6 ¢} camino male. La
Iim[lirzza de 1odos astos utensilios es tndispensable.

Kl Sr. Bouscaren ha inventado nllimamente otro medio da tras-
orlar las uvas: consiste en una tela fuerte, que Jevantada por de -~
antn, por delrds y por Jos Jados, se colora en un correton , de la
misma manera que 1a hamaca de un marivero, atianzindola con bra-
mania fueete & con cuerdas, & fas correspondicotes clovijas. En el
fondo di dicha tela se pone un lecho de paja larga, para eviter el
roce do las ovas; &2 arrobas dec ellas pucden conducirse an cada
viaje. Aquel propietarin no uiiliza otro aparaty para ¢l searreo del
produsta de sns viias; cuasta 1ima mitad ménoes que Jos cubas de
madera; ex muy ligern, permancea fijo, es decie, no se bambolea;
dura mucho; so conserva de un aie & olro sin deteriorg, ¥ sin ad-
quirir olor extrafio, que pudiera luego comunicar mal gusto & Jos
racimos, Tor Giomo, ls temperatura no dosciende lo mids minimo.
¥blo sp necesita rociarle ecn agua pura unas cusnlas veces, duranta
ing dos dias nnteriores & su uso. Creemos quo esle sencillo aparate
merees le adoplen los cosecherns que hayan de elaborar vinos de
primira elase.

Limpin y scparacion de los racinios, —Llegados
los racinog ol lagar, ¥ anotada la cantidad y calulad do ellos , su
estado, procedencia y demas circonstancias, se acharin en seguida
sobra inis mesas grondeg, triangulares, pero qua lengan en los la -
dos nos rebordes de 20 4 23 centimetros; estos rebordos se yodon -
dean nn fos dngnlos, de manera que dejen una abortura de 30 cen-
tmatros; por clla se deslizan luego las uvas 4 las cestas, banas-
tas, tuneles, ete. Al quitar las hojas, visiagos y cusntes residuos
vegotalos pueds comtener lie uva, se separa la verde do Ja ma-
dura ; se catla 12 parte qua no lo esuviers del lodo ¥ se pone por
sepatodo, come tambien log racimns podrides y resecos; ¢ echan
fas distintas variedades en las correspondientes canastas ; los cencer-
rones rfmganm- lambien en diverso sitio, para hacer lnego vino de
calidud infertor: los racimncs medio nuduros y la canmtidad que re-
sultare de o cortade & otros, expénganse inmediastamente al sof,

r& que s bonidluen, anws da la pisa. Thamos por supuesio, qua
n wva de fas vapas se colocd spaste, 4l hacer ta vendimia. Los ra-
cimos padridos & & medio podric s echan de seguida en una

orza, pars hager vinagro.
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Asobee.—Limpia y escogida que sea Ia uva, necesita inma-
distamente dé oiro cuidado. Sobemos gue todos fos frutes pulposus
aceleran su madurez, despuesde separados do ls planta; fendmeno
que se explica perfectamente, si se atlande por npa parle, & que
no rectben ya flaidos algunos de aquella, y por oira, & que el agus
de vegelacion se evapora en gran eaulidai condenséndose los jugos
azucerallos, y sobre lodo, por laserie de reaceiones quimicas, Ue
las cuales depende la modurez, en cuys virud aunienta en las uvag
la parte azuearada, & expansas de la dcida. Do aqui la ventaja no~
tabilisima de dejar los racimes, por espacio de algunos dias dnkes de

isarios, tendidos en un sitio seco, callento, ¥ ventilado, 1in An-

alneia log poren 8l gol, colosindalos de amenane ea 2arzes, y niy-
chas veces, sobre un lecho de pala larga. Se euida de volverlos una
4 dos veces al dia, entrindolos de nooho baja techado. Eu la pro-
vincia de Valencia asolean los racimos, prendidos todavia sl sar-
mientn, que eargado de ellos, cortaron del arbusia, Ko la wla de
Candia hacen [a malvasia con uvas_quo dejan enjugat en la cepa
misma, despues de haberles retoreido el pezow, cuando ya estan
oast madaras. En muehos parajes de Fspaita pueda imilarss, como
efectivamente se imita, tan huena prictica, y de cste modo se con-
centra mas el azdcar. €n otras localidades, como en Milaga y en
toda la costa africana, no e3 necessria semeiante olpemciun, pues
2l calor da aquella zona lega Nasta e} axiremo do hacer posa s
uvas, en los pagos tampranos, sin nocesidad de tocar al pediinculs,
VUn beueficia anilogo 3l zsoleo, aunque 1o LI complels, parecs
producen fa cernada y 1as cenizas, el yeso y la cal, y dun mejor, la
lierra caliza, arrojadas en palvo sobre les racimos, al tiempo de pi-
sarlos, 0 mezelados luego al mismo wosto. Absorben el excese de
agua quo contienen las uvas, neulrabizando ai propio liempe Jos
acides. En su lugar diremos algo mas sobre lan imporlanta par-
ticolar.

Ameontonamiento.—En algunos disirilos de Francia, como
los do Clamency y Limoux, amentonan la uva, por espacio de cineo
é sois diasantes do pisorla, para quo una tamperatura moderada,
unida 4 la sequedad del sitio, acobe de madurar les racimos, Otros
eosecheros del vecino imperic prolieren meter la uva en grandes
toneles. _

Un quimico y viticulior portugeés, flamade Sampayo, [ué quian
A principios del presente sigle llamé la atencion de los endlogos so-
bre ese método, conpeidn y practicado , al pareeer, desde mny an-
tiguo. Pero, (énpese en cuenta , que o pucds aplicarse sino cvando
se trata de uvas perlecioniente ssnss, y 4un agi, con la precausion
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do no hacer montones demasiado grandes; es preferible extonder—
las por landas delgadas, en paraje seca y calentado suavementa por
¢l eslor del sol, 6 por el artificial. El jugo de la uva debe estar al
abrigo do tada fermentacion , siempre nuciva, porque puede desar-
rollarse 1a butirica, ta ldctica, la viscosa, ete. .

Las ventajas de es1e método son las siguiantes ; se aumenta y 4un
perfecciona la cantidad de seilcar, probablemente como cree Sam-
payo, por la trasfermacion de los dcidos mdlico y téririco; la- pisa
es Juego mas ficil y expedita; la Iermcn_laclon mucho mas pronta;
¢l vino es mas EEN2Taso ¥ S¢ CONSCIYa mejor, porque el aumenio del
szvcar lleva consigo e del aleohol; se desurrolla wénos dcido acé-
tico; sumenta el ealor del vipo, ya perquo el principio eclorante es
mas soluble en el alcoliol, ye tambien por la accion de! oxigeno,

ue absorbe la uva abandonada 3 si misma, despues de cogida, y

8 cuyo elamento se smpara muy luego la maleria cojoranie, para
concluir su desarrollo.

Cporaciones preliminares relativas al sitico y
utensilioa mdés 4 propdsito para la wvinifl-
CECiOIL.

Pel Yagar.—Para evar § eabo con la debida pronlitud y
desembarazo, todas las operacionss quo exige una buena vinifiea=
eion, cs preciso un local donde se pucdan poner en su silio eor-
respendisite, para que fencionen sin estorbe, las miquinas, apa-
Talos y utensilios de quo nos servimos, permitiendo ademds el libro
trdusito 4 los indispensables operariot, LY lagoar es wikisino ademés:
4.* porque si se construye con las condiciones que luego diremos,
88 enfrizn log vinos muy pronte, cuando Ja fermentacion ha termi-
nada, lo cual coninbuye mucho & la conservacion de los misipos;
2.* porque si se llevan los vinos nuevos & la bodega, donde estan
los de las cosechias anteriares, pueden estos Gltimos padecer altara~
ciones, en perjvicio de los intereses del cozechero. -

LOGALIDAT QUE DERY DCUPAR Y COXDICIONES QUR HA DE REURIR,~—
En unos puntos do Espafia ncupa el lagar ol sitio inmediato 4 la
bodega; en otros, como Malaga y diversos parajes de Andalucia, es
un edificic ais'ado, en medio Jdel vifiedo. .

Preferible fuera formass siempre el lagar wna pieza separada,
al Jedo de la bodege, pera en el piso bajo, espaciosa, venlilada, y
aon poea luz; fresea ea olefio, y conservando en el invierno una
‘1emperalura sobre cero, cuando esté bien cerrada. No haya cerca,
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ni basuras amontonadas, ni otro dapdsite de materiales, qua exhalen
mal olor; tarmgoeo aguas infeclas, No ransiten muy de cerca earras
i caballerias.

CoxeThucoion ven LaGAR.—La drea del lagar debe ofrecer una
ligera inelinacion hacia ol centra de su grande cje, donds se colo-
card un recipiente, no solo para lupiarle con mas lseilidal, sino
tambien para recoger los caldos que puadan derramarse al tiempeo
de fa fernwmiacion wawtinosa, Bl pavimente enlueido ¢on Lelun
imt»rmoahle. ¢ e sudefeero, embnlibusade, es iy cunvenicnte.

a capacidod ded depariomento debe estar en rongonancia con ta
sxplotacion. Los parcides sean de houenn fabrica. La distancia du la
drea al toclo debe ser la ménes de & métros; nonca pase de 22 pids,
Las veotanas tengan sus correspondinntes eristales, para impedir en
uros casas y dar entrada ¢n otros 2l aire, segan eonvenga. S0 estas
venlanas son dobles, es muche mejor; {a lemperetoes del lagar se
conservars muy bien, porqne el qure, u[-risiunmln an vl intervalo qua
una ¥ clea defan, fura un obstacule de los weds poderoses 8 la pée-
dida det ealor interipr; y si se tiene la precaucion do despulimentar
fos enwtales de 1a segunda de squellas, elvecodremes wdasia otra
veutaja mucho mas sensilde, pues segun bas experimentos de Mcltont,
eatd probade enme of ealor de des foees Jomineses, ded sol, por
cjemply, ateaviess en gran parie ¢l eristal, ¥ en se consecoeneia, no
sivee oxte do tinpodhprento parg que siqael penetre en ol fepae por
fus widvieras 4y las ventanas dobles; es absorbide de una manera
may endsgica par la siupecticie ao ersa de lo mlerior; al contrario,
el euldricu de bis focos no laminesos, el del lagar, pasa neaf al tra-
vés de ostas mismas vileieeas; es retenido por ¢l despolimentade y
no puede disiparse con facilidad. Esta precavcion, bien seocilla y
poce costosd, permile manteuer fa temperstora en of grade que
convenga, .

Pudicra darse al Jagar mdsalira, constnbyendo un segnndo piso
$ cuospa, donde se eolocarinn las maguinas para despalilior y afes-
pachurrar la uve, y tambien otres utensilios, de que despues habla-
remas. o tades eases, 1a cublerta det edifivio conviens sea e eafias,
& en s defecta, de paja de cenleno, de arroz, dsimpleniente barda,
perg canstraida con b dehida solidez. Do este mado, os ménos son—
sible lo interior el dopsriamento 4 las influencias almosféricas des-
favorables, 8i el lagar so enbro con lejas, catdnces, sera preciso que
4 los A3 pids del suoto, haya un ciele raso, de suliciente grueso,
para extorhar los efectos del demasiade feio 4 ealor.

DivisioN R LO INTEmGR bE UN LAGAR.— [l lercio superior da
eslo departamento so destina § la preparacion del mosto, etando no
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s6 hubieren coloeado en el segando cverpo todas las méquinas para
ohtenerle; en esle caso, solo ﬁehcn ocuparlo los recipientes, donde
se ascuntule diche liguido, ,

Eu el tercio intermedio se co'oean las vasijas dastinadas 3 prepa-
5dr y ilevar & eabo fa fermentacion fumuliness, poniéndolas segun
despues Juemus; pero siempre Je manera que pueda recagerse, en
el gean recipiente del centro, todo & mosio & vino & medio hacer,
qué se vierla en ocasiones.

Kl tercio inferior, en enyo mejor paraje se eonsiruye un nozo
que suministre agugs para la mpicza y demis necesidades del ta-
gar, se dediea 4 alojar {o3 ulensilios que baenamente quepan, y de
que se hava de lacer mids freeuento nso; pero, resérvese sitio para
poner una bornilla, por cnyo medio poeda, e taso neeesasio, cle-
varse la lemperotura del lagor dasta el grado qua convenya, y auxi-
lier de este mada la fermenisgion, estableciendo en sedla los cor-
respandienies aparaios de donde partzn olros fantos wbos, que dis-
tribuidos 4 derechs & izquierda, repartan o caldrico fnterin se aperg
la fermentacion lwmultuosa. Tambien puede coloearse sobre dicha
borpilla una euldera, en donde se coliente agia para unpiar pren.
£38, 1inajas, loneles y demds imiensilios; asimismn spreied para con-
densar ¢l muste, evanda se prefiers apelar & dicho medto. De lodes
mudes, an un lagar bien acondictonads, 4lube procurarse facilidad
fary tegularizar la temperalora jnterior, de Ja manera mas expe-
dita y convenienie.

Coumido st teale de la fermentacion wmalteasn, imdicaremes Jos
diversos medios de activarla, validodonas del opertuno aporato,
senciila, & la vez que de poco coste y (acil da wancjas,

Movo bE COLUCAN LAS CuRAS DE rERMENTACION,—DPongansc en
{ilas, & o largo-ilo las paredes, dejandn por la parte anterive el su-
ficiente espoeio, para que transiten Hibremente Jos operarivs, con 6
sin lus carras 9 carrotones.

Gada cuba se coloca sobre un baneo bien fuerie, § sea una ver-
dadera wiga liorizontal, paralela aJa pared, ¥ 4 1 metro 50 cenli-
melros de distoncia de ta wnising; won y otra extrelnilad descansa-
18n sobre dos meselas 6 postecitos de madera 8 Je mamposteris;
esta viga debe lener mna muacsea, al nivel de Tos dos partes corros-
pondienles de la cavided, donde encayan las tirstes do la ruba, do
moda que of funde de esta descanse tolalmenie sobre aquella, Colé-
quense de manera que bs direceion de las 1ablas & eantero del fondo
quide perpenilicular ab aje del banco. Yista disposivion evi que el
lEenr;c||-nm peso def liquido comenido en 1o cubr hags dublegur su
ondo,
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Colocada asi la cuba, e: visto queda en un equilibrio no es-
table, y por o tanto, se la puede hacer oscilar hiciu adelanla 6
hécin atrds; disposicion indispensable, sobre tada la primera, cuando
se las timpia § prepara, ¥ ambien si se las camlia de sitio.

Para qua la cuba ?uede fija, so utilizon cuntro pedazos de mia-
dera, dercchos y del diimetro oporluno, que tengan de 60 & 70
cenlimelres de allo, y presenten una muesea on miad do su did-
melro, ¥ & £06 45 centimetros de su aliura por la pare superior,
vengan o parar dos e eflos por detris de la enba y los otros por de-
lante, 4 igual distancia ontre si y enwre los dus ostremos dol ma-
dero; la purte donde cstd Ta eseotadura 6 muesca debe correzponder
exaclomente por debajo de lacuba, de wode que la porcian larga
forme respaldo hacia afuera; wuos rafas, en figera Jo cunas, que
se culocan entre Ya cavidad @ anuescas donde aucajau las tiestas de
los toneles y Ja parte baja de la vige, concluyen de afianzar el spa-
rato. La cuba debe ofrecer siempre una inclinacion de O=,02
g 0,03 1lhcia adelanie.

e In Bodega,—Una ds bs cosas principales para la con-
servacion del buen vino {dice nuestro Hervera) es b logar donin se
ba de guardor; ¥ si este no es @l eowo debe, jowe aprovechs

coalquivra bnena diligencia que al vendimiav se baya hincho..»
s Purs s a buena vendinia suceds buena hodega, iy pucas veees
se hard mal vino, y si nala bodga, Tns mas seces se dafacd.....»

«Las bodegas son de dos momeras: una soterrafia, y olra sobre
tiara. La solerrafia s ode tres maneras: o cavada eo piedra viva,
y esta o3 la mejor, eomno Jus lay en Butria, ceren de lgmna, y en
ol Pizmionte, y en otraz muchas parles. ¥ dign qun estas tales sen
las mejores, porque en vesane fienen el vino wuy fvio, y eu el in-
vierne estan calicntes. Dikas son se tlierra eavadas, ondu ha, ung
arcilla & barro reeio y estas son asi nesmo wuy frivs, cuales las hay
en Campos; mes suelen ser hinpedas, 6 esto es male para onde hay
vino, Otras de béveda so tierra y de madwra, y las dic boveda son
mejores. La otva hechurn de bodega Haman soterrano, y csta Ll
s de grande trabajo por of enlervor y desentercar las vasijas; y
pura estag tales quiere ser la ticrra en que las soticrran arenisca
pot ser {ria, y s fuera otra manera de livira, mézelelo arena en
el hondo, y i los lados de 2 tinaja. Ksla olrg sucrle de bodegn
lener Jag vasijas sebra la tierts, y para eslo ha de ser a hodega muy
frin, y muy mis cerrada, y obde uunea entie vienlo sino fuers
CIerzo. »

«Toda bodega para ser buena, sea de cualquier heehura que sea,
lia de acr de esla mancra: honde, Ina, enjuta, esenra, de gruesas
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paredes, muy sano el tejado, y si es doblado, es muy mejor, lejos
de baios, de establos, de muoladares, de elbafiares, de pozos, de
hamo, de trajes, de arboles, mayormente de higueras'§ cabrahigos.
Ha de ser timpin de wda soeiedad, voeltas las ventanos hicia el
cierzo, muy apariadas del solano, y de mancra que se puedan eerrar
muy bien En ver:no esién regadas y refrescadas; en invierno
muy cnjulas; e verano, de dia wuy cerradas, mayormente st anda
solano & algua viento callente, ¥ de noehe y al alla abierins. No
haya en la bisboga vinagre, ni alliempo de cocer, ni en otro liempo
afguno; y si a'goono holiere, siquenly fuera y pdngunie hien lejos de
alki, que es mary nal vecino para el vino; y salumen la budrega con
buenos olores muchas veces, que el ¥ino como es callente y po-
ros0, presto voncibe ea st enaliqumer olor hueno 6 male, mayormente
cugindo cuces. A< mesmo téuganls inuy proveida de vasijas, y lim-
pia siempre di indasuciedad. »

«[8 suelo de la budega sea de voz argamasa 6 ladrillo 0 canta, y
hicia el melio e ells sea un poco acostardo, y en media una pileta
6 de predra & de barro, para viude s recoja el vine de In bodega, y
aun si atgnna vasija so saiiere, se pueda coger ol vino; ¥ por eso,
la badega estd sicmpre muy limpia.s

Los avertados precoplos, e cousigna nuestra cdlelire compa—
triota, grenehan e conocia perfectimente la imayor parte da las
comliciones iue . o reauir uua bodega. Sin embargs, sbadiremos
alga, para completar lo poco que en vuestro concepto Je fala.

LocavLinan. —Procirese consiruar Ja bodega cn an shio libre de
todo sacudimiento; fa experiencio demucsiia que sélv el causado
por los truenos, 6 por el pasa de una carepta O olro cialiuier ear—
razje, sucls remover |u parte mis wnue de las hecees, que mezela
con el vino y I sliera. Lo falds de ine colina, que ocupe vna ex-
posicion norte s winy buena localidad, para establecer una bodega,
como igralwcite las caevss que resultsn de la extraceion de cousi-
derables cuwidades di piedra; estos sitivs reunen i sus Lueuas cua—
Jidedus la Laratura. Ku todos casos, el terrene debe estar al 2lirigo
de filraciones,

Coxstnuceron —La bodoga debe constevirse mids baja que el
suelo; se profundidad veria segun el lerrena. Sus dimensiones, en
proporcion con la coseeha, pero sicinpre siificientes & contener los
produetos cn los afos buenos, y ejecutar las maniobras con hol-
guro. Las budegoes, por o genoral abovedadas, pueden dividirse en
tanlas secciones, cuanias sean las do los vinos que se claboren.
Ln todos easos, las paredes deban sor de piedra 6 de ladrilla; 1é-
mense [as junturas con mdrtero hidviulico, enluciéndolas luego de
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mode gue no ofrezean rendijas donde se amiden inseetes ni otros
animalittos que buscan frescurs I{ pora luz. Los vewlanas deben
estar lodas & un mismo tedo {e! del nocte), para evitar las corrien-
tes de aire que se establecen siempre que 1as hay en puntos opues-
tos; sean bastantes & mantener ¢} departsmento § media luz, no &
ospuras, como dice Herrera; la demasiado oscuridad favorece la
putrefaccion y ¢l desarrollo de mohos en paredes, oneles, susten—
ticulos de estos, ¥ sobre otros clijetos; semejanies veretaciones in-
fluyen sobre ¢l vino de una manera muy desfavorable. Tengan
eristales O bastidores de angeo, para regularizar la enurads dol aire
y luz, pues el exceso de uno y olro Mlaido cambia las condiciones
de temporatura. Ba fodos cases, péngasze 4 las venlanas un enre-
jado de alambre por de fuera, para tnpedir Ia enliada a las saban-
dijas, culebras ¥ olros animalejns. Las puerias no ofrezcan resqui-
cios, pues si los hubisre, pasard par ellas el sire, ¥ na sera posible,
en determinados ¢asos, conlar eon ig tempeoratura desenda, no sélo
en-invierno , en euya €poea son tan perjndiciales las cotrientes,
sino Wamiden cunndo sea preciso elesar la emperatura para farore-
cer la fermentacinn. Los puertas dables precaven esie resultado,
Por dlimo, eomdo o) piso de Ja Lbodega no estuviere emypedrado §
enladrillado, es hueno ponerks escombros motidos, 4 en su dofecto,
arcena.

Gosmaioyes nk bxa pUENA RODECA.—La primera os1a tompera.
wra, que debe see eonsicnie en todo ol gpo, de 10 § 1% grados.
Cuando es varinble, los vinos fojos ¥ ddelicados ne preden conser-
varse. S abudan cn aleahol 6 contivpen un excrso do malerias
exiractivas, enldnees suportan anpunemente las continoas variacio.
nes, por bruscas que sron; pero 1éngase entendide que si, por un
mal mélado de vislicamon, hmbieren comenzado & alterarse 1os cal-
dos, solo pucde detener, no impedir, los progresos del mal, la per-
manencin & la Iraslacion de los tancles § una huena bodega. La
igualilad detemperatora exige, por olra parie, que no se junten en
la badega las pipas de vino muy nuevoe con lus del afivjo. Una fres-
curs ined-rada es Lunbien indispensablo; porque st la humedad es
excesiva, re eclian § perder los toueles, Negando bosta porliirse; o
molio vicia el aire y nliera ademds los vinos, comnnicandoles un
sabor deiestably; en minchas ocasiones, se rompen os aros de las
pipas, s aunellas son de madera,

Cuando la badegn es seea, se pierde una gran rantidad do vino,
que se escapa al Iravés de los poros de la wadera o [os recipienies;
¥ st no se Ies ridlena on sezeula, peligra se eche a perder el vino,

Para apreciar en todos Leinpos el grade de caldrico y de humedad
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gue reine en las hodegas, ténganse los correspondientes termémetras
higrametros,

o comunique {ampoco la bodega con cuoadras, i letrinas; no
aluyan hicia sus paredes aguas corrempidas, ni que conlengan en
disolucion sustanetas animales. No se gnarden por tiempo 2lgune
en dichos departamantos ni lefins, ni maderas verdes, ni mucho mé-
nos carnes, salazoues, ni guesos; tampoco deben ponerse flores,
frutos, legumbres, patalns, remolachas, eshollas ni ajos; tedos estos
ahjetos prodircen emanacionss, de que se apodera el vino, adgui-
riendo mal alor y sabar, No sirva la bodega do retire 6 guarida &
conejos, pavos ni gallinas, Semejante departamento debe destinarse
exclusivamenta A la conservacion del vino.

Por dliime, puedo renovarse sin peligro ¢l aire ds Ja bodega, no
shlo por la circunstaneia que diremos, al ocuparnos de la fermenta-
clon, sino tambien para mawever en aguella cierlo grado de Lu-
medad.

Ide los recipicntes pava elahorar y para con-
tener ck vino. — Gencralidades. —Viseoae dE ue-
e1pexTEs. ~—Nuestro Herrera nog dijo {eop, 23, libro 1.7, pigina
69, tomoe 1.° ed. illustrada): «Do dos manoras son las vasjas:
para vocer, & para tener ol vino.» Con efecto; las primeras, veslos
recipienles de madera 6 de barco coeido, y lambien de mam-
posteria, pero por lo regular de un sole fondo, estin destinadas
tan solo A contener el mrosto, micntras experimenta la formenta-
cion tumtdtuosa; se llaman cubas, finas & cocederos; en algunos
parajes do Lspana frulls.

Su capactdad voria segun el uso del pafs, y el producio conque
cuenta ol cosechero; as hay desde 200 hasta 400 arrobas, Los gran-
des propieterios de viitedos pueden construiskas lodavia mayores.
pues si utilizan, como luego veremios, la miquiea de Lomeni 6 lu
de Boutlly, para deshacer fa uva, oblienen en doce horas una can-
tidad enorme de mosto, que fermentard do la manera mas rogular.

La mejor forme no es la completamente cilindrica, sino la que
so asemeje alga 4 un gran pedazo de cono truncado, § sea un paco
mas estreeha heia su extremidad superior, con ol objeto de que ai
elevarso a cosca, euando el mosto fermenta, ne suba dicho liquido
del modo que lo verifica en las que ofrecen mayer didmetrs, esto
es, separado de las paredes y & borbotones por toda Ia eircunferencia
de elles; de manera, que poniéndose en contaclo con el aire ex-
lerior, produce en el liquide las alieraciones que son consiguicnles,
en grave perjuicio del producto.

La profundidad de tag cubas no pasard de G pids, pues en las mas
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hondag, se detiene 6 debilita Ta fermenlacion por la misma presion
del liquido; annque eu verdad, semejanta inconveniente, muay nota-
ble en las cubas abiertas, es poco sexsibla en las cerradas,

En los Pirineos orientales usan gnos grandes loneles, consiruidos
de modo que s dejan una puerte, £l Sr, Cavalean les ba descrito,
En la obra de Lenotr haliara el lector cuantus pormenores desee,

Las segundas, oslo es, las vasijas para perfeccionar of ¥ina y con-
tencrle, Dhasta el lempo qua couvenga, son de menor cebida, de
distinta clase, y de forma diversa. Las que mids gencralmente se
usan en [Sspaiia son lag tinajas, Ins pipns ¥ los tonsles; las primeras
lle barro; los seguming y terceros de madera,

¢A cudles debemos dor la preferencia, tanto para cocer los vinos,
cuanio para guardarlos? Las linnjas son en verdad mis seguras,
miés ficiles de lunpiar, y segun Herrera, no entmohecen tan frecuente-
menle el ving; pero se lrasportan con lrabajo y peligro, ¥ se quiehran
a menudo, sino se empolran. Las pipas y loveles cuesian mas, ne~
cesilan mayores cridados y gastos de conservacion, ¥ ¢l ¢hio pueds
salirse con mis lacilidad,

El Sr. Rojns Clemente dice que los recipienles «mejores en cuanlp
al material, son los que ademnds do no dar salida gl sive por sus

oros, Ni por sus junluras, ¥ de no presenlarie ningun prineipio so-
ubla, liberten u} Uquido enteramente del comacio del aire y e la
humedad; en coyoe eongeplo, mogunas serian preferibles 4 Jos de
vidrio, si su adguisicion foera faol, como lo prusba el uso de las
botellas comures, 2n extendidas cu el comercio de vinos, apesac
de su [ragilidad y pequenez..,

«Las tinojos 0 jarras barnizodas tienen ventajas obvias, que los
romanos y los aspaioles henos sabido apreciar siempre, Su mansjo
sin embargo, ménos cémodo, especialmente para el trusporle 4 lar
gas distancies; fa eecasez de buenos barros, 6 mds bien la ignoran-
¢ia de ellos, de sus mezelas, y del arte de construirlos y cocerlos,
hacen su uso mucho ménos comm entra nosotros, que el de las
pipas da roble, de quejigo, de encina, do castaio y de cerezo, enac-
eades con aros, fiejes, cenos & cercos do sabina y de caslafo, de
olmo, mimbrera, laurel y hiarro.»

 No es indiferento la ‘eleceion de la madera pora consicuir las
pipes y foneles, preliérese, por-lo general, la de las especias vel gé-
nero qiercus (oucinag, rables, quejigos), coma mas sglida y con-
paela; pero no se otilice ni la parte exterior de la madera, ni fas
20nas cenirales que 1engan nudos, resquebrajadurss 0 veness sus-
coplibles de altersrss; escojase sélo ln porcion sana; deschese la
que hubiere sido alocads por los insectos.
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No iodos los individuos del indicado gripe suministran madera
igalmente aprecishle para pipas y toneles. La especie y dun la
variedad de dcbol, el eluna, el wyreno, la exposicion, las alturas en
que vegelan, ¥ otras circunsiancias, influyen en la calidad y dura-
cion consigbionte de la madrra,

Aungue pueda 1ambien utilizarse para pipes y teneles !a madera
de gncina y demis especies del género, se prefiere generalmente la
de roble.

Segun la anilisis de varios quimicos, parece e enire piras sos-
tancios, enntieng cieeta canlidod de tonino, de dedo linico y gaheo,
de qlicicina, y de qitercitrina, de athimina, de mucilagn y de es-
traclivo; sustancia eela Glima, que dup no se ha eswdiado muy
bien, pero oo por ello disminuye s imporlaneia,

Segen Maumené, el tanino del roble y de encing, en cantidad
variable, segun determinadas cireunswncias, sdemis de la solides
y duracion que comuniea d los recipientes, influye do ue modo la~
vorable sobre ¢l vino, dindole firmeza y cstabiidal. Anade dicho
sabio, que si eswviera deinosteado e 105 toncles nuevos nejorasen
el vino, consileraria mds-verosimil airibuir su aceion al tanmo gue
conliengn, y que quizas neuiralice los vestigios de las su<tancias al-
catinas amargas, de orizen arginicn. La eorla dosts de deido tdnico
que ¢l liquido pueda disulver en los toneles nuevos acuva 1ambien
el depdsito de las heces, y por fo tante contribuye § aclararar wis
presio los caldes. K1 Sr. Faned nos dice que i siercine es muy
soluble en el aleohol, v esld dotuda ademis de on olor y sabor
balsdmicos muy nutebles, si bien es diversa dicha sustaieia, segun
&) elima, espeeie y dun veriedsd det arbol. No es extrefo que las
doelus de América sean superiores bsjo este pnoto de vista, Las de
Bosnis sou tambies muy buenas; perv las que ¢l comerelo remite
por a xia el Adiidtico ceden al vine blancy una eanuda] exeesiva
de principio asiringenle, capaz, si veeibe luege el liquidu L infleencia
del aire atmnsfirice, do tarnarke enteramente negie, Las duelas de
los robles de Danziz y Jos do Stettin comunican al vino un olor
balsimico, sin alterar su coler. Anilogos resullasos erremos se ob-
tendrin respecto de las fabricados con las maderas do muclus de
nurstras variedades de robles y eneinas, principalmente las que cre-
con en Jas zonas privilegiadas de la Peninsula, :

+ Lo quercitring, que s de un calor amarilo, parecs so descom-
ane en aziesr de uvag, y on 0ira suslancia patticular, & qua se lo
a dado el nombre de giterceting, pulverulenta, de color amaritlo

limon, seluble en el alcobol, y capaz de alterar ef eulor de los vinos.

L) mucilago y Ja albimina no delen ejercer uua accion nola-
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ble, que podrd por otra parte quedar inerte, segun la calidad ds
fos mostes,

No asi respecto del estractive, que dun evando por ls inmersion
de {as duelas en el ngua, desaparezca en porte, cowno lo verifican
cosi del 1odu b mucilago ¢ la albumina, eomunica sin embarge al
vine un sabar aurgy muy intenss,

Por éltime, 1o fpaca en que so corlen los robles influye en la
cantidad y estady du los elementos que contienen. El mejor tismpo
o8 durante ol letarge vogetative, poeo despues de liaberse despo-
jado le sus hajas las especies 0 variedades que lis lengan caeidizas,
v durante ol mes de Noviembre, respecta de las restanies. No sa
wiliee de wedo algimo fa madera de los drbales corados en plena
vegelacion, i eninde la savia estuviere préxinia & mover. .

Ei disimelre 6 espesor de 1ns duelas es otra de 1as circunsiancios
importanies. Las de nna caba qia deba contener de 12 4 43 bar-
ricos, de cabido cada cua! de valas de 1 arvobas, vo deben medic
ménds de 15 § 46 Hoeas; dénseles 186 20, si l2 capacidad es
dohle.

Anque Tos aros pualen hacerse de las maleras que indiea el
Br. Ctemenze, y tambien de lresno, avollano y en particular do al-
méx, eomn mad suporioves, son proferibivs los de hiereo.

La prejoravion especial de tas daclas es de dos modos: O para
impedir tome ol vino 1 sabar extraio, perdienda lambinn su color,
6 para estorhar -l demasiada evaporacion de! figeide. Evilarase el
primerc de edos extromos, wtilizindo {segun el eonscjo de Jierrera)
el agua salada y bien eatienia. Manmené recomiends, dexpues da
muy lavado o ionel con agma lirviends, cehar oty fria, meler
una ¢adeng iz hierro, ¥ dovle vaellas, para que se desprendan eon
mis Gwilid ol 10das las impurezas, Pero, todas oslas maniobras se
ahorrarén, carbouizande [igcramculc la suporficio interior da las
dietns, como vienen haciewly ya de ininemorial nuestros compi~
trivtas fos vanluqueiios y jerezinos. Esta prictica, de gue los cx-
tranjecos se haw apropimbs, infringiendo el séplimo preeepto det do-
citogo, can'ribiye @ aclorar el vine, y desiruir lus elementos nocivos
que puidioran envotirarse en la madera,

La evaporacion yue el vino experimenta, dentro do los toneles,
depende en parte del espesnr do fas duclas, y tambien de la calidad
del biguido, segun opina Mann eng, pues parece que si en los pri-
meros dins de estar el vine en el wnel, se produce sedimenito, es
metor la cantidad que se exapora. La époeca eu que se corlé la ma-
dera inl'}uye ainbign bastaute, Gonsta du experinventos preeisos,
<omo la pérdida que sufre el vino en los recipiouies, cuya maderh
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se cortd en plona savia, y durante lo época del letargo de dicho li-
quido, es vomo ocho & uno.

Aun crrando la permanencia de los teneles en la bodega es 2l me-
dio mds coveitle y nalural de peoservacios de una excesiva evaporas
cion, porre alli disfrutan Ta bajo teeperatura y fa humedad con-
dueentes, hay ncasiones en que erini-ne estorbar dicho fendmeno,
Cunmilbo lsayan de tearrze Jos caldus en el lagav, y ambien cuando
se remitan o Targas distancias, es preciso baruizor do exterior de las
duglas, poro no con colores vuya Lase sea metalics, que comuni-
carin un olor y solwr desagradablos, v dnn cnaldades nocivas al
producto. Manmend recomienda o siguienie mezelas -

40 hildzrumos de pez de Borgoda.
2 kitdgranmos de trementina,
10 kilograus de dadritto bien molide y tamizado,

Otro medio hay de oponerse & la evaporacion de los vitos ; con-
giste on ubfizar wneles que hubieren wenido aceile, peroe (resee,
esl es, sin enranciar. Aungie el vino no sn perfeccions tan pronto
en los recipirues de madera barnizados, se couservan sin embargo
por mis \henipo,

Recirestrs sstos, ~— Las enlias 6 cisternas vinaring de cal y
camlo, conaeidas ya en Espofia de tempo bunemarial, sirven & la
ver para clalorar y contener Ios vinos, La gran conacidad nue pnode
dicselos, la solidng eon e s eonstrinyett y larga duracien consi-
Fulentc; b nmevas mlilieaeiones que en ella s¢ han introdurido;
as venta)ss nolalles ¥ ili.erosas que preparcionaa, permiten reem-

[nzar con muchn economia los grandes vases vivarios, ya sesa de
arrg ya de madera.

Al ocuparnos de la fermentacion lumulinesa trataremos de allas
con toda la extension que merece un chjeto de lanta imporiancia

pera nuesiro pais.

Complemento de las operaciones de la
viniflcacion.

Despalilladoe.— Esta operacien, Gl por i general, ne-
cesaria muehas veces, tiena par objeto separar, en todo 6 en parte,
el eseclajo de los granas, Avngue pasece no altora esencial-
menie las bases fundamentales de la vinificacion, porgue kjos dp
ser un principio de ella, es tpo solo un detalle, vamas, sin. em-
bargo, & examinar la influgneia gque ejerce la raspa en log: vinos,
para, dedugir lag tniles aplicaciones que se desprendan,. tanto mnas
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imporiantes, cuanto s diversas son las vatiedades de aguellos que
se elabaran, y mis disiinias las zonas de vegelacion que tenemos
en Espana,

Los estobujos ticnen wu saber dspero, esliplieo, gue depende
principalmenie del dcido tnico , del cual necesian cierta ezntidad
atirellos mosios ahundantes en privcipios albumingses, pero bastanie
& precigimeles, para que de exta manera po quede. despues de a
fermentacion sleohdliva, cuerpo aizino cupar de determinar olra,
que serin casi siempre pecprdicial. Fn los vinos blaneos, cargados do
altrimina, s lanto mis util, cuanto que, como luego vercinos, se
emplea como remedio en na de lus alieraciones que con frecuensia
axperimentan dichos caldos, No cs lampoeo necive al estimago,. mi
desagradahle sl paladir, si exi-ie en corta eanlidad ; tejos de ello,
parece cwsuitiea al producio sierlo sabnr 6 atuma apreciable, que se
cambia en seerhn, dure y muy asiriigenie, ctando la Jdosis ez ex-
cesiva , pero Jue paco d poeo va deagireetendo, desde los doce lrasta
log crinticuatro meses, sin gue pur elle pierda o) vino aguelia feerza
y vignr, que no habria padido sdquirie de otre modo. Aviva tambien
le insipidez de Jos vinos flojos ¥ dusabridos. Por su infleencin me-
eénica en ol acte de Ja fermentacion, Fagilita asimismo el desprendi-
micnte riel gag dcido carbénica que se praduce , stendida ta mayer
permenlifidad de la casea, que sube § Tn superficie de las cubas. Por
0 aecton giiinvica , eoniribuye & punficar y dar fortaleza i los vinos
¥ 4 conservar sdemds lax poca abunidanies en xleoliol, por la eireuns-
tancia fntes mencionaa de preeipitar ¢} exeeso Je sustancias fer-
mentescibles, Jus enales, quedawlo en suspensisn, obrarian sobro el
liguido, Lissta of extiemo de favorecer el eambio det mismo en vina-

re. Par Wtimo, activa la fermentacion, @ causa de In moyor canti-

ad de fermento que tnwoduee ou ¢l Hiquido, y que favorece a des-
composicion complela y combio consigniente en aleohiol de 1z can-
lidad de azdicar contenido en ¢l mosto.

Serd pues it el despalillado, y dun necesario, en los uvas de
suyo dsperas, que produzcan vinas dures, astringentes, hastante
cargados do aleohol , v de una duracion largs; tambien en aquelles
raeimos, que por circunstancias de localidad , 1t oiras accidentales,
ro paedan perfercionar su madurez. Asimismo re descobajan per
la gonerat las uvas, cuyo mosts ha de fermenior en recipioniea del
todo cecrados, pucs en este casa, si se prolongase dicho fendmano,
dejaria Ia raspa en ¢l vino upa contidad excesiva de principios as-
tringentes, La supresion parcial delt cecobajo es siempre una mejora
en log vinos de iuferior calided. Cuando los caldos se destinen i Ia
deslilacion, es iniii quitar el eseobojo.
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i despaliliado disminuye un tercin el volimen del producto de
la pisa, y por ello, son necesarias ménos cubas para la fermenta-
cion tunulivosa, Bvita hasla cierto punto, en la que se verifiea al
aire libre, la acetificacion del vino. Parece zumenta la polencia al~
eolidlica, cuyo resultada ereemos que es por 1a coatilad notable de
aleohol que suponen absorlie la ruspa, y de cuya cantidad ne puede
lusge oblenerse sine una muy corta dosis, por mas qua sc prense;
y aun asi, cargado siempre aquel liguido de los restantes principios
que of bagazo conliene. Perp olros opinan que si ef alealio]l abunua
en fos moslos procedentes de vva desgranala, es porque todo el
aziecar gne conliens se halla a1 abrigo de )n desiriemon que puede
experimentar anies de que ¢l mosto se eche en bas eubas. Como el
lagazo suple lambien 4 la insuficiencia de) fermento, es claro que
stri nocivo el separarle en los racimos que no producen sine un
vino ligero, insipido, de curta dusacion, y de una blundura probada,
cualos son los que se olafioran con wvas de vides cullivadas cn sitios
bajos, himedes, y tambien en la mayor parte do nuestras provin-
cias nortes. La conservacion del vscobajo , 2l ménas entre ciertos li-
mites, es und cirennstanela, respecl de los vinos pasables y dun
de los buenoy, que dice mueho en Lavor de una prolongalda conser-
vacion, Ko varios casos es imprescindible.

Paeste que la nva estrojada gon la raspa fermenla con mayer ac-
tividad , es decir, do un modo mis ripido, evilard ol cscobajo se
tenga Lanto tempo o wosto en las cubos de fermentacion. Asf
misme disfruta ol bagoze unz influencia marcada, pars determinar
ia8 reacciones parliculares que se verifican en e} vino, fmerin dura
la fermentacion. Si el mosio es muy dulee y azucaredo, sin mei—
cla de acidez ni asleingencia pronunciada, ya por procader de uva
muy miura, de variedad exquisita, & por cosecharse en un terrano
privilegiado y en zonss an fuvorecidas como las de Andalueia,
puede dejurse toda 6 parte de la rospa. Por regla general, os necé-
saria en los porajes meridionales, ratindose de vinos ordinarios,
ean el objeto de qua {a fermemniacion se ostablerca ex débida formag
y lanto esasi, que cn determinados casos, es previse anadir una
contidad de vislages tiernos de vid, en calidad da clemenlo supla—
wrio.

Respecto de los vinos blaneoes, para cuya elaboroclon se prensa
la uva inmediatamente, poniendo el mosta apirie, sin dejarle corn
el hollejo ni con la raspa, es muy Gul separorla, porque en pri~
mer lugar, facilia mucho el prensada, y en segundo, fuera supér—
flua su permanencia, no tentendo que ceder al caldo su lanine .
Despues liuremos sobro este punto uaa observacion muy importanie ,
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para elaborar de! modo mis perfecta vinos delicadas y suaves, d
31_13 los cosecheros de nuesiras provincias meridionales pueden do -

icarse con gran veslpjn. No se olvide, en ningun caso, e gran
papel que el bagazo desempeiia en el desarrollo de las propieda-
des que aseguran 4 los vines ona larga duracion.

La supresion del raspajo produce vines més claros, suaves v de
ménas colar; evita 1lambien, ¢ al ménos retarda lasta cierto punto,
la gectifieacion de muchos de ellos, tan wenible, principalimcnte
cuando se apera en cubos alicrias; asi ex que en doode <0 admita
el sistema de fermentacion en rocipientes cenades, se deseobaja
gencralmenie, porque I demasinda permancucia del raspajo de-
jaria cnlcl‘\'llm una exeesiva cantidad de priveipios astringenies.

Por ullime, dun cuando la |[}rnsencin del escobajo sen necesaria
para soplir 1a insuficiencia del fermenta, es preciso vo perder de
visla, en hulas etreunsianciag, como pudicnda experimentar modi-
ficaciones may nelalides la canlidad de elementos astringenies que
contenga, e 30l & causa e la diferencia de lag estaciones en
un mismo Aie, site tambien por la diversidad da chima, circuns-
tancias do locelidad, y dun por fas variedades de vid,es muy por
dente nodesperdiciar los dawes que la prictiea sunciona, ensnyando
al efeclo los debidus experiencios comparativas.

Para proveder con segusidal en la operacion de goe se trata,
constfeso siempre la naturaleza del moste solve que so opera y
las cualidales el vinn quo s quicre obilener. Lo mejar es no des-
cabajac del toda; mas, para precisar la mayor ¢ menor porcion
del eseobijo gue se raya e qoilar, t0mese en cuenla, en tedos ca-
s0s, ol estady de la gorecha ¥ la iofluencia generst qouo desde
luego disfouia Ia ragpa, y la no ménos importante relativa al por-
venir del vino.

[l 8¢ Mawmené dice podria zanjarse toda duda, vespecio de la
utilidad del descobajado, aserignando la proporcion en gue ¢ (a-
mino y los cuerpos aibominoses se encuentran en (2 uva. La can-
tidad ‘en que ¢ads cual de ellos existo demostrard si dobe & 0b
quiterss ol eseobajo, Ksie resultado puedo consegbirse, & por la
andlisiz, 0 claborando una determinada cautidad do vino con un

oco de uva dasgranada; s esle vino da, despues de st complets
ermentacion, un precipilado sensible, tratandole por el taninn, &
mejor adn, por una infusion do raspss, midnces es buena consor-
var estas; hay necesidad de su lanine; pero, &1 0o s forma preci-
“pitado alguno, en tal caso, se debe descobajar, porqus de lo con-
“tracio, periudicard la raspa al vino, lorndndele ademos muy amarge.
Algunos endlogos se conlentan con deeidir segin b gusto del
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liuido; pero es el medio infalible do equivocarse con mucha fre~
cuencia.

Ds tres modos puede desgranarse Ju uva. Kl mas antiguo es el
que representa la fig. 205. Se echan las nvas en el reeipiente B,

Fig. 203,

hasta la mitad del mismo; un muchache, § una mujer, sosticne su-
ficientemente el aparalc, y con la hurquilla de tres dientes A, que
introduce, hasta donde convenga, agia circubarmente las uvas, que
desprendiras de los pedunculilios, vaen al fundo de 2 cubeta, sl paso
que ¢l bagazo ¢ va quitando con facili!ad de la parte superior,
para amontonarle en otro site, y ulilizarie cua) diremos,

Con grande ahorro de empo se puede aprovechar la miquina
procedente de Alemaniza, y (ue representa la tig. 20%. Una tolva D,
mds & ménos grande, y de an meiro lo ménos de largo, da paso &
los racimos por su parte iuferior, depositindeles en un semi-¢ilin-
dro, formado de 1a magera gue indiva la figura, y por medio de su
gorrespondienie manubnio G, deniro del cual se mueve un volante
B B, que va cogiendo los uvas por entre las varillas, que deben ser
redondeadas, y distanles centimetro y wedio entre si. Despren-
didos que son los graues, caca fuera de la maquina, al pase que
las raspas quedan reunidas entre los indicados listones. Cuando se.
avwnuia bastnte cantidad de ellus, se as saca por la puertecita K.



23

Semejante apatato se coloea, oru sobre un recipienle movil gue
pueda vaciarse en el jaraiz, ora encima de esic mismo.

Fig. 20,

En Medoc utlizan otro utensilie, mucho mis econdmica. Con-
siste en una espeeie de marco, en forma de entejulo B, fig. 208,
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compuesto de varillas do madera, de 2 centimetros enadrados, qua
cruzando en dnguls recto, se acoplun hasta 1o wiitad, bien igusla-
das por arrika, pero de medw que dejen espacios ynadrados de 2
gentimelros, & més, segun el volamen de Jos uraeos de wva, Esie
mareo postizo se caloca sobre gwatro pids A A, pars poderlo lim-
piar bien; se le auarucce de un rehorde D, compuesto do listones
que tengan desde 25 hasta 3G contimetros de aho;, el aparato re-
presenia entonees ung mesa huerg, de 12,350 cuadrodos, colocada
solir cuatra pids, 4 fa altura del pecho de an hombre regular; un
bastidor, O ¢:ijo abovedada, fvrng el fondo de aquel, sobre el
cual se echan wnas cwalro arrelas de racimos, que van [rotandn
& restrerando con snavidad enalrn personas, wea per eada lado; los
granos pasao af través de las mallas 0 espacios vacios, cayendo en
el plano inviirade G, Juntsinenie con ¢) mosto qee poeda fluir, y
va todo & poarar, 0 4 pua prensa puesia delnje, 8 4 la tofva de ia
miquina que ba de serviv para esionjar bas nvas, cusl liegn vere—
mos. Las rospas d los racimos s¢ van quitindo e da speriicie del
aparuto, dande se las comprimn un poco; buegn, puede desuddr.
selas con el orujo, para ebteper gicria exntidicl de aguardiente, 6
conservarlas en suio & propdsilo, para afudeclus al vive, en clertos
y determingilos easos.

Como en dos minnios y medio se deseol ajan 4 arrabas y 6 1i-
brag de racimos, es fcil avior en on din { 017 arevhas; cantidad
sulicienle para suministeae mas de 400 aerobas de nosto.

A falta del aparale anterior, puede uiilizar ol cosechero poco
acornodado una espetie de zarzo de mimbres; pero punra aprove-
che ningun uvtensilis de mets), pues el contacto prolongadn de un
mosto nuy acido determinaria, auxiliado del oxigeno del sire at-
meslérico, Jos mis desastroses alectos.

La despalilladora de Bonilly, fig. 200, se rompone de un ca-
jon oblongo A, en euya parts superior, de madera, hey una
telva para recibir las uves. La porte ioferior B, de dicha figura
y fig. 207, ¢e forma de vnn planzha da hierro agmyercada, pordunde

asa ¢l moslo; lus aspas 0 irstoneitlos lengiiud noles GUL - de esta
dhima se muever poe wedio de un manubrte & cigieia y de un
volanle; choean contra ios rocimos y los desgravan, arrssirando
luego los raspajos & la extrermidad dnferior de ta voja, por los espa-
cios vatios que & dicho efvcto se dejan. Cob esta miquina, cnye
coslo es de 400 realss, pueden despabillarse corva de 24 srrobas de
uva por hora,

Pisa de lawva,  Tiene por ohjeto obtener desde iuego,
ademas de una {ermentacion pronla, wwlorine y regular, la mayor
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eantidad de mosto posible, disminuyendo al propio liempo la del
producto que ha de prensarse. Respecto dalos vinos lintos, no solo
se consigue la desagregacion de todos los elementos de la wtva, sino

tambien mezelar la parte liquida can la fermenteseible y eolorante,
para que muliplicados los puntes de conlacto con el aire atmos(é-
rico, puedz luego la fermentacion seguir wua marcha mis répida,
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disolvienda todes los principios posihles del vino, y auxiliande la
mezela de otros.

La pisa no 3 cowio se ve, una operacion dul todo mecinica ; ticng
ademis ol dolils objeto de poneral mnsto en conlaelo con el atre at-
moslésica, pars que el oxigeno de este sumini<tre 4 la zymeproleina
wida el elemento gecesarin para constiuiv hiege vna buena fermen-
tacion, Bajo esle punw de vista, jsmés serd cxeesivo € mds minu-
cioge cuidade para hacer que ¢l musto 1ome, interin dura aquella
operacion, ia mayor canlidard do wire posible; agitese al efecto di~
cho liquide muchas veces de seguida, meentras v acumulindose
en el primer recipiente, y drtas de guase Je raviade & los en donde
debe comenzar Ia fermentacion amultuesa. Con sem jante cuidedo
s¢ establece luego oy pronto, y marcha con suma raptdez; el dcido
carhdnico deseuvuelio desalojard al aire excedente desde o primer
memento, sin permitirle cjercer wibs inflyeucia que la precisa,

Fig. 3%

Do dos maueras podremos dogpachiverar la uva: con los pids &
por medio do mdquing, 3t se olili par el prives media, bastante
gencral en Espaia, juede operarse de dos modost 1, en el jaraiz,
eslo o5, cirennserilnando, siuo esti hegho de anlemano, un espacio
do 2 metres de largo por 4,3 de ancho, lLevantando las correspon-
dieates paredes & rebordes, desde 10 hasta 15 centimetcos de alto.
La drea comprendida, que sc cuidard de enladrillar, tenga una in-
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clinacion de 1 cenlimealro por cada metro; en su mayor decliva, so
practica un agojero, de donde parte un tube & cacal, que sirve para
conducir ol mosto a un recipiente colovado en la parto de afuers;
este recipiente suele ser de warporteria; en su defeelo, se utilize
un gran onel & una tinoja de bastante capacidad; despues de celiar
en un angule del jaraiz clerta cantidad dvw uva, desparrama ef opo-
verio la correspondiente Landa do raeimes ¢ llumada volgarmente
pid) y comienza 4 andar sobro ellos, husta tanto conoce estan bien
despachurrados. Con la pala de maidera, que llevaen la mano de-
recha, y decuye wisnsiliose sirve coma de soslen para no reshalarse,
misniras pisa, va arrimando d un Jode del jaraiz edes los residuos,
forinando eon ellos una especie de pila, que oprime zlgun tanto;
inmediatlamente despues, poue nueva tanda de wvas, ¥ sigue and-
loga tareg, Lue(ﬁ(o que pisé una cantidad notable de ractmos, se
extrae el orujo del jaraiz, pare que no vstarbe,

La limpieza del operario es de tedo punto nceesaria, Antes de
cemenzar, debe lavarse ¢} cuerpo, & ol menos Tas pliernas y mus-
los; pangase ropu Hmpa y dlese un paiivelo a la cabeza; po fume
mientras dura Ja operacion ; tengn su ropa bien sjustada ¥ sulgs las
Menes veres posihfe; cuando lo haga, deje cu el jaruiz ol calzado,
si pisa con él; al volver, enjiiguese los pids Antes de enirar,

2.*  Ln algunos pueblos del reine de Valencia, y tambien en
variog de Gitaludia, pisan la uva sobre el mismo cocedero (truliy, é
56 gran recipiente, faliicado de mampdsteria, que so eleva de una
y media hasla dos varas de! pisv ordinario; schre aquel receplieulo
colocan y atianzan vartas tablas Lastante aproximadag, pero que sin
cmbargo permiten My el nasto por los pequeinns espacios que do-
jan. Esie sistema tiene entre otras desvenlajas la de que puede caer,
6 al menos lastimarse el operario, si s¢ desorregla 6 rompe una
tabla,

.2 uva puade sor pisada cot los pids cnleraments desnudos &
calzados. Kl primer modo es mis veniajoso; el pesc del cuerpo
basta para romper el hollzjo y dar salida alaosto. Pero, no en lodos
les pueblos de Espaiia se hace asi, pires en unas loculidades, como
enJeréz y otros puntos de Andaluefa, usan unos zapatos de becerro
con groesa soelu y fuerics elaveg; més de semejante modo se tri-

< ran demasiado las rospas, y se revientan los granillos de la uva; y
como estos conlienen aceiles ¢rases, sustancias albuminosss en ox-
teso y olros elementos, nocivos todos § la delicadeza del vino, y
dien & diversas de sus cualidades, no es 1) dicho media. Tan im-
propio ecalzado puede sustiluirse venlajosamente con olros zspatos
mis [linos y con una lela metalica sobre la suela sencilla, entre cuyos
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espacios sa irdn reuniendo muchos granillos de uva, que se cuida
de quitar & menudo. El Sr. Maumend propone, y s muy acertado,
el uso de Lotas de goma elistica; stno se quiere gasiar tanto, pue-
den suplir unas slpsrgolas de suela floja y de cara ancha, En su
defecto, utilicense las alborgas, pero ligeras; de ests modo, el opera-
Tio o ird descalzo y la presion poco pronuncidda que cemunique
4 los granoa serd bastente 4 deshacer la uva, é insuficiente para
quebroautur las semillas en aquellos contenidas.

Estuvo en boga, y dun wiilizan al parecer en cierlas comarcas de
Francia, el sisiema (ﬂ; arrojar las uvas en el recipiente de fermenia-
cien, deniro del cval se melen, despues de lleno, dos 6 mas hombres
del todo desnnilus, para deshacer asi los granos coo los pids y con lus
manos. £isie méloda es baslante sucio, para delenernos en combaiirle.
Bl que propore el Sr. Masson- Four, que eonsiste en aprovechar
un cajon cusdrade, abierto por arriba y cen agujeros en ¢l fondo, no
nos parven vy expedito.

Pisa ror mxnio nE waquinas.—Da todas las inventadas hasta hoy
debe jreferirse § la de Lomeni, representada por la fig. 208, 6 lade
Bouilly, evmo mds 1iitles por todos coneeptos. Enellas se pueden des-
hacer las avas, 1al came Negan de la vina, y con suma limpieza por
cicrio, pues impiden se mezcle con el mosto cualguiera sustancia ex-
trana; ¢ las maneja ademds de la manera mds expedila y por tna
mujer & por tn muchacho; producen 1an notable ecunomia de jor-
naies, eamaoque la primera deshace en doee horasly cantidud de 2,058
arrabas de uva, equivalente 4257 eargns de 8 arrobas eada una; ven-
1ja incoleulalie, prineipahinente en las localidades de Espaiia, en
que al culiivo do la vid se le da (an grande extension, como en las
provincias de Andalucia, Exiremadura, Aragon, Valeneia, Cataluiia
f otras; v mas pronunciatta serd todavia seinejanle ventaja, cuando
logue 4 tomar el debido incrememo, aprovechando nuesiros com~
atriolas los muchos y preciosos tetrenos tan adecnados & dicha ar-
nsto. Sirven lambivn dichas miquinas para elaborar vinos delieados
de la manera més perfecta; fa [srmentacion del mosio obienido es
més uniforme, y so eslablece ademas dos 6 tres dias drres que-en
Jos procedentes de los uvas pisadas por el método ordinario; el pro-
ducto es mds superior; ¢l vino tinlo sale de color mas subido; el apa-
rato no es muy caro; los granos enteramente verdes, 6 & medio
madurar, quedan inlaclos; y por ilimo, las uvas deshechas de este
mpdo dan mayor eantidad de vino claro de primera elase, segun
demuestran los experinentos més precisos, ensayados en determina-
das castas de rocimos. De 130 decilitros. de ellos, deshechos con
la méquina de Lomeni se eslrajo: 84,50 de vino superior; 6,83 da
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los vesiduos prensados, y 58,40 de orujo; otal: 449,40; al paso
qus una cantidad igual de uvas pisadas por el méode ordinario,
esta es, con Ios pids, pradujo 79,72 de vive de primera; 6,24 do vino
turbio y 63,64 de orujo; tolal 149,60,
Lz miquina de Lomeni consta de dos eitindros de inadera B. B.
(g. 208), acanalades, que se hacon mover paralelamento uno con

Fig. 208,

olro y hdecia rdentro, ajusiados & la pario inferior de la tolva ), de
la cual forman propiamenie ¢l fondo. A medida que los ractmos,
despalillados § sin despalitlar, so cclian en aquella, fija al bastidor C,
(el cual sostiene los cilindros por medio de dos sustentaeulos de
hierro E), les van temando las medias caiias da los indicados cilin-
dros, y quedan deshechos al pazar por enlre wno y olro, sin més
operacion qus dar vueltas al manubrio A, adsjtado a 'a extremidad
derecha. Dispénese el aparalo do manera que la circunferencia de
los eilindros, en exacto paralelismo, diste en toda su longitud do 3
hasta B milimetros tan svlamente, con el objeto de que los granillos
de uvn puedan franquear dicho inlervalo sin romperse. Prociress
tambien dar vueltas al manubrio con toda regularidad, para evitar
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los resultados desfavorables que en caso contrarie preden sohre-
venir.

Esta miquina, muy adremada y expedita para deshacer completa-
meute lug uvas que se destinan i la elaboracion de vines blancas,
pucde eolocarse de mpnera que reviba en su tolva el jugo y los gra-
nes que eaigan del desgranador 6 mdquing para despalillar, a la
cuzl dard muy eumplide abasto.

El 8r. Maumend progene, como nivjora netable en el spurate de
que Lrulanios, se Tevisian fos cilindros con unn capa regular de goma
eldstica, voleavizada v stove. De eslo modo, se llena ¢i doble objeto
de disminnir la Tuerza de fos cilindeos, y evitar la ruptura de los
gronitios de uva.

En el Journal &' Agriculiure pratique del B do Octubra de 1861
deseribe ¢l 8r. L. Guiguet la esiejadora de Mr. Bouilly, tan sen-
cilla como venlejusa. Regresemtada por ta (ig. 209, eonsia de una
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tolva A, dondo s echan fas pyas, v de des eilindros acanalados B,
bien afianzades ol aparato, en fa parie inferior de dich twlva, y
que sirven purd desmenuzir Jos grares. Ponewse aquellos en o
viwenlo per wedio deoun velande T al gtre exnen o de foowge
quina, hay un seguido manubrin, pira giee, cose nreesario, j vertan
cmplearse en su manejo dos persenas. ELmesioy des Lollegos bajan
por el plano inclinado G, y van @ caer d lss culus de fepmeu-
{acien.

Esta minina e colova sobee un pisa algo chevado, Jara que por
bajp bt plano dnelioado puedan coleac foy sesiplentes, Lo estra-
Judoraalel Er, Bouilly reuna i su buena v osolda consleuepon o
venbaja de obiener en dos 4 lwes minutos 6 artobas de mosto; los gra.
s e 1o uva quadan completargerte trinndos, dejaado inacetos las
pepitilias, que paswo sin lesion per s aliertiead - une sy otes cilindoo:
aberwira que se arregla de wntiane por medso de noos weronlias,
que obrands sobre da admotaditlz maved, eolersdn en s vespeciivo
silio, prrmien apatiar & aproxincar o indivabes ellindros, segon
eonvenga & se quisra, Bl enste di- cata estrojadora es de 150 hancos;
st equivalente no lega o 600 s, La fig. 210 representa os cilin-
dros por separado.

fn Gewbre del afie antarior se lan [eehy ya
en Lspana alfunes ensavos per edio de eaps
maquinas, vtLzamle nnos cosechieros aodel Se. P
naqui, ¥ oteas la de I3, Juan Poch oy Paler, Fl
resulftado ha correspotniido periectatnenie, Cila-
remos el ensave lweho con esta 0'lima (ouye
valor es da 1500 rs.), on ka wisia 6 casa e camgo de 10 Monued
Perez, veeino de Casiellon 4le la Plana, Segnu los datos consigtie
dos por el Sr. Museros, en o periddica tlade B Maestvasio,
correspandienie al 31 de Qetulre de §8GL, parese quo Jus resulta-
dos obtenidos no pudicron ser mas satisfactorios, pues sen una hura
ase deshicieren 50 carzas de uva, v par rousigaiente en ez lo-
v1as de habsjo continuo, pueden despachmrrarse 300 eargas, con ol
ajornal de tres hombres, i razon de 3 reales cada uno. Por el sis-
»lemn ordinario, necosilar #scs niismes tres lumbres eoplear cualro
adias, qiee importan GO reales; de modo que so alwrran can dicha
»maqaina (y lambien con las anleriores anajoyas) &5 vealea en la
»pisa de lag 300 cargas, y s¢ ganau tres dios, que para dieho ope-
racian son de suma imporiancia,» . )

Sin qno pretendamos rebofar en lo mas minimo el mérito de le mé-

ina del Sr. Poch, aconsejamos 4 nuesiros cosechieros la del

; Bouilly, coma mas barate y somarmente venlsjesa.

Fig. 20,
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Bel prensade. —Ohjeteos.—5i se ejecgla sobre lus resi-
dues de i uve, iomedialamente despues da despachurrada, selo
tienc por oljeto esta operacion obiener Inde el niosto contenido en
los racimos; pues si bien al deshacerlos 6 pisarlos luye bastante li-
quido, queda sin embargo una cantidad nolable, que ademis de
aumentar <l praducto, contribuye grandemente § |erfeceionar las
metamorlosis que le han ds converiir luege en vino.

Mas, cuando tiene fugar cobire residues de los mostos que experi-
mentaran, juntamente cen tuda la casea, la fermenlacion trmuitaosa,
entduces of resullado s sacor una mayor conlidad de vino 4 medio
haeer, mis colarado y eon moyor dosis de aleohol, y de prineipio
estracliva; cuya dltinw coslidad, dun ewando comunica al liquide
resultante un poco nds de aspereza, permile por su mezela con los
fivjos, asegurar ka duracion de ellos por un liempo notuble. En las
cubas herélicamente cevradas, ¢l vino que resulla al prensar tales
resfduos es mejor en ¢l verle; en el mediodia conslituye una adi-
cion muy provechosa sl producto de la toixma elase, oblenido de an-
{emano,

CUALIDADES QUE DEBTN REUFIR LAS PRENSAS, —Sulides v baralura,
st es dado conciliar Vo3 dos extromos; fcilidad y sencillez en su
construccion y mauejn; colocacivn ccondmiea ; resullalos los mis
satlsfactosios ; esto ex, que so obiengn por gvaldos insensibles & ra-
pidamenin, segun convenga, ta fuerza necesaria para exprimir todo
¢l liguido contenido e los residuos; presian igual; posibilidad de
componer el aparato cuandp se desarreglare.

§ Cudles provsas son prefecibles?

De las vorias (que han descrilo los mejores cndlogos, daremos &
conocer la grande y la pegueiia de Pezaunay,

La primera ofeece un mecanisme muy sencillo, aparte de sus
disposiciones convemientes i ta mayor porte de las localidades. Re-
cemendada por varies propivlaties, la deseribe Borral en los Wrmi-
nos signientes: «Un ormilo celucads con la mayor solidez en el
cenira do dieha prensa, fig, 211, Ja mantiene e una completa in-
maovilidad, ademis de que se la alianza con yoso par debajo do la
viga quu soutienc trasversulmente una de las mesetas del aparata,
que, cual se vo, descansan ¢n los cualro dugulos, sebre otros tan-
tos pilares do mamposieria.

sUna tuerca, fija en la rueda destada A sube y baja 4 lo largo
det 1ornillo y oprime las pivzas do madera By G esta alima es-
triba sobre un si-iema de fueries lablas mdviles, que sirven de apoyo
4 la ava desgachurrada. La presion so cjeree dando vucltas & los
volantes I, qie ase los irabajadores por sus respeclivos mangos.
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De este modu giran los pifiones conicos D colocados sobra los ejes,
Tos cuules mueven larueda dentada A, que baja 8 fo largo def tar-
nillo, cen las dos piezas dntes indicadas B y G, para cjercer sobre
el orujo la presion que se deseare. Giando extd proxima & cesar,
entouces los uperarios, que se eolocan salire las 1nblones superioras,
para tanejsr wejor s volantes B, bajou d Ja plavaferma para im-
pulsar las pakincas G, 4 las evales imprimen un movimiento verti-
cal aliernativo, sulicienie d obtener ol resulade, como si se obrara
por peccisiug,
A eatu prensa se aplican tres veloeidwles diferentes, segun ol
nimero de trobsjulores empleados, pero ebieniendu siempre igoal
tesion, y por consiguiente up resuliado idéutico. £l coste vs dusdo
400 hiagta 4 090 rs. Con ella puede operarse sobre las uvas des-
cobajudas y sin descobajur, pisadas 6 sin pisar, puestas & fermentar
b recientex. Golpeadas que son en fa plalaforma, se extienden y ar-
reglan en Ggura de il vedonda 6 coadrada, de unos 2 nirtras de
dizmetro, por G0 4 80 centlinelros de alio, regulurizando ol eon-
torno con ¢l dorso de 1a pala, y soslenienro, snando negesorio fuere,
Jas orillas con whiuas, si bien generalmente quedan libres. Dis-
puesta asi 1 pila, s2 ponen encina dos yalos eilindrieos, de 22,50
de fargo y @™, 10 e diametro, pavaletos 5 0™ G0 el eentro el ergjo,
sobresalicndo unos 02,28 por cada una de sus exremidades. Sobre
eslos maderos se coloca, en direccion perpendicular, una serie de
tabloites conduceniemente aproximados, para que formen  su-
perficie contivea por eneima del orijo, cuyo limie traspasan. Ds
esla manera se enceenlra el praducto que se ha e prensar enlre
des superficies, wua Bja {la cajad plotafarma), la otra mévil. Per-
pendicularmente 4 la direccion de dichos Lablenes, se eolocan 4 G™, 30
unog de olros, seis § ocho pilareitos & vigiuetas, 8 solre esias otros
eualre 6 scis de aquellos, basta logar & lo pieza fija, de que dntes
hicimes mérito y bajo de las Iraviesas 6 vigas de presion. Enldnces
es cuando comienzan 4 funcionar las palancos, los cabrestantes y
demis piezas, pora que bajen vigorosamente fos vigas de peesion, ete.,
segun la especie de prensa que se uliliza. La presion debe hocerse
con lenlitud; cusndo hubiere liegado 4 su maximum, sé esperaque
dejo do Muir ¢l moslo, dntes de levantar las piezas; y luego se quitan
les pilarcitus, 1aldones y palos, cortondo el orujo y raspajos que so-
bresaleu. £ producto de esia recorladura se echa eucima, y se so-
mele lodo, cowe dules, 4 una segunda presion, quese puede repetir,
[nterin haya mosio que extsaer, ' ‘
El Sr Dezaunay ha eonstrnido otra prensa, segun el mismo
principio de tornillo interior, Aunque la destina para le extraccion
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de Ja cidra, ereemos poede ntilizarse con gran venlaja para pensar
la uva, no solo porgus sictbo wis peqoena, #e maneja facilmente,
cuesla EROS y na veuga lanio espacio, xino imbien porque s¢ veo-
moda neejar on las expioiaciones ta wuy extensis. Como se ve por
I fig. 212 que 1 represeita, es ung pronsn cilindrica, cirya platina
solo tieno £ mctvo euadrada de supreticic; el espacio civeunserity
or los tistoneites, ¥ e constituge of oo damde e B de acnolar
auva dezpechurrada, puide cotener 18 anobis, Bl sisteina da
patanca, intreducida por st extremo & Lo correspomdionte empuila-
dura de bierro, ex soncille ¥ do v efecto poderose, E) coste del
aparalo es de 1.200 rs.

F.p. 212,

La prensa do Semain, que descansa sobre cuatro varillos de hier-
ro, aupdque de presion graduada y progresive, pronta ol principio,
lenta despues, segun dicen sus eucomiadores, no creemos ofrezea
ventajas & los propielarios espadoles; su mecanismo es algo comnph-
cade; para su maorjo se requierc suma destreza, ¥ habria gran
dificultad, cn las poblaciones de torto vecindorio, para compo-
nerls, 5 como es muy ficil, se rompe alguna de sus piezas,
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DE 0TRAS CONSIDERAGIONES IupomTANTERS,~—La Thnpieza de Jas
prensss y el mas esmerado aseo en todas eslas operacionss, son
crrennslaneias que no deben olvidarse,

Si se quicre abtener del mosto un vino soperior, no s¢ oprima
mueho fa nva deshecha; es preeiso prensar con suavidad.

Los llimos mostos salen nds cargedos de tanimo (51 no se des-
palills}, y en wwdos casos , de principio colorante y exiractivo. Gou-
sérvense aparte los vinos que resullen de estos dllimos caldos.

Despues de Labor exiraido de la cesea, haya 6 no cocide can cf
vino, cuanto liguilo enntuviere, en la destina 4 varios usos. Deshe-
cha y wezclada simplewente con un poco de sgua, puede formar
vinagre, si so {a ahandona 4 la inflacneis del wire aunocfériso. Si
se 1o pore on tancles, echindol agua encima, coidande de taparla
bien, pura que no se ventee, y de aftadirle agua, inientras fa que
s¢ exiran por Ia espitu conserva nn ligero gusio 4 vino, se tendra
un liquido ugradable, para rque beban los mozos de la casa, por
espacto de slznn tiempo. Mas, para sprevecharla de esie modo ;) es

~ preferible desloir Ja casea en agua ¥ mezelarle un poco de glucosy,
obtenida & procedente de féeula; en este raso, habrd lugar 2 nueva
fermentacion, que preduce un vive de mejor calidad. Despues de
ngotada en astos thrminos, sirve atin para abonar las vifias.

En Jeriz y en otros punlos de Bspafia, donde 1a uva es muy
szucarada, o5 venlajoso destilar 1a casea sola, despues de tenerla
algun tiempo en remojo, para nque experimente un principio de
fermentacion, cuidando de acribarla antes, con ef objelo de separar
ol granillo, que se utiliza, cual Juego diremos.—Si los orujos &5
mezelan con Ins agua- piés, se chtowdrd un aguardiente, que dun
crando no. de superior ealidad, s¢ vende sin embargo bien.

Ln AMontpellier wiilizan la casea para obtener ol verdete, medfante
lo aeetilcacion do la misma, gque eolocan de antemans por enpas
alternas entre laminitas de cobre.

El Sr. ].{njl::s Clemente tecomienda se guarde la cosea sin for-
menlar, ¢on la quo se alimenia 4 los ganados, y muy espeeialmente
a las erios, duratiee los rigores del inviernn. Aesle iin, se desmiga
con lag manos, eonforme se va sacande de las prensas y ss echa
en toneles desfendados por arriba, humectdndota eon un poco de
agua, y cubriéndola on seguida con una landa de terra arcillosa,
mezclada de antemano gon alguna paja. Se da luego 4 los anima-
les, deshecha en agua tibia, y mezelando en la gamella cierla con-
lidad de salvado 6 harina decebada, 6 en su defecio, paja, nabos,
hojas de vid, ¥ un peco de sal. :

£n muchios casos, se nuema la casca; carda 1.000 kiidgramos de
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ella dan Jesde §20, hasta 195 de cenizas, de las cuales pueden ex-
tracrse & su vez 26 y dun 27 de carbonato de jiotasa seco.

En las pepitillos 8 aranilios, que sicven de voidinatio pasa maie-
ner aves Je corral, halTanies por wna parte, elerts cantidal de taning,
fque pucde aprovechmse veolojusamente para restablecer clertos vi-
108, ¥ trnkien para dar 5 les urtificinles do Clhampagne % oportins
dosis de elrmento aslrivgente. Contienen adencs un aceie de cos
lor amarillo- verdusu, que ¢n ¥iena y otras pobliciones bz em-
pleado v emplean para el alomlcado, ¥ que ol misma Sr. Rejas
Clemenie dio cosutiempo que ers fambien bieno para la mesa,
atendido su agradalle sabor y olor. En wwchas e uuestras pro-
vineias congtitivia sine doda o noess rame de indostcia, atendids
fa gran cantulad de granille que podria recogevse. 13 e, Boar-
corel ha ealevlady que do las pepititlas de Lo nva enpleada oo
Proncia yara la fabricasion de vinos es dade oxteaer eercade 17 i
lones de hildgramus de aceitr, puesto que un bretdlitre de anque-
Nas produce, per wrrming medio, 8 Kildgramas de cste. o Thjon
seé han obienido hasta 10,

St alguwmo de nuestros cosecheres quiere evsayar 1o extraceion de
diclo preduete, puede ronseguirlo e dos ruodis:

1.2 Tratando las semillas por ol dler; de esta manera praducen
desde un 135 Lasia on 20 por 100 le aveite, Operanilo en grande,
parece dan bas pepitillas frescas Oy dnn 917, poc B0 T lus que
permanecietan por alanw liempo en el agua-pis, ¥ 36 & por 100
aquellas nque se deporon expuestas ol sol y al sgua. Los de nva
negra contirnen tas acoie vrasn e das de nva hlines.

2.2 Coal se practica en Italia, en wuchas de euyas cindades,
principalinente cir Bevseia, hacian ya en el siglo anterior wo gron
comercio du este articula. Despues de enyugac cun cubilado las pepi-
illas, se las reduce & pasla, que se caliemta en una caldera, hasta
el grado B0 6 ¢l 80 centigrado, pero despues de haberles afudido
b hires de agoa calicnie por eada 20 de semillas, 8¢ cutda de rewo-
ver bien la mezela, hasla 1anta que, probando § exprimir una pe-
quefia parte enire los dedes, dé aceite. Enténees so la prensa, del
medo gue 1odes conocemos. Despues de la primera presion, se
muclen los residuos, y convertides en harina, sp vuelven @ hervir
¥ preasar, como énies.
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DE LA VINIFICACION PROFIAMENTE DICHA.

Comprende lo concerniente 4 los mostos , 4 la fermentacion tu-
multnosa en los resipientes apropiades, distribucion del vino en
los toncles § tingjas, fermentacion lenta 6 insensible, cuidados su-
£osivos que necesilan log vinos, influencies notables que se rela-
tionan con la exisiencia y duracion de dichos Liguidos, y mejora de
los mismos.

LEL MQSTO.

“Asi se llama el jugo de las vvas, despues que estas quedaron
des :lchurradas,li' antes de tods fermentacion,
nakisizs del mosto. -1 conocimiento de los principios
que le eonslituyen es no solo 41l sine necesario. No de ofra manera
podremos apreciar debidamente Ja serie de reaceiones, 6 sea el papel
que cada uno de ellos dessmpeiia, al copvertirse sl mosto en vino.
Daremos i eonocer ¢ reselisdo qua consigna ol Sr. Maumend,
trasladande integra la tabla que se ?r:e en la pig. 375 de su apre-
ciabilisima okra. Nice asi: Tl mosto conlienn :

Gramas,
3 T %68 4 230
Azticar dewva, 1504 300
GO v s st s v e aaneemrenns .
Mooflage. oo oeeie e e
Pecling, ..oviuvann..
Sustancias erasas (aceite, cero, elod.. ... .. o..
Areftes esenciales, oo venn oo et
Sustancias desconocidas, Nlamades volgarmenle ox-
Sastanciag] rachivo. . .o oiiavaaan Gt ads e canaa s
peulras.f Albiming vegatal y sustancios azoadas. ... ......
‘formadas por tarl.r.'lt'm:“.\' ra-
o (403112 H EX T
\ acidos "egc').-;cilr-ut:ls?. ... jreya Dbaze es
Salns,.) 0fe lmalaloa. ... I3 potasa....p 80 20
suifatos. . ., . 4SS ORI
por ficidog mi-Ygozoatos? ., . [ IBEOSw el
Vaerales. . ... ifasfatos.. .. .. AW - o ¢
liicalos. ... ()mh)fle Wierro
claruros? bromuros? . duros? flyg- [ HOMAR .. ..
LT :
gtar%rlcio.......... ...... s rar e anieas
; PREENUCU. + 1 ienirerae s troaninsannnsnans Cieea
Acidos. .. ,citrlca ......................... Sheeaaiees RN
miliea,. ...... Cepaaariarens beireans
1040 4 1150
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Densidad 6 peso cspecifico dec los mostos,—
Azdear que coniienen.—La densidad 6 el peso especilico
de los mestos no siempre es una medida exacta del aziicar que con-
lienen; esle es, si, indicio cierto de la cantidad de aleoliol que luego
ballarcinos en tedo vino bien elaborado; su mayor & menor copia
sumenla lambien ¢ peso de los mostos, que por olra parie es diversa,
segun fas variedades de vk, segun el clima, el erveve, los fend-
msnos de vegelacion, modificados por influencias atmos(éricas v olras
eireunstaneins, pero existen en ¢l liquido que nos aenpa atros cuer~
pos, que si bien no pueden convertirse en alcobol, o per elie dejan
de aumentor exds fuego ¢l peso & detsidind de aquel, prineipal-
mente en los malos afos ¥ en ]os puntos seplentrionales, Fuera nny
il por cierlo encontrar un raedic de precipitor en el mosto, y de
una manera seneilll, todos los ewerpos extrafios ab aziear, para ¢o-
nocer eon oxactitud Ja eantidad contenida en aquel, &1 bien es verdad
puede determinarse esta, descolorando préviamente ¢l mosto, y
averignando la eantidad de glueosa con e reactivo de Barrewil, Aun
seria mas conducents conocer el pese de diclias suslancias extraiias,
y sn verdalera influenciz en la densided de Jos mostos; pronlemn
difieil de resolver, si se (ratase do precisac aquellas. Sobre este par-
ticular es nrcesario conlentarnos con resuliados aproxi:nalives, Mas
adelante consignaremos olgtinos datos de suma importancia para
asignar & aqoetlos s jasto valor, hajo uue y otro coneequo.

Varioz son los medios conocides para apreciar, con mis 6 ménos
exaciitnd, Ia densidad de los mostos y la cantidad de azicar que
contienen. Por espacio de mucho tiempo se han valido los enblogos
del aredinetro de Baumid, para ciya juleligencia se necesita la cor-
res}gondionle tabla de correecicnes,

I cuadro que se boe en 1a pig. 188, 1omo 3.9 de In Casq ristica,
deslinado & expresor los densidades correspondienivs & cada grado
del areéomelro de B, 4 fa temperateraic + 40,8 fleawnur, 12,5
eenligrados, suponiendo la del agua 4 1001, ¢s el siguiente:


file:///alor

kD

Gradoy. Diensidnd, I¥ifor,2 Girados, TDrensidad. Difer 8
1 1008 ( 23 §9%4 11
2 1015 7 29 1252 it
3 1022 7 30 1263 it
& 1029 7 al £974 11
by} 1056 7 a2 £285 it
6 1043 7 bt 1206 i1
7 10%4 8 34 1308 12
8 1048 3] ai £320 12
9 2067 3 36 1352 i2

10 1075 8 ¥ 1245 13
11 1083 b] 38 1358 13
12 10Ul o] 39 1571 i

15 1094 8 40 1384 13
1% 1107 8 Al 1397 13
15 111G 9 ; &2 1410 13
16 1124 9 . 43 1424 14
17 1134 9 1 4k 1438 14
18 1115 9 &% 1453 15
19 1152 ] | &G 1463 15
20 1161 Y | 47 {485 15
21 1170 U 48 1498 14
22 F150 "o 49 14 16
23 1190 o H0 1530 16
2% 120 10} ol 1546 16
2 1210 10 52 1663 t7
26 1220 10 53 1580 17
27 1239 10 54 1598 i8

La densidad del azitear 8260 5 de..yovvuennns 1600

El Dv. Guyut aconseja el gluebmeiro, ne sin advertiv que si bien
indica de un modo ulsolulo #a densidad de! mesto, la da sin em—
bargo de una monery rolaliva, ¥ por lo tlanio inexacla, respecto de
Ja cantidad de suicar. Ladrey menciona, entro otros, o} medio de
Ias sales de eobre, por ¢l sistema de Fehliog, que deseribe muy hien
on las pigines 244216 de su bella obra, El pelarimetro da re-
sullados previsos; mas el manejo de este instrumsnto de dplica no
se halla al aleance de tedos.

8i se usa el glucdmetro, téngase en cuenta, segun dice Guyot,
3!10 cada grado de dicho instrumento representa casi 1800 gramas

o aziicar por ¢ada hectdlitro do mosto {unas 6 arrobas), que des-
pues de fermentar produciriun litro (2 cuartillos) dealcohol. Réstose
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fa deodéeima parte de la cifra lotal que aquel insirumento sefala,
para saber por Wrmino medio la cantidad de azticar que se encuentra
en un mosto. Es ambicu circunstaneia precisa no sole en ¢l glacé-
meltro, siny Wwmbicn en los demds insirumentos andlogos, ¢l que 1a
escala tenga por coro 13 densidad defagua d lo emperatura de 12°,
y ln indique ademis por centésimss,

El sabio antes eitado marea timbien la difereveia que
existe entre la riqueza de on mesto g ses coalidades nras
& ménecs sehresalienles; aquells depends de Ta cantidad
de axicar capaz de convedlirse en aleohol; estas consis-
ten en la superioridad & inferieridad de dicho aziear, fa ||
finnra 6 no finura Jel juge qoe le conticne ¥ olras sus-
lancivs, como Jos azowlas, 10s doidos, las sales y aceiles ) lLps
velatifes. Fodos esins suerpos varion en los mostos, se-
gun lus castasale vid, weadurez de los vocimos, clima, | 'l
terrenp y afio, Semejantes alleracienes del azicear, de los
deidos hibros, de los mucitagos y de las sales pueden | [fouts
mejorar un duple, en ciertos casos, 6 desmejorar en
olros, las cualidades del moslo; pere eada everpo de | e
aquellos conserva su cardeler espeeilico originnl. La pare
acuosd dlal noscatel no es igust 4 la del mabasia. Li [
qnimeea no puede sompener csios JUgos. [

(
{

[

El 8r. Mtavwend epina que para conocer ta densidad
do los mostas se ople par un nstromente L solo, y
8¢ decide en primer Wrmino por el densimetre, aconse—
jado ya'por Gay-l.ussac, en atenzion & los datos |recisos
fque suministra. Bs an instromenio, fig. 243, que marea
en el aguy puva ¢l simers 40005 en ¢l mo:to se hundy
mucho mis y senalard 1420, 1140, ete., si el liro de di-
cho liguido pesa 1120 6 1140 gramas. Si despuces de lu
fermentacion, se le introduce en el vino ineperfeciamente
formado, descendera 4 960, 930, ele., si como ordina~
riamente sucede, es mis ligero quee el agua, en cuya con. Tig, 213.
secuencio, ol liiro del mismo debe pesar 9GO 6 950 gromas, E
uso del instrumento es muy ficil; consiste en apreciar lss deeigra-
mas, que son las que repressnian los grados en el densimetro. Por
gjemplo: se sumergo aquel en un moslo, y schiala ¢l nimero 40356
en esle £220, haciendo completa absteaccion da los mitlares y cen-
tenas, diremes que el grado que marca es B enteros y 6 déeimas de
otro; pero si queda en 1129, en tal easo, y en los andlogos, in-
gu:a que el liguido sefala 12,8, 6 sea 42 grados enleros y 9 décimas

9 otra.

|
¥
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Este métado es bastante facil; pero, el instrumento se quiebra con
bastante frecucneia, y es preciso ademis, en todos cascs, valerse des
mm lube du cristal 6 de hoja de lata, para comtener el mosto, enya
densidad sn trata de conocer. Para evitar aquel riesgo, aconseja
dicho sabic ofra_operacion mas sencitla. Escéjase una botelln de
vidrie blanco ordinarie, y que conlenga preci:zamente mil gramas
de agua, ni was ni ménos. En un lado de syucily se escribe con o
gunla de nn clavo el peso que tiene, estando vacia, nara desconlarle

espres. Se llena de mesto, se limgia bien por defurra con un biapo,
se la pesa cuidadosamente, y se aprecia desde luego fa densidad del
Yignito. Sied moste de que se llend 1a indicada bowella pesa en lim-
pio 1033 pracas, su densidad secd do 4083, es devir, rue marcsr
8,3 cn e densimetro, 6 sean ocho grados enleros ¥ tres fracciones
de otro. Parcee ocioso ad¥ertir 2 necesidad de que se pese !a hotella
con uua balanza lo mis exacta posibile.

En 10dos los ensevos de csta elase, ulilisimos et gran manera,
perque son el findamento de la acertada mejora de los mostos, es
precise operar en ellos, sea eual fvere el instenento de que se haga
usg, 4 la temperntura de 12%c ; basta al efccto coloearles en un re-
eipients cialgniora, y teaerlos somergidos por espacio de media
hora en agnalresea, 0 en un sublerrinea. Famdase esta precancion
en quo Ja densidad de un Jiquido varis eon la temperatara, Asi es,
que el instrumentoanteriorng quedsed § un mismo nivel en iWdénticos
moxios, que marquen iversos geados de ealor.

Para avorignar Ia densidad da un mosto, basta ensayar el ya ab-
tenidu por la pisa, colindole por vua media de lana, dmes de que
comienee 4 fernientar, y tan lurgo hubicere reposado, paza separarle
en lo posible de los cuerpos exiralios que conliepe en snspension,
Pucden sin embargo conseguirse resullados mus prchsus, exprie
miendo af intento cierta canudal de vves, y pasendo ¢l jugo qua
seministron al Iravés de un lianzo aigo usado y no muy tipidy, 6 en
st delecta, al travis de nu coludor Je estamana.

Tudicamos dntes fa witlidad de que se pudiera preeisar el peso de
las st<lineias exireiias que los mosins condienen. Interin ¢5to no so
congiza, hoy fue eonlenlarse con admitir, para ¢l exacto manejo del
densimelro, dos hipdiesis, que en semic de Manmend sun las mis
;rohnhlvs: { * Que un litro de mosla contiens, por Wérniing medio,

3 gramas de sustanecias silidas, diversas del azicar; 2.* que la se-
cion de esdas 25 gramas sobre la densidad dei moxe es ignal &
Ia que ejerceria aualoga dosis de azilcar. Queda pues reducida la
cuestion 4 1érminos hien sencillos; si por medie et densimelro se
quiere averignar la densidad de un moste, se resta del grado que
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sefala 1a cantidad de 0,084, & 0,012 que podria producir una dosis
de azlicar igual 4 25 gramas; la densidad restante dard aproximada-
mente la del aziear. Por ejemplo: ;sefiola un mosto en el densi-
metro 10,8, en cuya consecuencia disfrmia 1a depsidad 1,108%
pues quitese de esta ciflva 0,011, ¥ ¢l fﬁf‘*'du? 1,097, 6 sean nueve
enleros 7 dérimos de olvo, serd el peso especifico del aziicar e nva
contenido en of liquide. Adéplese el medic que se quiera pora apre-
ciar la densidad de un mosts, es muy ulil formar 10dos los aiios ¢l
correspondiente registro, dunde se consignen con la mayaor elaridad,
extension y hasta con los detalles mas minucigsos, los resulfados re-
lalivos a la parte del aziiear que aquellos eontuvieren. Estos datog
serdn muy lhepertanles, no sole para los progreses de la vinifica-
cion, sing tambien para deeihr acerca do la mejor épora de la ven-
dimia, y sun para elegiv las variedatos de que se haya de plantar un
vitiedo, para escoger el terreno mis apropiado, y apreciur debida-
mente las demas circunstancias de loculidad, No se tema muttiplicar
las operaciones para conocer la cantidad del azicar conlenido en el

fruto de la vid.

Circonstancia importante es tatubien por cierto la relacion en-
tre los grados que ol mosto senale, y la canfédud el vino que
heege ha de producir, Los mosios de 6 @ 8° darin vinoes Mojos,
que no pueden conservarse, nt gozar generalmente de gran reputa-
cion, 4 no mejorar aquellos, antes de que fermenien, Segun ¥
como mas adelante direnos. Los que marquen desde 8 hasta 45
pueden dar buenos vinos de ognonte, y dun superiores. Los que
Pasan de 18 ya se eomvierlen en vinos muy buenos, tan sobre-
salientes como los de nuesiras zonas mesidionales mas privilegiadas,
donde llegan losta 24 y mas.

Oira de las venlajus que hasta ahora se han abtenido de los ins-
lromenlos im’cnlu(fus para pesar mostos, es la de saber que cuando
estos Liquidos tenen una densidad que pase de 12°, ar. de B.,
su fevinentacion es lavge; de 13 en adelante, o3 siempre muy lenla,
con frecuencia incomplala; y coando es inferior & 7, es muy rd-
pida, con 1al que la temperatura ayude, aungue el producto ob-
tenido sca flajo y dificil de conservar siu alteracion. En otro lugar
deduciremos las consecuencias graeticas que de les hechos se des-
prenden.

" Réstanos averignar la relacion de la densided de los mostos con
la_propoccion del szicar que le produce. Tambien sobre esle punto
nes faltan datos é lnvestigaciones bLien precisas. El Sr. Maumen$
traslada el signienlo cnadro do Payen, para calelar la_cantidad de
aziicar, segua su densidad: . :
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Belacion  Volimen atconar ooe oax 106

APVCAR BN rnkre de 100 LIYHOS
Grados -~ T plagiracy  kildgra. T T
Arlden- LIC)] L] el agna en maos e e _en
Densidad.  simelco,  lileos,  kilag. peso, mosle, litras, sildgr.
FEF. Frif. FifA Kl il
1040 1 8.3 2.3 1:425 0,01 1.56 §.94
1020 2 4.5 4.3 v g2.0 95.04 308 2.4%
020 5 6.7 6.3 b 34,9 47.09 4.54 3.40
1040 ] 9.0 8.3 ¥ 14,0 .13 * 6.00 4,3%
1059 5 11.3 £0.3 » 8.7 9594 7.068 605
060 L] 13.5 123 LI 94.2% 914 7.26
1090 T 5.7 14,1 T 6.0 93.46 10,64 545
1080 3 17.8 16.3 v b 92,59 12 05 .58
1090 9 20.0 14.8 » A8 .74 13,54 10.76
1100 10 243 20.3 » 3.9 G094 1540 42,00
1144 11 5.5 42.3 v 35 90.69 18,58 13.18
1120 12 26.7 24.3 » 3A §9.99 18.08 14.368
1430 13 8.5 26.3 # 2.8 55,49 1949 15,49
4{40 14 3.0 28.4 N1 87.%2 20.98 §6.85
4150 15 33.3 20.3 2.3 $6.56 22,54 17.92

Quien empleare esle cuadro, para calenltar la cantidad de alechol
que puede dar un mosto, recterds coma el azdear que para cllo se
supono os ol decafia; 100 partes de esle y de calidad regular repre-
sentan 405,253 del de wva, cuyos equivalentes quimicos son 12 de
hidrégeno, 12 de oxigeno y 12 de earhono. Ensu consecueneia,
dan 53,8 do aleobol. De modo que un moslo que, ensayado con el
densimero, rese 1120, es decir, 12 grados, contendra en 160 li-
tros 26 kilégramos y 7 décimas de azuear ordinario, 6 lo que eslo
mismo, la cantidad cquivalente de azdear do uva para dar 14 ki-
logramos y un quebrado de 8646 de aleohel, 6 sean 18 lilros 0,63
centésimas de eiro.—Por los nimeros de la dllima columna se
caleuls con facilidad el voldmen de sguardiente que suministrard el
mosto por cada 100 litros. Ya s¢ sabe que el aleohol ordinaria eon-
tiene dos volimendcs iguales de alcohol por cada una do agua; por
consigniente, al mosto que dé 1 litros 40 centilitros, producird
30 litros 20 eenilitros de anuel.

Para averiguar la canlidﬂﬂ 6 el peso del azdcar que eontienen los
mostos, ha inventado Glimamente el Sr. Masson-Four un instrn-
mento, fig. 214, a que ha dudo el nombrs de mustimetro, y advierie
no le confandan con ef gluedmetro, con cuyo instrumento no tiene
ofra relacion sino la de su forma, pues las indicaciones que sumi-
nistra som 1on inexactas, como es impropia su denominacion. El
muslimetro no ¢s ofra cosa sino un aredmelro ordipario, pero gra-
dvado con mucho esmero y de modo que cada grado representa el
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peso especifico del mosto en que se sumerge, cual despues diromos.
Las principales divisiones se han colejado con liguidos, euya densi~
dad se aprecid con una balanza muy fina y suficiente-
wente comprobada. El cero corresponde 4 la densidad
del agoa destilada y equivale a 1.000; Tas otras divisio-
nes inferiores, de B en 5, hasta 20, repressutan ol
peso espeeifico de un liquido més denso que el agua; -
ius grades sobre cero indican ¢l de tos liquides més li-
geros, Eo vex de dos escalas, que el autor hnbiera po-
{ido colocar en el euerpo del inslrumento, preliere dar fyfoce
una tebla, que aconseja se eseriba en una laminita bur- |
nizada con aleohol, para que asi se preserve de la hu-
medad.

£l uso del instrufibento es muy ficil. Introuncido
en ¢l moste, que se eciin de anlemano en una pro- Erfis
beta, se ve el punto donde 8! liquido se deticne. Su-
pangamos lo verifica & les 10 gradoes. Gensullando [a
tabla que despues trasladaremos, se ve como ¢l paso
nspecifico del mosto es iguai 4 £075, os decir, que siendo
¢l peso de 1 litro de agua el de 1 000 gramas, tendre- |79
mos avertguado, como una cantidud igual de moslo, &
10 grados, pesard 40735 ; ua hectdlitro tendrd el peso
do 107 Kildgramos y 500 gramas, dando, st se e ova-
sora hasta ¢l punlo de sequedad, 20 kilégramos de
resfduo. B] ensayo debe hacersa & 42" R. 6 4 15" c.

il 5 4

LY

s g6

1336

asdl1ié

Comunicando al mosto la remperatura deseada, no hay d
neeesidad de 1ablas de correceion; el error que pueda =
cometerse ¢s insignificante. Fig. 214.

Quien deseare comprobar los nlimeros indicados en la segunda
columna, 6 caleular la cantidad del azdear contenido on un mosto
de més de 20 grados, consulte 1a signiente formula, establecida por
¢l Sr. Dubumiraul, traducida 4 idioma vulgar,

La densidad del mosto representada par I, restada del nimero
1.000, y o residvo moliplicedo por 1.000 y dividido por 1.600
ménos 4.000, que es la densidad del azidcar 3l estado sélido, ex-
presard la cantidad real y efectiva (9) del azicar en volimen qua
centiene el mosto.

Asi, un mosto que marque, por cjemple, el nimerc § tiene
1036 (D) de densidad ; restando de este nimero ol de 1.000, que-
dan 36, que muliplicados por 41.000, dan un preducto de 58.000,
_ el enal dividido 4 su vez por 4.600, ménos 1.000, 6 sea por GO0,

da 80 de cociente, nlimeso que expresa la cantidad , en centime=
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tros cubicos, del azhcar eontenido en 3 litro de mosto , que marques
5 grades arcoméuicos, 6 Lien !a cantidad en decimetros clbicos
coulenida en 1 heetdlitro,

Por este medio, tan sblo sabemos la ecantidad de azdear en vola~
men. Para averiguar su peso, hasia nivhiplicar cl nimero abienido,
60 por cjempla, por 1,6, quecs lo que pesa wn eentiueiro eibico
de azicar sélida, siendo § el prse det g, I prodirete, (G, demues-
sz yua en eada lieo, & 1 000 cenllinetros cubives de mozlo & H°,
hay 46 graniss de axdear solito, 6 scan 9 kitdgramos y GO0 gramas
por beaslitio Secun esta {dmnla, o ha tnvenlade lo tabla si-
guiente, que focilits mucho los cilenlos,

Pesnda un Lienidlitrs Pesa dol oxtracto
Gnazas, en kilégramos, geeo o kiligramas,

i...... .. 100 kil. 800 1 Lil. 128

- P 101 5090 4 (00
T 102 200 5  8ik
Ao, 102 400 7 U8
b. ... .. .. 105 600 ] 600
G ..... .. 104 300 i &406
Y PP 105 100 13 G6No
8 ....... 106 900 5 728
1 A 106G 700 17 Bi3H
0. .. ... .. 107 §500 20 000
108 a0 22 128
12. .. ... .. 10 100 2% 236
5,000, 09 90 26 £00
% . ..., .. 110 700 28 35928
5........ 111 600 30 028
6. ... .. .. 112 500 38 323
07, ... ... {13 400 . 33 728
8, . . ... ., {14 500 33 128
19. . . .. ‘e 115 200 40 G625
20. .. .. P 115 100 42 928

Insigoiendo el método establecido en el cuadro del Sr. Maemens,
Earece debiramos ahora ocuparnos de las sustancias mucilaginosas,
e la albumina vegetal, cuerpos azoados v olros que tan imporiante
papel representan ; pero con el objeto de esitar repeliciones, reser-
vamos para despues el lrolar de tanutiles extremaes. Eg este momenta,
y atendida la grande influencia que sobre la parle azucarada de los
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mostos cjerean i larlrato y bilarlrato d’e potusa, que dichos liqui-
dos rontienen en notuble dosts, vames & ocupurnos dv este punts,
No de otro modo se podrin luego proponcet las acerladas mejoras
que reclaman los mismos, 6 sea Ja correceion dn les defectos que
presentan muchos do aquellos en delerminadas circunstancias y
en varivg de wueslras provineias se[_)tmm‘mnules,

Et bitarirais de potasa ¢ tartare tiene un snbor dcido muy pro-
nuieiado $ es into wds abundanle en los modes, cusnto mis acuo-
503 500 eslog ;v st bien acitva la fermentacion de los tismos, dis=
fruta la propimlad de disolver ficil y prontamente los dxilos metili-
cos, ¥ e produnir lmbien una fermentacion panticelar, que le
cambia en dcidy metaceldnice, & en propionico, seguu wuos, y en
aeélico, sezun oires; pero que detodos medos, aliera profun domeate
los vinos, cuando se halla en mayor propoveion que la ardinaria.

Para averiguar o eantidad de bitaricato 8 tartara que los mostos
conlienain, hia eonsiranle &) Sr. Masson-Faur un lostrmments, qua
Haman tartimetro. Fandase sn uso en L reaceion acida que e los
nwelos produce el bitartrate de polasa, Pues biens st ea un i
quido que contenga tirtaro,se vierlo una disolucion alwulidiica de
carbonato de potasn, 6 de sosa, snueede qua ol deide tTrtriea 6 el
bitortrato desaloja 6 eliming al dcido catbonico, y al cabo o cicrlo
ticmpe, oo exi:lird en el mosto sino Un tarlvaie, qUC serd melro,
en vez de deido.

La camidaid de licor potisico empleada para saturar ¢l Vartaro da
con bastanle aproximacion la dosis de tirlaro que cantione disuella
el mosto.

Su coustruceion, dice Masson-Four, o comprenderd ficilmente,
sobre lodo, por lvs rque desconocen el cileuls de los oquivalentes
guimicos. Dicho avtor se sicve de la fabla de Baudrimonl, como
nds exacle, y parle de los principios siguientes: {00 gramas de
carbonalo de polass seco se componen, en nlineros redondos 6 en-
leros, de 32 de icidu carbdnico y 68 de potasa; 400 gramas de
fartralo neutro de potasa consian, tambien en nimeres enteros, rls
88 de deido tiririco y 42 de potnsa. Si &2 portes ds esla sateran 58
de deido tartrico, las 68 condcenidas en el carbonato de potasa sece
salurarin cerca de 9% partes de dcido tértrice; 10 gramas de cor-
bonato de potasa salurardn 9 gramas y & decigramas de acido tir-
trico,

&l tartimetro, fig. 215, es una probeta graduada en 100 portes
iguales. Se la ilena hasta O ds una disclucion acuosa de 10 gromas

¢ carbonato d polasa, que no contenga ninguna salcaleirea Cada
grado indicard % miltigramas de dcide 1éririco. Para servirse de este
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instrumento, se echa en un vaso hastante espacioso un decilitro de
mosto ; se llena el tartimetro de la solution de potass preparada de
antemano, €n la properciou que ya sc dijo; se vierle
poca 4 poco sobre el mosto, y per partes, esta diso —
|uci0n, removiendo eada vez la mezels con ung es—
piwlo de madera, para qua se ucsprenda ejor el
icide carbonico. Cusndo Jau cfervescencia dismin -
ya, se vierte con precancion el dleali, enidando cada
vez yue se hace, de vbservar la rayita & el grado
donde se deticue. Se ensaya ol mosto con un papel
azul de tornasal, y cuando dste no se eurojece ya
s, se cesa de verter liquido slealine; y como pue —
de suceder que se pese del punlo de saluracicn , se
anota la division 6 linea dnl tartineetre dende ce
detovo la vex aoterior. Si fué en ¢l oim, 11, no
dehetomarse por grado efectivo sino el 10

Los grados del tartimetro indiean 1 cantidad de
tarlaro contenida en un heeldlitee de mosto; canli—
dad que se caleala, sogun los principios siguientes
El tartaro es una sal dcida, que eorbiens una parte

Fig. U5 do base yJos de acido; del dicido sobrante es de‘l que
s& ampard |3 potasa, para formar toa sal neutra. Bl bilarirato de po -
lasit s compone de 74 partes de deido y 26 dv base; fa mitad de 7/
=210 37; puede conslderarse usta sal dobile como formada. de 64 parles
detartrato neutre y de 37 de éeido libre. Gady gradoe del tartimeiro
equivale & 9% miligramas de dcido, igual 4 25% miligramas de tdr-
taro. Y come se ha operado sohre 1 deciliteo, resulta que el liro
contenndra 2 gramas y 84 centigramas, y por lo tanlo, el hectdlitro
245 gramasda Lirtaro. Cmmcifirga ya la cantidad de este, se deduce
de Ja indicacisn que suministre el mustimetro, respecto del ex—
traclo seen ; ¢l residoe consislird en aziear, en tanino, en principio
culorante, cte.

Como las reacciones son andlogas, usando el carbonato de sosa
cristalizado, mds ficil de hauar en el comerciv al estado de pureza,
yue 1o el carbonato seco de palasa, comprende el Sr. Masson-Fear
los resultados que con uno y otro se obtienen en el siguiente cua—
dra que trasladamos :
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soLuclon pE 10 oRAMAS DE CARBONATO.

DE POTASA SECO. DE 505A CRIGTALIZADLE.

G e G Govidde

0..... Okil. Ogr, O..... Okl Ogr

Y ... 0127 Ve oo 0 B%,50

P 0 234 1..... 0 100
2..... 0 808 2. ... 0 218
300 ... 0 762 5 ..., 0 827
Ao, 1 016 . ... 0 430

5. .. .. 1 270 B. . 0 B&S

6. . ... 1 B% 6..... 0 05%

N i 778 7.. ... 0 763

8 .... ¢ 032 B .. 0 872

9 .. .. 2 286 9. ... 0 981
0. .. .. 2 b4 10. . . .. i 050
2. .. .. 5§ 080 2. .... 2 480
30. .. 7 620 8. ... 3 270
50, . 10 1640 . . ... b oGD
6O, ... 12 700 5..... & 450
60, . ... i3 240 60. . ... 6 540
70. .. .. 17 780 .. ... 7 630
80.. ... a0 320 80..... 8 720
g0. ..., 22 860 9. . ... g 810
00. . ... 25 400 100. ... . 10 900

Mcjora delos mostos. ~Conscencncias y apli-
caciones praciicas —La mejora de Jos mostos se funda
principalmente: 4.* en que contienen diversa cantidad do azifiear y
de gluten, regun o casta de copas, la sitwacion y exposicion det
vifiedo, calidad del werreno, cultivo, cantidad y calidad do abonos,
sislema de poida, &influencias atmes{érioas desf:}irvornhles, cual {rios,
vientos, nieblas y aguas, principalmente en la dpoca de la vendi-
mia. %.* En que es distinta la Srnporcion y naturaleza de los dcidos
que ecada mosto contiene, ya dapanda de la diferente variedad de
vid, va del clima y circunstancies de loralidad , ménos aprapiada &
la mis provechosn vegetacion del arbuste,

Tada mejora de los mostos deba censiderarse bajo el doble punto
de vista de un buen resuliado y de la ceonomia. De bien poeo ser-
vird em[{:render cualqniera de aquellas, si el propietario 6 fabricante
1o pueds vender sus productos con ventaja.

TOMO IL 4
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Loz mostos deben experimentar buena y el fermentacion. Hay
gin embarge cusos en que no pueden verifirarto asi; en tales cir-
cunstancias, preciso es mejorarles: 1.2 Cuando conurvieren una can~
tidad excesiva de azicar; 2.° siles falta la puramenie necesuria para
sraducir 1a dJebida proporeion do afcehal; y 3.° cuando el exceso

e 4cidos pueda deterlorar los vinos,

Mostos pEmasiane azrcananos.—Cuando los afios son buenos, y
tambien cuando ¢n un ¢lima muy meridional, perfecciona 1a uva
su madurez y serece por 1o tanto ka cantidad de azdcar, se obiiens
un mesto nuy dense y dulee, yue Ferminta dilicilmente, si se 1o

uila ja easca, y casi siempre lo verifica de una manera incomplesa,
i 56 deja of ealdo ol aire libre, es muy prohable la acetificacion del
producte. Adends de cste grave incunveniente, suecde que trasla-
dado despucs el vine & los loneles, prolonga en ellos por demasiado
tempo la fementocion latente § inscnsibile, adyuiriende mayor em-
pujc & aclividad cineiertas épocas del ano; razones podergsas, por las
que no s puedan utilizar o prooto los vinos que tesnlian, v esto
es en perjaicie dol producter ¥ del comerciante. Los callos son
por otra parte demasiudo estimufantes, & impropios para el consumoe
diario. De aqui se duluce 1a uilidad do que el cosechero se decida
él}?(}j(]l’{lf 2stos MORS.

No es praddeute ni ceondmico anticipar ln venuiniia, como hacen
en ciortas localidades, desde ¢l momento que marea el moste 12 6 14
tgjrmlus glecomdtrices, Lo racional y lo proveclhioso es dejar que se

esarrolle en la nva 1ode el clemento azucarado, base Tondamental
do la vinosidad en Jos culdos, y proceder dospues, segun vamos &
indicar.

El medio mds expedito y ménes cosloso de mejorar los mosies
demasinide densos es ed de obadirles agua, como ya praclicaban desde
la mas remute antigiedad los cosecheros del Archipiclago griego,
cuya ejemplo signié seguramente Pelavau, antes de que Clagta! o
atonsejase. Aguel endlogo francés propone ademds mezclar, caso
hecesario, un poca de fermenie; combnacion poderosa para ohiener
vinos de mesa en nuestros climas meridionales, que dardn af cose-
chero un gran producto, con mu pocos gastas, cual despues vere-
mos, al probur que cuanto mds diluida se halle la sustancia azuca-
rada, con mds rapidez fermeman los mostos, y mayor cantidad de
alcohol suministran. No se lerma ol fnconvenienmte del anmenio da
volamen, y necesidad por lo lanlo de mayor nimers de vasos vina-
rioe. Las cubas de mamposteriz, qne luego se dardn & conocer, con
todos sus delalles, resuelven esta cuestion del modo mas favorahle,
Tambien es nlilisimo este dolle medio an los mostos procedentes
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de viduciios en quienes por una mala eleecion do varedades, por la
asociacion viciosa de ellas, 0 olras eircanstanciss, no exisle lanta
cantidad de fermento came se nacesita para descamponer la totali-
dad del aziocar contenido en el mosto mejorade de esie mode.

Cuando al cosechero no tenga cuenla elaborar vinos genercosos,
debe rebajar lodo mosto desde 15° en adelavte, anadiéndole ung
cantidad de agua, proporcional 4 la fuerza que se quisicre dar al
caldo. Muchos se contentan con dejar ¢l mosto 3 10° 4 14° del
aredmetrs de B.; otros prefieren quede & 44°.

No se tema alerar luego los vinos con gl agua que o mosto se
afiadiere, pues aquella se mezela perfectamente con los elementes
de txie, y el producio resultanic esigum al que se hnbiera ohienido
eon uvas s acuosas. Cuidese (an solo de que sea pura, pries Jag
susiancias extrafias que ol agun de rio, v muy especinlnicnte la
de los pozos, puedan cantener disueltas 6 suspendidas, (bron des-
verlajosamente sobre los elementes del mosto, y alieran baslanie
las condicianes de la ferinentacion, sobre oo, si conlienen sl
fato de cal. Knr nuestros climas potles. 0 en eircunstanetas atimos-
féricas desfavarables, sfiduze el aguy tihin; en juis meridional,
pongase & Ia misma temperaturd del mosto, 6 un grade mis; pero,
en todos casos, se hace dutes de goe comience la fermenticion, pues
de este modo disuelve mejor el azicar, y se ampara tambien de las
sales, de los dcidos, del tonino y ded prineipio coleromte necesartos
para eonstituic un bhiren ving.

Cuoando la gren cantidad de azocar perjudica 4 la pronta y buena
fermentacion del mnsto, aconseja Mammend afiadirle parle de otro,
procedenie de uvas wénos maduras, y qne por tal molive contenga
més prineipios azoades. Tadica dicho sabio como algunos afiaden
con este objeto un ece de sal al vino, 6 bien agua salada; pero,
echando esta al clarificar el lguido, 6 envelviendo aguella en un
saquillo de franela, suspendida de un cordet,  sujeidndole condu-
cententenie 4 la cubs, mientras se opera la fermentacion tumultuosa,
Sise opta por este ullimo mado, ef vino disuelve la sal, y seextraen
luego todas las impurczas, Muches cosecheros han conocido los
ventajss de semejonto sistlema, cuyo resuilado se explica, si se
stiende & que la sal cambia, 6 hace ménos solubles las sustancias
axoadas que se precipitan juego con las heees, y eomunican un poco
mis de estubilided ol vino aclarade. Adsmis, como la sal dismi-
nuye la solubilidad del aire en el vino, impide de este modo una
absorcion de oxigeno, en lodos casos perjudicialisima, cval vere-
mos af explicar como se acidifica aquel liquido,

Los anuguos usahan ya el agua del mar. Pero no se confundan
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Yos efecios del cloruro de sodio yqus contione, con los do los bromu-
ros y yoduros; compuestos estos dltimos, que pueden dac origen 4
éleres con bronw[g yodo, susceptibies de cambiar, dun en la mnas
’Jequeﬁa & insignificante dosis, el sabor y olor de los vinos, aungue
amayor parie de las vaees con gran venlaja.

Mostos raLT08 DE azvcar.—Unande durante el periodo de la
madurez de los racimos reinan humedades exeesivas y frios may
notables; cuando los vifedos se plantaron de .males variedades,
en desfavorables condiiones de exposicion é de alturas, y que por
tales circunstancias no puede la uva llegar 4 su perfecta madurez,
el mosto conliene poco aziicar; el vino saldrd con ménos alephol
cleres, careciendo en su consceuenciz de fuerza, tendrd ademas
ménos arorma. Y como al propio tiempo conserve los geidos pro-
pios de la uva y del raspajo, en tania mayor copia, cuanto es me-
nor la del azacer, resulta que el vine no paede ser buenc i agra-
dakle. Pero dun hay méas. Los moslos faltos ds az(ear, abundan
mucho en sustancias azoadas, y por lo (ani¢ se encueniran ya pre-
dispuestos 4 peeder sus cualidades, hallindose lan escasos del ele-
mento capaz p darles aguante. De aqui lus alteraciones conei-
guientes, «que confribuyen & perder con facilidad muchos vinos.

El medio mis obvie de evitar lan graves perjuicios es reemplazar
el azlicar que falta on el mosto. No de otro modo podra adquiris
fuego el vino la canlidad de alcohol necesaria, Ademds, como la
fermentacion acélica no comienza sino despues de habsr sida des-
compuesto por completo el sziear, resulta que el producio de los
maslos asi mejnrados estd ménos axpuesio 4 padecer las alteracio-
nes que loego experimentan los det mismo aio y procedencia, 4
quienes nada ge atiadid.

La cleceion del azdear con qus debe mejorarse el maosto es deo
la mayor importancia. Se han confundido las diferentes productos
queen el comereio I'avaniosie nombre; no se han (omado ¢n cuenta
fas verdaderas relaciones que existen entre aquellos; no se ha fjado
tampoeo la considerscion sobre su origen, mi sobre las sustancias
extraiias que pueden conlener, De aqui los errores comelidos al
aphicar, sin el erilerio verdaderamaadte eientifico, tan delicadas {eo-
nias, aconsejando unos el azicar de semillas y el de tubéreulos,
olres el de remolaehas, las melazss, ote. elc,

Sabemos que cada planta y cada fruta azucarado liens su azdear
especial, y en su consecusncia su alcohol progio, cuyo matiz puede
acaso confundir la quimica, pero euyos ofecios fisiotogicos sabre ol
orfanismo son distintos, y casi siempra desculre al momento el
paladar ménos acositmbrado. Pues bien; la consecuencia legitima
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que de tales premisas se desprende, es que el azicar mas adecusado
pevs mejorer un mosto es olro igual & superior en colidad 4 aquel
propio del ligaido sobre que se haya de operar.

;Es bueng el azicar de (beula? En primer luger, produce mu-
chas heces; en segundo, determina ficilmente eu los vinos la cra-
situd & eymeosis; en tercero, desarrolla durante la sacasificavion,
un elor extremadanienle nawvseabundo, que conscrva on las solu~
ciones de clla, ¥y en enya virtud, adquiere ei vino cualidades na-
civas, aparte de un sabor pariicular nada grato, que le hace des-
merecer en ¢l comercio. Fl azicar de remclacha camunica tam-
bien al producio un aroma que no le favorece. Apesar do ello,
dice el Sr. Maumend que puede uvsarse, con 1l csl-!a bien purifi-
cado; pero da la preferencia ol de uva, elaborindole en calderas

laleadas, y despues de desacidificado conducentemente. En de-
ecto de este wimo, debe preferirse el azhear de cahs; como el
blanco es més caro, aconsejamos ¢l terciado. La melaza sélo puede
aprovecharse en un caso extremno. Pero, gen qué cantidad debemes
aiiadir el azicar terciado? Para precisarla en dehida forma, enss-
yese primero el mosto en el mustimetro y en ! tartimetro; re—~
cuérdese tambien, cual en otro sitio indicamos, la venlaja de que
8l cosechero lleve una nota exzeta del grado de densidad de sus
mostos, en los diferenles afios; nela que dele ser exiensiva a la ca-
lidad de los vinos obtenidos y su mayor 6 menor siquoza alcohd-
lica, Consdliese el cuadro que alli dimos, pig. &%, v viendo
que 4 la densidad de 1.0%0, conticne el mosta 9 kildgramos de
aziiesr por hectdlitro, y necesitando & la de 1006, 1% kildgramos,
debe aiiadirsele 8,38 l{ilégramos de aziicar por cada una de aque-
llas medidas,

El sabio alemau: Siemens propone otro méiode. Supdniendo que
exista on el mpjor mosle cerca ge un £ por 100 de szicer, y de
0,8 4 0,6 de acido, atonseja afiadir el sztiear al mosto de calidad
inferior, en la proporcion siguiente: si ef liquido no sehala en el
archmetro mas de 10°, que equivalen & 71/, en el densimetro, raia
vez contiene un 15 por 400 de aziear, y 4 por 100 de dcido, Es
preciso darle, al ménos, 30 kilégramos de szicar, adadiéndole al °
Propio liempo basiante agua, 4 causo del cido, lo cual lleva con-
8)go nueva adicion de azitcar, que producird luego mayor porcion
de vino. Asi es que para 1.000 kilégramos de moslo, aconseja Sie-
mens 500 kildgramos de agua szucarada, que contenga 4530 parles
de azicar. Por semejante progedimiento, se puede contar despues
con 4,800 kildgrames de liquido, en estado de converlirse en vino,
¥ cuya donsidad es casiigual 4 la da an buen mosto ordinarin, Dle
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esta maners disminuye el &eido; el liquido ferments eon més re-

ularidad, y casi se completa la desaparicion de sustancias azoadas,
0 mucilaginosas. Por dllimo, el cosechere que estimare wmar en
cuenta las consideraciones anteriores, sobre Ja cantidad de aziear
que haya de adadir 4 los mostos, puede guiarse por las datos pric-
ticos siguientes, Uuos afiaden & los mostos solo el 3 por $00 de
azlcar terciado; otros una fibra por cada edntara de moslo; nosotros
creemos que Lastan 1% onzas por cada arroba de lignido. Sin em-
barga, debe atenderse siempre, para el buen éxito de esla opera-
cion, no sélo 4 la variedad de vid de donde procede el mosto, sino
lambicn o) estads de la uva, ¥ dun  las circonsiancias atmosléricas
reinanics en 1a época de la vendimia. Cuando se afade aziear &
un maosto, o se descobaja Lanto.

Qtros cosecheros prefieren condensar & fuego lento, ¥ hasta una
mitad & una tercera parte, cierta porcion del mosto, dejindole re-
posar despues, por espacio de veinlicuatro horas, para que sc de-
ponga el lartero, y abadirlo de este mode, y 4 una temperalura
apropiada para que active al propio tiempo a fermentacion (umui-
tuoss. Sin embargo de que sobre aste punto diremos mis, af ocu-
parnos de los evidados sucesivos que requicren los vings, tdngasa
en cuenta, como la ebullicion aliera el principio vegeto-animal de
los vinos.

¢ De quiét moda so anade ¢l azdear 3 los mostos? A los pocos
momenivs de extraldo dicho caldo, se echa cierta cantidad en una
caldera , y s¢ lo mezcla la dosis de azlcar que se caleule necesaria;
en seguida, se pone ¢ recipienie al fuego, elevando la tempera-
tura lo basante para disolver el aziicar, y no mas. Inmediatamente
despues , se vierle dicha porcion de mosto ast preparado en la cuba
destnada 4 Ia fermeniacion, removiendo cuidadosamente todo al
Hguide.

Lisie mada de dar al moste algunos grados mis, en los paises y
en los afins on que la maduores do las uvas no es perfecta, ofrece
otras venixjas. Calentada la coba con of mosto en que se disuelve el
aziiear abadido, sc lavorece notablemente la fermentacion ; o) vino
que rezulta es do mejor ealidad, mis limpio y trasparente , de ma-
yoraluraciun 4 aguante, ¥ no lan expuesto 4 padecer las alteraciones
que juepy {e deterioran, Todas estas civeunstancias son en extremo
favorables a los intereses del eosechero.

Mis no se crea que tan Nliles resuliados son cosa nueva. Ya los
conocié Chiaplal , viilizdndolos oportunamente, segun prueba el pa-
saje que lomamos de dicho sabio. Dice gue «en el afio de 1817, el
»mosto de sus vifiedos marcaba tan sdlo 9 grados.» Lo elevé & 14,
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aiiadiende sl efecto la corrospandiente dosis de azdcar, tapando
en seguida la cuba con tablas, sobre las enales puso unas man.
tas de lana; hecho asi, dejd fermeniar al mosto. Al acabsr la
fermentacion tumuliuosa, obseryd como el liquido estaba ya muy
limpio; el vino de la comarra, elaborado sin adicion de “azdear,
ora espeso, por 1o cual no se vendsé sino 4 5O francos Ja pipa; al se-
fior Ghaptal le ofrceian por el sbyo d razon de 8% francos por igusl
cantidad, y dice no quiso venderlo, porque la reservé para el
consnmo de su casa; pero hace notar que al extraerle de tos toneles,
parecia toner cuatro afios de embarrilado. .

Utilicen nnastros cosecheros semajanter datos, que se fundan en
los principios de Ja ciencia, y sanciona completomente ta practica,
El Dr. Guyat dice, que para elevar up grado en cada arroba de
maoslo, se necesitan ires Jihras de aziear de cafia. Opina que nunca
se deben dar mds de 3 grados 4 ningun inpsto.

El Sr. Maumené aconseja se haga fa adicion de azicar, aprove-
chando para ello las pasas, bien se obtengan estas poniendn lng
uvas al sol, bren metidndolos sobre zarzos en ¢l horne, lucgo de
sacado el pan. Este método as con efecto muy veniajoso, pues no
sdlo se obliens en el fruto ast preparade una simple condensacion
mas lenta y normef de los jugos, sino que 4 medida se evapora el
agua en anueltos contenida, se va haciendo mas intimo el contacto
culre los demds fidos, en euys virtud , Jos deides que no disfru-
taban dnles accion alguna sobre los cuerpos erasos, por formar
parte de la solucion acuusa, pueden medificar y modifican con efecto
estos eucrpos, sapapilicdndoles hasta cierte grado de euncentracion,
mediante la influencia dek calor; saponificacion, que, cual ha pro-
budo dliimamente el S, Pelouze, puede tambicn vperarse por la
accion de las sustancias azosdas sobre cualquier cuerpo denso, Sea
cual fuere la cousa, os evidenle que deja en liheriad 4 los 4cidos
crasos, y facilila la pronla formacion de los éeves, de que depende
en gran parte ¢l aroma de los vinos, Véase cudn importontes resul-
taclus pueden eonseguirse por esle-medio, aparte de la piostbilidad
de dar al producio saboves delerminsdos, eligiendo la pasa do
nueslras vanedades andaluzas més sobresalientes, como mosealeles,
malvasins, Ximenez-zumbon, almunecar, listanes, mantdo de
pilas, ete. La facilidod eon que se vrasporta aquella es tambien
otra venlaa de consideracion.

Par ditime, téngase mueho cvidade de no endulzar los mostos con
cocimientos de higos, con los frutos del algarrebo, ni ménos con
higos churobos: pues af)arle de) ssbor extrafo que dichas sustan-
cias comunican & Jos caldos, es el mejor medio de darles una can-
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Aidad excesiva do mucilago, que muy luego produeira la fermenta=
<ion viscosa, y las alleraciones gie son consiguienles, en perjticio
del orédito & intereses del cosechera & del fabricanie. Sélo el que no
tenga buena fe puede acudic 4 tan poco oportune medio.

05108 MUY acsbos.—Aunque cterfus dcidoz y varigs de las sales

ue olros forman son indispensables, no solo para una buena vini-
leacion, sino tambien para purificar y conservar los calilos, esla-
bleciendo y sosleniendu variadas y utilisineas reacciones; aunque
otras geidos aprovechan despues, para formar los dteres, que son
de suma imporlancia en log vinos: o3 lo cierto que un exceso de
deido libre en Jos mostos Liace que el produtto resultanie sea de in—
ferior calidad , sobre todo, st predomina tambien ¢l mucilage. DNe
agui la precision de corregic la demasiada acidez de aguellos, para
obtener de oste modo resultados mas sauslactorios, Distintos son
Jos medius propuestos para conseguirlos. El preferide por el Sefinr
Manmend, como mis sencilla y expedito, consiste en neuiralizar el
ficido del 1artaro en gxceso, por medio de uva sustancia inofensiva,
cual es el marmol blanco pulverizado. Se echa poco & poco en el
mosta, cuidando de rewoverle puulatinamonie, por dos 6 tres veces;
¢l méirmol se descompone en ¢al y en dcido carbionico ; 12 cal se une
al &cido 1ictrico, y forma un farirale de cal insofuble : el cido car-
hénico, absolulamente idénlico ol que desarrotla el moslo al fermen-
tar, queda en disolucion. Ninguro de ostos dos oroduelos e no-
civa; el tarirato de cal existe ya aaturalmente en el vino, y el acido
carbbnico se desarrolla, cval veremos, al descomponerse la parte
azucaradn, En cuanto al larirsto, cuyo exceso de acido salura el
mirmol, come se convierle en latirate neatro de patasa, i ejerce
influencia glguna en ef organismo, ni camunica luego a! vino un
gabor uotable. Por sernejantes tircunstancias, dice Moumens, es el
mejor medio que haya pedido imaginarse para neutralizar ol écido
excedente.

La cantidad dz mdrmol necesaria d dicho efeeto podré caleularse
onsayando dnles un experimento en pequeita; en { litro de mosio
pe echan sucesivamente algunas gramas do polve, hasta \anlo quede
corregida la acidez. Averiguada la dosis que se emplea en aguelln
cantidad de moste, se procura conocer por una simple regla de
Emporcion_, la necesoria para saturar el culdo que debe mejorarse,

n esta experiencia deberemos aguardar lo ménos cinco & sels ko-
143, despues de shadir cada grama de mirmol, agitande muchas
veces la mezela, para conocer el verdadero sabor del vino,

‘De ningun modo sa utilive la crela para desacidificar los mostos,
¥a porque dicha susiancia esta siempre impura , ya porque en la ge-
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neralidad de los casos, comunica & los vinos un sabor amargo de-
iestable,

Pudiera tambien usarse una solucion de cal cn agua con aziiear.
La cal, que no se disuelve bien en el agua pura, lo verifica perfoc-
1amente si esid azucarada ; 200 gramas de azicar y 100 de cal por
cada llro de agua; este preparado , vertido poce 4 poco en el mosto,
obra al momenlo; la cal abandonara al azdvar para, combindrse con
ol exceso de dcido del lartaro, y formar tartrate de al, quedando
an el liquido el azdear puro. ¥l trtaro se convierte, comoen el caso
anterior, or tartralo neutro. Y si on vex de agua para disolver el
.azicar, se toma la parle earrespondiente da nosio, es todavia més
econdmice. Adoptando este meélodo, dice Mavmend, resuliarie la
gran venlaja de Ia brevedad en la operacion, puesto que ! ensayo
preliminar se leace en media hora. Pero no se alreve 4 aconsejarla,
porque la ¢al no ofrece, como el marmol , una comyplela segurklad
en su pureza. Sin embargo , el cosechero que guste hincer el expe-
rimento, ensayele en pequeno con mucho euidado; y si el sabor
del mosto ne ofrece alteracion alguna, exilenda la operacion en
grande escala, '

Bl quimico aleman Graaff propuso tiempo hé otro método, mucho
mis i, porque conlribuys & aumentar notablemente la cantidad
de vino. Se reduce simplemente 4 abadir al mosto cierta cantided
ds ugua azucarada, con ¢l objelo de disminuir la ncidez de aquel.
8i contiene dichoe mosto doble eanlidad de scide de la necesaria,
g0 le mezela igual porcion de ogua azucarada. Graddese el azfcar,
stendiendo al esiado de madurez de los racimos, Si el mosto estd
demasiedo deido, se pcha dobla dosis (s agua azncarala. E} pro-
cedimiento es muy sencillo. 8i la cosecha de uva es corta, se des-
hace y pronsa &l momento; se le aiade mas 6 ménos cantidad da
agua azucarada; el orujo se pone en nna cuba; so vierte en efla el
mosla y el agua aitadida, y se deja fermentar como du ordinarin,
despies de desleir el referido orujo en ol liquide.

Si hay mucha uva, se prensa la cantidad suficients para Hlenar
una barriea; el mosto debe fermontar con of oruje; de esie modo no
so tuerce loego tan ficilmente el vino.

La mejor praporcion de azdear es una arroba por cada seis de
egua. 3i hay tntilla, se le afiade una poea. Il vino obtenido por
este procedimiento no solo no es inferior al del vifiedo, sino mas
agradable adn. Semejante método es sumunente ventajose. Las con-
secuencias que de los datos anteriores se desprenden, y las aplica~
ciones inmedistas que podemos utilizar, son fsaber:

1.* Normalizar Ja fermentacicn en los casos en que este fené~
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meno se relrase, alendida la exessiva canlidad de sustancia azu-
carada que conlengan Jos mostos.

2.2 Acrecer notablemente e producto obtenido, y con muy pocos
gaslos por cierlo, evilando al propio liempo la probubilidad de al-
gunas altersciones en los caldos.

8 Antieipar la venta de aquellos vinos quo en el estado or-
dinario tardan demasiado tiempo en hacerse, y que por los medios
propuestos pucden recorrer fos periodos de Ja fermeaiaeion insensible
en un menur espacio de tiempo,

§.* Evitar el riespo que muchos de estos vinos se tuerzan en
determinadas épocas del aio, cn fes cuales el movimiento intestine
ge opera de una manera nis pronuneiada.

8. Trasformar er vinos de mesa y de uso ordinario los de-
masindo aleshdlicos, nada higiéuleos por cierto en semejanie estailo,
aumentando al propio tiempo la cantidad de una mancra muchas
veces fabulosa, sise utiliza la combinacion feliz de que hemos hecho
mérito, y con la cual se cansigue & la vez descomponer la local can~
tidad de azdear eonlenido en los moslos, y converlirlo en aleshal y
en godo carbdnico. .

6.* Dar mayor esiabilidad 4 ciertos vinos, auxiliande la preeipita-
cion do lag sustancios s20adss, del modo facil, sencillo y econdmico,
gue dntes manifeslamos, y con el cual, ademis de comunicar & los
caldos cicrio olor y salr agradables, se disminuye sl propro liempo
el riesgo de que se acidifiquen; resultado este tltimo, de vital im=
porlancia ara los cosecheros,

7. Posibikidad de obierer, con hastante ecanomia, y de lama-
nera mds ficH buenos vinos, y dun sobresalicntes, con mostos in-
feriores, ya dehan esia infarioridad 4 la clase de copa, ya & un clima
muy fresco & lluvioso, ya por dltimo, & circunstaneias atmosféricas
poco favorables en la época de ia vendimia,

8.4 Lviwar ciertas alteraciones, que por falta de determinados
principios unas veces, y por sobra de otras, en no pocos earos, ex-
perimentan despues fos caldas, si se elaboran ¢n condiciones des-
venlojosas, b sin el eriterio cientifics bastante, al adicionar sustancias,
que dun cuando no sean perjudiciales 4 la salud piblica, wo llenen
sin embargo e) objeto que al afizdirlas se propuse conseguir el ¢o-
sechero,

9.° Faciliter de la manera mas pronia la formacion de los éteres,
do q&m d?emla en gran parts ¢l aronta quimico de los vinos.

10. por tllime, neatralizando los acidos excedintes, y de una
manera inofensiva, se da mds valor y aguante i los vinos, sin que
acasionen dafio alguno & la salud piblica; punto este éliilno de la
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foayor importancia, ¥ que exige gran cuidado por parte de lodas
1a9 antoridades.

De a fermentacion alcohdlica. — Fenduepnos apa~
NBN1Es DE LA MLsMA.—~—Aunque el misterioso fendmeno de la fer-
menlacion sleohdlica, 6 sea la conversion del moslo en vino, se
verifica de una manera espontines, hay sin embargo reglas y prin-
eipius, segun los cuales, se consigue la mejora de aquel producto,
corrisiendo ademas los efectos desfavarables de Ia naturateza, cuando
esla se apartd do su via ordinaria por un aceidenle imprevisto,

Loz resuhodos Gjos y determinados que se obtienen, si se sabe
dirigir cuidadesomente tan importante operacion, parmitirdn al co-
secliero elaborar vinos superiores y de resistencia, que sufran los
viajes largos, sin deleriorarse, asegurandole por uno y olro conceplo
upa ganancia que le eonipense con usura sus gostos y sudores.

Los fendmenos aparentes de i3 fermentacion del mosto son co-
nocides desde la mas remola antigiedad; pero hasta el tiempo de
Lavoissier y Gay-Lussac, no pudo precisar la quimica las condicio-
nes de tan inporlante acto, dandu 4 conocer las bases 6 funadamentos,
lag causas deierminantes y las resuliades & clecins,

LA vase dels fermentacion vinosa es e azéear de uva y el agua
de vegetacion de dicho froto; Las causas pETERMINANTES 8] fermenta,
animado por el oxigeno del aire aimosférico y una lemperatura
apropiula; wos erecos la trasformacion del szucar en alenhol yen
icido carbénico. K¢ tdriaro s tambien indispensable; comunica al
ving cierto sabar especial; se le ateibuye la proptedad da disolver ol
fermenio, y estd dotado udemds de owwas cua!irlages imporlantes, cual
despues veremos.

k! azicar de ava, diverso del de cafia y del de remolacha, se
compaone, al estado de pureza, de elamentos de una movilidad muy
gronde, cuales son el carbone, el ridedgeno y el oxigenc, tuyas
proporciones, en niumeros enteros, fos mas sencilles, son 36 del pri-
merv, 7 del segundo y 86 del tercero, Consta de dos portes: pna
stlida lamada glicosa, que eristaliza en la superficia de las pasas;
otra liquida & iucristalizable, la kifardosa de Souberzin.—Aunque
de una misina composician, disfrotan distinias propiedades; forman
combinaciones diversas; su aceion sobre la luz polarizada no es la
misma.

Eu ol gelo de la fermentacion, s¢ deseompans 6 fraceiana el azlear
de uva, dando origen por cada 100 kildgramos 451,11 do alechel,
que se disnelve en el hiquido, y & 48,89 da 4cido carbonico, que so
esvapa O liendi 6 escaparse on U mayor parle, bajo la forma de ges.
Estos 51,11 kildgramos de alrolol representan 64,29 litres, 4 la
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temperatura media de 4 186*, y esta cantidad de aleohel es suficients
para elaborar @ oblener 642,9 litros, de buen vino. Los 48,89 litros
del dcido carbdnico representan 26,000 litros de dicho gas seco,
4 la temperatura de - 18° y 4 la presion ordinaria del aire atmos-
férico, Si Ja fermentacion es completa, el azdear desaparece en lo-
talidad; pero muchas veces resisie a dicho acto, reteniendo el liquido
cieria cantidad de! preducto en cuestion, y cjerce grande infizencia
on ia calidad, sabor y aguante de los vinos, Con efecto; el azicar
de uva modifica el sabor da los mismos de un modo directo, esio
¢8, inflayendo en el gusin mas & wénos acidule del tanarp, & In-
directomente, estorbando la formacion de los produetos etéreos, de

ue depende el aroma; productos que se disuelven muy bien en un
liquiilo aicohdlico, ¥ se desarrollan perfectamente en una fermenia-
cinn rapida ¥ completa. Su proporeion no puede ser tan notable
cuando el visto se haee mal y queda mucho aziear por descomponer;
los éreres que en lales casos se formen no podréin disolverse por
completo,

No es mendr. l2 imporlancia del azicar , hajo al punto de vista de
1z conservacion do los vinos. Sahemos eudn ficiles son de guardar
los espirituosos, y cuin dificil es conservar otros con poco aleohol y
mueho sziiear. Los més ligeros cambios, en los cuerjios cpaces de
praducir 6 auxiliar [a fermentacion , bastnn para obtener, cual luego
veremos, los mas variados productos, desarrollando distintas fer-
mentsciones.

El azicar desempefia ademis otro papel importantisimo , para me-
jorar los mostos en nirestros climas nortes, donde por madurar la
uva con muchisima dificultad, se obtengan aquellos con sobra de
fermento y falta de azdcar. Por dltime, Ja potencia dulcificanle
del eziicar de uva, es menor que la del de cafia ordinario, 100 ki-
légramos de éste dan 52,62 de afeohol, y 81,27 de acido car~
bénico.

La fluidez de! mosto es circunslancia precisa para obtener una
fermentacion activa, Li agna de vegetacion que debe eontener todo
caldo, para gue s verifiqne de una manera normal el fendiimno que
examinamos, debe ser 1a suficieste & dasleir en su debide punto el
sziicar y of fermento. Todos lus vinos contienen por lo regular un
78 por 400 de ells,

Cuandogor las eireunsiancins que en otro ilgar exammanmos, es
sxcesiva , O exisle en corta cantidad, recuerde el lector lo que debe
hagerse. Unicamente diremos en este sitio, que el agua contenida
en cada especia de racimos no es idénlica 4 la ardinaria; siempre
ia caracteriza un eello espocial ininitabla,



61

Feruento.—No basta ol azdcar disuelo en agua, para deter-
minar la fermentscion; se necesitan otras dos sustancias: una que
contenga */, de su pesa de dzoe, coma la albumina, 6 hablando en
tesis general, upa susianela protdiea; otra que se asemeje al almi-
don 6 4 la dextrina. Las dos s¢ encuentsan en casi lodos los friios
{ en otsas partes blandas de varias plantas; son cmbramente solu-

les, ¥ 5i les acompafia el aziear, pnede asegurarse que el liquide
resultanie enlrsra en fermentacion alcobdlica, eolocade que sea en
circunstancias & propdsito. Si hacemos fermentar el jogo exprimide
de las grosellas, por ejemplo, se depositard luego cierte cantidad
de fermento, de un eolor blenco-amarillento, pegajosv y casi sin
sabor, que pacde recogerse, decantando simplemenie el liquido y
conservarse indelinidamente despues de seco, sin que por ello pierda
ninguua de sus propiedades. Ssgun Thenard, 51/, de este fer-
mento bastan para la trasformacion complety de 100 partes de
azicar de canha. En general todo fermenio seco 4 un ealor suave,
de modo que sola pierda los */, de su humedad, & tode lo més ¥/,
puede conservarse indefinidamente y reproducird la fermientacion en
cnalquier liquide azuearado en donde se le disuelva.

Pero, ;cdmo obran estas dos sustancias entie si7 Examinando
corr el mivroseopio lo que pasa desde el jnstante que comienzan los
fendmenos intestinog de la fermentacion, vercmos comicnda luego
a enturbiarse o] mosty; pénganse algunas golas de este entre dos cnis-
toles delgados, cubriendo las junturas con ua poco de goma disvelta,
para evithr Ja evaporacion; muy luege aparecerdn una infinidad
de cusrpecillos prolangados, y tambien de punlites negres, ais-
lados 6 reunidos en series lincales, pero cuyo diametro no pasa

i 0 '
dz 5, de milimetro. Al cabo de algumas horas, y & veees de uno

6 mis dias, se presentan unos gidhulos muy amarillos en un prin-
cipiv, con un cirewlo terminal basiante pronunciade, incaloros en
su conlro, lises, aistados & reunidos cn pegueias masas, 6 en
forma de rosario ; eslos glébulus sou las que constituyen el lormento;
de seguida, se prasentait con sus diferentes didmelros ordinarios, y
dnles de gue er Hquide haya dado signos visibles de formentacion,
es10 es, antes del desprendimienio de gas.

8i para wmejor observar, ponemos entrs dos placas delgadas de
cristal una gota de cerveza , y se dirigs al ccntro de un mierosco-
pio un glébula aislado, para seguir su desarrollo, veramos como ol
globula (1 A, fig. 246} no ofrece nada de particular, interin las dos
primeras horas; solo se forma en su superficie una prominensia
como si fuers una hérnia; e3 un nueve globulo, gue aumenta poco
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& poco_duranie seis horas, hasta adquirir (2 B) las dimensiones del
primitive; al poco liempo mnacen otros das (3 C), el uno sohre

Fig. U5,

ol primero, e oiro sobre e) segundo; poco despues eontindan des—
arrollindose sobre todos los globules formados, 1an luega lTegan 4
adquirir el mismo voliren, segun el drden que manifiesta la fi=
gura 217 4 K, 5 6 F, y asi sucesivamente, hosta que al tercera

Fig. 215,

dia, se cuentan ya muchos glébulos alrededur del primitivo cual
indica la figura 218, que representa su normal y respectivo des-
arrolle. Cuando toda la sustancia se ha consumido, ya no se pro-
ducen mas globulos. Aunque lodog ellos pstdn en contacte intimo,
n¢ tiepen sin embargo comunicacion alguna entre si.

Segun se ve, estos gldbulos se forman por una verdaders organi-
zacion ; por eso go obticne, despues de fabricar la cerveza, una can-
tidad de fermento siete i ocho veces mayor de Ja que se empled
para comenzar; por igual causa son tan notables las heces del vino
en ciertos y delerminados afios, en eierlos y determinados mostos,
}'a hara el cosechora lasaplicaciones consigmientes al Henar las cubas

8 MOosl0.
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Componense los glébulos do fermento de una cublerta sblida y
de un liquido protdieo, eontenido en lo interior, muy andlogo & la
albimina delz clara de huevo. La gorcion relaliva de estas susten-
cias varia; ¥ de equi las difereneias que ha dado la andlisis,

Fig, 258,

LA Dr. Bouchardas distingue tres especies de fermentos, eapaces
de desurrollar Ia formamtacion aleohdlica. Todos ellus se presentan
bajo la furmu du globulus, mds & wénos redondeados, cuyo disme-
tro varia, enire ?\1 Yy 2% de milimetro; su compaesieion es idéntiey;
constan: 4° de una susteneia animal , insnluble en ol aleohol, pero
gua comiene azoe, hidrogene, carbhone, oxigena, azalre y fasforo;

.® de oha sustanciu azoada, soluble en el aleobol; 3." de yrusa s6-
lida; & ® de grasa liquida con algun fisforo; 5.° da icido ldetico,
laclsto de cal y lactalo de sosa ; 6.° de fosfato dcido de cal y fosfato
acido de cosa. :

Los caraciéres que distinguen § estos tres formentos son § saber:

El primero, en contscio con ol agus azucarada y sometido 8 una
terrgueratuca eutee 10 y 309, produce una fermentucion viva, que
recorre sus periodos en el corio espacio de algunos dias. No funciena
en lus liquidos muy cargados de aleohiol; se destruye en o) aele de

la fermentacion wumoliuosa ; el didmetro de sus globulos varia en-

1 1 oy
o KT y 350 de wilimetro.

El segundo deiermina, en andloga agua azvearada y 4 Ia tem-
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peratura de 10 & 12*, una fermentacion lenta Tle po lerming hasta

pasados cuairo meses; pueds luncionar en Jos liquides que contie-
ner 18 por 400 da alcohol. La fermentacion lenta no o destruys

sensiblemente. E] didmeiro de sus glébulos varia entre

de milimotro.

El tercero produce, entre 40 y 122, una fermentacion lenta, que
termina al cabo de seis meses; funcioua en los Hauides gue con-
tieren 17 por 100 de alcohol; no se destruye por la fermentacion;

o 1 1 e
el didmetro da los glébulos, es desde 555 hasta 55 de milimetro.

Un hecho importante ha consignado el Sr. Boocliardat en sus ex-
crimentos. Despues de disolver cualro claras de huevo en un
Ei!r’) rame de azdcar y cualro litros de agua con 0,001 de dcido hi-
dructérico, dividid Jos liquidos filirados en dos partes iguales; la
rimera, expuesta 4 una temperalura de 45 4 287, no daba in-
icios de fermentacion 4 los dos meses ; pero habiendo afadido 4 fa
segunda una disolucion didfana de 10 gramas de tanino en 100
paries do agus, se formd al momenia un precipilade ahnndaote;
y @ tas cnarenta y ucho horas de estac el Hiquide sometido 4 una
femperatara do .‘!J", se vid irasformado en globulos del didrnetro

1 . . .. i
de o de milimetro, ¥ que produjo en los liquides azucarados la

misma accion que Ja segunda especie de fermen|o anlerior.

Conocida la nalraleza del fermento, pse podrd explicar de que
WODO OBRA EL AZUCAR?

Algo dificil es resolver esta cucstion, segun muy oportunaThpime
indiea Maumené, recordando lo que ya manilesté Lavoissier diciendo:
costa operation eg una de lag mds axiraordinarias y maravillosas de
»la quimica.»—Antes de exponer lu teorfa de aquel salin, rxamina
todas las circunstancias de la fermentacion, i saber: 1.* 1Se tras-
forma todo el azicar an aleohol y on deido carbonico?—Respecto
del de uva, ya so lo considere aislale, ya eontenide en el mosto,
parece ser conpleta, con 1al se encuenire ¢l fermento en la debida
{lrnporcion. Pera si o azicar es o} ordinario do caba, entonges
ey uma modificacion praliminar cuyo ohjslo es convertirle Antes
en azicar de uva, despues de coyo aclo, se verifica la fermenta-
cion, dunique, segun nos dicen ol mismo Lovoissier, Thenard, y
olros quiinicos, resiste una parts de esie aziicar, quedando en su
consecusneia un & por 100 por doscompaoner, y en estado dlicues-
cenle. Segun Milscherlich, los deidos dilatados pueden modificar
el azilcar ordinario, tornindole 1éntico al de uvas. El Sr, Mau-
mend deduco dol conjunte de las observaciones y experimentos

1
Y
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snsayados, que la fermentacion podrd descomponer todo el azicar
ordinario, eomo sucede con ol de uvas, si se le expono & la vez &
12 accion del fermento y de los deidos. Asl suceds, cuando se shade
azicar & los mostws.—El fermento ne pueds obrar por si solo; ne-
cosita cierla cantidad de oxigeno ('/, de sa peso); extremo cane-
cida ya por el abate Rousseau, quien dijo: «Bi fetomeno quitnico de
+[a fermentacion espirituosa exige absolutamente &l eoucurss del espi-
erity universal & invisible que existe en el atre.» Gay-Lussac dio de
ello 1a prituera prach, dedvciendo ademiis otra cunsecucncia impor-
taulisiva, @ saber: que si bien el oxigeno del aire almosférico es
indispensable pera que la fermentacion comience, Ko es Lecesario
para que eontinde; puede marchar, una vez establecida, sin ol
concurse de dicho agente; easi la totalidadidel acido carbénico quo
a8 produge en la fermentacion procede de los elomentus did azicar,
porque esta se fraceiona en alcohel y en deide carbéuico, al mismo
tismpo que el fermento se allera; es decir, que por el centacto, im-
prime dste al azicar un mevimienlo moleclar semejpate al que &
{ferinants) exporimenta. Mas ue por ello deberi entenderse que of
oxigano deja de favorecer, de una manera singular, 1a lermenlacion
dol mosto.

Thenard habia abservada ya en distintas ocasivnes la geande in-
fuencia qiye ejerce el oxigeno sobre lo levadura do cerveza; media
onza do este ferments, colocado en un frasco Je cabida da 1 litro,
flena e oxigeno, y 4 la tewperalurs de--48*, absorbis voa quinia
parte de su vohimen; todo ¢l exigeno s habia convertido en deido
carbdnico. Mulder dica qne esta absorcion se ieho 4 la protdina.

£l azicar no cede abselutamente nada al fernento; sa peso ye-

resenta con toda exaetitud el del dcida carhonico yaleobal quo la
ermentacion desuralla. Lavaissier dijo ya eque si fusra posible re-
acomlinar eslas doa suslancias, se volverfa & obtener el azicar.s
Todos los quimicos posteriores han corroborado esle aserlo evi-
dentisimo, probando ademds quo ol fermento tiene una aceion tija,
eslo s, que se necesila una cantidad determinada para descompo-
ner una dosis doda de azdear. Thenard afirmo que cicn partes do
este iltimo s6lo exigen dos de fermento, y en.ciorios casos, ménos;
la lovaduca parece descompone cesca de seseata y seis voces su
peso do azticar. De estos hechos deduciremos luego 1mpotantisimas
aplicaciones,

El fermento existe en dos estados diversos: el de actividad y el
de virtuatidad; el que resulta de la fermentacion anterior en los
mastos abundanies en principios mucilaginosas se encuentea en el
avimer caso; el fermenw virgen, siasi puedo lamarse al gue o-

TONO L.
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davia no concurrid ol acto de la fermentacion, séfo posce una pro-
piedad virtualy necesita por lo Lanlo un estimulante para lornarse
aetivo. —Guande nos hayamos seupado de tedos los endmenes do
la fermentarion, consignaremes olvos dates de suma impoclancia

Aunque generatriente se erea que el lecrento absorhe tan sols
8l oxigeno, s¢ admite, sin embarge, que experunenta otra madifi-
cacion, pusando ana parte de sp azve gl eslado de amontacn, para
nnise af acido lactico, formado por nina lermentacion secundaria
de! austear, Ya uos ocuparemos loege de este punts.

INFLUENCIA DE LA TEMPERATURA SOBRE LA FERMENTACION.—La
tempersinra mas convesiente es enlre 2004 257; no silga de estos
fimiles quien dusee obtener buenos y segiros resuladdos, Descen-
dieado desde 43 hasta 10°, disminuye la accion del Termenta sobre
el aziicar. e 10® hasta 5°, se opera [a fermentacion con extrema
Tentitud; muchus veces se suzpende. A una lemperatura inferjur
4 5, ecimpesible; & cora v ajo cero, se conservan da la mavera
mds perfacta el azicar y el fermente, para teproducir los cloetos
consiguientes, al retova e i grade favorable du calarico posiive,
sin necesidad de un nuevo contacto de aire exterivr, Coandn el ca-
for pesa Jde + 30°, es eontrariada; de mauera gue entre los 400y
60°%, es poco notable ia cantidad de axdear descompuosio; y liega
4 ser nula, si la temperatura se eleva & - 100°, en cuyo caso, s¢
coagia ef furmento, 6 las sustancias albuminoideas gue le produ-
eon. Si el liguido se enfria, entonces la inlucncia del aire determi-
nard nueva formacion de gldbulos, y resparecen [os fendmenos
consiguirnles, despues de un tiempo mis 6 ménos largo,

La fermentacion se verifica de und manera enteraniente normal,
cuandoe al comenzar 4 desarrollarse, hay un equihibria entre la 1em-

erawra exterior y la de! liquido. Evitense tasnhica las transiciones

tuseas que siempre perlurban desfavorablemente tan impartante
fendmeng. Despiies diremos Ja manora de olitener esta remﬂudo.-—
En los climas nortes pueda ser buena la fermentieion pntre los 404
¥ 12% entre 13° y 16* en los meridionales.

Los -mostos que como Jos de Andalueia, Extremadure, Valencia,
y wiras loealidades anilogas de Espain, contienen més azlear que
fermento, exigen mayor grado de ca’drico; ios de nuestras provin-
ctas nortes menor. En estas logolidades, basta una lemperatura ini-
cial de 10 4 12%, para los caldos ordinavios, y de 12¢ 4 16*, para
los mis fuertes,

Atendilo el cardetar puramente prictico de esta obra, no exami-
nomes las 1eoriss emitides por quimicos iy sfistinguidos, pera ex-
plicar los (endmenos-de [a lsrmentacion aleoliblica, que unas qui~

. 1
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mieos refieren & la organizacion del fermento, olros al desarrollo de
vegetales, y dun de animalitlos micrascopicos. Ludrey opina se debe
4 clertas reacciones especiales que los sustanciss del fermento ejercen
sobre oiras analugas, contenidas en el liquido, Maumené explica la
fermentacion por las alracciones copilares, y le parcee que seme-
janle teoria s mas salisfactoria.

L fermentacion alcohdlica se divide en tumuliuosa y en lenta.

Fermentacion tuwnulitvosa.

Fendseses wueniatos.—Despues que el meste, bien balido 6
aireado, se puso en las enbas de fermentacion, colocadus en pa-
raje conducente, sucede que al cabo de veinticuairo horas, & lodo
lo mis, cuarenta y ocho, se animan los glébulos dei fermento, y
multiplicados basta cineo & gxis veces en sy numerv vy volimen

rimitivo, comienzan & descomponer el azidear en alcohal y en
deido carbanieo, La mayor porcion de squel queds dizusilo en el
liquido; vaspesto de este dliime, que dieho sea de paso, es soluble
en el mosto, diremos en primar lugar, que su desprendimiento
produce en lo interior de la cuba vn cuido & chispeo, bastante per-
ceptible, debide al transito instamtdneo de Jos elementos del acido
carbinico, que del estado solido pasan ul gaseoso, adquiricudo un
voldmen cunatracientas 4 quinientas veces mayor. Tan sibite desar-
rollo 1o puede verificarse, sin imprimir 21 liquido un choque, que
se propaga lasia las paredes del recipiente.

Gomo la cantidad de actdo earbionico desprendido & formado es
muy considerable, sucede que gran parte del mismo queda disuelto
en el liquidv, en tanta mayor eopia, cuanto mas baja sea la tem-
peralura y ménos expueste estuviere aquel 4 la influencia del aire
almosiérico; 4 en .olros términes: cuanle mayor fuere la presion.
La soiubilidad disminuye, 4 medida que el mosio § el vino se sa-
turan de dicho gas.

_Otra parte del deido carbénico atraviesa el liguide, dc abajo ar-
rha, pero en ferma de burbujss, arrasirando consigo, ora sea por
adherencia, ora sea por impulsion, cuamlos cuerpos encuentra 4 su
paso, fnrmando todo una especie de espuma, que se vierie al exlerior,
eonstituids no solo por el deido earbonico, sino tambien por el ex-
ceso del fermento y sustancias albuminosas que dicho gas bubo
jomedo. en su trdnsito. Las burbujus mis voluminosas rebientan en
la supericio; pero Jas pequefas no pueden vesncer la resisicneia que
&s opona la viscosidad de la Gltima zona del Vquido, ¥ la glevan
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en figura de semi-esfera. Olras burbujites, que llegan sin cesar, que-
dan debajn de 1as primeras, y las levantan & su vez, sucediendo a
allas otro tanlo cen les que se van elevando despues; de este modo
se forma poco & poco una capa de espuma mds & ménos notahle,
segun ol mesto. La lemperatura de lus sustancias arrojadas 4 la su~
peeficie del mismo es mis alla nue la del resto del fAuido. Esia
capa 6 zona, ademds de presentsr una inmensa superficie sl con-
tselo del aire, ofecto sumamente sensible, segun despues veremaos,
se encuentra regada de coutinuo por lus gotitas de linuido que
conducen ks pucvas y pruesas burbujas que rebienton en i seper
ficie por espacio de mucho tiempo.

Desde que la fermentacion ha hechin algunos progreses, se co-
mienza 4 cntuchisr ol mosto; elerta parie def fermento queda ep
suspensian, ya por la tenaidad de sus maldoulas, ya por el movi-
miznto ascendente, ue d wda ls masa imprime el dcldo carbonico,
Bl exceso de fermenio concluye por precipiierse o) fondo de la
cuba, pata unirse, baje in forma de granulaciones negras, & los
restantes precipiados que consliluyen Jas hoces.

Mientras se opera la fermentzeion tumulivosa, hay un aumenty
an volimen del liquido, no solo par a dilaticion gue 8l caldrieo des-
arrotado producz en aquel, swo wmbien por la interposicion de
bus mnléenlas de acido carbdnico, que se elevan sio cesar, ¥ por los
enerpos flolantes que arrastran |, entro los cuales se encuentran las
prlicalas 0 hollejos hinchades pur el dcido carbinico que se acu-
mwld en su interior, ¥ que los convierte cu otros tantos giobios flo-
tanies, En otroJagar haremos las aplicaciones de estos importan.
tes datos.

f.a temperatura dol Tiquide aumenta, por la formacion del 4cido
earhdniea, compueste de 0,73 da oxigeno, y 0,27 de earbeno,
cuya union no puede veriicarse sin un gean desprendimiento de
calérico, tan notzble, como que cn los mostos de superior calidad
pucds elevar desde 0 hasta ¢! punto de ebalicion un deble voldmen
dz agna. Pero & medida que se desprende y ol mosto lo recibe, le
cede @ los cuerpos inmedialos, que se encuentean d una tempera-
tora mias baja. Despues haremos las aplicaciones qua permile esta
teoria, Digames tan solo ahora como la zona 6 capa de casca que
sohrenada contribuya poderosamenie & la concentracion del calSrico
on la cuba. Sin dicha capa, se elaliorarian muy maf fa mayor parla
-de log vinos en cubas ahiertas. '

Un olor vinaso se percibe en elliquido, tania mds caraetgristica,
cianto con mis intensidad avanzan los fendmenos propios de la fer-
meniaoion twmltuosa, ios cuales avmentan firegeesivamante ¥ tie-
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nen sin embargo sn limite, sean enales fueren por oira parle las cir-
cunstancios favorables 6 contrarias; limile que no es gor cierlo, cual
pudiera creerse, el de la complets descomposician del aziear,

FEROMENOS SUBSIGUIENTES A LA FERMEXTAGION. — Estando bien
madura la uva, seelen recorrer los mostos, principalmente los Lin-
tos, lodos les perfodes de la fernentasiou wmullesa e el espaeio
de tres & cinen dins; los puros necesitan hasta tres semanas. Pasado
dichio tiempo, e} liquido disminuye en peso y voliimen, uo solo por
la parte de dcido carbénico desprendida, ¥ cierta purcion de mosto
exaporada, sing tambien porque el bagazo absorlie cierta désis de
vino y aun de aleohol, tanto mas considerable, cuante mas madura
astuviere Iz uva y mas secus los raspajos, La cantidad de aguar-
dicnte extraido de las Leces prueba semejanie aserlo.

. Gnmo despues de concluida la fermentacion lwmultuosa, se pre-
cipitaren al fondo del recipiente todos 6 la mayor parte de los exer~
Eps iue el mosto tenia en suspension, queda claro 9 traspargnte, si

ien no concluye dicho fendmeno, hasin quo no cesd del wdo el
desprendimiento de dcido carbonico, Ya veremos despues como en
los ciimas nortes no debe esperarse 4 que el vine adquiera su total
Iraspareneia para lrasegatlo.

E} vino wma color, si las uvas eran negras ¢ moradas, v si cl
moslo fermentd cou los hollejos. Siendo imicamente soluble en el
aleohol el principio colmante que exisie en las peliculas, no puede
el uno (el vino} lomar maliz, sine cuando se forma el otro (e al-
cohol).

La densidad de! Yquide disminuye nacesariginente, descompussio
Hua es el aziicar y parte del fermento, precipilaudo al londe ol resi-

uo de este Ultime y demds cuerpos anles suspondidos en el mosto.
Lucgo diremos solire Ia densidad refutiva do los vinos.

El saber azuearado no dasaparece del wdo en los vinos, sino
cuando los mosios contienen Laslonte canlided de lermento para
descomponer ol aziicar. Bl sabor no serd indicio cierto para asegu~—
rar el complemento de la fermenlacion. 8i al vino se deslina 4 dos:
tilar, es itil afadirle , mientres tanlo estd dulce, una canlidad de
fermanto proporcional; de esle modo se obliene mis alcohal, Para
graduar la dosis de fermento necesotia, 1éngase en cuema que el sa-
bor azncarado pueds oculblarse por los deidos en ¢xceso, y muy es-
pecialmenie por las sustanciss estractivas, cuyo sabor acerbo basta
para hacer insensible al mejor paladar una gran dosis de aziear,

Por ultimo, el Hyuide oblenido da por la destilacion cierta cantic
dad de alcohol, segun Ja del azlcar descompuesio.

MoB0 DE DIRIGIN LA FENMENTACION.~— PRECEPTOS IMPORTANTES, =
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Comio tos mostos bien selarados praducen vinos que se alleran con
mas dificubad, ¢s muy ventajose poner préviamente aguelios ea
cubas, Hama los de sedinenty, donde se dejan por sspocio de doce
y hasia velnte v cintro horss, con ¢l fin de que se depungin en el
fondo Iss molécnlas mas pesodas, y suban 4 la superlicie ias inds lie
geras, quo retnndas eo forma de cosira espumasa, se quitin cou fa-
slidad  Para obtener Laenos vinos blances, es indispensable semia-
junie oparacion preliminas, Fa capeeidsd de tales rectpientes debe
gser desde 120 Lasta 180 arvcbas.

Antes de echar el mosts en las enbas de fermentacion , v con el
objeta de facibitar luezo elirasiego, se cuidn de colocar [rente al orir
ficio dende xa adapla la tave, y por fa parie de adentre, una plan-
cha de barre Lisn cocid + y cou muehos agujeros; en su delvcte, una
telita metdlica cendueentemente preparada, 0 uoa rejila de mim-
biras, i un fajo de sarmientos fines, alianzados por duteds con una
piedra plana, para impediv suban § lu soperficie. De uno de eslos
modos se estorkia que al saliv el vine, vayan pepitdlas ni hollejos,

Cada cuba debe dunarse en el menar tempo posible. No de
olro modo, se establece la fermentacion regolur v simullinea, [8
intervalo de una neche basia 4 vages para que la fermeniacion co-
mignes, y entbnens, si al dia siguiente se anmle nuevo mosts, se
interrumpird aquella de una manera desventajosa.

No sa llunen del oda Jas cubas; quede siempre vacia una quinta
¢ seata parts de su eapacidad; ya sabemos que al ferinentar el
mosto znmenta de volliimen, y el scido carbbuico que suble 4 la
suporficie lleva consigo sustancias albumdnesas y ena parl2 nota-
ble de liquido; pues hien; si no se tiene aquella precaucion, so
vierte la espuma, y lambien bastante caniidad de buen vino; el res-
tante pierde mucha parie de sus cualidades, Adends, en la super-
ficia del mosto se maaliene tna ¢copa de #eido earbénico, verda-
derz pantalls, que estorhamdo ol contacto de la casea con el sire
atmosferico, imprde la acelilicacion consiguienie.

Cuando al eabio de tres 6 euatro diss no fermentare el mosto, ha-
bienda temperatura apropiada, es sefal de que no conliene lus ele-
mentos conducontes. Si o fulia el fermento, se esirajan y afaden sl
lignide algunas uvas incompletamente maduras. 8i no las hay, uti-
licesa o) ferinento de groseilas o el procedanle de espumna y heces
2o vino, en cantidad de media libra por sada seis arrchas de mosto,
e cuyo Haquido no introdues principie nocive. Loy mostos ordina-
rios del mediodia nada tienen que temer por semejanie adicion.

8i la lermentacion se dabilila, principalnente en las cubas abiertas,
por haberse acumulado on la parle superior demasiada cantidad de
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fermento enire las sustanetas que componen la costra alii for-
mada, en fal caso, se reanima el fendmeno, hundiendo cub una pa-
leta ta rasea, gue dygeramente aeidolida par la solleencia del sire
atmo~fénee, ¥ defentindo s miximun de energis, descampondrd
easi instantdneamente al deseender, todo el azdear con fue se ponga
en rontaclo. De wmgni fo produceion mix abundaote de wleahol, el
doble desprendimicnie de gas denlo carbidnico, ¥ de mayuvr contidad
de catérice. Pere enidese de quitae la paste superior de diclia zona
(la casin), «i lanenhificacion e3 muy nolable, 6 si se linbiers comen=
zado @ loroat pabula,

Il Sr. Monmend dica puede evitarse hnndir la easea, de wna
magers bien sencilla. Al paso que se van Henando las cubas, <o ex-
tiende solire cada cuarta, quinia ¢ ledo Jo mas sexta parte, nna re-
decilla de bramante, sosterada por unos ganchitos do midora vucllos
hacia abaio y colocados de anlemano en lo taterier del recipienta,
De este modo no se forma [ casca en zona tinies; hey una debajo
de cady red; y como es e eomio diimetro, no se opone de un modo
sensible al moviniento de! vino. Tambien puede eolovirse sobro la
superficie del liquido que itena 1a cuba do fermentarton una cspecia
daduble fondo & enrejado circular, hecho con ramitas de sauzgatillo,
despojadis de sie corlezs, ¥ de modo que pueda plegarse para in-
troducivly con mas faeilidad en la cuba. Como dichio enrejudo per-
manece 3 Nor de lijuide, no permite Lraspase la casea, evilando
obre subire esta ol aire sunosféricy,

Para extorbar se aceds Iz ensea, se cobren los vasijas do fermenta-
cion con unos zargus & telas claras, en cuanto baste a tmpedir of
acceso del are atmestérico, cuyas corricates puedan desalejar con
factlidad al acide earbinice. Gonribuira ademas 4 cobservar fa tem-
peralura propia Je la fermentacion.

Tambien se deliens muehas veces I fermenlacion, por na estar
colocadas 1as cabas en la disposicion convenienle; por ser lemasiado
permeables, y por olras circunstancias accidenlales. Procirese s
parar todas las eansus que eoniribuyan & la desigualdad de lo tem-

eratura en ol lagar, y 4 a pérdids de ealdrica en los recipientes,

aspues de puner en cllos fa oporiuna cantidad de mosto, se Jes
enjuga por de fuerg, y se les aliriga con esterones de bialago 6. de
Eaja, que lengan lo ménos diez ¢ doce centimeiros de drimetro; ¥

espues de bien apretados y cubiertos con una tela gruesa, so akanza
todo con uila cuerda. Este medie, ficil, sencillo y barato, contribuye
poderosamente 3 consarvar eu el mosto lodo el calérico desarrollado
por la fermentaciun, y evita por Jo gencral acedir @ otrgs métodes
‘que despues indicaremos.
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Cuando la cuba es muy permeable, es mayor la pérdida de cu-
}orico en la superficie exterior. Habrd una ventaje pesitiva, st so
disminuye en lo posible esta superficie, dando al rectpiente la forma
de un cono {runcado. Si 4 una cuba enalquiern le IJ;!lan solo 2 ¢
8* de calbrico para continuar la fermentacion, se eonsigus ddrselos
con solo tener el lagar bien cerrado.

No es suficienle en clertos casos abrigar las eubas con las cubter-
1a8 antes indicadas; es preciso dav & los mosios y 4l smbiente una
temperatura arlificial, para favorecer ol lendmeno que nos ocupe; tody
mesto quo sefale en el glucémetro de @ 4 11, ya nawralmente, ya

or adicion deun 3 6 & por 100 de aziear, tiene la base de una
weny fermentacion, ¥ la cavsa determinante de ella; pero esto uo
basta, sila temperstora del Jiquido y del lagae cadn bajo 10°; la
fermentacion serd languida en este caso; marcherd mal, si no se la
eleva desdo 15° hasta 25°, que es Ja nds apropiada,

Tratandose de vinos blances, basta calentar ol aiee del lagar, desde:
20 hasta 25°, colocando condueentemente un hornillo 6 un calori-
fero; en veinlicnatro 6 cuarenta y ocho lioras se calentard de esta ma-
nera el mosto mds (Tio, no siendo las cubss muy grandes ni el liquido
demasiade denso. Pero si los vinos son tintes, esepreciso caleniar
directamente lax eubes, pues come contienen por {o regular desde
240 hasla 00 arrobas, no entran en caler sino al ¢abo de cvairo &
sets ding, ¥ eo lan largu tiempo pudiera tener lugar una maceracion
funesia.

Por espacio de mucho tiempo ho estado en boga, v dun se usa
en varios punios de Kspena, calentar desde 50 hasta 100° vna parie
del mosto, para elevar asi la tlemperatura & 45* v aon hasta 28°, Este
mélodo, dificil, dispendioso y casi impracticable en las grandes ex-
pletaciones, es noeivo 4 la constilucion naural y 4 la vida futara
de los vinos; el mosto caliente, y sobre toda el hereido, e3 un ele-
mento de alicraciones en los vinos, y muchas veees de la muerte
de los mismos. En primer lugar, pierden su aroma natoral ; en se-
gunda, la ebuiicion allera el azicar, el tirtare, el deido lartrico y
otros prineipios del mosio, muy particularmente el ferments; si el
mosto se calienta, cuondo ya comenzd 4 fermenlar, adgniere muy
eal sabor. Ademis, el calor quese da & la cula es, segun Guyol,
proporcionalmenlo débil é insostenibic. Seis arrobas de mosto hir-
viendo slevan & 20 otras 8% arrobas & 20°; de modo que es ne-
cesario hervir 24 & 30 arrobag de moste, para calentar conducente-
mente tma cuba de 240 hasta 300 arrobas. Pero oste caldrico tan
s6lo se sostendrd por un corlo liempo, sean cuales fueren las cu-
biertas puesias al recipiente; y en esle tiempe 0 no se determing
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& establece la fermentacion, 4 se verifica de ua modo incompieio,
y serd necesario repelir el calenlamiento, que produciria malos re-
sultados.

En vista de eslos inconvenientes, aconseja Guyot se calienten las
eubas pur medio de ou tebo do hierss estefade, que peasire en ol ve-
cipiente unos 30 centimetros por la parte derecha del ngujera del
grifo, on peco sobre el fundo de la cubs, y que desciemba sobre el
mismo, para formar ena U, y salga 3 0,50 por la izquierda del
agujero de la ilave, lo mds bajo postble. Este tube debe afianzarse
por medio de la correspondlents soldadura, 4 su entrada y sahida
de la cuba. Por lo interior de aquel debe corver el vapor, que porie
de un alambigue; éntre por el orificio de ia derecha. Como se con-
densa en el lrayeclo, sucede que el agua resutiame fluye por el orfi-
ficio iznuierdo y cae en un barrefio. Tambien pucde untizarse el
agua caliente de un termo-sifon, De uno G olro muio, se elevn la
temperatura del mosio de una maners pronta y weadual, desde 15°
hasta 20°, y dun hasta 23°, sosleniéndola interin fucre necesario;
7§ litros de agua convertida en vapor elevan 4 107 ha temperatuva
de 800 arrcbas de ncslo; y si se cubrié el resipiente con una tela
groess O eon up esteren do balage, podrin sosiener andloga tem-
l:ueralura por espacio de veinticuatro horas 23 litvos de agua evaporada,
o cual os bustanie. Con un generador de 9 arrobas puiede establecerse
la fermentacion en una cuba de 300. La circulacion del aire ca-
liente por ¢l aparate dntes indicade, puesto er: movimisnle por un
termo-sifon , adaptadu 4 uno y olro extremo del wbo, ecolienta el
mosto con mis lenlitud; pero, en cambio, es muy ficil de gradoar
s ecalorico.

8i se prefiere calentar una parte del mosto para aiiadirlo 4 la
tuba, no so bisrea en caldera Ss gobre; la oxidacion inevitable de
esle metal seria causa de alteraciones funestas. Moumané aconseja
an recipiente do gres, cilindrico, 4 de olva saalguiera forma , afien-
zado de modo que se le pueda levantar y bajar con facilided. AHI
se echu el mosto, meliendo e aparato en une caldors llena de
agua, para que so calionte con rapidez, Do esta wanera no hay
nada que temer. La temperatura no debe pasar de 100°. s siem-
pre ultl quilar la espuma al mosto.

Para establecer la fermentacion con més ventajr, es muy Gtil ca-
Ientar el aire en contacto cdn Ja parle superior de la cuba. De aqui
la necesidad de cubrirla; de otro modo se enfriard la casca.

Varios endiogos prefieren, en vez de calentar directamente el
moste, aumentar la temperalura del lagar, utilizande los hornillos
posidiiles ; pero ol hamo gue de este modo se produce es muy da-
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foso. El vse de caloriferes no olreee esle inconveniente; pero si ¢l
fazo de los mismos se alimenta con el aive dol lagar, sora recm-
plazado el da semepnte dejurtamentn por una cooienie exlerior,
quec ciarlriard lus cubas, estorbacdo Ya formentacion.

En vists de esics inconvenientes, sconseyn Mavmendy eamo mes
div inds sencille de couservar la empsiatura on fos lugares | ceecare
les con vidrieias doites, destustranilo dnies los vidius de Lo g
rior, Dos vifrieras producen mejor efecto que una, pues el aire
eontenido en el intervaln que dejan, £ un poderose obstiewlo para
fg péedida del cafor intarior. Este sistema ofveee wna ventaga rauy
nateble. Seaun los experimentss de Melloni, el ealor del sol atra-
viesa en_gran pacie 2l eristal, ¥ por consigaienic puede penctrae
por fos dos de ellos; ln superficie deslustraita te absorbe poderosa-
mente. Al contrario, ¢f caler de {as foeos ng luminesos, ef del fagar
por ejenzplo, peneha mai por lox mismos vidrios. ¥ os relemido por
el que no tiene lustre, y de esic modo no se puede Jisipar cun fo-
eilidad, Ten sencilla v poco colosa precaueion [iermile manicner
la lemperatura en ol grada conducente.

Aungue tralindose de vinos alge pohres, conviens mma frrimen-
tagion rapida, paca oponerse § 1os funestos efertos que yuede pro-
ducir el excesiva inllojo del aire atmosfésico, s precizo en elertos
casos disminuir a actividad de aqueld fenduscnn, ne solo paca que
el alcaliol eo constitnya cunl conviene, sing tamlien para evitar la
pronta formacion del dcido acdtico en aquellor mustys, que conte-
niendo poce formento active, shsorben el exfgens del site 4 una
alta temperatura. Muede modurarse (s fermentacion, coglendo fa ava
on las horas de ménus calor, 6 bien poniendo un licnzo mojado
sobre ¢ alrededor de las cubas; quitanda el escobojo 4 los racimos
tambien se disminuye basiaute. Tdngase o cuenta que la inlensi-
dad de aquella s proporeional i lu fuerza con que it la espuma.
No se prolengua la ferinenlacion por demasiudo tiempo ¢n los vinos
tiolos destinades al alambique, pues tan vicinsa priciica cs la prin-
cipal causa de la inferioridad de Jos aguardienies cbenidos. Cuando
en oslos vinoy dismuinuyers la fermentacion, consicne activarla,
afiadiendo feruento al mosto y tamlien ciarts cantidail de agua;
cuanlo més diluiilo se encuentre el azdear, con més rapidez se
descompone y wds sguardiente produce. Delavan nos dice como
del mosco al cual stiadid otro 1anto de agua, ohluva mis aleahiol ¥
de mejor calidad. Eu tismpo frio, caliéntese et egaa que se hayailo

“afiadir, en canlidad bastante para dejar ¢l moesto 4 4G grados del
gredmetro de Beaumg. Esta priclica, que vienen usando desde tiempo-
inmemorial los viticultores del Archipidlago griego, es utilmenias
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aplicable, para obtener en nuestras provineias meridionales abun-
dantes vinos de mesa, figeros y agradables, No se cwja nunea la
uva, sin conchuir la madutrez, pues de otro meide, no desarrellard
todo €] azicar gue sabemos es la base fundamental de ta vinosidad;
luego rebajese el mosto & 44, a 12, 6 310, afa:héndole la can-
tidal de agna suliciente, dntes de qire empiece 4 fermentar, pues
e ial vaso, éjus de wierar ¢l mosio, e mezela muy hien con el
azlear , ean ol principio colorame , con lag sales, cou Jos acidos y
con el tanina, conlribuyemiby en su virind & formar un ving de ma-
gha resislenci, si s¢ verifica ba fermentacion en compainia de los
Lollejos v el razpajo.

Detienen la fermentacion, 6 hacen perider al fermenlo su nalural
virtud, una poqueda eantidad de derdo sulfdriee, de deido nilrico,
6 de deide acbiico eoncentrados; s ereosola, la trementing, las
sales gue ceden con facilidad su oxigeno al fermento; el gas sulfo-
soso, of aceite ssencial de mestaza y todos los demds de esta clase
que contengan szufre; las plantas cruciferas y el carbon, Los dlea-
lis 1ambien Ja suspenden, pero momentincamente; de modo que
si se anade dleali & un mosto, al poeo rato serd ménos utensa la
reaccion alcaling; mis tarde el lfquido se lornard neutra, vy cuande
quede ligeramente acidulado , entdnees la fermentacion comenzard 4
restablecerse. De moneca gue podemos detenerta en los mostos,
siempre y cuindo nos conn enga, afisdiéndoles un sleall, hacidndols
luego reaparecer, saluranda e dleali por el dcido acdiico. Kl alcohol,
en corta dosis, deliens tambien la accien del fermento ; en canlidad
determinada, la neutraliza.

INFLUENUGIA DEL YOLUMEN Y CAPACIDAD DE LOS RECIPIENTES EN
LA FERMENTACION.—Cuanio mayores sean las cubas de fermenla-
cion, con mds rapidez se opera el fendmeno. No puede sucedor de
otro modo , pues siendo la pérdida dei caldrice en razon directa de
las superficies, y no creciendv estas como los voldmenes, claro es
que debe acumularse mayor dosis de calorico en una gran eantidad
de mosto , fue en otra pequena,

Términe de Ja fermentacion inmuliunesa.—
Fermontaeion prolongada.—Bn leoria, parcce que ja
fermentzeion tnmulivoss debiera prolongarse interin quedara al vino
azugar por 1lescomponer; pero no es asi; pasados los fendmenos
que la gonstituyen, se calma el lquido y reconcentra, por decirlo
asi, en si mismo, gnardando parle de su azicar , de su fermento,
de sus deidos, y de sus sales, para elaborarlas despues con mds
lentitud y parsimeonia.

Se considera ierminada la fermeniacion wemultuosa en los vinos
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tintos , despues que el dcido earldnico no se desprende, y ¢uando
¢l calor cesa, No es dato cierlo Ja prueba glucométrica, ni ta desti-
lacion , pornque casi siempre queda azdear por descomponer en los
residuos de! vino, despues de un mes y dun de seis de permanea-
cio en las cubas. 8ise prolenga el contaeto Je! liguido con la casca
6 con lgs beces, mas alla de lo regular, tomard de las pepilillas, de
los hollejos y de Ja raspa, nn exceso de lanino, de sales, deaimidon,
de sustanews ozoados, y sobre todo, de principic colorante, que
iéjos de disfruiar influencia alguna favorable en la calidud de los
caldos, contribuye & anmentar los dsfeelos y vicios lon capilales,
como adruieren los sinos por maceracion, que no se tornan bue-
nos , sino despues que hubleron depuesio el tanina y las sales con
el prinetpio colotaite que towaron en demasia, El color muy su-
bido de Jus winos ¢s una verdadera supersticion é idalatria , adap-
tada por unes, 4 cousa de ignorar las verdaderos cualidades de los
vinos, y seguida por muchos, con ol abjeto de mezclar otros caldos
para conseguir adnlteraries unas veces y falsilicaclos otras, Bl co-
mercio do mals {6 aprecia esla ciccunstancia, porquele permite co-
meter inmensos frandes,

Cer mucha oportunidad aconseja el Dr. Guyot, que para obtener
buenos caldos, no debe prolangarse demasiado la fermeniacion
wmultzosa, Dee que el vino es can efecio un tguido que vegeta
sin eesar, interin recorre las foses dé su existencia, cuyo altimo pe-
riodo se limita 4Ja eonversion de las mayer parte de sus clemeantos en
dcidos y en sales, principios minerales, en una palobra. Elazuicary el
alcohol son, cual sabeinos, los prineipdles clementos de vida y de
duracion de los vinoa; pues bien; la vida do eflos comienza en la
formentacion tumultitosa, y concluye en la insensible. El azicar
que resta va nuiriendo, digdmaslo asi, al vine, al convertirsa poco d
poeo en dcido carhénieo y en aleohol. fLos demds componentes ar-
ghnicos & inorganicos, disuelios en el agna de vegalacion, sblo se
conservan por fa influencia del azdcar , de idéniico modo que los
frutoslo verifican en almivar 6 en aguardiente. Las slras suslaneias,
conlenidas en el vino, son antagonistas del azdcar y dal alcohol,
¥ de una manera especial el principio coloranie, verdadero protéo,
que up rayo de luz trasforma coun gran facilidad. El 1anino no estd
sujeto 4 menos metamorfosis ; pero tiene el mérilo de fijar, aunque
no en tanta proporcion, el sabor del vino, y de neutralizar la alvi.
Mming excesiva; pero, si pasa los limites de esta doble utilidad, se
convierts en ung de las causas de la descomposician de los caldos.
Lo mismo sucede con un excese do fermento.

Sisenos objetase el hecho de que muchos vinos, sobrecargados de
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suslancias distinias de! azécar y del aleohol, resisten por bastante
tiempo, 1éngase entendido, que en diches liquidos, 1a abundancia de
astos allimos basla para conservar aquellns. Pero ensiyonse mostos
4 agua azucsrada que tan solo contengan un 10 por 100 de azidear,
€apaz e descomponerse, & en su ]ugar_, un $ por 100 de aleohol,
Hagase 1emar # cuslquiera de estos liquides, por media de una fer=
marmaeion que dure uno 6 das meses, todo el principio colorante
de los hollejos e uva negra , ] tanioo y demas sustancias accosos
rias al vino; 4! cabo de un aho, envisese el vino que resuls,
snviese [djos, y expangasele al sol por espacio de seis semanas; al
momento se abtera y deseompone, Guoardese en la hodega, v el ve-
sultade sera idénlico. Macérense los cascas en azua azucarada 4 20
por 100, 6 inwjor adn 4 33 por 100, 6 en su dafecto, 4 15 por £00
de ateolicl puro; de este mode, el vine padrd couservarse en es-
tado peifecto; prueba inequivoca de que cf azacar y ¢l alesiol son
los iinicas enerpos que reticnan las snstancias extrahas 4 la com-
posicion del vino.

La experieneia directa denruesira claramente que el principio co-
torante, el laning, los feidos ¥ 1as sales e demasia, a0 cantribuyen
& la perleeeion wi d la duracion e bos vines tintes, Su presencia en
aa vino de aginte, indica tan sélo que este liquida tiene bastante
aziear v aleofinl, phsa seportar la presencia de asquellos cuerpos,
sin perceer por oflu, Pero cste producte no sera potsble i do su-
perior calidad, basta tanto so preeipiten al fondo, 6 formon adhe.
rencio 4 Jus paredes del recipients, la mayor parle del prinei-
pio coloranic, todo el exceso de lsssales y del tanino. Lucgo la
presencia de estas sustancias es opuedin i lus buenas caulidadivs
de los vinos tints,

Ademis, una fermentacion prolengada trasforma en prineipios in-
mediatos fijos 1odes los elemertos vegetales, cuyo mevimicnlo o~
derado y sicasive coostiluye [ vida, durasion y cuslidades do un
vine, Cualquicra de csios, cuyo azicar se descompone de and-
logo made, se convierte en una insipida conserva de sustancia
colotante, de dcidos y tanine, con alcohol y sin aroma. Gia el
Dactor Guyou varios ejemplos de haberse echado 4 perder algunos
wueles de vino tnte de Bouzy, por tener lu custimnbre de tener-
los dicz y siete dias en las cubas de fermentacion; al pasv que los
caldos de dicha lucalidad extraidos de semajantes recipientss 4 las.
cuarenta y acho horas son deliciosos.

Gasi todus los vinos materados, excepto los quo contgngan mu-
cho sziicar, y tambien log generosos, son vinos muertes. Por ello
<t observa que ¢l agua azucarada, § 25 pnr 100, da un vino fan
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duradero y bueno por la maceracion segunda & tercera de los resi-
duos de uva uegra, como €l mosio puro con 15 por 100 de azdcar,
recien exprimido de las uvas,

Término de Ta fermentacion fmmulinasa en
los vinos blancos, — Preceptos importanies. —
Las bazos lundimentales para ohieaer exquisitos vinos Llavicas son
& saber: 1a ¢leccion de eastas selectas de vid; coger Jas uvas can
prontitud, limpieza y despues de bien maduras; separac las buenas
de las malas. Si se preliere prensar inmedislamenie [a uva, hé-
gase dnwes de que fermente; si so estruja & despachurra , cudese
de no guebrantar las pepitillas, ni majar hollejes ni escobajos;
sepdreseles cun oportunidud. Si so desea eonseguir tn moste para
oblener vinos blancos, que sirvan de verdadero tipo de ta variedad
de cepa, def terrene, cllmay aiio, no sa sajue mis de las res
cuartas partes del liquido contenido en las wvas.

Las mesjores prensas parn cbiener Jos vinos blancos som las que
operan con mis velocidad y con ménos fuerza, acupanda el menor
espacio, y que puedan colocarse mejor enlre las mérfuinas que
sirven para descobajar y despachurrar, y tambicn cerca de Jos
recipientes que debe contener al mosto. ]

La separacion de los granillus, verdaderos gérmenes de la vid,
que contienen lodos Jas elementos phtridos, mi es dificil ni dispen—~
diosa; neeesita ef despulillado prévio. Separados los respajos, Ios
granos se ravioatan ¢ deshacen, dejundo escapar el jugo ¥ las pepi~
tillas. Estasse separan pasando el mosio por una eriba fina. 3ise
estrujan & mano sebre una tela metilica, cuyas mnflss cuudrailas no
tengan sino dog milimetros ¥ medio & tres lo més, pasardn ol mostes
y pepitillas ul través, quedando arriba los hollgjos; ta mayor parice
de jas semillss van al fondo; otras sobrenadan, o estas so las separa
con una espumadera; 4 aqueilas por simple decantacion.

Comeo los vinos hlancos resullan de la fermcutacion del mosios
més puro, tngunse los de cada 1anda & manipulacion en Jos Teci-
pientes de sedimento; lldvense i ellos & medida que se vayan oble~
niendo. Con frecdencro se reunen 6 mezelan Ios primeros con log
iltimos, y- esta o8 bhuena priciica. Algonos cosscheros ponen spartes
el mosto de la cuarla y nuima prensada , no ulilizzdo dichos pro~
ducies ni dun para afiadir  Ksto no debe ser asi, porque fa mayor
caniidad de tanino y de dcidos libres que eslos mosies conlienem
es la magor parle de las veces necesaria para la conservacion y
buen sabor de los vinos. S6lo convienc esla separacion en los afios
en que fa madnrez no fué completa, 6 el mosio 56 obtuvo de uvas
de mediana calidad, 6 de ceslas muy crdinarias,
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Con toda clase de uva podemes elaborar vino blaneo, separande
el mosto de las pelientas, que cs donde exisie el principio colo-
rapte, Unn ova da color, que dé mal vino lnte, puede dar vino
btanco moy sano v gustoso; resuflado gue se explics, atendiendo a
qne loda parte gue cantribirye & darle color, cargindole de sustan~
ciaz arerlis y estringentes, de acelles olorosos v de principios
azoados cnt exceso, es exirana &k furmacion det aleeliol. Pere no
hay wingima nva colorada que, produciendo buen vine Wulo, no
pueda dar igualmente un buen vino blanco, Este sirve de verda-
dera mupsira para apreciar las castas de vides. Eb dia en que se
connrea, estime y clasifique como debe el vino blaneo de eada varie-
dad, tendra fa enologia una base & punto de partida racional, para
juzgor Iduieamente acerca de las cualidades y de los defectos que
coiuniean al producto de las copas un dia |, dos, quines, treinta
dn maceracion con la raspa, hollejo y pepitilias, en cuyo ecash, se
pedrin psrablecer reglas L[IC vinificacion, y dar consejos eficaces o
los viticultores,

Despues de aclarados los mostos en las cuhas de sedimento, sa
trasladan 4 los de fermentacion, por medio de un tubo fMlexible adap-
tado 4 la_Tlave de aquel recipienle, y que va & parar al fondo de
{o cuba. Decste modln so hace la operacion con mas prontitad , lim-
preza y eronomia; ni se pierde vino, ni exige lanlos aperatios.

Déese fernentar ol moslo en sitio cubierte y caiicnte 4 18 v
ménos y 4 50° lo mis ; alli se suelen tener, Lasta que la formenta -
cion mualwosa se calme. Despues de una 6 dos semanas, ya se
puede trasladar 4 sitie mas [reseo, que modere v dun detenga este
primer trabajo. Para regulorizar las fases signientes de la fermenta=
cion, dice el Doctor Guyot, basta saber si para que sca mejor el
vine, debe conservar su azdcar y fermentar con {sptited, 6 si este
azicar ¢s mejor, erandn estd mas seco y existe et menor cantidad.,
Pouede obtenerse uno G oo de es1os opuestas resuliadas, [avore.
ciendv 6 prolongando la fermenlacion primera, 6 bien mederindola
por nna temperatera mas baja, 6 suspeodidnrdula brusca 6 proota-
mente por ¢l [lrlo. La magnitud & pequeiiez deo Jas cuiias de fermon-
tacien y de guarda, In 1emperainra elevada, media ¢ haja, pueden
medificar al infinito las cualidades del vino en gencral, y de los
blarcos en particulor,

Eies alimes no suelen llevar hien la larga permanencia en
grandes recipieivies, porque en ¢llos recorren las fases de su exis-
lencia eon esa rapidez [atal 4 sus enalidades. Sin embargo, el cose-
chero entendido puede uiitizar con discernimiento los medios ra-
¢ionales quo aetivan la época oportuna del aproveclamiento venta.
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jeso de dichos liquidos , y tambien para obtensr vinos muy secos,
para vinificar los mostes muy azucarados, y dar apariencia de ran-
cios & ofros demasiado tiernos. En estos casos, puede emplear log
grandes recipientes.

La formentacion del mosto sin hollejos , raspas ni pepitillas, ya
se verifique an grandes § en pequeiics receptdculos, s mis lentay
mnas len:}llada que 1a de otros con casca.

Cuando la fermentacion tumultuosa de los vinos blancos eese §
se suspenda, por un descenso ds 1emperatura, se trasladan 4 los
toneles., i pueden ser nuevas mejor, 6 recien vaciados, pero que
havan contenido vino Llenco, ¢ alcohol de buen gusto. Los malos
sabores, las sustancias colerantes de fus vinos lintos, se disurlven
y espareen durante la fermentacion del masto, alterando el color y
demids coalidades, La mejor capacidad de cstos vasos vinarios es
desile 6 hasta 30 arrobas,

Todos los toneles deben llenarse 4 la vez del modo siguiente:
Se cchan desde 20 4 30 liwros del primer mosto; luego otra tanto
del sagundo, y asi sucesivamenie an lados aquellos, hasta las %7, ode
s capucidad. Liénense solo dos toneles wmbien hasta las ¥/,,,
pera tan solo con el lignido de fas dos dltimas prensadas, reser-
vimdole para rellenar los olros recipientes & medida lo nece-
~tlen. Hégase la operacinn can suma cuaidada, por medio del tuho
Nexible que dmies indicanios; cibrase Inego el agujero, aplicando
simplemente un pafio, 6 una hoja de vid, & un tapon sin apretar,
pues si la lermenlacion se vuelve 4 establecer, se perderia mucho
vino, siendo posible asimistuo Ja rotura dei recipiente. Las eu-
biertas hidrivlicas, de queluego nes ocuparemos, con la extension
que merece Wan impoctanie punlo, evitan todos estos inconve-
nientes.

Despues se rellenarin los toneles cada ocho & quince dias, segun
fuere necesario. i trasiego durante ¢l inviecna, 'y en tiempo [rio,
eontribuira 4 obtener vinos bfancos mas exquisitos.

Yinos intermedios.—Para consaguir los vines lamados
valgarmenis Ue colar de topacio , de ajo de penliz, de color de teia
de ceholla, siquense de las cubas de fermentacion , cuando esta
huliere liegado & la tercera parts de sn ciirso, es decir, veinticna-
tro horas lo ménos, ¢ cuarcnta y ocho Jo maés de permanencia en
ella, segun nue dicho fendmeno baya sido mas & meénos aclivo, ota
por el grado de madurez de lzs uvas, ora pur una temperatura més
elevada. Coniéntanse en general los cosecheros con ohservar el des.
arrollo de la fermentacion, y desde el momento se esiablece franca
mente en loda la euba, producidndose la ebulicion y el calor
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en toda ella, y coando cambia de color el liguide, se procede §
saear el vino. Por o reguler, enire las doce y veinticnatro Lioras
despues que comenzd aquel fendmeno, se cxeoge ol momexnlo en que
ofrezea el flitido un saher de ponthe, sefial de que hay todavia una
cantidad e principios pzucarndos y espiritiosos grata al patadar; si
es muy dulce, contendrd demastado szdgar ¥ poco aleohol, tanino
y elemento coloranie, como sucede si s exirae & las duce loras;
81 se agwa da 4 Tas cuarentla y ocho, ya serd may tarde. —Para ele-
gir el momente mds & propdsito, es preciso, pasadas ias primeras
doee wras, probar el vine varias veces, de sesenta en sesents mi.
nuios, cugnds fa lermentagion es muy aetiva, y cada ciento veinle,
sies mis lenta. Puede csperarse, interin se vea que aiejara el vino;
pera desde ¢l jnsionie que se dude su pocw, provéinse al waxiego. Sise
cuidd de anctar el grado que ol mosto sealaba, recten extrando, en
este raso, es muy [ell decidis acerea de la hora mas adecnada 4 ox-
waer el vino, que s cvando marque fa mitad de los gralos que pe-
suba el mosto,

Los vinos intermedios pueden beberse desds el segunda ado; st
se les guarda, se Bonifican lo mismo quo los blances v los tintos.
Los principins con<ervadures ddel vino son exelesivaments el azdcar
y ¢} alcohol; el elemenio eulovante, ol tanine , los scidus , Jas sales
vegelales, Ya albumina y el ghien, son perecederss y comprometen
la existenciz de los caldos. Los ds que tratainoes, contienen ménos
cantidad do dichas sustancias,

Vinos generosas. —De casi todas Jag weas se pueden ob-
tener, evaporande el agus de su juzo, hasis que el masin marqua
o ménos 20 gradus glucoméiricos, qua dard per la ferinentacion
lenta 200 por 100 de slevhal, 6 mejor adn, 133 16 de aleohot ,

ol resto de szivar no Jescompuesio. Semejanie resuitado se obten-
dra da vartos modoes, a salier:

1.*  DPor el asolec de las uvaz en fa cepa, retorciéndoles el pe~
zon ; medio preferible en puis meridional , y gne se ovita cn nues—
tras provineias amishizas , dopde el celor de la estacion basta para
produeir semejanle resuliavo.

Reeogidas las uva< y Nevadas § casa, se separan los granos mds
arrugadus , ¥ se estrijan separadumente, mezelando nego la pasta
gue producess Con b woste do Jox granos mis jugoses; se prensa
todo , y <l liquide vlbienido se pone a termentar

2.9 Par el asolea due los racines coloeados sobire zarzos, 8 sobre
una tanda de paja, y exprestos al oiredibre y bajo de un cobertizo.
Cuando 19 uva lieya ol grado de concentracion que se desea, se es-
fruja, prensa ¥y operd camo dnles. '

X0MO 1L 6
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3. Aunque ménos ventajoso v mis generslmente empleado,
consista en concentrat el moslo por ebulicion prolongada en colde-
ras mas 6 ménos grandes, hasia que adquisrn mayor densidod de la
necesatia, 30 por ejemplo, en vez de 20, Despues de friv, se la
mezela con uny canlidall de mosto sin ealentar, y sin haberle afa-
dido cnsa alguna.

Puddense obiener vinos generosos de color y de mucha estima-
cion, haciendo fermentar con el boliejo uoa parte def mosto deuvas
negras, y afiadieado despries que se le hubiere trasvesade, el pro-
ducto obtenido de los granos de uva asoleados y deshechos aparte,
6 bien mosto evaporade en calderas, del modu que dntes dijimes,
Cuanto mis cantidad de azticar contengan estos vinos, mis lenla
serd a fermentacion , y mas tardan en Hegar & su completo 1érmine.
De aqui resulla que pueden eonservarse en grandes recipienies y
en silios secos y algo edlidos.—En la claboracion de estas vinos,
diee ¢l Dr. Guoyotl, es donde conviene aplicar el sistema de estofas,
rara darles cuante futes el grado de perfeccion oportuno, y vender—

os al poee tiempo de elaborados,

Yino de ligrimn.—Teniendo las uvas amontonadas por
espacio de algunos dias, fluye la parte mis exquisita del moslo,
propiamente virgen, que se cuida de recoger con mucha limpieza,
poriéndolo 4 fermentar como los vinos blancos. 8i se quiere, pusile
afiadirse 4 este mosto una parie del que resulie de la primera pren-
sada de las uvas. En los vinos obienidos de este modo, es tedavia
mucho mds lentx 1a fermentacian,

Disposicion de Ias cubas, interin la fermen:
tackom. —Tres son los sistemas puestos en préclica hasta boy:
¢l de cubas expuestas del 1odo 4 la influencia del airs libre ; cubas
aierlas de un modo incomplets, y cubas hermdticamenie cer-
radas.

FEAMENTACION EN CUBAS COMPLETAMENTE ABIERTAS.— La fer-
mentacion al aire libre presenta casi siempre graves inconvenientos,
schre todo, si no ss escoge con precision el womento del trasvase.
Pero en las cubas abiertas es necesurio distinguir dos circunstan-
cias: 4.4 pesth del todo llena de mosio? 2.0 L quedd entre el liquide
y of borde dela cuba el cspacio que antes aconsejamos?—— En el

rimer cato, 4 medida vaya desprendiéndose el dcido carbénice,
Huiré este 4 lo fargo de tas patedes; las goias de liquide impeli-
das por ¢l mismo, y arresiredas por su rapide desprendimiento, son
incesantements conducidas § ua medio, que si no as el sire atmes-
férico ordinario, conliene al ménos gran proporcion de los elemen~
tos que le forman; ademds, los principies liquides del mosle,
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atraidos por lacapilaridud hicia la parte superior do la cosira 6 zona
de casea, se hallan de continuo en eontacto con este aire, y podrd,
sl no es muy cansiderable , secarse aquella eu gran patte, determi-
nands sus vaturales y funesias copsecusncias, cumo son fa predue
cion de v ano & pesibilidad de que se forme en la parte seca, y por
consiguivide cambics desfaverables de la suslancia azeada, que pue-
den desarrolfar 4 su vez olras fermentaciones especiales; halrd ade-
mas pirdida det aleohiol, por ln acidificacion de los liquidos nue
humedecen la costra; mas péedide de aleohol, por el desprendi-
micnte del gas y salida de las burhujas Liquidns, muchas de lag
cuales no vielven & caer dentro del recipiente,

Otras pérdidas experimenta el mosto en las eubas abiertas. Lo
evaporacion del liquido aciivada por Ja alta temperatura que se sos-
liene, interin s opera In fecmentacion, determita una merma moy
notable del wismae, que variarh segus el estade higromitrico del aiee
¥ la disposicion del Jocal.

Sila cuba no cstd compleramente Mena , entiinces S;r:.u parte del
dcido carbibnice ocupa ol espacio vacio, desalojndo de ally of airo;
el mosto queda aislado, cn cuya virlud, la accion inmediata del
oxigeno es mucho mdios directa y ménos perjudicial, Sin em-
bargo , no podemos censiderar al dcido carbdoico como una cubierta
suficionte, parque cuando o se desprende con basiente fucrza, se
mezcla con el aire, en enyo caso, una parte del aleokol ya formado
g0 cambia en vinagre, ¢l tirtaro y las sustanciss azoadas fermen-
tan y producen mohes, amoniaco, ete. Sila capa de casca 6 costra
més & ménos espesa, formada poc las raspus, bellejos y grenilles,
éé esto Tlaman jos franceses sombrero) , elevada Hor fas burbujos

e heido earbdnice, se constituye bajola influencia de tan desfavore-
bles condiciones, el dafio es mucho mayor, pucs ¢sia masa porese,
tan abundante en fermento, determinaré muy luago una oxidacion
en el moslo, que trasformard con muchisima facilidad todo el alco-
hol, de la manera que despues veremas,

Ton funestos resultados tendrdn lugar infaliblemente en lodas las
cubaa abiertzs qes se llenaren hasta el borde, y tambien en ague-
llas donde se mantiene la casca en contatto ¢on el moslo, del modo
sencillo que en otro sitio manifestamos.

Pero %qué porcion de vino y de alcohol se desprende, acompa-
fando af aeida carbénice en fas culas abiertas 7 Dandolo, Goyon y
Plomberie 1o han considersdo cumo muy notable, Chaplal fué de
analoga opinion, manifestando que «habiendo puesio agua pura en
#%3303 colocados lamedistamente sobre la casea de las cubas abier-
5 ta9, vié impregnada aguella de dcido earbénico, el cabo de dos 6
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alrés dias, y que habiendo llenado con ella unss botellas que defé
1 destapadas, s couvirtio al mes en niv buen viaagre, precipitén-
+dose, al formarse esle, uuos copos abuudantes, anilogus 4 la
#fibra. o

Pero estos fendmenos no proeban, en sentir de Maumené , gran
pérdida de alevhial. Las burbuojitas gue enla superficie el mosty forma
ol cido carbénico producen, sl romperse, unas gotitas tiquidas que
sallan & grande altove, segun fa scividad de fa fermentacion; este
liquida no es sino moslo con w pere de aleoho), axicar y fermen-
16; ¥y nade més seneilio que of sgon cargads de dichas golitas fer-
menle y so traslorme fuegoe en vinagro.

Los experintentos de Avhergier prueban come 13 Jitros de vino,
fermeniade al gbrigo ded sire, disron 4 lhires de bueo sguardiente
420°, al paso que on cubn alierta, ne produjo sino 5 liros 4 18°.
De cuyos hechos deduce que en estas Gitinras so pierdes, poe cada
heerdliiro de vinn, 9 litros 88 comilirros de aguardiente 4 19°. El
Sr. Lenoiv, comparando este resaitado con el producto obtenido de
las Leces lestifadus, aribuye en esle experiments una pérdida
de G litres 53 eentilitros de evaporacion, productda por ¢l conlacto
del aire 3 por vl desprendimicnto del deidu carbénico, Los restan-
tes 3 litvos y 38 cenulitros fueron absorbidos por fas hieces,

[sia pérdnla, ocasionuda por la evaporacion, debe ser proporcio-
nal gl fiemypo fque dura la fermemacion. i ef experimento del Se~
fior Aubergier se prolongd por espacio de quince dias.

Maumené eree que estgs apreciaciones son algo exageradas. Pero
Jun admnidndole asi, siempre resnlia que bay mermas nolables y
«ravisimos inconvenientes, si se sigoe el sistema de culias entera-
mgnte abiertas; y que si bien et manos hitnles, y cuando la fer-
mentacion tumuliesa os muy ripida, pucde emplearse algunas
veces sin poligro, no debemaos adoplarla eomo regla general,

Ladrey recomicndi un sislema imermedio, gue dice no necesita
vigilaneia algirag, ¥ 0o ofrece los ineonveniemes que of anerior.
Cousiste en magiencr fa casea cu la superficie del mosto, por me-
dio de una tapadera agujereada, que, en contsclo con ¢ liguido,
impide salga esie como en las cubas abiertas; el desprendimiento
del dcide carlibnien se verifiea con gran fcilidad, y no se establecs
presivn algieng en lo intervior del reciprents. Una segunda cubierta,
aplicada sobre cl horde superior de este dltimo, intereepta el pase
al aire agmosférico, dejandn un aspaoio muy baslante para contener
una capa notable de Acido earbdmeo,

Lo movimientos que se¢ producen en el liquido, la elevacion de
temperaturs, y ol desprendimiento de gases, determinan una presion
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sobre el opéreulo inlerior, que exige so sostengs, ora con un peso
cualyniers, ora ¢¢n un 1ornilio: medio egte Gliino que permite re-
galarizar mas Delmente Ia posicion de aqucl, sesun so vaya ac-
tivando 4 debilitndo Ia fermentacion, Fijese el ornillo en ta topadera
or la parte de srriba. De egta manera, es mury fieil eviriguar & cada
mstante qué pusicion deteraving en In cesea el nivel del liquido, para
regularizar en consecueneia de ella la aliura de o cubierta superior,
Sistenin de cnbas hermélicamente cenvadas.
Aunqea en ellas no es 1znoactiva la fermentacion, pecsentan notalyles
¥enlajag, euab vamos & ver. B! mosto no exoerimenta alicracion
dcida ni piiride, anngne no se impida e aclmnle v subida de la
casea, pur milio de las eedeeillas 6 enrejados que dnles eeonsejamos;
na s¢ seea ol corampe; puede prolongarse fa fermentagion sin tanto
Tigsgn, cuandy so desee obtener vinos ile mds pronuneindo color,
sin tomar ¢l matiz aseiro consigoiente 4 la infleencia del aire atmos-
férico sobre el dcido tinico, como puede suceder en las cubas
abierias,
Cubas de madera.—Ls fig. 219 representa una cuba
cerreda, cuyas disposiciones le parecen & Maumené mis ventajosas.

T A e

AT EE o D

Fig. 219,

Debe estor guarnecida de hierro; el didmetro inferior serd de 7
piés; el superior de 6, y olro isnto de altura totel; la tapadera ¢sta



86

ensamblada an las duelag; liene en S uny abertura cireular, cerrada
con su correspondiente vélvula de madera, vaya sujecion depende
del peso qae determing la piedrs P, suspendida en ¢l extreme de
fa palanca IP, apeyada sebra la panta superior a dela vilvula, El
gas se desprends por un tubo T, qus se deja libre, interin la for-
mentaeion, y gue puede sumergirsele 4, 2, 6 5 cenlimelros en el
agua del tonelitoe, cuando & quiere observar J2 marcha de la opera-
eion; T es ef orificio de un Wb, hecha con ramitas de sauzgatille,
0 en su defecto, de hoja de lata, 6 de gres, peru que tenga wuehos
agujeros; en Io interior de esie twhe habra siempre mosto sin pe—
pitillas ni hollejos, y de esta moda permite alu{“ar un termdmelro,
que sirve para conocer la iemperalura. R es la llave para vaciar Ja
caba; e luho que 4 olla sa aplica par de fuera se dirige & varios
puntos de la bodega, mediante Jas oportunas prolongacicnes de gema
cldslica, & en su defeeto, de cuero. Por la parie de adentro lleva esta
llave ua estuche | de hojs de lala 4 da gres, de 25 4 30 centimetros,
¢ ignalmente agujereado, con el objelo de retener las parles sélidas,
avitando de este modo los cudados que eh olro Jugar se indicaron.
D) es un harreno de cubero, por don%e se da satida al zire mezelade
con dcido carbdnico, despues de Irasladar el vino 4 los toneles, en
cuye momento es necesario abrir del todo fa vilvola S, y dun levan-
tar 12 cubieria, si na estd afianzada con tornillos.

En la pbg. 487 del tome I defa Cuse mistica del siglo x1x, des-
eribe y figura el 5r. Masson. Four lacuba de madera quea desde algu-
nos afios a esta parte utilizan con grandes ventajas los cosecheras da
Borgofia, Se¢ coloca, eual demuestra la fig. 220, sobrs el susten—
tiewle; la eubierta, conducenlemente embetonada, Liene dos agu-
jeros; el uno, de 10 pulgadas de didmetro, recibe el pon hidréulice,
enya deseripeion daremos luego; el olre, de 11/, 6 2 pulgadas
do diémelro, sirvs para iniroducir va tube, some &l gue se ve an
el anterior aparato, y para andlogos usos, pudiendo ademas intro-
dusic por & una pipela, para exiraer una coria pantidad de vino,
siempre y enando haya necesided do examinar la marcha de Ja fer-
menlagion.

Se ha objetado 4 las cubas cerradas la poca facilidad para hundic
ia casca. Pero como no entra el aire, no hay peligro se altere;
adamis, es bien poen incdimodo quitar un moments Ja cubierla, para
hacer dieha operacion, innecesaria por etra parte, ora colocando Ia
redecilla 6 el enrejado de sauzgatille, ota adoptande las cubas del
8r. Beaurregard de Angers,

8e dice lambien de las cubas cervadas que perjndican el desprendi-
mienio de &cido carbnica, por la presion del agua contenida en of
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recipiente exterior, 4 donde va 4 parer el tubo, y que debe cleva
4 cierta sllura. Pero semejante objecion no tlene gran Inerza, si 8

Fig. 220

atiende 4 que el gas desarrollado en ¢l fondo de las cebas, dun da
las abiertas, aguanta lodo el Hmso del ligquido que contiene el reci-
piente, ceya presion puede calcularse cincuenta y dun sesenta veces
mayor que la del andlogo ¢ (figura anterior), en donde sdlo pee
neira el tuba 2 6 3 ceniimetres; y dun cuando por descuido llegase
esta al fondo del tonelilo, no seria dicha presion sino muy insigni-
fieante, comparada con la del fondo de ﬂas cubas de fermentacion.
Ademds, no es absolutamente preeiso tener el tubo en el agua;
puede it & parar fuera del legar, quedando abierlo, como es prefo-
rible; y cuandp se examinn la marcha de In fermentacion, se le in-
jraduce por in momento en UL pefueiu recipienie con agua,
Cubas de mamposieria.—S¢ usan en Catzluha y en
otras localidades de Espafia, aunque no tan perfeccionadas y com-
pletss como les que vamos 4 dar & conocer, ¥ que deseariamos se
adoplasen. Lns venlajas generales que presentan son Jas siguientes:
conservan ¢} calor como las cubas de madera abrigadas con cubiertas
ds poja; la fermentacion sigue en ellas una marcha regular; enando
86 vendimia en tiempa frio, y 38 exirae el mosto en tun desfavorables
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circunstancias, pheden evitarse los resultados que sen consiguien—
les, colentando de antemano lae paredes del recipienie, & cuye
efeclo se iatroduce por 1a abertura superior un brasero con as—
cuss, & un hornillo que pueda sostener 13 eombusiion, en cuyo
cato, debe solresalir algunos decimetros o} 1ok o chimenca de este
thimo. Despues que las paredes se calemaron lo hastonte, sa saca
el spurato y e vierle en srguide ol mosto. Fslas grandes culias son
un vecurso ivapreeiaile, no »élo rors contener los viuos ordina—
1ios, ya pata piro, ya para o caldera, sino 1tambien pora evier en
Extrewmadura, Castilla y oiras provincias de Espafia el teiste trance
en que niis de una vez se haw visto los propietarios, precisados &
verler el ving del ano anerior, fara rehar ou los toncles de madera
6 en las tinsjas el produeto de te inevs cosecha.

fa fig. 221 representa la consiruccion de esla elase de cubas; la

P . Fig, 1.

 tomamos de la abra de Maumené, MM son las paredes, que se pro-
Jongan por arriba en forma de Liveda, dejondo una aberlura, S, ro-
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donda, con sus orillas nclinadas; sobre elias se afianza condueente-
menle el anillo de goma elastica e¢”, de un centimetro de gruesg,
para que paeda sostner la chapaleta de piedis ae S, que tiene dos
anillos de liierra aa. icha parle bastana en rigor para cubrir la
eubna; pero, pira mas sepuridad, la afanzan el wrnillo ¥, por medio
det brogued de ereo coludo F que sosucnen dos grandes toias in-
wodncidas en fa piedre del brocal. PR es una doble pireria, que
consta de la cervespondicute madera y de un broquel de hisrvo co-
fado 13, wnide indo por un tornitle V4. 2 es nna dulas onilias do la
especie de rogoera, por donde saldrdn Jas hieres, sirviendo 1smbien
pata limpiar el recipiente,

L R es unteho de iwasiego igual ol de las cubas de maidera; of
0irg, ¢, sirve para que salga el dcido earhdnico; @ ex otra aberura,
que spoveehy para adaptar un ereer lubo 2, 6 para permilic se eleve
un poeo el vino hicia la parte superior. T es un termgmetro, cuya
esfera se lalla preservada en lo inlerios del recipicenle por noa chapa
meldliea agujereada,

EF dismewro de estos euling debe ser de 8 pids por § de profun-
dided, hasta la linea donde cumienza |z bdveda. Las paredes ten-
gan do 18 4 20 pulgadus de grueso; canslivyanse de ladril oy los
cimieptus e wottere urdinurio; el fonde bien solido ; enlizeanse
aquellas con nua mezela hideofoga. .

Se ha objewado 4 estus recipiviies 1 aceivn gue sobre el vino
gjeree fa cal qoe entra en la canposicion del morters. Pera eugndo
extos son hidraulicos y el enlueido do eimento roiono; cuando
s¢ cuida adeniis de echar agua cn ta ewba por dos b tres veces,
antes de servirse de ella para ¢l ving: esse liquido [€jos de resen—
tiv=g, mejora 10 mayor purle de s veces, come abira Bablhal,
porque la cal, en dosis conveniente, neatializa una arte Jel deido
de aquel, sin alierar mucho el color, dun coando piech; lie algo
de dicho prineigio  Ademids, parece que comunica @ los vinos, §
coniniboye § desarrollar en mayor excala, ol subor y avoma coracia-
risliro. — e dive tambien que no adhiriendo el tartaro o la cuns-
troceion lante coma 4 la mwd ca, =8 pierde duwho pradueto; pero
semefente inconveniente se evita dejando en la superficie del vino
unas tablitax Notantes, ]

Al acoparnos de los cuidados sucesivos que necesily el vino
puesin va en Jos loneles, se Jaton & conoces Jos medios de regula-
rizar la presion , utilizande las tapones hidraulicos. )

Fl dewo earlidnico que desprenden las cubas de fermentacion
produce fune-lus resultados, de que lencmos por desgravia lreruentes
ejemplos. Asfixia 4 lag persunas que nu conociende las propiedades
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de tan deletéreo cuerpo, entran cn los lagares y bodrgas sin los
debidas precaucioncs. Razon serd nos detengamos salwe un nnto
de tan alla importancia.—Como dicko gas no tiene cofor, olor, ni
sahor, no se¢ Je puede conocer, sino par ¢iertos fendmenns tiintros
que presenta, como son los de apagar los cuerpos eucendilns, el
misma modo que si se metieran en el agua, Cuande se éurre e
una bodega & en un lagar, donde haya mosto en fermentacion,
Névese siempre wna hugla encendida; si la luz que produce s¢ cn=
wrbia 6 1orsa linguida, vedlvase atrds; cuandoe bay mucho dcido
carbanico, se apaga al momento.

El gas acido carodnieo es mas pesado que el aire atmoslérico; de
manera que #1 salir de las cubas, cae y Torma en ol suclo de los
lagaras y bodvgas una zona de deido irrespirable, que se ilevard
hasta eierta aliura, segou fuere la cantidad desarrollala; pere gua
de tados modos, puede matar d un gato, 64 un perro peqireiio, Faes
bien; los operarios que trabajan en los bodegas estdn mny expues-
tos 4 gravisimos sceidentes , como vamos 4 ver.,

La figura 222 dewuestra ol modo como ¢l acide carl énico,
producido interin Ja fermentacion, llena primero esle recipients

hasta los bordes, y cae despues signiendo la linea vertical de Tas
peredes de la cuba. En el pavimento del lagar Tarma ani eapa
abed, que itd sumentando de ditmetro, mieatras las puertas y
venlanas de aquel permanezcan cersadas. Sise entra en dichu de-
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partamento y se cierra la puerta, sucederdn los fenémenos siguien-
tes: El operario no experimentara nada en un principio, ni se le
apagard la vela que lleve, aunque la deje encima de un tonel, cual
demuesira la fignra; la razon de eslo es porque la eapa de doide
carbénico a b ¢ d estd todavia muy baja; sélo los piés se hallan sn-
mergidos en ella; pero st se dirige Lidcia la cuba, sueederd cuando
tenga la ecabeza proxima i la arilla, si cantinda =u corso la fermen-
tacton, que de repente lo scometen vérligos y un aturdimiento com-
plcto, eayendo por lo regular al suelo. Conservando algo de fuerzas
y de canogimienlo, padri el eperario levantarse § llamar gente;
pero st el entorpecimicnto no se lo permite, enldness como respis=
rard da continuo deido carbénico, ¢l riesgo es inminente y tarda paco
an sucumhbir. Las persanas & cuyo cargo esta el hundir la casca, en
las cubas abiertas , corren el mismo peligro. Con ol sistoma de
cubas carradas, no golo se cvitardn tan graves peligtos, sine que
en as explalaciones de alguna consideragion , se puede ulilizor con
ventsja ek dcido carbénico que se desprenda de las eubas, Al efecto
se dirige la exiremidad ¢ {Lg. 223} del tubo de desprendimiento da

Fig. 23).

la cuba de formentacion al hareil ¢ medio Ileno de agua, eo donde
se desembaraza el gas de ]a parie alcohdlica que consige lleva,

enelrando en segtida por el tubo {° en el 1coel G, llene de car~

onato de sosa crislalizado , el cual despues de absorber dicho
gas, va amontonindoss poea 4 poco, separada que es su agua da
eristalizacion. 4 medida que e! acido carbdnico le cambia en bicar-
bonato. De G pasa ¢l gas & C', dondoe se produce anilogo fend-
meno. Al biearbonate obtenido en los toneles sdlo se necesila secarle
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con cnidado para venderlo 4 los farmacéuticos y drogueros. El valor
obilenidn cubre con usera el pequeiio gaslo de su preparacion, plesto
que estd avarizuado como §0d arrobas de vino desprenden bastanle
acido carbdnico para preparar 216 1/, arrobas de Licarbonate,

Irasvasc del mosto & Llos toneles. — Tiene por ob-
jeto separar el vino de los residuos precipitados durante la fermen-
tacion tumuiluosa, tan luego como se calmen los fendmenos que
la constitnyen,

Al oenpsenos del término de la farmentacion, dijimos como fa
demasiada permauencia del vino con los residuos v sclo era indut
sino perjudicial, pues ademas e oponcrse 4 sy conservacion , de-
tiene siempre y muchas veces imposibitira 8! desarrollo de los are-
mas, rjue comunican 4 aquellos liquidos su perfume y slgunas bue-
nas_propiedades,

Eroca pEL TRASVASE. —Delenminar de antemans nna duracion
fija & invariable al fendmeno de la fermentacion, es ahsolutamente
imposible. Bl estado atmo-férice en fa época da fa vendima, la
mis & ménos completa madurez de los racimos, la comypasicion del
mosto, su sabor y densidud, y la clase de vino que se desea ob-
lenier, soh olros lantus extreas que pruchan no se puede precisar
el momento del trasvase, En la mayor parte de los casos, vale mas
anliciparle. 8i e retarda, pediin sobrevenir resultsdos funestos,
principadments en los parajes doade la uva es poco azucarada, yen
§U Colseenenety el mesto conliene mueho mueilige y puete muy
Iuego seguir i la primera fermientacion otra que impriua alieraciones
notables, capuces de hacerle desmerecer muehisimo, cusndo no le
plerdan delindo Ademids, como esie primer trasinga sofo se reduce d
detener lp fermentacion, que puede contnmear y continda cou efeclo,
y aun coucliye en los loneles, resulla que trasladendo 4 eslos el
vine do las enbay, no sa hace oira cosg, en aliine resultado, stne
impedir vayan mas ala de su debido érmine las modificaciones gre
la raspa, el bollejo y los granilios determunan en los principios del
vino, y este puede con-ervar sus diversns eleinentos en la mas can-
veniente propureion para el completo desarrollo do sus apreciubles
cualidades.
~ Queda pues reducida la cuestion 4 saber si interin la fermen-
tacion tmuolivesa quedaron privades los residnos de! vino de la
mayor parte de los elementos qne pueden suminisirar, Hay sefales
‘para conocerlo con algnna probabilidad.

Subiendo como el priucipio colorante es mas solukle en un li-
quide _alcobdlico ques en olro acuosn , y que es necesaria la in-
{luencia del oxigeno para concluir de dearrcllarle, puede el vine
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tomar un color fuerle algunos dias despues de qoe lermine fa fer~
mentacion, ¥+ sea por la abundaucia del elementa azucarado, ya
sen por Yo absareion del oxigeno. Serd ¢n sn consecuencia il
ennservar por mas liempo el vine en los reeipientes, euando las
uvas lengan ¢l liollejo fnerte, pero permeable, y tambien cuando no
bubipra alsorbide ¢l mosta bastawe oxigens , inlerin se cstrujaron
9% racimps.

Es tambien necesario haber adquiride fa costumbre de distinguir
Lien ol sabor del dcido tdaico y eanocer lus eambios qna el lempo
e inpime, pera poder jusgar aeerea de la eonducenmiv proporcion
dei mismo Kl sabor azuearado dul mosto va disminuyendu poco 4
puce, danda lugar 4 olee diverso, dehids peincipalment al slenhol
v al Her endntieo.—Opinan atgunvs se aguarde & que dicho sabor
sen Lastame pronnneiado, pues en tal ¢1s0 babra desaparceido casi
wito el aziear, siende adearis suficiente Ja accion do la pelicnla y
demis pactes sélidas, Segun Lavlrey, enincide por lo gevcral este
momenlo con el periodo esiacionario ¥ dun decrescente de Ja fer-
memacion lumuliuosa,

Midvr mas sencillo, sungue no def todo ¢ierto, es obzervar la
deasibad del mosiv, que distinuye al pase qua el aviedr se des-
compoie. Sin embargo, & voces conserva ¢l ¥inn wna densidad
superive A la del agaa, v lvlavia un estd biecho; en otros casos, des-
civinbs 4 cero, sin qus haya coneloido ds formentay, 1éngose siem-
pre e cienla la lemperatura @ que se opern; tambien la mayor 6
menor iidez que ebinoslo Wvicea en i pringipio,

Pata apeeciar Lo doneidad , wiliza of Sr. Vergnene -Lamotte un
aparate seneillo, y de un wse general en Borgeda Gonsiste e unn
vsfura de eubre estafiado, & en su deficla, de hojs de lata, pero las.
troda de manera que represenie la misma densidad que ebagua, es
deen, oo peso de 1.00D gramas, y ¢l volibnen e un litro 4 1a 1em-
priatiey de 134, Tan digwngoido endlogu ha reconscido que @l ving
se Tialla et lns mejorescan ticiones para tra<adarlo  las eubas, cuando
la dep-ild sea por Wemino mwedio de 1,000 gramas, vsto ¢35, en-
e 999 v 1 OLY Lo esfera flotara sobro el eino, mivutras lo den-
sidad ded misme sea de 4.008; coanto mas disminuya, mas ird su-
mergiéndose, basta quedarle lotalneate. El momenty o que Jo
veriliqne €8 el mis oportuno para sacar el vino de 1< cubas.

La dosapaniceon el ealorice no es tampneo sehal v cierla conlo
haguerido supenerse i primer lugar, lr descomposicion del aziear
comintia, Ann despoes que disminuyeron Jos fendmancs de da for-
menlacion ; en segundo, «i se espera d§ que el termdmelrn marque
una temperatura 1gual 4 la dol aire, se comele vn urror ¢n seulido
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contraria, es decir, que el vino conserva el caldrico desarrollzdo por
la fermentacion, mucha tismpa despues de la metamorfosix del azi-
car. Para quese equilibre 1a 1emperatura, se necesitan muchos dias,
gcgun sea la cantidad de liquido, segun el estado de las superficies
y olras diversas circunsiancias,

Guando solo se irate de vinos destinados al alambique, el signo
mis eierlo para irasvasarlos es el término de la formacion 6 des-
arrollo del aleohel, que indica falla completa de azbear. Averi-

iiase diclio }imite del modo siguienie: se toman unas valijillas da
ana meripa y se melen por algunes minutos en ona disulueion he-
cha con una parie do bicloruro de esiafio y dos da agua; se secan
al bafio-maria, colocindolas dides subre una tira da lano, qna sa
divide en gcho 6 diez de ellas, ceda una delas euales tenga 2 6 3
cenlimetros de aneho, Sobre cualquiera de las mismas se pone una
ota Je moste v se la calianta poco & poco, sosteniéndola inme-
ia:n @ una ascna. Dichoa gola s6 seca muy pronto, volviéndose de
repenle mey negra, si aquel liquido contiene lodavia azhear.

El Sr. Maumené mencicna tambien, como sigeo aprociable, el
momette gn que el dcide carbdnico cesa dz desyrenderse. En las
cubas cerradas basta sumergir un instante la exiremidad del tubo T,
{figs. 219 y 221) bajo el agua de un vaso que exprofeso se ileva;

ero ¢n las abiertas, se recurre al sencille aparato indicado por Gay-

ussac, llamado gazoscopo, fig. 22%, fue consiste en una campana é,

Fig. 42
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de cuere i Je goma elistica y dun de cristal, metida en el mosto N,
y suterida por Ta enenda T Esia sampana recibe el gas al través del
entefady B, vn tigura de cono y hecho de mimbres, 6 mejor ain,
de sanzga iflo, Elueido carbdnico, que al mas leve movimicnto des-
pitln L~ hollews y raspas, sale con facilidad por ol tibo de goma
e d-twca 1, cuyn ripils desprendimivnto se nota cu el recipienie Y,
cirt o e s,

U nboben b imaginade un precedimiento may seacillo para fijar
L e rinidad s 1o operacion qne nog ecupa Liedirese & escoger
o Dstante s apie el ving comienza a descemder, despues de haber
adep nrubu o el aamento de voldmen posible por [a lormacion del
deuls vartdinico deienido debajo de da epsea y enlre los Lol fos.
Piera apees far este momento, basta pener en Yeca vertical una re-
Rl e ke et sostenida porun eorcho e el fnbo ¢ lig. 219;
cirks bz s ob-prearan Jus movimientos, destapande ¢l tbo. Las
Tnwas e en al.cha reglita se establecen dan & conocer 1a marcha
del i o Fan luege como el nzdear se descompuse dul tode y ¢l
s Lo o bdinivn cesd de formarse, lisminuye la eantidad do gas exig-
beote delmju - fa costra de casca, ¥ of volsmen dul vino queda res
duerdu ab anterior; ol descenso de la reglifa demuestra ¢! fin de la
fermm Lariun,

Pur Ghtin, o métods de Branda nos parece bastanto cdmodo
y expnhin, Se toma un lobo (fig. 228), de 2 4 G cenlimolros
da disietrn, v Jde 20 4 23 de slio, dividido en 480
Jorles pnales. 8e echa el vino suficiente § lenar 4100
divisinnes, ¥ euregnida se vierle subaceralo do plomo
Bguado, lasta tonle sio se furme precipitado ; despues
de que sepose ke mezela, ge echa en segnida en pe-
g M poreicnes carbeusto de polasa reco y calienle,
ba-ta yue no disnelva mas Hauido. Esta sal delicuescente
so ampura del sgis y ferma una disolucion mas densa
que e:a dliima. El aleotiol contenido en el vino queda
sepandy y sobrenads en la solucion de pors:=a carbuna-
lada. Ll ndmero v grados que mide la capa aleohdlica,
da In proporeivn en volémen do la perie espiriltosa
{4 0,325 de gravedad especilicn) contenisls en ia can-
tidad o vine ensoyadu. Como sblo se trata i preciser 250
ol in-lanio vn que cesd la formacion dol ameardlents,
rosuti up & dus expecimentos dan de seguida el misira

Fig. 228,
grado, en aipnel momento 38 debe procedvr a trasladar o vino & los
toncles. — Ei mejor medo de Henar estos, es per los sisiemas que
explicarsmos al ocuparnos del trasiego.
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No se saque por fa cspila, pues aj ceer el vino, s» remueve dema-
siado y ge pone en contarte can el aire atmozlérico, que es eatal-
mente lo que s& debe evitar ron mas evitado Si nu habiere posi-
bililad de wtilizer los wibys de cuere & de goma eolastiva, 6 Lien los
sifunies gue luego indicaremes, Gsense para trasfadar ef 1nosto unos
cubos eon una tapadera da lab'a fina redonda y de igual eiconfe-
reticin, afianzndala con una tirtta de cusro al punto de donde parte
Ia asa de wmquellos.

Et residue, de cuya analisis nus neaparemos luega, se prensa en
segnida; Ja Lastanle vino, awnque dr celilad nferior, ¥ puede
niezclarse sin embarza con el trasvasado, en pmrqrciun de una
CHarls parle, cuando in c]uiere chlener un vino reguiir, pero suscep-
tible g moayor canservacion.

Ibe otras formentaeiones. — Coando = moditican las
coniliciones en que se enewenlran las sustoneias fermentecrides, la
misma athamina pusde prodacic fermenios especia’es v dar acfgen
a fermentaciones diversas en ¢l seno de aquella. Ya inieaimos en
olro sitte coma la natrsleza de la materia azoads | las clreunsian-
€138 cn que pueda encontrarse, y los cuarpoz extranos que ke acom-
padan, r-inrcinn up geande inllnja en el modo da descaomponerss,
cambiands ignateate de earicter la metimorfusis que se comurica
al tipaiddo en fermentacion,

P.ra formar nna idea complota de Ias diferentes trasformaciones
e ana wisma sustaneia, por Ja influencia de los fermentos, y (qua
constitnyen alras trntas fermentagiones espeetales, exsminareruns lo
qne se fia observadu en el azdear. Se sabe quueon fa lvadara de
cerveza forma aleahol ¥ deido earbonica. Pero si b penemos en
contaelo con la caseina, e nn es sino la parte azowda de 1a leche,
entdncas, en lugar do los fendmenns da W [ rmentacion algshaliea,
8¢ converiird la glueosa an un geide particolar duo idénticy composi-
cion, pero euya naturalezs quiniea s representa por distinta fée-
mula. Ks ewd probada que en todo liquilo fermemescilile que pre-
seats reaccion alealing, hay formacion de achle lictico, siu des-
prendimiento de gas, Como La leche comiena vnn suslancia azuca -
rada, aniloga 4 la gluzosa, secedn qua este Hgnils, erdinariarente
aleatine, no tarda en alterar-¢, abandonade 3 31 wisme, formindose
deido laclico, qne s¢ combina eon ¢l nlea §; pero una vex salurado
aste y peravanecientdo wdavia elliquids dendo, & sairsa Jel exceso del
lacuca, casnhiam lus fendmenos y entéocees, el resiante aziear pueda
descomponerse, Tavoreciéndole una temperatura de 259 2 30°, en
aleoliol y en fcido carbbnico. Da este modo es ¢oino peeden prepa-
rarse con la leche licores alcohdlicos, y en su consecuenciz vina-
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gre. A esto se lama fermentacion ldetrca. Es importantisimo el co-
nocimicnto de ella, para poder apreciar, cunl conviene, los fendme-
nos da Ja vinificacion; el fermento de la leche no es un fermento
especial; el da la wva puede determinar andlogos resuliados, si el
contucto prolongadu del aire le eltera, como sneede ¢n las uvas
despellejadas por el granizo, & por an ehogue cualquicro, y tambien
en iae que pieaten los pajuros é inscclos.

Si Ja coscina se altera demasiado, no habra formacion de dcido
ligticn, y si gron desprendimiente de gas; en vez de aleobol, se

roduce otro Acido, que por su olor analogo 4 e manleca rancia, se
a llamado butirice. K deido carbénico desprendido en csla ferman-
facfon burtrfca comticne clerta cantidad de hidrigeno,

Otra alierscion pucde expesimentar ta ghicoss. Si ol Hguido donds
exists se le mezela wn poco de Jevadura hervida do cevveza, y 3o
i expone 4 una lemperaiura conducenle , veremos come muy luego
tema aqnel la consistencia y aspecto de un mucilage espeso; el
szilcar e uvas se ha convernido en una susinncia apiloga & la goma
ardbiga, inerisializable y sasceptible de preeipitarce, niedibndole
acetaip de plomo tnibisico. Interin s vecifica lo fermentncion viscosa,
parece que sa desprenda, segun Maumené, deide carbéiico puro,
sin el menor vestigio de hidrégenc. Ladrey diee gue so pro.uce
algo do nste ilime, y hay ademds Gjacion de cierla cantidad de
agua: 116 partes de azicar dejan 127 de muocilago. El lermento
reeagido ceproduce, en cwslquicra disolucion azucarada, andlogos
resultirdos,

Véase cuin imporisnte es tomar er cnenta las metamérlosis que
pueden aconteecr en las comddiciones especiales de las sustancias
fque toman parte en la fermentacion. Al wratar da las alierociones
o enfermedades de os vinos, completaremos las importanies apli-
caciones de estos datos.

Produrctos que resultan en los vines.—Ya tene-
mos 3l nuuste eonvertido en vino, que no es, como lgunos quieren,
una simple mezcla de agua y de aleshol en proporciones diver-
898, Gonuene otros productos, eryoes caractéres , naturaloza, y modo
de formacion, vamus & indicar dn una manera general.

Ea primera linea podemos contar los cUERPoN VOLATILES ¥ OLORO-
s08, lamados ALcONOLES, ACELTES BSEX¢IAtES ¥ ETERES. — Leos
primeros se forman an el acto de {a [eemenuacion; tos segundos
preexisten en fa uva, y sunque una parte de ellos pueda haberse
modificady durante aquel fendmeno, queda otra sin alteragion al-

una; los terceros se deben 4 la influencia de los deidos hbres so-
ra el aleoliol ya formado,

ToMO 1. 7
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AvcoroL. —Existe en los vinos, en proporeiones varisbles; el
conocimienio de ellas se adquiere & por ¢l método de Brende, ya
indicade , & destitando una | sne de aguellos en el aparalo que uli-
liza en su laborstorio el S5, Manmenéd. La fuerza de un slechol se
aprecia por medio del alcoliduetro de Gay-Lussac.

El alcobo! sin agna toma el nombre de alrekol absoluto; no
pucde congelarse; tina lemyeratura do 90 hajo eero le vuelve espeso
Y coma olcoso, mirnlrss que & gyadus de igual escala Lastan para
que la parte scuusa de los vinos se convierta en hivlo.

La composicinn del aleohul, an centésimas pertes, esls siguiente:
B2 centésmas, 417 fraceiones de olra, de carhone;, 43 ceniésimas y
4 quebrados de hidrégrro; 54 centésimas y 79 fracciones de otra,
de oxigeno; cuyss proporeiones escribiremos en sdelonle do esls

manera:

Carbon0.....oovviinninaninana, NP 3247
ITidragenc. oo vawrvininnona PR 13,04
OXJEBDU . .50 vvinaiiiiniinier sinirens 34,89

100,00

Expresada dicha composicion en nimeros enteros, los mds sen-
citlos, es, sogun Manmene:

CArBURO. e e 12
LR 11T T 3
L5 3. L NI e 8

23

E! alcolrol puro, abandonado at aire, atrae la humedad de ests.
Si se le anade agua, se mezclan diehos liquides disminuyendo de
volomen y sumenlando su temperatura,—El aleohol contenido en
el vino -nﬁsorhc leniamenite ¢l oxigeno del aire & 1a temperatgrs
ardinaria , y so vanvierte en vinagre, pero formendo anles un
cuerpe inlermedio, lamado aldehido 6 aleohol deshidrogenado, que
fi 50 vez toma hueva exitidad de oXigeno para convertitse en vina-
gre. Tan imperiante lendmeno se verifiea de esta mancra. &1 al-
cohol . cuya compasicion sabemos ya, pierde primero vua parte de
su bidréseno, el cual se combiva con el oxigino det aire y queds
en el liquido, bajo o forms de agua; trasformase el producto en
aldetiido, que consta de:
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Yn mimeros

Segan CcnieEns log mas
Segun Ladrey, Maumend, sencillos.
L0ET o110 1« T 52,17 54,54 [
Hiorégeno........... PRTRFINN 8,53 o,10 {
LB 3731 T3 PN 34,79 28,36 1
108,00 iege0 LY

Perdit 1an solo 4.56 de hidrogeno,

Continuando ef vino expuesto i la influencia dat aire almoslérico,
so oxida el aldehido, § cansa de una mayor absorcion de vxigene,
¥ queda convertido en vinagre, cuya composician es la siguiente:

Segun, En niimeros
Segun Ladrey, Maumenst, enteros,
Carbono .............. Ve 5247 &0.00 6
Bidrdgerno,. ...ocevvivn... . 858 567 ]
Oxigeno.,....... P 69,52 932 ]
41490,00 180,00 5

Ha 1omade 34,85 de este ilino.

Por tan seneillo medio, se explicala alterncion quizd mas funesta
que purdan experimentar los vinos, cuundo los recipientes no se
tienen bien cerrados, y cuando por repetidos trasicgos so priva &
agquetlos de Ja pare de écido eathdnicu que dobon couservar,—
El Sr. Maumené dice qua el aldehido pasa por olro eslude (el de
deidn acetosu) dnles de convertirse en vinagre.

E} alevbol es inflamable, si i agua no euira en proporcion de
@ décimas. Y como tambien sc couvierte en vapor con la wayer
faeilidad, resuita que esle, mezelodo con ¢l aire, se inflansa inslan-
tancamente y prm}uce explosiones violanlas, que bace en ¢Xtremo
temibles los aleoholes en un imeendio, Cono el vopur de evos Gl
limos es tres veces mas pesada que el dol agua, evitese el manejar
los liquidos espiriluosos en -pargjes inferiores, pues en semejanies
condiciones es inminents uy incendio acompaiin o da explusion.
Tambien servird este datu para evitar revienten luy toneles gue se

repatan quemando dentro de ellas aleohol dntis de echar ¢l vino.
Toctirese, en tales casos, que aguel se inflame al mumento, sin dar
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vuellos & los toneles, pues de jo conivaric, saltsrdn en padazas, con
gran riesgo de lo vida de los operarios. En el Ganton crc Vand mu-
riecon dos de eslos, 4 consecuencia de una espantosa explosion,
producida por falta de maesiria en preparar los vecipicnies.

Atenilide el cardcter de esta gbra, pe nos ocuparemos del alco-
bol amilico, quu se farma durante la fermentacion del jugo aznca-~
rado, que debe su origen & la eacarificacion de la féeula de patotas,
i tompoco de Yos rostantes que se conocen. Consultonde las ebras
de Moumené y de Ladrey encontrard el lecior cuantos datos ape~
tezea sobire este puito.

ACEITRS E3ENCIALES,—30n en auesiro seniir los quc constiluyen
el aroma especifico de los vinos. La analogia que existe enire el
sabor particular de cicrtos de ellos, y las uvas que les produjeron,
prachian la existencia de prinepios suscepibles de anavesar, sin
alterarse, tadas Jas fases de la fermentacion, y cvantos cambios se
operan, interin se forma el vinn. El menor vestigio de aquellos mo-
difica &l aroma de estos. Moumené considera los compuestos ea
caestion como uh verdadeco Her eriniico.

Erenes, =Producto de la reaccion da los dcidos sobra ol alcohol,
y enyo fendmeno puede puxitiarse clevandy la temperatura, consti-
thuyen of arama quimico do los vines, que aumenta causidersble-
mente ¢l huen sabor de los mismaos. Entre los productos de la des-
tilacion de los vinos, se encientra un éler pacticular Hamado enén-
tico, farmado por i combinacion det dcido endntico con ¢ alcohol,
g perdié la mitad de los clemenios ded zgua qoe le constitoye.
Do dos modos parece pueda explicarse csta formacion: unos creen
doriva del gzdear; glros apinsn ey ol Sier endntico el mistho que
ol pelargonico extraido de las hojes dvl geramio; y como este dlumo
50 produce lrecuentemente por 1o oxidoeion de las suslancias crases
abundantes en el mosto, puede adminrse que el deido endntico
resulta de fa alteracion de lasmismas. Admilase una (1 otra apinion,
siempre resu'ta quo forntade el deida, y wbrando scbre of aleubiol,
6 sobre ¢l bter tirtrico, ppedo dor origen al éler endntivo, fque sa
encuenira en todos los vinos, acampanade 1ie una corta cantidad
de deido hibre. La produccion de los dieres en bos vinos os ohra del
tismpo, .

Prixcipio coLomaNTE DE Los vivos, —Segun Faurd, son dos: une
2zu! y otro amurilie; el primere se vuelve rojo, en conlucte con on
dcidy; el segundo se lorna poco @ poto rojo y de color vialcta, ex-

vestd al pire y al sol. Ed principio colorsnie se disuclve en el vino,
medida que va cargindose de altohol ; desgparece en das & tres
minutos por medic del carbon auimal; una disolucion de cloro lo
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hace perder primero el matiz azal, despues el amarillo, Si se afiade
al vino un poco de tanino en un principio y luego gelating, so ird
can el precipitado toda la materia colorante. Téngase Esreseme asla
propiedad, para coando se trate de fas falsificaciones de los vinos.

EY principio colorante Namado por Maumend enocraning s¢ com-
hina por una parte cow jos dcidos; los dlealis le destruyen [4cil-
mente ; lralado por el amanisco, toma un maliz verdoso; una corla
cantidad de acido restableeerd el color; pero si la secion del amo-
niaco se prolonga, enldnces se vuelve morena {oda la mezcla. Al
tratar de [a colocacion artificial de los vinos, ullizaremaos eslos
datns,

_El principio esencial del mand (la manita) se ha encontrado tam-
bien en los vinos, siempre qué se produce por la fermentacion vis-
cosa. Vauquelin la observa por primera vez en el mueilago. La
pectosa y la pectina s8¢ encucniran ignalmente. Contiene tambien
el vino dos cuerpos crasos: uns, resuliade de 1a disolucion de cierta
canlidad det aceite contenido en los granillos; olro es, segun Auber-
gier, uh aceite acre encerrado en ol hollejo de la uva.

El vine contiene lambien acives. Los principoles son el fdrirtce,
el tinico 6 el carbdnico; 1odos ellos contribtiyen al sabor y conser-
vacion de los vines.

8 deida tdrivieo, compuesio de 32,00 de earbono, £.00 de hi-
drégeno y 64,00 de oxigeno, ¥ en nimeros enteros més seneillos,
de B del primero, 1 del segundo y 4G del tereero, tiene un sabar
algo fuerte, y ofrece los Tendmenos que ya en olro lugar indi-
camaos.,

El deido tdnico desempeina iguslmente on rapel importants, como
otro de los prineipios del vino, pues ne sHlo obra 4 la manera de
los 4eidos, sino tombien por la facullad de unirse 4 las sustancias
azoadas, y-en su consecuericia al fermenw. Segun las proporeiones
relativas de tanino y de este dllimo, puede el primero separarse
snieraments del vino y precipitorse con Jas heces, 6 bien quedar
disnello, dando al vino un saber asiringente. Por lo general, es
corta la dosis de lanino que coniienen los vinos,

El deido carbénico, compuesto de 27,27 de carbono, v de 72,73
de oxigeno, desempeiia un papel de grande importancia. Disuelto

en los vings y retenido por una fuerte presion, les comunica un/3
sabor gralo y picante, andlogo al del agua gascosa. Lo fahia de deidoy
carbdnico en fos vinos, los deja insipides, cuya eircunstancia se 2t
suele atribuir equivocadamente & la Talla de alcofml. Ejerco tambien X<

el deido carbéuico tna accion disolvente, muy venlsjosa, para puri-
ficar los vings y conservar su trasparencia; sin tan [avorable influjo
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se enturbiarian muchos de aquellos, como [o veriican cnando se
les ealienta lo bastante, para qua el deide carbidnico s desprends,
en cuyo caso, quedan libres los fosfatos y tartrstos de cal, y alieran
la diafancidad de liquido, § se deponen. _

Pero el papel mis imporiante que desempeia e} dcido carbonieo
s el inpedir e el vino absorha ef aire atmosférico, ocasiznando
no sdo la aceulicacion det liquido del mode ¥ en la forma que
ntes vimos, sina tambien casi iodas las alteracivnes de que es
susceplible, Mientras el vino esté saturade de deido carbinico, es
imposible peneire el aire, y en su consecuencia, no pueda verifi-
carse ninguna fermentseion parniciosa; el vino permanecerd in-
tacto. Nada mas facil de eonocer si los vines contienen todo el
acido earbdnicn necesario, Se toma al efeeto ona botella do crisal
con Lapon esmerilado, y de cabida de 2 litros; se ta llena de dcido
carbdnice, preparade coal muy luego diremos; se ecla con sunvi.
dad y poco a puco 1 lro de vino. Gerrada la botella, se agitara el
liquido por espacio de dos minutos; al cabo de ellos s¢ la introduce
boca abajo en un recipicnte eon agua hien linipia, y se abre cuando
esté compintamente sumorgida. 51 el vino que se cusaya ne sonte-
mia acido carbénico, habri tomamlo por la agitacion panie del coute~
nido en la bolella; en su conseeuencino, exislivd cn ssta un vacio,
en cuyo caso, al ahrirla dentro del agaa, dsta sulird preciptiadas
mente, para ovuprr ¢l sitio abandonado por aquel. Para i Ja
cantidadt absoriada, se tepa el frasco, stompre en ¢l agua, y luego

ae se saen , s¢ deiernring el volimen del gas; sabemos que labta
litro de vino; ¢ despues se encuentra litco y medio, es scnal de
que ha entrado medio litro de agua, reemplazando al gas, del cual
se ampard el vino, Dedicese en esle caso, que cada Iiiro de vino
puede abuworher medio liteo de dcido carbdnico. Resta dureanente
conocer fa canlided qan puede lamar un vino que no conlengs nada
" de seido catbonico, Manniend dice es la de 12 4 13 decliitros 4 1a
teniperatira de-15°. [n ol experimenta anlerior, habiendo absor-
bido 4 litro y 5 cenilitros de ving, le faltan, para quedar salurado,
unos 7 5 8 decilieres de éeido carbbnico, gue viene 4 ser un poco
mis de la milad.

Ciuando & un vino haye de darsele toda el dcido carbdnico que
le falie, no es necesario hacer olra coss sino extraerlo de un tonel
y echurlo en oiro lleno de gas dcido carbidnico. Se opera de esle
modo. Prepdrese un aparalo como ¢l que representa la fig 226
A es una pipa da 36 arrobas de capacidad , fuerte, en buen es-
tado, y colucada sobra su respectiva apoyo. Pur la abertura ¢, se
introducen 8 arrobas do erota & de piedra caicarca, y 48 arrobas de



103

agua, Se cierra hermélicamente en segnida, por medio de ena ?laca
de madera y i Iravesafio eon su turniilo. B es un who de plome
de 20 milimetres per su interior, suparado de un embudo de diche

metal,y qre debe descender hasta los dos 1ercios de la profundidad
de la pipa. £ es un who de i;iual didmelro, quo sale de un agujero
hecho en la parle superior del recipiente, y que debe bajur § 6 6
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centimetros del nivel Jel agna puesta en el tonel ¥, de 42 arrobas
de cabida. F es oiro tubo que sale del tonel T, pora ir & abrirse en
el lado inferior del tonel G este, de menor capacidad que el anterior,
esté lleno de creta 6 de piedra caledrea, en pedazos rogulares y del
Erueso de una manzana los de abajo; como una nuez los de arriba,

| tonel superior tendrd un agujero en su parie media, donde recibe
un iubo de cobre H, de avalage didmstro que los de pluine, pero
ajustandole en su exlreno otro L, de goma elistics, y de muchgs
melros de largo,

El objeto de csie aparalo es el de obtenar el dcido earbénico per-
feclamente puro; se consigue echando aeidu sulfurico por el teho B,
sila pipa contiene crela, y &eido clorhidrico, si se puse piedra eal-
cirea. Muy luegoe se descompone la ereta en dos partes: cn cal que
se un¢ al dcido sulfitrice ¥ forma yeso, y en dcide carbinico gaseoso,
cuys desprendimiento se verifiea por medio del wbo D. Lo misme
sucede entre ¢l deido clurbidrico y la piedra ealeirea, Cuando el
dcido carbénico ba de ahadirse al vino, se deben tumar todas cuan-
tas precauciones conduzean para oblenerle lo mds puro posible,
Los teneles E G desempenian ¢l papel de purificadores. Bl gas, on
eontacto con el agua dcr primery, abandona las gotites dcidas que
pudo arrasticar; y por si lodavia contuviere algo, dun despues
de semejanie (ransito, se hace pasar al gas al (ravés de los pedazos
de ereta puestos on el obro tonel; y cvanbo algunas golitas del fi-
quide dcido pasaren por el agna del I, serian absorhidas af atra-
vesar por (1. Laexperiencta prueba como en lales condiviones, jamas
se comunica de los primeros fregmendos de ereta ¢l mis pequeio
vesligio extrafio; el gas estd perfectamente puro al entrar an ol
tobo I Maumené alfirma Ya absoluta identidad del gas deido cagho-
nico, ebienido por tan sencillo medio, al que se produce por la fer
menlacion aleahdliea.

Duciios del dcide carbinico, se le introdnes en Tos loneles del
modo siguiente: se quita la tapadera al 1onel Heno P, y se Ic pone
otra M, mas larea, lastanie fuerte, ednica y atravesada por un tnho
de cslafio, de 23 & B0 ceutimetros do largo y da € ceulimetros de
didmetro, al cual se adopta el twbo L, de goma clistica, Al mo-
mento el gas ejerce sobre el indicado tonel, que designamos con
el nimero 4.% una presion, cuyo rosultado se conoce mirando el
lzhe V del fmsqluillo Z, errrado conun corcho dobtemente agujercado
para dar paso aliutio de cobre Z, unido al tuko M, para eonducir el
gas al pequeno recipiente. El otro orificio recibe un 1ubo recto de
eristal y de 60 cenilmelros de largo, que vayn & garar &l agna
eonlenida en aquel, donde penetre dos centimeiros. Tan luego como
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el agua suba en el tuho 13 & 20 centimetros, so abre la llave, para
comenzar e} rasiego, cuidando de abrir bo puramente preciso para
mantener ei agna & su nivel en el lubo V. Los recipientes 5 servirdn
pars condueir el vino & un tonel limpio, ndmero €. En ¢l momento
gsté vaeio &l namere L.°, se e destopa y pone un gran embude;
al mizme @iempo ge cierra el grifo P; despues se coloca el tapon M
sobre otro lonel, nimere 3.%, para vaciarie & su vez; se vierta sl
vino de este tonel en el embude puesto en el del ndmero 1.9, donde
el liquido caerd sumamenie dividido al 1ravés de todo el 4eido car-
bénico que le lena, De este mado se oblieae la soluracion inmediala,
y el vino, anunque esigviera algo wrbio, antes de [a operation, que-
dara del lodo rasparente, tan huego haya adquirido su maxiroun de
acido carbénico. Se continda del mismo modo trasvasewlo el vino
del numero 4.7 al 5.°, el del 3.° al £.° y asi sucesivaments, hasta ¢l
Whimo, en el que se intraducird el vine que se puso en ¢l 2.9 Esta
operacinu, scncilla y poco cestosa, oirece inmensas ventajas, queno
se podrin apreciar sino ensayindola y viendo sus buenos y excelen-
tes resultadus, Las precauciones necesarias consislen vn evitar que
sé llene de dcido carbdnico el departamento dumle s¢ gpera, en tér-
mincs de hacer puligrosa fa parmanencia; en esle ¢aso, dbranse las
puertss y ventanas, ¥ uo se voelva & entrar, hastiigue el local queds
perfcelamente pury.

Avtno acenco.—Por lo diche antarisrmente, se vendrd en co-
nociniento de que 1a presancia de este deido en el vito es sceidental
y el producto de una fermentacion seeundaria, que puede evilarse.

SaLes venerates. —La mas importunte de Jas que contienen los
vinos es cl fdrtary 6 tarivaio defdo de potasa. e salior dcido pro-
nunciads, que dnles teuion, sdquieten un gusto cspecial, variable
segirn las proporciones, relacionadas con la edad de los liquidos.
Cuanla wéuos cuenlan, mayor es la dosis de tartar, abundante tam-
bien en [os vinos muy acuosos. Esiusoluble en el aleahol,

£l tivtaro disnelve el fermento y comunica asi misme al vine la
propicdad de atsear moy ficilmente clertos nielales, como el cobre y
otros, formando compuestos sumamenle nocives. No puede (ras-
vasasse el vino, 1 mucho ménos conservarse en wien<lios d¢ cobre,
zine, plomo, ni hierre; el efecto se produce con muchs rapidez en
caliente. Aun en el metal més kmpio, y cuyo orin disuelva poco el
vino, eambiara este su sabor, hasta el punto de ser del wdo repug-
nanic. Los utensitios de plata son los Unicos que deben usarse para
probar los vinos. Vauruelin dice que obran estos con mas gelividad
que el vinagrs sobre una mezela de plomo y de eslabo, La misma
observacion nos exglica la funesta nfluencia que dicho Jiquide
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prede ejercer en nresiro estdmago, disolviendo muchas sustaneias
de que varios alimentos podrian cargarle, y que de seguro le per-
judicarian, acumuladas por un tiempo alge nutable.,

£ tiriaro expenimenta facilmente nna formenticion particalar,
fquele convierle en itide metacetdnics § propionivs; produety del
mayor tnterds, que aktera itotablements ¢l sabor del vino, padiende
descomponerse e bitlirato y en acelalo,

Llartraty dvido de polasa 6 tirtare se compona de:

Acido tartrico ........... IR 152
Pamsa....o.oooveninn.. .. 2305 47
Agua. ... o 1,7% 9

1,00 158

Encuéntrase tambien en el vineo el ariraty de cal, ¢ de alilmina,
y el de alimica ¥ ptaza, el de hierrn, ¥ ef tariraio férrico-potasice;
rermatos ) paralarieatos ) matatns cilratos ; propidatos, laclatos, Y
butiratos. f.es tartrstos representan an papel importaoty e bos vi-
nos, pues i ellusdeben on parte su sabor y algunns do sus eustida.
los ligidnicas. Purdin experimentar ademis ciertas modificaciones
por la accton de los lermealos. '

SALES siNknates. - No suelen encoutrarse en los vinos sino ae-
eidentalmente, cone el vesa qua afiaden al pisar la uva en ciertas
localidedes. De ello lablaremes mis adelante. Hallamos ambien
clornros, hromuros , ioduros, ele. (1), La base de wodas eslas -ales,
qui puedan eneoutrarse en 1os ¥ings. son la poliss, la sosa, la cal,
b magnesia, ta aliming, el dxido de bierra, vy tambien ol amo-
niace; parte de este (ibno se praduce al alterarse ef fermento, in-
terin F despues de 1o feemenacion.

Tales son las cuerpes , cuya existencia hia podida averiguarsa en
los vinos. ltesde Inege so conogo quo siende 1an mimeroses, no
pueden existir muchos de ellos sino en cortas proporeiunes, sobre
todo, los dltimos de que nos hewmos ceupado, y los cuales podurnas
refartr no 4 la vid, smo & la naturaleza del tereeno, Excoplo les fos=
fatos, los demds no Lenen grande inyporiancia.

{1} Recicantemernle parece gue s¢ han encontrade indicies de cobre en
105 vinos, cuya procedencis pretenden roferir al terreno.
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Anabisis de Ias heees. —Desda luago es preciso distin-
guie dos clases da hoces: L* las quo sa precipitan en ol fondo de
las cubasz, al operirse la fermentacion tumuliuoss; 2.2 las qua se
desarmoltan con el uempo en los toneles donde so traslada el ving
aclarade. Mientea< todo vino contenga bastante cantidad do dcide
carbonieo , puede pervianecer sobro Jas primeras heees, con fo cual
gana casi siempre, pes toma cuerpo, sin duds porgque absorho
los derivades de lus sustancios crasas y tambien los vestigios da las
sales de wioniaco, formadas per los cuerjos azaados, Adiquicre més
color, porqae el alcoliwl aumenta, y por que la suslancia azoada le
retiene erda vez méaos, Eala prictica no es perjudicial, st se loman
las precancipnes eonducentes. Pezo, cuaudo el ucido embdnics aban-
dond al vinn, ora por ke demasiada permanencia en la cuba de fer-
mentacion al airo libre, ora por un trasiegy mal heeho , las heees no
pueden mdénos Jealivrarse ; en cuyo easo, ¢l caulacto del vino con
dichos residuos ve poede ménes de ser rany perpudicial,

Brocansot ha anahzadoe las heses el vino tinde , ¥ nos dice comao
despues de secas, enconlrd en ellas los cuerpos siguicoles

Sustancin amimal. ., ... peeee. ADTO

. el TLURTLTE FPIE  T: TA 240
Fenfuloale eal Lo viicierinavann, §,00

Bitartrato de petasa. oL viene B8RO0

Tortrota e vabe sy s iie v inr e vauas 5.25

—  HEIAEACAN e i3]

Sulfwra y fosflo e polasa., ool 2,80

Salier meaclada renena . L. 2,00

100,00

Sustancia eomopsa., f
Principin colv anta.

Canlislad indelerminada, paro poeco considerabie.
Taniuu.....,......1

Analizada a parto acliva del fesmento de las Leces ba dado:

Cathono ... ool cvieiiiiirneaanas D44
IRWORenD.. oot ciaiiireriaee.. 7,0 '
FL T LR
OXIZONO. vt arsbiracr s ranas 226

Mas adelanie baremos las imporlanies aplicaciones quo permilen
todos estos datos.
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CUIDADOS SUCESIVOS (QUE REQUIEREN LOS VINOS,

Ya osté el vino en fos toneles; en elles ha de conliouar todavia,
aunque de una manera lenia, la descomposicion del todo 6 parte del
aziicar testanle, que dard nueva cantidad de aleohol y de Scido
carbonico , pero sin netable desprendimiento de ¢alor. A esta fer-
mentacion pausada la ha llamado Macquer ixsexsinLr ; Jos diversos
elementos del vino comienzan ademds & obrar unos sobre otros y

roducen cambios notables ; el alcolie! y los dcidos determinan la
ormacion de los éleres 4 los cuales se deben, en su mayor parle,
los sromas y sabores mds & ménas exquisitos de los vinos; el deido
carbdnico, de que esteban saturados, al salir de los cubas de for~
menlaciun , se va desprendiendo poco & poco, pero muy notable-
mente, al tempo de los dvasiegos, y en toda circunstancia en que
88 ongan las vinos en conlaclo con el aire atmosférico, en las diver-
gas operacivnes que exigen. De aqui ¢l doble cuidado qae es preciso
tener, al pouerlos por obra. La pérdida del duido carhnico en ilos
vinus es un fendmeno cobre et cual debe (jarse todo cosechero,
pues contribuye muche mds, do le que hasla ahora se ha creido, al
depsitn de las heees, 4 la acidilleacton de los cuerpos crasos, y 4
olras madilicaciones, que s preeiso evitar, El arte dc la vinifieacian
estriba en conocer exaclamanie tan importantes resyllados ; evitese,
en cuanto sea posible, la salida del deido earbonico y su reemplazo
por ¢l aire. Solo en una eircunstancia puede ser il su influencis:
cuaido se lbiera trasladado muy prouto el vico 4 fos toneles , sin
agehar la fermenlicion tumulwosa, Fuera de este caso, debe evi-
tarse {an nocivo conlaclo, o cual se eansigue, 6 cuwando dosde
loego no quede en aquelios recipientes espacio alguno vacio, 6 uli-
lzando los taepones hidriaulivos, eono vamos 3 ver, Pero (o todos
medos, téngase muy en cuenta que dicho vacio se produee de
continue por la no interenenpida evaporacion, y tamlien por el des-
prendimiento del 4erdo carbénico. Si se preliere relfenar los toneles,
Sueda haeetse desde un prencipio todos los dias ; despues, de dos en
os; fuego, de cuatro en cuatro y sucesivamenta de ocho en ocho,
hasla el inmedialo trasiego. Pero en todos casvs, conviene sea por
medio e embudos de tubo largo, pues de este modo, no se agita ¢l
liquido , y se evia el canlacto del aire,

Operando asi, sucede que la espuma producida y que en union
con otras impurezas sube 4 Ja soperficie del liquido, es eliminada
al ester:or por la misma abertura de los loneles, Ouros cosecheros
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no los Nenan del todo, dejando un espacio desde 6 & 8 pulgadas, su-
ficiente para conlener la espuma formada, la cual se precipita 6 de-
pone mas tarde ¢n el fondo del recipiente, cuando la farmentacion
s¢ calma. En esle casn, se cubre la abertora del tonel, ova con un
pedaze de lienzo, sobre el cual se pone arena, ova con hojas de vid,
¢oll una teja, 6 wejor adn, con un tapon ludriulice.

Aunque siempre dismilmye § merma 1a cautidadi del vino, esta
probado que el acido carhonico dezprendido le preserva en cambio
del contacto del aire.

Para conseguir de una manera mas completa aislar los vinos de la
influoncia dei oxigenn atmosférico, causa de la mayor parie de las
alteraciones que experimentan, se pueden cerrar lus luneles § con
taponcs sencillos, 6 mejor afu eon los Hamados bidriulicss , cuya
invencion se debe al Sr. Cassebois, distinguide oratesor de fisica
en Meiz. De semejanle manera se relicne en los recipientes una
cantidad nolable de gas dcido carbéuico, dande al propio liempe
salida al excedenie, que pudiers, sin 1ales precouciones, deternii-
nar una explosion de latales consecuencias.

Begun dice al 8r. Masson-Four, pareee se emplea hace mucho
dempo en Borgoiia y en Champaiia vna cubierta hideiulica que
Seville- Auger ha recomendado eficazmente,

Cousisle en un cono de lioja de lata AB, fig. 227, abierto Yor sus
dos exiremos, y & cuyn alrededor se suelda una cubsta Gl3, que
se llena de agva; la parte superior A se cubro ean una especie de
eapuchon [, agnjereade en su base. Afianzado ol tapen B &l agejero
de?lonel, desempefiando el papel da un resorle, por medio de ias
estoladuras que presenta, sucedn que el gas dcido carbdnico sube
pot el lubo f!z\, voelve i descender par bajo del capuchon, impele
il agua, y pasa por los agujerosal travis de este liguido, para eva-
porarse. La presion del ggus se vlava & 5-6 centimetros; quizds
sea poca, pero no debo despraciarse. Esla pregion en lo interior del
tone! facilita se escape el vino, Ademas los tapenes hidriulicos de
hoja do lata se Henan de orin con facilidad. sto alima ivconve-
nienle tiene el aparato de Payen, por mis ingeniosa que sea.

Consislo con eiecln en un cono lwero, de Loja de lats, pero con
dos fondos, fig 228 ; su interior s¢ halla dividulo an dos departa-
mentos por wedio de un 1abique ¢ d f£, soldudo on el fondo su-
pevior y iales, pero que deja 2 6 3 centimetros de alwra entera-
meate libres sobre ¢l nferivr, Este presenta en la mitad do uno ds
diehos departamentos, que resullan def indicada wabique, un orifi-
¢io @, superado de wn wbo ab, bien usido. Se vierte sgua por el
sgujerom, hecho en el foudo superior y paste media del oiro; el agua
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s& halla de este medo ep eonlacty eon loda la i;mrcien tferiar det

instrumento, alrededor del tubo 2 &, hasta 1 §

centimetros sobre

Fig. 227,

Fig. 228,

¢l borde inferior del tabique. Ei modo como funciona esta cubierta
hidrauiica ¢s el siguiente: El gas dcido carbdnico sigue ¢l camino

Fig. 219,

que indican las tlechas ; como sube por
a &, se ancuentra encerradu en dicha
division , y no puede salir de ella, sin
oprimir el agua, que refluye toda 4 Ja
olra parle, basta dejar al descabierio la
base fi del Lahique; enténces , el gas
atraviess aquel liquido, para escaparse
per la parte m,

El Sr. Meumené aconseja otro, que
recomendamos & los cosecheros espafio-
les, por ofrecer todas fas ventajus posi-
bles, sin ainguno de los inconvenientes
indieados. B, fig, 229, es un tapon de
madera ordinario; se halla alravesado
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por un uboe escotado en su parte superior, en donde se aloja la
vilvula de huese 8. A; & esta valvula Ja dirige la brida m @, que
debe ser de hierro estanado; 1a exiremidad de un wbo de goma
eléstica ¢ la sostiene en su debida posicion, tste sparalo, casi
idéntico al de wilvnla y resorte, invertsdo uliimamenta por Sevile-
Auger, es mas senwillu, pues la mas ligera presion cleva la vélvnla
y da salida al gas; y como ol tubn es de gmia-percha, no es de
temer ningun deteriere Couando el lapon de madera no sirve, se le
veemploza ficiliente con otro, peto lo valsula, la brida y el who
Lienen una duracion indelinida,

Ei vino con que se rellenc un tonel debe ser de igual ealidad que
el contenido en su interior. pero sin elicracion de ninguna elase,
Cuanda fa presente, ¥ tambian si [uere de ctase inferior , és prefiri-
ble, vara mootener el liyuide ol nivel correspondivute, echar den~
tro del recipicnle, en una, dos & més veces, vorios guijerros bien
limpios y de sflice pnra, para que loslfrincipios del vino no pruedan
alterar Jas propiedades del liguido. Este es un medio bien ficil y
harato, provechosisimo, euando se trata de rellenar toneles de vino
exquisito ¥ no hay 3 mano suficients cantidad del de jgual elagn, No
se relfenen eown sguardiente, pues de esle modo se sumentz su
fuerza, es verdod, pera se alieran sus cualidades y s¢ ennaseara su
verdadoro sabor cavacieristico.

el teasicgo.-—Heinos dicho antes, que interin tenia fugar
1a fermentacion insensible , cominuabon operandose en el vinp fe-
noémenos impertantes. Gon efvets, poco & poro se asmmu!a an of
fondo y paredes del lonel un depdsito{lus licees; sempussto en gran
parle de sustuncias supendidas en e} vino, y de airas, resultads de
resceiones esptzcia[es; en estas Lisces, meecla confuse Je tirtero,
fibrus, principio volorante y de fermenio, s preeiso distinguir Ja
pare de este Oltimo que guedd inactiva, y la otra, propia para
sostener la feimentacion (1), Cusndo la dltima de ellus se preci-
pita, basta el més ligero movimienio y la clevacion de lempera~
lura, para ine se mesele con lodo el fiquido, y lo altere proflin-
damente; fendmeno que viene Jugar, por corla que sea Ja cantidad
de sedimento on contacto con el vino, en la épocn del brote da [a
vid, en que el calérico, verdudera vausa de eslos resultados, sl po~
ner en accion los jugos de las plantas, despierta Tgunlmente la acti-
vidad de ciectos alemenios que componen aqael depdsuo, Si el

{1} Todo vino que hava depuesto por sompleto el fermenté, puede gon-
sorvarse jndefinidameute en vasos lapados,
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liguide quedo hien claro, nada hay que temer, aunque existan sus-
tancias azoadas disuellas, con tal que el aire no peoetre, Para evilar
semejanies riesgos, es preciso traslader el vinn 4 otros recipientes,

EI trasiego no es olra cosa sino la separacion del vino claro de
la capa de sedimento que se haya formado, al cabv de cierlo liempo
de permanencia en los toneles. Aunque en algunos paises acostum-
bran dejar los vinos en los recipientss, hasia ¢l momento de ven-
derlos, no aprobamos esta rutina; el trusiego no svlo es utilisimo,
sino necesario, al menos dos veces por afio; una dntes de clarifi-
eatle, oira al aproximarse al hrote de ta vid. Sin embargo, 4 la
mayor parle de los vinos nares y superiores bastara uno de cllos.
Ya nos hablé Aristoteles de las venlsjas de esia operacion, dicidn-
donos eque cnando comienza & insinuarse el calor, suben las he-
ces, y mezclindose con el vioe, le vuelven agrio.»

Ei trasiego debo hacerse en dias frescos, secos y en que reina
visnto norle; en liempo hiimedo y con viento sur, peligra se enturbie
el vino. Al hablar de las influencias exteriores sobre dichos lguidos,
disemos algo de mucha mds importaneia acerca ds este Ultimo panta,

Es ventajoso poner ¢! vino en el mismo tonel donde dotes estavo,
pero limpidndole muy bien de antemano. El cambio de recipiento
a0 siempre es bueno. Si no pueds hacerse de oo modo, cuidese
mucho de examinar si en aquel se produjo moho; en tal caso, hay
necesidad de limpiarlo con agua de cal y azufrarlo en segoida, cnya
alima operacion impide se produzean en lo succsive eflorescencias
de esta clase. No se quita el moho con 1a mano, porque el trnbaja-
dor experimentard, respirondo semejantes amanaciones, decidentes
graves y de un efeeto inmediato. Tambien so quita el olor 4 woho, -
echando en el tonel dos pufiados de hajas de meloentaners, mujudas
v piiadiendo encima un enbo de agua caliente. Se tapn y agita en
wdas direceinnes, por cspacio de quings minutes. Despues, se echa
op puiade de Noe de melocoloners y medio cuboe de agua. Luego
de bien favado, s pone a escurrir. Puede tunbien gnjuagarse con
medio vaso de aguardiente. Si el clor 4 moho es muy fuerle, sa
quita nna de las cubierlas del lonel y se ahuma hien con paja en-
cendida,

Ei trasiego debe hacerse siempre con toda limpieza, Mientras se
practica, es condicion esencial que no se ponga et vino on'contacto
con ¢l nire armos{érivo ; cosa muy ficil de suceder, si § aquella ope-
racion se procede sin estorbarlo. Verdad es que muchas veces
aguantan los vinos uno & mds trasiegos, sin que por ello se Werzan,
apesar de no haberlo hecho segun arle; pero consisie en hallarse
muy satugados de geido carhénico ; sin embargo, lu presencia de
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éste no es indefinida. Un vino perderd méues, si se lo deja =aliv en
columna, que st fluye con trubajo, y «in dar 4 la sspita wda la hux
que pernite. Ko este easo, se divide ¢f Mynide en una porcion de
golitas, y enidnees uu ~6lo trastego puede ser fanesto, porque s8
desprende y desnerdicia graw cantidad de dcide carbénko; no se
nacesila inas para alierar el vino.

v Todos estos inconvenientes se evitan wiilizando para el trasiego
el aparato que representa la fig. 230, oy usado en Champata,

Fig, 200.

enyos propiriarios le tuvicran por mucho tiempo en nna especie de
secreto. Pur sevncjante mecanisme no se necesita cambiae de silio
las pipas, Snpongamos que o quiere trasegar eb vino del tonel T
al T7; se cominza tulocandn en el primem vna canilla gresa G,
representada ot sepaado on B se fa Lace entrar en una de las
guarniciones de maders b del tubo de cunta 2, que deberd tener
desde 12,90 hasta §%.50 (an vez de cuero s snejor usarte de guia-
percha); cada guarnicion & 4 es una espevie de cafion Je madera,
TOMO It 8
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de unos 20 4 24 centimetros de largo, y de 6 centimetros de grueso
on 51 mayor extension , y Ja mikad en la opuesia & menor; vna y
olra llevan un baberol de 3 centimetros, 4 andloga distancia de sy
exiremidad més gruess, por la cual se s afisnza o} tubo de cuero,
G es una de dichas guarniciones, representada un poce mayer, Se
quita el tapon del 1onel 17, y se Je introduce Ja guarnicion & dandole
golpes suaves con un mazo. Se abre la espita a eanilla C, y ol mo-
mento pasa la mitad del vino al indicsdo tonel 'F7. Despues se adapta
4 laabertura del recipiente T o fuclle €, de 65 centimetros de longi.
tud tatal, por 27 de anchurz. Termina en vn tubo de forma particular,
una espeeie de linterua de ocho lsdos, en cuya pane inferior estd el
verdadero tulio K, cubierto intetiormente por vna valvula, que se
abre de orriba abajo tan solo. Se ajusta exaciamentze el wbo 4 la
boca def tonel, cou fas precauciones necesarias, para quo cierre hinn,
¥ s¢ sujela al aparato con el gancho & corchele =, que se ve an la
figura, y que se afianya & uno de los aros. Pueste en movimicnto
el fuelle, intraduee ¢f aire en ¢l tonel sobre lo superficie del vino,
sin agitario. Por {2 presion que produce, obliga al vine 4 pasar cost
en tatalidad el wne! T/; sdlo quedan sigones iros. Déjese de ope-
rar con el indicado fuells, desde el momenta que ef aire puede
anirar por si misma an el tubo m, Jo cval denota el ruido 6 silbido
que se produce En este mismo instanle se clerra Iz espita G, y se
ajusta cuidadosamente el 1epon al vesipiente TY, seyarande can
ronditied lu gusenicion &, que se reemplaza con un tapon de frosne,
n Iz cubclaw sc recoge el vino del wbo, y el poco que s¢ escapa al
vilar el tubo #; vidriase dicho liquide por Ja abertura del tonel T’
o conciuye de llenar y se lapa,

Tanlien suele operarse de olro modo: en vez de poner [a ex-
tremidad & del tubs m en Ta parte inferior del fone! T7, se mtro-
duce por la abertura superior de dicho recipiente, y se da salma at
arre, taladrando linamente la inisma doela. Entdénces se puede Lacer
uso del (uelle desde el principio de Ja operacion, con el objeto do
ﬂue el vino puse la curvadura superivr del twbo, cerea del orificio

el vecipiente. A la guarnicion ¥ debe dirsele en este caso 1a longi-
wd basiante, para que baje hasia el fondo del onel, con el fin do
no dividir mis y mds el vine en el aire. Esta forma permite al
tubo funcionar desde un principio, como si fuera nn sifon; la i~
tad del vino contenmido en T pasara 4 T2 en el primer instinte gue
se maneje el luelle; concliyese de llenar, como en el caso an-
ierior.

Be utihza iguslmente para trasegar el vino el tubo encorvado b
sifon A B G D, fig. 234, que s de hoja de luta 6 de cobre estanado;
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en la parte anterior do la rama A se suelda uu tubito ¢, superado
de la embocadura & y zbierto en el gran tubo por ol punto m. Se

Fig. 23,

inlroduee Ja rama G en ¢l vino, sosteniendo el sifon por fo anilla Z.
Cerrada la Ylave 6 6l grifo R, se aspira con Ja boca per el punto g;
ol vino llenara el vacio que se produce, desciende yor o, y llega por
el ubillo hasta arriba; st enlénces se abre la Navecita, saldrd el
vino, que se recihe en una colodra, & en una cobeta chata para
trasvasarlo. Esle instrumento ofrece sélo el inconvenients do remeo-
ver las heces, y séla pirede aprovecharse para los vinos muy claros
y los aguardientes. El Sr. Maumené dice que se mtioraria notsble-
mente, anadiéndole 4 fa extremidad D vna reguerslia 6 eajita hori-
zonial D K, de B centimeiros do alsa; st se la coloca sobre las
mismas heces, entrard ¢l vino claro por la paste superior abierta y
sin_agitar nada ) figuido, se rascgaria por complelo. .

Elinsirumento no siempre se mantiene en posicion horizontal.
Sea oualquiera la que se ls dé, téngase muy en cueuta como ¢l vino
saldra en tanto que el nivel del liquido, contenido en el wnel que
88 VaCia, permanezta sobre la linea horizonlal que pasa por ¢l ex-
tremo x ‘Irl)e la espita; si el nivel desciende, entonces el vino cesa
de fuir, quedando en el sifon ; si dicho nivel baja de la Nnea, en
&ge caso, el sifon se vaciars, pero volviendo el vino 2l lonel.
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Como el objeto de} trasiers no os sino separar el vino de Jas he-
ges, se ha aconsejado extrace estas, dejando el vino en ¢l tonel, 6 bien
eolacandy una llove d espils en la parte inferior rlr»l_ mismo, donde
fos Leces se acumulen para darles luego salida, abriesdlo aquella y
rellenando despues el tonel; & bien por medio del sifun de bomba,
represenlado por la fig. 232, y cuye mauvejo se reduce 3 atrodueir

Fig. 292, Fig, 253,

4l braze 0 rama A en ¢! recipiente qua se quiera vaciar; se ciarra
la-Rave, y s vieets un poco de agux en el tube £ I, pars [acilitar
el movimiento de! fmbole G. BEndners se cleva rapidaments mu-
ciray veres du segnkda este émbolo, sin temor de qua retroceda bicia
el mismo ¢l airy que se hace salir, pues leva dus vifvolas redon-
dnz, vua E adeplada af ibo, otra G o) dmbolo, y coanda se ha
oxWailo asi el aire del sifon, el linuido sube y sale por la espita que
20 abre, cuidando da inclinar ol sifon 6 el aparalo, para que esta
aberlura queda mas baja quo el nivel =l [iquide en ¢l recipiente
ue se vacia, Goando este se Lalla eolucado & la misma elevacion
eb e se bha de Beuar, el silon ird Diew al pringipio; pera cuado
los Tiuridos estdis 8 igual altura, se detiene el electo. Entonces so
ciorea fa Mfave y se impete fa Bomba; el lignida sa clova en of wabe
"E Py en elembudo I, desde donds Guye fuera de fa canilla, por
el condhrcto que indica la figura. Xa fos joucles de agnjero esirecho,
80 cofoca 12 bomba sobre el sifon, reemplazando [y eaniils poe el
obturador O, fig, 233, nvevido por un mecaniswo muy seaedlo.
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El irasiego por medio de cnins & cintaros, en que se lleva el
vino para echarlo en los toncles, vtilizando 1mos embudos Jargos y
anchos, debe proseribirse ; todo lo que contrilbuya 4 poner ol ving
en eontacio con el gire atmosidrico, serd cansa casi siempre de al-
leraciones fuuestas & la duracion y ea'ulad de todos les vines.

Azufrado, - Eua cperacion, 1an sencilta come antigua en Es-
paia, y gt ennsiste ein quemsr dentro del tonel un pore de azn-
fre, vene Jos sbjeros: L.% preparir los lencles, destruyendo In ae-
tivided de los fevmentos de mato indofe, producidos por las heces,
f/que se adhirren @ las paredes del recipiente, siempre y coande
3 desecacion de dichos residuos no es bastanle pronta, para opo-
nerse 4 las alleraciones mis & ménos profundas que luego puedsn
sobrovenir. 2.9 Hstorbar la fermentacion en los vinos, al méuos por
un tiempo determinado, haciéndolos mas durables y més faciles de
irasporlar.

Antes se azulrba colocando simplo-
mente una pajuela & una tinta da lienzo
embarrada con szulve al extreme de un
alambre algo fuerte, terminado por su

arie inferior en un goncho, y al cual se

acia pasar dntes por ¢} ceniro de nn ta-
pon de corcho; e encendia Ja mecha, in-
troducidatola al mamento cn el Wwnel, y se
aprelaba de seguida ol tapon, pare que no
ealiese nada. Lsic sislema ofrece incouvo-
nignles; la ceniza quo resulta despues de
quemado el pedozo de lisnzo, ceniza que
cas én el lonel, contiena cierla cami{lad
de sdlfuros, solubles en el sgua y en el
vino, y que descomponen los deidos con-
lenidos en vste nhimo liguido, dands lu-
gor al dcido sallidrice, que puedc eeher &
perder del todo una pipa de viuo.

Preferibile 4 este medio es el oporate de
Rozior, ¥ 1amkien ¢l que propone Masson-
Four, Pero ol que uﬂopla Msumeusd, re-
presentado por Ja fig 284, e tlodavia mis
perfecio y vema{josn. Consiste en une es-
pecie de dedsl ite borpo @ agnjereado, que
tuelga del 1apon B, por medio de Ires Fig, 204,
alambres sfianzados yor bojo del sillo ©, y por la parteinferior dat
dedalm; se pone dentro ¢l pedazo de lira azufrada b; ge la enciends,
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4 introdnce de seguida el aparate en el tomel; el azulre continia
ardiendo, hasta que desapacece la tirita, que al arder, consume el
oxigeno del aire y lambien el excedenie que pucds existir en e
vino ¥ en las heces; produce por lo tanto elertz cantidad de dcido
sulfuroso, gas incoloro, muy dcido, de un olor muy sosofocante,
bien conocido de todos ios que han experimentade su influencia;
seste vapor invisible se compone de :

Eu nimeros entsres En equivalentes
En centésimas. mas senellios. groerales,
Auifre. . . .. 50 1 200 S
Osigeno.. . . . b0 1 00 O
090 2 400

Dislruta 1a notable propiedad de detener la fermentacion, por dos
razones distintas: 1.* eomo es muy avido de oxigeno, se ampera de
todo el que pueda existir disuelio en el vino y en los resiluos; to—
mando el oxigene, absolutamente necesario a la produccion de fos
formentos, no puede kaber fermentacion slguna. —3.¢ Par esta misma
absarcion de oxigeno, se predoce dcide sulfarico, euya concentra—
sion es muy grande, en el momento yue sa forma; por lo tanto, dis-
fruta la fuerza necesaria para destrair hasta eierto punio la mayor
iﬂrte de los cuerpos erganicos que concurririan a la fermentacion.

parte de tan {avorables influenciss, podemos considerar al dcide
sulfuroso como umo de los mejores preservativos de la fermen—
tacion.

Ei Se. Maumené dice {pég. 338) que se ha empleado alguoa ver
el siguiente medio: Despues de trasegar la tereera & cuarla parle
del vino contenido én un tanel, se le cierra con un tapon, al que
s0 haya hecho de antemans un agujero de cerca de 2 centinetros
ds ancho. Se enciendn una macha azufrada, colocindola muy ceroa
del indicado lapen, y se vuelve 4 abric la lave y fluye cl vino; como
esle no puede salir, sin determinar una aspiracion notable, sucede
que el gas sulfurose cs atraido, y penetra dentrc del tonel. Se cierra
en saguida, y 3o agila con vigor y luogo se vualve 4 echar el vino
extraido , despues ds lo cual, se coloca el tapon como de ordi:
Rario. ' 1

Cuzndo se azulran las mechas, so les pueds afiadir slgunos polvos
de plantas arométicas, flor de 1omillo por ejemplo, de espliego, de
eantueso, de mojorana, cocteza de canela, raiz de liria de Floren-
gia, y tambien los do algunos frutos, como el clevillg; el ealor que
preduce. Ja combustion def azufre es bastante para hacer desprendet:
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Jos aceites esenciales, cuyos vapores se condensarin muy luego en
las paredes del recipiente, comunicandy al vino, por poca cantidad
ds aquellos que se separe, un aroma sano y agradablo.

Si ei aznfrado se wiiliza con el segundo da los ohjetos que dntes
3¢ indicaran, se ejecuta dicha operacion del modo siguionte: para
una pteza de 200 litros, basta una mecha de % centimetros en cua-
dro; 56 la quema, y tucgo se euhan eu el tonel desde 23 hasia 30
lirras de vino; se tapa el racipients, y so le da vueltas en todas di-
recciones, para que el gas doido sulfuroso quede bien disuello on el
Jiguido; disolucion tanto mds facil, cuante que el icido puede di-

1 . i ,
latarse en ~—— do su volimen de agua y en - tan solo de su vo~

limen de aleohol. Asjes, que un litro de vine, que coutengan 10
conldsimas de aleohol, puede diselver 76 fitcos da gus; y suponiendo
que la meena conlenga 3 gramas de azafre, es visto pnede dar 8§
gramss de cido sulfuroso, @ sean 2 litros y 2 décimas. f.os 30 li-
tros de vino podrian disolver todavia mil veces mas. En seguida, se
quema olra meeha, ¥ se afiade nueva porclon de vino (23 30 litros),
continuando asi, hasta tantoe se tene det todo el tonel, Téagase mu-
cho cuidado al quitar ¢l apon, pues susle sallar con gran fuerza,
y hay peligro de que hisra de gravedad 4 fos operarios; circunstan-
¢in ficil de explicar, si consideramos que dnicamunie puede suceder
este fendimene, tratdnduse de vinos muy cargadas de aculo cacbd-
nico. Los 30 litros de vino pnodon contener sn este caso, hasta &4
8 42 litros de semejante as. Ahora hien; al operarse la disolucion
del deido sulfurose, procedente de Ja meche, se produsen dos resul:
tados: 1.* determinar up vavio en la atmésfera el onel, dei cual
extras 2 litros de deide sulfurogo; 2.% & vino pnede conservar su
dcido carboniro, mientras disuelve el deido sulfuroso, y drja por lo
tanto desprendar cna gran parte de los 42 [itros qae encierra. Pro-
duce un vacio de 2 lilros, es verdad, pero desprende 10 y dun 12,
que posolo flenan esle vacio, sino lambien ocasicnan una potable pra-
ston en todo el wonel; en virtud de ella y de la fusrza expansiva dal
deido earbidnico, es como eleva el tapon. Gomro lay mechas no arden
sino hay oxigeno en el tonel, ¢s preciso cada vez que se destape,
introducir con un fuella cierta camidad de aire. )
£! vino asi apagado tiene un fucrte sabor de acido sulfuross, y
or consiguienie no puede ya fermentar en mucho liempo, A la
args, se trasforma ¢l dcido sulfurese en dcido sulfiarico, e! cuul se
ampara de las bases del vino ¥ deja en libertsd un poce de éeido
tirtrico, 4 de otro, en cuyo estada se encuentra (el ving se entisnda)
on sus condiciones primitivas; pudiendo en su virtud experimentar
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ciertas fermentuciones, aun la alcohdlica, ewando no estuviers muy
bien apogado.

El azuirado, que tiene por objelo delener s disposicion nalural
do los vinos a seguir los fendmenos de ls fermentacion, puede muy
bien ulihzarse, no siendo inny inlenso, cuando al cosechero eon-
vengs hacer remesas de vinos nuevos 4 no nary targas disiancias; en
senieantes casos, sucede que conservando wichus exldos gran parte
g6 su axbror por algunos has, podran Hegar s olermeion b su des-
tino, cvnlinuando despues la fermentacion ipsensifile. Pars con-
gsegnir semejunte resultado, basta azufrar 1an sole 50 & 8D luros y
gfiwdivies i wua pipa.

Caidese mucho de que el azufre que se use esté perfectamento
puro; esto es, que no sea azafre arseaical (1. Jnmediatamenie de
tzulrado un lonel, échese el vino, pues s ee demors, aunque sea

t poco tiempo, absorberdn Jas paredes del reeipiente ef arido sul-

uroso que se forma, quedando convertido moy luego en aculo sul-
férica inodura. Y como ademis de este fendniena, so formi @ pro-
duce, al arder las merhas, cierla cantidad de silfuro de carbuno
goseoso, cuyo olor es anilogo al del agua de Bareges, comuincard
al vino un aroma neda gralo por cierln,

Sa ha querido sustitsir al sxzufrado €] uso de los sulfitos de cal;
pera ademis da ciecta sabor, que la mayar parte delas voces conser-
van Jog vines asi trataddos, pierden el eolur, La clieacia del dxido
de mongansso no esta prubada; en ello hay ademis peligro. Tam-
bien se ha queride sujlic el azufrado quemando clrrta cantidad de
alcobol en lus toneles, Esie método es caro y muy peligroso, 4 causa
de los violentak explosiones que puede ocasionar, apurie te fque no
produea loz buenos elecios del azulrado, que sabemos feeilita la
precipitacion de las hieves, )

Por ultimo, puede evitarse el contaclo del oxigeno en los vinos
por medio del sencillo procudimienta que ya indicd Olivier do Serres,
reducido & bien poca cosa. Despues de puesto el mosty en los bar-
tiles, se cierrsn del modo mds seguro, ¥ s¢ les echa en el agua,
manteniéndoles & una profundidad de 2 melros sobre el tapon. Al
¢abo do seis semanas, 6 lodo 1o mis dos meses, s& les saca. El
vino parece que no fermenta y queda muy Julee y agradable.
Puedin tamlien sumergirse los toneles en agua de mar.

Clavifieaclon de Yos vinos. — Dos son sus principales

{1} Los azufres de Esputia ¥ de Iltalin no son arsenicales.
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objetos : apoderarse de lodas las impurezas & sean sustancias exira-
fias suspendidas en dichos fignidos, lo cual no siempre es pasible
eonseguir por medio de simples trasiezos, y conservar, precaviendo
ciertes olteraciones, el gosio y dewas cualidades caracieristicas de
aquelios Aungue para clarilicar Jos vinos, puede utilizar el cose-
clero las gelaimas, la sangre, la leche y lambien su cremia, debe
preferirse | olbiaming @ clara de lwevo. Dos do ellaz bastan para
cada b arrobas de vino Se baten perfectamente en 1 lirre (2 cuar-
tilios } de vinn . en ) cual se haya disvelto de antemana media onza
de sal de coeina hien blenca; vidriese en el tonel, agitando el i
quidu en todas dieeciones eon un palo, que sa inlroduce por ar-
tiba, habiéndolr hendido dntes en cualro partes, hasta mds de Ja
milad de su longilud.

K eierios easos, eonviens cchar tambien las cascaras do huevo,
porque el carbonato que contienen disminuye notablemente la acidaz
de los vions. Be lapa ef tonel, y se deje reposar ol liquido por es-
pacio e ocho i doee dias, duranie los cuales, sucede que las elaras asi
prepaiadas forman con los cnerpos exteafios conlenulos en el vine,
unit nube turbin y gluhinosa gue desciernle ol fonde, evamdo con-
sigo todas las suslencias quo atierabon 6 podian alierar la trasparen-
eiu det ving.

Otros endloges ulitizan la eola de pescado (1) en cantidad de un
cuarto de onza hasta wedia, pur cada 6 arrobas de vino; se la des
enrolla con emdado y coria en pedacites, pouidndoalos & remojo en
on poco de ving; despues ale disuelia en este, se v echa en ¢
tonel y agita comy antes se dijo, dejandela reposar por espacio de
dece 4 quinee dias, en coyo lempn se precipita con lentilud , aras-
trando iodo lo que enturbiaka ¢ vino.

La cola de pescado, lo inismo que la de Granet, obra da dos modas;
Ja parte membiszmasa forma, apesar de la tenuidad adquirida en las
operaciones preliminares, una gran red, enire la cusl caen 2l fundo
cliantas inpurezas existen en el vino, con (anta mag prontiwd,
tusto mas alcohol contenga este. La poreion disuelta, que es pro-
plmente la gelatine pura, consliluye con el laning, cuando existe
an aquel liguido, upa eombinacion parlicular insolubla, & impu-
wresgibie, que vo tarda mucho en ir el fundo del wonel. Tambren la
parle membranosa de la ¢ola de pescado absorbe un poco de ta~

{1} A la cola de pescade puede sustituirse hoy la cola llamadade Grenet
6 graceting, gue €3 muy pura y mucho mas burata.
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nino , que contrayéndola algun lanto, activa su precipitacion, No
hay inconvenients en anadir tambien on poco de sal a la cola de

eseado, La sel contribuye 4 formar Ja ved antes indicada, visia la
msolubiiday (}ue adquisre s combinacion que forma con la alby-
mina en lodo lquide aleohético.

La cola ordinaria au es buena para clarificar los vinos, pues
aparte de que forma un depdsite muy volumirese, expone al li~
fuisdo 4 varias atleraciones, que es preciso evitar. No suceda asi con
la golalina de alimina (principaimente para los vinos blances, pues
4 fos tintos fos quita una parte de su coler ), que se obtiene disol-
viendo 1 kildgramo de alumbre en 20 htros de agua, donde se
echa | kilogramo de carbonato de gosa erisializado, 1ambien disuelio
de amemano en 10 litros de agua. Se forma muy lurgo un depd-
sito Dlaneo, que es la alimina; se dvja reposar, ¥ despues §6 quim
ol agua, ahal]iendo olvas al momenlo, para lavar varias veces el re-
siduo; se saca esie, y despues de enjilo en unz tela fins, =8 Jo
daslie en el vino de! mismo modo y en las mismas proporeiones
antes indicadas. Uliiizase este medio, sicmpre y euando no se quiere
intraducir en los vinos minguna sustancia soluble ni orgduica,

Por ultimo, se aprovechan tambien para clarilicar 10s vinos,
unos polvos, llamados de Juflien, presentados ea fa Exposicion de
indastria y que obtuvierun variss medatlag. Los hay para clarifisar
vinos tinlos, blances, y para quitar el color & los primeres. Deben
coniener los suslancias de que h-mos hecho mérilo.

Como importa incorperar bica con el vino, ya sean las clarss da
huevo, ya la gelatina que pare elarificerle se emplee, do & conocer
Manmenéd, en la pig. 306 de sv tratado, el batidor con que se hpce
aquella operacion en ciertos parajes de la Franeia ( Bordelsis).
Cunsiste en dna varilla de hicrro de 15 milimetros de didmetro,
que ofreca en una de sus extremidades la facra de un mango, y
termina por Iz oira, en dngulo recto, en una especia de lamina de 25
4 30 eentimetros de largo por & de anchio y § de espesor; osta l4-
mina 83 uUn poco curva, siguiende la andloga linea de los lonsies, y
‘toda liena de agujeros, du 4 gentimetro de didmelro. Despues de ver-
er en el vino la cola disvella, 6 las claras de huevo batidas, se in-
troduee el insiremento oblicuamente por el agujero del tonel, s
agila ean rapidez on direccion vertical, dande vuelias 4 la refarida
lamina. Por semejantes movimientos, se opera la mezcla de la ma-
uera mas perfecta, en algunos minuios tan solo. i la varilla s¢ hace
de madera, dun es mejor,

Cuando los vines que se hayan de clarificar presenten un color
#lgo mas lirbio que de ordinario, puede utilizarse la sangre ca-
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lients, en proporeion de unos & cuartillos para cade 6 arrobas de
vino, Despues de bien agitado este, s deja reposar por espacio de
cuatre dias; pasados que sean, trasidguese ol vino,

Algunos cosecheros clarifican los vinos nuevos, echando en el
tonel cierta cantidad de piedras de lumbre § sex pedernal , calenta-
das de anlemano hesta el color vojo. Si 4 las seis semanas continda
turbio el vino, se le afiade otra porcion iygual.

INFLUENCIAS NOTABLES

QUE 5B RELACIONAN CON LA EXISTENCIA Y DURACION DE LOS VINDB.

Inflnencia del ealor. —La temporatura produce cam-
bios muy notables en la constilucion y en las propiedades de los
vinos. A medida que se ecleva de 10 grados arriba, ya sea en lo in-
terior de dichos liquidos, ya en el ambienle, acrece mis y més la
actividad; asi as que todo vino sometido 4 una temperatsra de
159, 20°, 309, y dun mas, recorrs con prontitud sodos sus periodes.
El cosechero inicligente debiera resguardar de semejanie influjo
tode vino, en verdadaro ostado de perfeccion, & que esluviere
+ progimo 4 aleanzarie. Procirese couservar log loneles que eoniengan

vino viejo eu el sitio mis fresee posible. Pero si hay prisa en acti-
var la formacion de los caldos, para realizac cuanto antes el capital,
on osle caso, coldquescles en parsje caliente; cuenlo mas nuevos
$6an, mis ganarin, y méuos riesgos tienen de ser semelidos 4 una
temperatara de 18* y hasta 30°; mds veurajose sera pars el propie-
tario, pues suoede gue un vino sobresaliente, que no se perfec-
ciona hasta los treinta 6 cuarsnla afios, lo estard a los quince ¢
veinte, somelido que sea & 20° grados de calor. Si se le dan 30, ha-
bra !leyado en sole cinco afios a su mayor grado de perfeceion.

El calor entre los £0°-90" s un ageute desorganizador para eisrlos
y determinados vinos, principalniente los Lnlds y los de macecacion,
Cuaido un vino resisie 4 tan alia tomperalura, se observa que 4 25_’,
parece mas acliva ia fermentacion que na 4 48°. El vino sigue evi-
dentemente la ley que preside 4 la actividad interior de las plan-
tas, que sahemos comienza entre los §'-13°, segun Jas casies, climas
y siluaciones ; asi es que experimenla en Abril y en Agosto movi-
mientos intestinos, que corresponden 4 los ascensos de Jas sevias;
5 exalta a los 20*-30° y hasta 40°, desde cuyo punio disminuys
para extingnirsc & los 100¢, del nitsmo modo que si.estuviera a-0.:
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Ten alta temperatura suspende toda fermentucion jumultuoss y lo-
tente, [ijendo cierlos efementos azoados, despojando al fermento y
al zire da loda su influencia ordinaria, siempse y cuando los vines
eslén en vasijas imvermeables y herméticamente cerradas. Najo of
inMujo de Ja ebulicion, se detiene el vino en el periody de su vida
en que s8 encomtraba. Ne modo que yor el sistema de Appest se

rolunga la conservarion de dichus Mquidos, hasia tanlo se vuelva
a someter al influjo del aire atmosféiice. Hsia operacton es may
sencilla y Gul, principalmente en los vinos ligeres, en los Llancos,
¥ en los que quicra conservirseles uns gran parte de su azncar, Se
praclica genencratmente, emboteliondo los vinng y exponséndoles,
despues de bien laeradv ¢l tapon, & snia temperatura de 50"-73°%,
an ¢l bano-mana.

Los vinos gue resistan esta proeba levarsn bien les largos via-
jes, sin experimentar alleracion alguna.

E1 Sr. Vergnetis-Lemole dice que en el ofio de 1810 erubotelld
ciertr eantidad de ving y despues de laerar g sujetar bien el lagon
con un alambre, expnso las bolelles en el bado-maria & una mpera-
wra de 70°; Hevaronlas & Ja bodega, donde quedsren obyidadas,
basta que seig afos despues, époea cabulmente en fa que los vi-
nas de aquella cosecha se habian alwerado, de nmznera que casi no
pudo utitizarseles, se enconiroron en el mejor estado, oftecientdo ese
gahor grato que se nola en los vins que haa viajado por paises
ecnaloriales. Balo perdid un poeo de color; pers en cambio, eslaba
Mmos scco ¥ parecia UR vine muy ofiejo, ]

Habicndo tepeiido estos experimentas el sabio dntes citado, con
otros vinos, al embotelarlos, ha cltenido siempre e mismo fehz
éxito, variando la temperatura del hano-maria desde 50°. 73" ceny-
grados. Lus vines somelidos & ton jmporiantes ensayos, ademds de
conservar sus buenos cualidades, se preservan de nune manera se-
gura de toda allerncion ulterior. Pero culdeso de no hacer dichos en-
$8Y0S CON vINos que no ofrezean una comyosicion normal ; sin alfa
uo pueden de modo alguno couservarse. En tales casos, no resisles
4 semegjanle prueba.

Influencia deld Frio.—Los vines expuestos 4 un frio in-
suficienle para cungelarlus, esto es, dusde 10 sobre cerc, liasta B
bajo cera, reeorren sus periodos con mucha tentitnd. Cuanto mis se
enlrian, mis estacionarios quedsn, Aunque experimentan hajo (al
influeniia una mejora muy notable, principalmente tus blancus, no
srece s6 delio 4 ninguna elaborocion parricolar, sino & que el frie

isminuye la solubilidad de ciertos elementos que los vinos conlie-
nen en exceso, y que se precipian, & medidy desciende lo tempe-
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ratura. Los vinos se depuran por el frio, volviéndose claros y fim-
pios, na solo por el fendmeno dules indicade, sinetambien porque
08 componsnies permavecen en un estado de inercia, Ajlicese can
venlaja la acvion del [rio moderado, no sdlo para proceder al tra-
siego & decantacion, despues de algunos dias de enlviamiento, sing
tambien para oblener vinos srcos, como dice Guyel hacen en Si-
tery, sacando el viuo de este pais, y emboteltindole por el mes de
Diciembre, cuando ¢l frio es haslanle inlenso, casid punto de pro-
ducir la congelacion ; se deja poco aire ea las botellas; se locran bien
y se Jlevan o una bodega Iresea.

Diremos de paso dos palabras sobre el modo de embotallar los
vines, puesto que lanto coniribnyo este operacion & bonificarles,
conservandoles todes sos prineipios, Segun indica la fig. 253, que

Fig. 1%,

representa el aparalo de Mr. Macord, presentado & la Exposie
eion de Londres, el vine que sale de la pipa, abierts quees la ilave
ae squel, lnye do la manera Lieil que ven nnestros lectores, ¥ va
a parar @ fas lotelas. Bl manubrie de 1a derecha sivve para vegulari-
zar la attura dal rocipiente, respeeto del lonel de donde se-extrae el
Higuido 5 los eanns enen eada enal su lapadera. - :

De los aparatos pira eneorchayr ks botellas, el ropresentodo por
fa fig. 2506 sirvo paraarreglar tina sola, Colocada-en ol punto b ¥
puesto el corcho segun e ve, no hay que hacer sino bujar % palanca
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B, 1a cual impeliende Ja porcion G, pasa por el agujero que iy en

la parte inferior; comprime al corcho y cierra perfectamente §a hotella,

Cologuese el apuralo dentro de un regi-

B ienle spropiado, por si se quiebra alguna
oteBa, na perder ol vino,

Utilicen nuestros cosecheros tan ficd),
ecandmico ¥ sencillo medio de benificar
sus caldos.

La accion del [rio sohrs los vinos, que
dicho sea de paso, evila slgunas allers.
ciones on los mismos, fué conocula bas.
tenie tiempn hi, consignando Parmen.
tier, # pringipios de csie siglo, certos pre-
ceptos importantes. Fn lodis easas , jun
sin determinar la congelacion de aquellos,
produee un depdsito de ariralo dcido de
potasa , de ferinentos ¥ de princigio colo-
rante ¢n los linlps, especialmente del azul,
Ls vinos blancos se vuelvan mas atnarj.
tlos y mis oscures, Bila temperalurs des.
Fig. 230 ciepdle al Hunto de congelacion ¥ iiasta
tanto pierda ¢l vino desde 7 hasta 40} por 100, eritdoces el depdsito
del fermonto patece completo. De aqui la inalterabilidad del ving,
sometide de aniemano d semejante menipulacion.

Para congelar e vinn, es preciso, en enanto queps, reslizor dicha
operacion cn fas condicienes que indiea el Sr. Yergnetle-Lamotie,
4 saber: alegir un sitio dessbrigade, a! raso, completamente libre
por la parte del norte, y que por Ja del medivdia tenga upa pared
poco alla; 4 lo largo de ella se establecen codales, en que se encajen
y soslengan los loneles, cuya sombra liberte i estos de lus ravos del
gol, durante ¢l dia; se espera una noche fria y seew, y & pucds sar,
despues que hulio nrvado; el vienlo debe ser fris y seco, ¢l bard.
melro & 74,5, ol lermdmetro lo ménos & 6 por Jalinea inferior 4 O.
Bajo el influjo de semejante consiitueion atmoslérica, si el viente
permanece frio & Ja coida da la tarde, y si el hardmetro canlings
subiendo lentamente, y si las manos de los loncleros se les pegan,
digimoslo asi, & adhieren 4 los aldabas de Jas puertas: se puede sa-
car el vino Je lag bodegas, colocande los toneles en linea, & cierle
distaneia los unes de fos otros, euidando anles de dejar algun es-
pacio vacio, porque el vino al congelarse aumenta de volimen ; el
tapon quede puesto sobre el orilicio del lonet, no ajustado. En poco
tismpo tomard ¢l vino la vemperatura exterior, sobre todo, si fos ro-
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cipientes tienen aros de hierro. Una seruana & dos lo mas, hastan an
las meses de Diciembre 6 Enero para conspguir Lnen resultado, Las

ipas pucden sacarse en carrelones, o haciendolas rodar come una
Ea?s de algodon. Obienida o congelacion, es necesario no perder
un moimento para separar el vino liquido de los peduzas de hicks
adherentes 4 las paredes del 1onel, y tambien en la parte sups~
rior; =& rompen con una varilla de hierro, que se introduce por
ol agujero. S por muy divididos, so teme posen con ol vino,
ol trasegarle , e les delienn, por medio de un lienzo elaro. Ei ving

e perinanecid liquido se trasiege al momento 4 loneles azulrados
:]e anlvmano, pero sin imprimir sacudidas algunas al recipiente, Se
conserva el vino en los lagares aireados y bien fries; no tarda en
sclararse, y sin necesilad de nsar gelatinas, ni claras de lueve, se
forma un precipitado negro muy abundante y de gran consistencin.
Al cabo de un roes, ¢ smis semangs lo as, g8 voelved trosegar, en
cuyo case, ya se le puede Navar 4 [a bodega. Al tone! donde se tild
el ving sele quita ¢l foudo par una parte; se saca todo o] el ad -
beride, 56 le limpia con kira escoba nueva de palma, se lava en se-
guida y arregla coma dules, para servir de noava.

Los pedazos de hiclo obtenides se colocan en ofra vasijn, paru
que poen A goco vayan licwindose; farman ua vina flojo con claria
parte de aleoliol; gastese Juego en ease del cosechern,

Los vinos someudos & 1o congelacien, nue comienza siempre
& In temperatiura de seis 6 sicte bajo cero, adquieren un color mds
vivo, son de mejor paladar, y sunque de ménos groma, tionep
un geslo 4 pasa coeida, O como arropmios, que los aumens v
mérilo, aparie de la propiedad muy imporianie de conservarse
sin slieracson, cusi indefinidamente.

Los vinos sometidos 4 ln congelacion experimentan, es verdad,
una pérdida en lo cantidad; pero la cowmpensan con la mejoria; adv -
mas, o que son flojus y de poca resistencia 3o bacen mds espiri-
wosos, y mezeladss eon cierta dusis de otros buenos, resisten largos
viajes sin alterarse, y sin que sea necesario anadirles aleolol, ey

rocedimiento , aparte de no ser nada ceondmico, no siempre honi-
ica los caldos.

Ei St. Vergnete-Lamotte calcula los gasios de la operacion quo
nos acupa en l'runcuf medio y unex 25 cémimos por cada pioga 6
lonel Pero suponiendo que meraie ¢l vino desde ua 7 haxia un 10
por i), aumenta et liquide en valor un 485 6 un 20 por 100.
Aconsejo dicho sabio unilizar asie medio en los vinos medianos, pru-
cedentes de pagos de primers clase, en aios poco favorecidos, ¥
sobre tody, en los vinos finog, pero algo flojos.
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Dice ¢] Sr. Vergnette-Lamolis qua si se quicre oblener 12 con-
gelacion en todn tiempo, se puede operar de na manera (e com-
penss venlajosomente el pequeiio gasto gue ocasiona. Maumené
ltastada, en {a pag. 352 de su obra, la descripeion del método acon-
sejsdo por aquel endlogo, cuyo procedimionto es a saber: i tonel
cuyo vino se haya de congeler, se cxpoue al aire de anlemano,
para obtener un descenso de lemperatura. L‘.nmn}a elﬁvmo estd ya 4
cero, se echa en una garrafa de cobre eslaiiada, fig. 257, y que ticne

iy ok

i

Fig. 231.

una tapadera particular, colacada de modo que forme coerpo con
ella, Este recipiente, cuya capacidad delie ser alga mis de 6 arrobas,
semeta en un (onel destapado, pere rellendnilule de nieve, en tres
tandas, afadicado por su drden oisas lanias de »d, ds manera que
I2 nicve y 1a sal pesen unos 13 kildpramos. Se cobre ol tonel con
i livnzo mojade, y so deja. A las doee horas, se quits el agua
salada que prodace [a fusion de fa mezcla relrigeranie, y se va se-
parandu todo e hielo que queda en el recipieute con Ja palata de
madera, que se ve figurada & la parte izquierda del wovel, y que
debe 1ener e 23-30 wilisneiros do espesor, y un paco coneava. Se
rellena de nuevo e intorvalo eon nigve y § Kitdgrimos de sal. Doce
horas despues, la congelacion se haflard on el grado eonducente



129

para trasegar el vino por medie del sifon r p 57, fig. 238, de hoja
de lata ¥ de baswanie dismetro, que tenga su respertivo wobo de
aspiracion @ & y una llave r, cn{a extre-

midad ofrezca el corte en bisel. Ei vino se
recibe en un embudo, con su correspon-
diente rejilfa cspesa, de alambre estofiado, 6
un tuniz de erin en su defeclo, para yue
se delengon los pedocites de hielo, En se-
puitda, se coluea el vino en toneles 6 en bo-
tellas, ¢ inmediatamenie despucs se dos-
prende el hiclo adherente § las paredes ime-
riores de In garrafa con el utensilio dntes
mdicade. El vino que resulia de este hiclo
se aprovecha como ya se dijo. Es de inferior
calidad,

En seguida, sellena oira vez of recipieme
para conlinnar ta oprracion cual qneda indi-
cxdo. Pora haverlo en mayor eseala, so pue-
den poner diez 6 doce gartafas enun misno
tonel,

Cuando al ir 4 wagegar eslos vinos, dos-
pues gue luve lugar fa congrlacion, se viere .
eslin rlios, déjrase reposar uno 0 dos me- Fig. 3%
ses, antes de agquel acto. Bt depdsito qua produzcan serd viscoso y
muy colorade. Los gastos e esta operacien nio son muy considera-
bles; seguu dice Mauwend, yparece que no pasan de 20 rs, por
cada pirza de medipna capacided. El sgua salada puede aprove.
charse pura varios usos, enlre olros para regal los cslercoleros.

Los vinos congelados resisten los mis fuerles calores, sin alte-
rarse y sin producir depdsito; aunque se irgsladen a América, so
conservan en muy huen eslado, sin sabor alguno metdlico. Si des-
pues de exponer unh botella de estos vinos & una lomperatura de
60°~70° centigrados, resiste 4 semejanle prueba, pueden coviarse sin
¢l menor leior & los mds lejunos paises, Por via de precaucion,
es bueno poner & los recipientes una segunda cubicrta, rellenando
¢l intervalo que las sepsra con un everpo mal condueior del calbrico,
paja, por ajnmPiu, b mejor aun, carbon machacado.

Influencia de la haz. — La loz directa del sol activa ol
perfeccionamienio de los vinps, principalmente si son lintos; pero
altera el color de los mismos, y puede hasta destiruir la enocianina,
determinando 1a trasformacion de otros elementos, bastael punte
de tomar aquelios liquidos amargos , agrios y lambien acnosos, De

TOMO 11, g
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aqui la necesidad de pones log vinos en boteilas de color oseury,
calocandolos sl abrigo de la luz direcla en las bolugas, En el cagp
en fue se desee modificar ol color delos vines, pueds exponérseles
4 la influencia de ta luz solar, on botellas de vidrio verda, no
blanco, pues en esta caso, el efeclo seria demasiado pronto. Si gl
vilrin es azulado, esiun s lento y provechocoel efecto,

Influrncia de la cleciricidad. —@zono . —El estads
elictrica do ta atmdsfera madificn indirectamenie los vines. Asi ae
que en tempe de tempesiades, no sblo sa puaden echar & perder
muchos de ellos, sino ue se quieliran no pucas betelias que con-
tienen Champagne. El estampide del wrueno, lo mismo que fa elec
trieidad acuarulady, que se precipis bajo lo furma de rayo, obrag
todavia de una manera mis em!rgit:u, no sily ‘[Im' las vibraciones
que imprimen al aire, ¥y que eon anta facthdad pasan & los tone-
fes, sino lambien porque diche estade eonirlmye moy poderosa-
menie 4 desarrolbar en las capas atmos(Erices una cantidad conside.
rable de ozoto U oxigeno electrizado, muy nocvo 3 tados los liqui.
dus vegotalos y animales; en sir consecucuwa pucde loreer el ving,
torpar fotbien agrio el valdo, los [rutss, elc.

No ¢s extraio que semejanie estado vivilieador de la atmdsfors,
yue carresponde gennralimente d ias épacas del aseensy de 1z savia,
ponga en mavimientn los vinos. El medio mis sencillo que pode~
mos ulilizar pars eponernos 4 estas aleraciones , es cerrar liermeéti-
camente fas cubas 6 toneles, interin dura una tempostad y par alge-
ung horas desphes que pasb,

Aire atmosférico —Tano lo humedad del aire atmosfé.
rica , como la presion baroméirica , Jnlliyun desfavorablemente, dun
att fos vinos embotellades, Guanlo mas alto estd el bardémotro, mé-
nus impios aparecerdn lus vinos; si el barémetro baja demasiado,
emtonees se entnrbian de na modo muy aparente. Sometides 4 yoa
preston artificial de tres ¢ coatru atasdsforus , se depuran con bas-
tante facilidad, dopusitandn luego los heees. Tengan en cuenta nues
10§ eosecheros tan imporiantes datos, al tiempo de los trasiegos;
poro de una manera muy cspecial, ef retativo & la nociva inlluencia
del oxigeno pora aliorar profundamenie los vinos, formando pri-
viero el aldewdo y luego el acido ueético, del modo y forma que ya
en otro lugar monifesiamos.

Iuflueneia de la cantidad de lignide conte-
wido ¢n los reeipientes.—Es cosa sabida quu cuanto ma-
yor es I eapacidud de las vasijas, y mayor cantidad de vino contie-
fomt, mds rapida es 1z marcha de sus diversos periedos ; cuanio mis
tequenos son Jos leneles, mas estacionario queda el vino, Sin em-
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bargo, tomese muy en cuenta fa lemperalura, pues siendo esta
igual y muy {ria, el vino recorrerd sus periodos con lentitud , dun
en la~ cubus grondes; al paso que lo verifics con velecidad en
una bylella eodyesda o una Lemperalura moy calirnie y variable, ens
we 20° y &0°. Noleremos aque, aunque de paso, una observagion
del De. Guyutr, 4 saber: qpue en los grandes recipientes no son tan
[sciles tos yrasingos, las elsrificaciones, 0 eantnos do lugar, ni de
temperatira. La acetilicacion se pueds trasmitir ademds d4 un puate
pequeno @ iodi 1o masa, por via de propagacion. hhes iguslments
qite debe disminuirse la cantidad de los vinus, 1rasiadindoles & va-
sgas a3 peqoeias, cuando se consignid ¢ esta mny prosime el
grado de caludad que en cilos se desea, Entonces, el tralinjs inte-
rior s¢ hace con més mmformidad ¥ parsimenia . y ¢l vio so me-
jora, auudgue d la targa Asi se exyplica el Lhecho de que las hotellas
cansersen a los vinos sus cughdades, i no se las conurniguen, coma
equivocadatente pudiera suponerse. En ellas, trabajn el Hynido con
lentitudd; pero conw nada piende, va mejorando cada dia, aunque
puco @ pove. Hecomienda el Dr. Guyot que cuanda se embotolis un
ving demasiade pronto ,! se fJuiera gasiat cuanto dutes , so colo-
quen fus botellas recostadas en sitio ménos fresen, en wna habite=
cion , por ejemsplo, ¥ se outendrd en un aiw la mejora, que de otro
mads e habrsy podido consegitirse en scis,

InAnencia del movimicnto en los vinos. —Las
iraspottes ¥ Viajes kjanos activan Jos perivdus de existencia en log
vinos. G el objelo de apresuear ¢l perlaccionsmicnta do ellos, se
les haea siajar o paises remotos y @ elimas diversos; los efectes son
marasitlosos , tralindose de vinos recienles, no aficjos, y con tal
que eentengan vn 20 par 100 de aleobot , & 1n canddad bastame de
azuear pary formarle. Los vinos en quienes exista méoos g un
2 por 100 do aleobul absoluto , y ménos de un 6 por 100 de azi-
¢car, con dilicublad pasan la linea, Aun embotallados. Con 10 412
del primero, ¥ 2 2 % del segundo, ya no suvlen correr tivsgu, mnu-
cho netaos, sl s¢ envidn en baleilas,

Lo wfloeneia direeta y aislada dol movimiento se manifiesta evi-
dentemente ea los (raxportes de dos vipos, ewande wn apariencia
ierming le furmentacson tumolivess. 8i colocamoes un el en un
carrugje, para trasladarie 4 corta distancia v aun de una § aira ¢asa
en tin mismo pueklo, suceds, que spesar de no dar muesiras de
fermentacion, se desprendara de nuevo cierta contidad de deido car-
bbuics, 4 veees con o} abumlencia, quo haria selir el foudo, por
la enorre presion quu oferce, sino setuviera laadvorteneia do prae-
ticar un bareno de muy poeeo divmetro cerca del orificio principal
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cerrado y poner en aquel tres & cualro cafias de paja eon las espigas
hécia afuers. Aun es preferible, en vez de las pajias , cofoear un
tubo de hojadelata do & 6 B milimetros de didmeteo por 12 615 de
largo , ajustade con toda solidez.

El movimicnto de trepidacion perjudica siempre al vine; asi es
que en toda hodega muy inmediata a caminas frecuentados, 4 ca-
Hes emywdradae, por donde pasan muochios earruajes; en las cons~
truidas debajo de salleres 6 fabricas de cualquisra clase, s tiercen
los vinos con hastante frecuencia, alterdndose generalmente los ya
hechos , dun cuando en ciertas circenstanecios se active la formacion
de los recientes. Los somdos de musica sccleran tembien [a [ovma-
cion de los vipos; la mayor parle de estos ge alterarian, si se guar-
daran en un sitie destinado 4 tocar los instrumentos con alguna fre-
cuencia,

Influcncia de los acidos sobre los vinos.—Los
geidos no alleran sensiblemente los vinos; al contrario, algunns da
ellos, como el sulfurico, en muy corta cantidad | aviven el eolar de
dichos liquidos, y oponténdose 4 la fermentacion, eonservan la 1vas-
parencia, frescura y buenas coslidades de Tos mismwos. Pero esta
prictica parniciosn da lugar 3 resultados funestos, como  veremos
mds adelante. Los dcidos vegetales, y principalmente el dcido 1ér-
Irico, extraido de las uvas, prodocen Lnenos efectos, sio ofrecer log
inconvenientes que el anterior; se puede usar en clerlos casos.

Sin embargn, algunes deidos ejercen upa accion particular que
convicne conoger, pnes en vez de obrar como 1ales, lo verifican
indirectamnente, csto es, por medic de uno de sus elementos , cual
el oxigeno, azifre, cloro, etc,

El acido azadiica por ejernplo, 4 corta dosis, cambia el colsr de
los vinos en un morena mas ¢ ménos oscuro , y precipita una parde,
sin que se la pucda restablecer. Y dun cvando despues de clarifi-
cado, se torna trasporente , tomondo color de raucio, es muy ex-
puesto utilizar semejante dcido, por las graves consccuencias que
puede producir un sgente tan temible.

La accion del dcido tinico sobra los vinos es muy imeportante,
como sa dird en olro sitio.— Ya hemos viste gué influjo més prove-
chosa ejerce el deido sulfurose, shsorbiendo ol oxigens contenido
en los vinos.

Influencia de los metdales sobre los vines,—
Siempre y cuando s¢ ponga en contacto un metal cualquiers con
un liquido que contenga acidos, y obre al propio liempo sohre ellos
ol oxigeno dal aire, se oxidara dicho melsl, formando con el dcido
unz combinacion que en quimica se llama sal.
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Siende como es el vino dcido, debe prodacir, como efectivamente
produce con bLastante actividad , en contacio con los melales, seme-
Jantes resuftados.

Daiiosa en extremo es la permanencia del vino, sunque sea por
pocas horas , en vasijas de cobre, hierro, zinc y estafio; el Lo
formard muy luego tartratos dobles de potasa y mide de dicho me-
tal; y si algune do estos, como el de hierro, no produce en cier-
108 casos efeelos perniciosos, alendiendo tan solo 4 su formacion,
sucede sin erbargo que coma al disolverse el hierra, Itay despren-
dimiento de lndrégeno, y aquel no suele estar puro, 4 emusa de las
sustancias extrafias que conliens, se carga éste de ellas y produca
compuestos que, dun en corla eantidad , comunican al vieo un olor
¥y sabar delestables, Asi se explica el heche de perderse por com-
pleto el cantenidn en un tonel, donde caiga un pedazo de hiorro,
por pegueia fue sea; basta un elaveo,

Analogos efectos producen: olres metales, principalmento ¢l eobre
yel plomo, cuyas sales son en exireme venenosas.

La accion del vino sobre ¢l zinc y sohre el hieero galvanizado,
o5 ignaimenta perjudicial, Payen diee, que habiendo regalado wn

ropistario un tonel de vino & sus wrabajadoves , y no leniendo estos
a mano jorros ni utensitios de barro ni de madera para repartirselo y
Nevirsnlo, utilizaron al elocto los cubos de zine con que wasporta~
bar: &) apna. Todas cuamias personas belieron de aqael vino expe-
rimentaton al womento indisposiciotes mas 6 ménos grandes, cuya
causa , averiguada sin pérdida de tiempe, pude ser combalida con
&xito feliz, Diclo sabio nos dice, como 2 hros de vino blanco or—
dinario quo permanezean por espacic de dos horas en un jarro 6
vaso de zinc, pueden disolverse més de2 gramas de dxide de dicho
metal,

(Otra acciou distinta ejercen ain los metales; el estafio por ¢jem-
plo, se disuclve primero en ¢l vino, al estade de prowéxida; este
se couvierle en perédxide a'deido estnico, al cabo de cierto ticinpo,

or Ja influencia prolongada del airc; 3 medida que esle doido s
orma, einra on combinacion con el principio colorunte y le hace
insoluble, precipitindose cun este dliime, bajo 1a forma do una Jaca
mis § ménos eolurada; el vino se torna desde [uego opaco, y des-
pues 58 eniurbia por completn; e} compuesie de icidu eslanico y
del principio colorante se precipita, y ¢l liguido queda casi sin
color. Cuando haya neeesidad dé poner el vino en centacto con el
estafio, sea por pucos inslantes, pues si se prolongs , pueden acur-
rir otras resullados, cual es el desarcollar, al disolverse, un olor
sumamente fétido.
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Accion de los éxidos y de las sales sobre el
vino. — @xidos. —Los dlealis, como la potasa, la sosa y la cal,
son muy nocives & los vinos, en cantidad algo notable, pues en eor-
tas, neutralizan los deidos; en los demasiado recientes, corrige con
venlaja dicho defecio una pequeia adicion de sosz 6 de cal; la po-
1988 N0 es lan convenienie, ya por el ssbor smargo que le comunica
al vino, ya por e dificukad de procurdrsela pura. La sosa y la cal
deben vlegirse al estodo de carbonalos, cval ya en otro sitio indicamos.

Los alealis puros, potasa 6 sosa, 6 sus carbonatos, nsados en
exceso, ¥y despues que de elios se saturaron los vinos, les pueden
descomponer y destruir de la manera més pronta, Evitese con todo
esmero tan nocivo inflojo.

Ya indicamos en otro logar, como la cal en corla dosis, puede
contribuir, segun Batillal, 4 la mejora de ciertos vinos, sobve todo,
los Blancos, elaborados ¢on uva cosechada en parajes nortes.

Accion del tiempo sobre los vines, — Noloriss
gon las variaciones que experimentan los vinos, mieolras recorcen sus

erfodos ; easi lodos se majoran con e tiempo, desarrollando sus

venas cualidades, que eonservan en un verdadero estado de pres
feccion, por cierlu namers de afios, que go puede precesarse; pues
siende el vino una mezela de tan variados principios, deben expe-
rimentar eswcs modificaciones de igual cardcter, Asi ey como se ex-
plica ln larga dwtacion de muochos vines de Andalucia, Gatalunay
de Aragon, mayer lodavia de fa que eitan Plinio y Horaeln, al ha-
blar dg los vines que conservaron por espacio de eleato sesenta afios.

Los cambios que estus liquidos experimentan cun el tiempe, de-
penden de vstias cousas, cnyas principa‘es se pocden reducir 4 la
pérdida 6 al aumento del aleobaly & la disminucion 6 & las aliera~
cioncs del azdcar; 4 las del tartaro; al desarrolle de los Aeidos ve.
Yliles; del Aeido acdtico ele.; 4 Ja formacion de los Steres; 4 las
aleraciones dil tasina; 4 los cambios de las materias azoadas; des-
composicion del principle colorante, ete,

Las variaciones que los vinos pueden prescntar en la centidad de
aleohol, dependen de muclas cansas. Cuando el vino estd bien hes
cho, sucede que desde el meinento que se embotells, ése pune en lo-
neles, disminuiri cada dia cn aleohol, eon 1l que ne contenga més
azicar el liquido. Igual fandmeno sc observa en ls loneles , euya
madera no s pponga de un modo complets 4 fa evaporacion ; esla
variard, segun b calidad , espesor y edad de la madera, tempura=
ura y humeldad de las bodegas y acceso mds & ménos fieil del

gire. En las botellas, puede ser bastanta natable al través del
corcho, :
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Si el vino contiene todavia azicar, por no estar concluida Ja fer-
mentacion, al tiempo de trastadarle & los toneles, puede aumentar
el producto en aleohol ; pero ne se olvide gue al continuar la fer-
mendacion in<ensille, de-prende gran cantidad de scida carbénico,
egpaz de producir los resultiados de que en olro lugar hieimos mé-
Tito; por fo cual son precisas ciertss precauciones, principaiments
lralindose de vinos espumosns.

Respeeto del waicar que pueda contener un vino Lien preparado
¥ que desapgreecrd, continuando la fermemacion Jaignle, hay que
tener en cuenia, si al adadir 4 los vinos generosos una parie de azd-
car , contienen la bastante dosis de fermente 5 co cuyo caso, ¥ e
presencia tambien de los dcidos laclico & butivica, se trin eslos ele-
rizando en gran parto y por semejantes metamorfosis se mejorarén
pece a poeo los vines,

Los resulados gne ¢! tirtaro prodece 4 la larza, tienen lugar
principalmente en los vinos eon poco azivar y ulechal. Si ademds
existe en ellcs muchio tanine y principios szondes y eolorantes, se
favorace la alleracion de! tértaro, que no es perjudicial, cyanda se
circunscribe 4 producir una corla cantidad (I» dcide achtico y deido
butirico, Mas alld de esie limite, deteriora de una manera funesta
los caldos.

Bl acido acético ya sabemos como se desarrolta en los vinos so-
metidos 4 la influcncia de aire almosférico y tambien en los que no
contierient dcido carbonive, § consecuencia de mimerosos trasiegos
hechos sin las debidas precauciones. Entre cierlos limites, no s no-
civo, pues comiribuye a furmar ¢1 &ter 0 mejor dicho Jos éteres ack-
ticos, que acrecerdn ol aroma do los vinos; pero i s excesiva la
camitdad de deidy acéiee, preduee los mis flales Tesuliados,

La formacion de los dleres, de que depende en gran parte el
aroma y guste parlicular caracleristico de los vines, es uno de los
efecios mas natables que produce en elios ¢l liempo, Ya sabemos
tciue los 4cidos se van combinando poco 4 poeo con los alecholes,

ando origen 4 humerosos éteres; cada alcshol produce uno de es-
tos, senaillo, que uniéndose & casi lodes los geidos, da ¢rigen & mu-
chisimos de aquellos (los éleres, compuestos, cuya presencia ¢s de
grande impovtancia en los vinos, pues explica i infinita variedad
de aromss que presentan. Los que con mas {recupncia se encrentran
en aguelios son el éler acbrico, el butirico y el endntico & pelar-
gonico.

La alteracion del tanino de los vinos delerwming en ellos el eamlbio
da color, no solo por la produccion de un cuerpo especial, casi in-
soluble, el dcido melangalico probsblemente, eapaz al precipitatse
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de arrastrar el principio colorante, sino tambien porque forméndoss
paco & poco en el liquida este cuerpo, y tomando un color cada vez
més intenso, desde el moreno hasta el negruzco, concluye por des-
pojar & aguei Moido de su color natural caracleristico.
Sobre o modificacion que pueden experimentar con el tiempo og
Erincipios azoados en Jos vinos, se dird en otro lugar. De los cam-
ios del prieipio colorante ya nos ocupamus tambien.
Coneluiremos ¢l punto en cuestion, manifesiando que en vicrios vi-
nos produce el tiempo una serie de modificaciones raras y dificiles
de explicar, Con cfecto; los que se pouen en tencles toman en log
primeros meses un gusto desagradaple, que cambia de alli & (rm
en un aroma y un paladar exquisitos & incsperados. Basta indicar
tos hechos,

MEJORA DE LOS VINOS.

Los principios que constituyen el vino puedén dividirse en treg
grupos: wuos como ¢l azficer, la sustancia azoada y los deidos, que
existian ya disneltos en el moste; & estos podemos llamarles funda~
mentales; olros (los derdvados), camo ef aleolol y el dcido carbdnico,
se forman en el acle de Ja fermentacion, d expensos del primero do
anquelfos  Una tercera serie ilos mixfos) deben su disolucion 4 la in~
fluencia de los elementos que se desarrollan nusvamente sobre log
residtios del mosto trasforsmado.

El desequilibrio entre estos diversos elementos de los winos es
el principio en que se funda la mejara de los mismos; mejora li~
milada en unos easos 4 borrar los defectos que constantemente pue-
dan presentar en una comarca, y exlensiva en otres 4 oblener una
elaboracion més perfecta, conservarloles sus caractéres distintivoa.

Do varios modos pueden mejorarse los vinos:

1, FPor la acertada eleccion y alianza de di-
versas casias de wvid, —Laiotliencia que estas gjercen en
Iag cualidades del vine es indisputable, Preliérase siampre toda va-
riedad, cuye mosto sehale, en igualdad de circunsiancias, un grado
miés que ol de oiras. No se coja 12 uva, mientras pueda gonaren gra-
dos glueométricos. Los resultadus mas notables serdn oblener desda
lnego un mosto, cuyes diferentes clementos se armonizarén despues
lo mejor posible, respecto al desarrollo de sus ulteriores cualidades.
Para_conseguirlo, es indispensable no scle conocer préviamania
aquellos liquidos, sino tambion fijarse muacho en que todas cnantas
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sustancias contienen son produclo de la vegetacion do las eepas. Si
hay, pues, exceso de principio azeado en los ealdos procedentes da
un pago, serd preciso que cn el frolo de la casta de vid que se le
asocie predomine el azuear; de lo comrario, el vino tendrd poco
aleshol, y queda expuesto ndemds & todas las alleraciones con=
signicnles al predominio del fermento. Eu varios rnrnjes du Espana
so acostumbra mezelar, par ejemplo, el lislan andaliz con las uvas
destinadas a elalurar ¢l famoso tinto de Corifena. La mejor pro-
porcion es wna déeima parte de aguella por nueve de eslas. Tambien
prodace boen resuliado 1a mezela de) ernjo de uva blanca, pren-
sada una 6 dos veces lo mas, echindole simplements en la cuba
do mosto tinto.

2. For adicion de azwicar y algunas oilras
snstaneias.—A lo diche sobre esto particular, cuando nos
ocupamos de la mejora de los mostes, solo afiadiiemos quo es Giil y
aun necesarie, en delerminados easzos, afiadir & los vinos cierta can-
tidad de auicar, despues que experimentiron ka fermentacion tu-
muhtuosa, para que per fa insensible, vaya aquel descomponidndose
en alacho! y en deido carbdnico; el primero contnibuivd & dorte miés
Cspirillmsitrad, y &l segrndo mayor aguanie 6 resisiencia,

Recudrdess 1o que en olro sitio manifestamos, respecto (o fos mos.
los may pzuearados, que por so demasiada eancenirarion, no pucden
fermentar. Afiidaseles agna, y tambien hojas v vistagos tlicrnos de
vid, mas ¢ ménos majados; mejor resultadn producen los eseabajos,
en delerminara proporcion.

Sobra los elementos salidos que muchas veres axisien ee los mos-
tos, ¥ que precipilindose liego al fondo de las vasijas, forman los
rasidues, conteniende sin embargo una gran porcion do aquelias
sustancias, haremas muy negn hoportantisinas aplicacionas.

3.° Por lns mceelas.—Curndo no ser posible coltivar
cierlas eastas de vid, puede utilizarse la mezela de 1os vinos, hihil-
mente dirijida, para oblencr grandes mejoras en laos mismos.

La experiencia, de acuerdo con los conocimientos quimicas,
demuestra quo i se mezelan vinos que contengan bastante tanino
con owos abindantes e suslznoias azoadas, halrd una reaccion
muy Wil, forméndose un depdsito, 4 veces cansiderable, honificdn-
dose bastante, principalmente si se les elarificz y trasiega con jnle-
ligencia y oportunidad. Pero si el dcido tanico s¢ halla combinado
con élealis orgdnicos, cuyo gusto amargo enmascara it oculta , en-
ténces sucederd que i log dcidos libres, y ean especialidad el tir-
Irico, existen en proporcion notable enuno de los vines mezclados,
g0 deseubrirad aquel sabor, y el resultado no puede ménos de ser
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contrario al ¢hjeto propuesto. Evitense, pues, semejanles mezelas.

Todas deben hacerse despues del primer trasiego, 6 cuamlo mas
concluido el segundo, pero evitando siempre el contscio del aire
atmoslérico; principaimente si fos vinos perdieron, por repetidos
trasiegos, cast todo su deido cathénico,

Bl cambio de sebor ¢n los vinos mezelados, cfecto de Ta réac-
cion mifua e los dieres en ellos existentes, serd en nnos ¢asos ven.
tajoso, en oiros perjudicial ; las sales que contengan pueden produ-
¢ir, combinanduse, andlogos resultados,

4* Adfiadiendo alecohol — [n veg de reparar la faha
de dste con ¢l azicar, prefieren con Dastante {recucncia tmuchos
cosecheros siadic dicho liquido. Medio que si bien 4 primera vista
parece seueiilisimo, es sin erubargo el mds desventsjoso. Con efecto;
el aziear prodaee, ab descompunerse, no sdlo olros alcolicles, capa-
ces de facilitar la formacian «de los éieres, <ino bambien sl Zedo
carhdnico, quo lante influye en la buena v prolongada cunservacion
de los vinps. Ademis, comu no todos los aleohoies proceden del
azicar de cufia, resulta oqa dusventaja, cuyas consecttcncias son
fieiles de apreciar, recordando cunnle en otro sitio dijimos sobre
oste particalar. Poro ef mayor inconvenienle que resolla de afiadic
aleohial & lus vinos, os el de yue ¢l primere de estos lhjuidoes con-
tribuye 4 conservar el fermanio contenido en el segundo. Y eomo
el aziicar ahadido le dostruye east en totalidad, dando origen &
cuerpos capaces do consorvarie una grands estabilidad, resulta que
los vinos alcohiolizadus nanca pueden contar con tan buenos ele-
mentos de conservevion y dura.

La adicion dv» alevho! no puede ser provechosa simo cn corta
cantidad, y ulitizando siempre el procedente de produetos de la
uva, Los vinos sbundantes en aleolol y en azicar se consecvan
per largo tiempo; rara vex sc alieran

4. Anadiemto dacido earbénico.— Ya indicamos
en clro sitio que fa falta de dedo carbduicy, ademas de contei-
buir al depésito de las heces y & la scidificacion de los coerpos
orasus, producia otras maodificaciones perjudicinles, que debemos
precaver; procdrese no pierdan ios vinus eu 4cido carbonico, ni
mucho méaos que este cuerpo sea recmiplazado en las cubas por ¢l
aire abmosférieo. Ya dimos 4 conocer en la pig. 103 el wodo sen-
cillo de obiener un resultado, gue tonto conlribuye 4 dar aguante &
log caldos y & conservar el sroma, mejorando ademds sus cualidades.
Deteniendo ta salida de todo el acido carbénico, se producen los vi-
NDS 0SPUMOSOS,

6.2 Nor los viajes. 7.° Por congelacion. —De
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las notables mejoras que tos vinos experimentan por uno y olro de
estos conceplas, ya iratamos ab examinar las influencias nolables
que se relacionan con la existencis y duracion de diches liquidos.

8° RIanfcnicade econstantcmcnte lenos los
toncles. —De esie mado bien sencillo s6 perfeccionan los vinos;
¢l vesullado se explica nalurslinente, si se alicade 4 b cantidad de
agua qua se evapora al través do los poros de las dnelas,

9. fPor adicion de sustaneias aromaticas —
Muclias son las que pueden utilizarse en Espaiia. La mds veutajosa
y nitural es ta for dé la vid silvesire; pero no se paede obtoner
cn bustante cantidad, A las cepas culiivadas no es inuy convenients
sacndirlas, cuando no se verificd ain la fecundacicn, pues en tal
caso covre resgo la cosecha,

Comanican lambien muy buen sabor a! vino las flores de tilo,
cog:das & tiempo, secas & ia sombea y puestas, & bien en forma, de
hacecillos dsutro de los toneles o tinajas, 6 bien envueltas en un
trapito, intern tiene lugar la fermentacion tumeluosa del mosto.
Onza y media do dichas flores Dbastan para cadu seis arrobas de
vine. Pueden aromatizarse ventajosawente los vines con las hojas
¥ flores de la olivarda (erigeron riscosum); con las hojos y flores
de la ulmaria, y tambien de la GlipAndula oficinal; con las hojas y
flores do la salvia selarma 6 amaro; eon las flores y hojas de la sal-
via Blaneoana Con ks fores del drbol det Paraiso (‘E&*uyuus an-
gustifelia) 1oman los vinos ua aroma exquisito. Eu Ceimea le usan
muche para mejorac los caldos de superior calidad. Con los ho]1as
dRahpﬂgal se da 4 lus ¥inos un aroma analoge al quo ofrecen los det

in.

Lag flores de salco comunican igualmente un bnen sabar 4 Jos
vinog; tambicn la raiz del lirio de Florencia, raspada y puesta en
un trapito; fa eansla concuasada, pero en corta cantidad ; la nuex
moseada, quemindula simplemonte en el tonel, despues de ha-
berla tepido infundida en el alsohol por espacio de algunas horas,

- Ei conde ds Qdart aconscja los membrillos cocidos, rchados sen-
eillamente £n los tuneles, al trasegar al vino, bien spa snlog, § 2so-
cidndoles fas pisles do otros erudos y bostanle maduros; procedi-
miento que indica y deseribe el endlogo italiano Trinci, para imilar
of vino de Monte Pulcizno. Pueden tambien ajirove-harse las corto-
zas de manzanas bien olorosas, y de otros varios [rilos sromalicos,

En tosivs casos, 1éngase siempre en cuenla que cuando la fer—
mentacion es muy brusez, no se perc:be tanto el aroma de los vinos;
cualidad oo tan comun en losvinos del mediodis, como on los del
norle.
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MANERAABREVIADA DEOBTENER BUENOS VINOS,

Sommerig ha deseubierto como todo vino recorre sus periodos
con mucha velocidad, colocado en recipientes de vidrio culnerlos
con un pedazo de vejiga; mejora que sc oltiene en muy poco
liem'po,. si ia temperatura de la bodega os desde 18° hasta los 25°
tentigrados. Funddndese en este principio, y apoyados ademas en la
pricuica de los cosecheros de la Isla de Madera (1), es como ciertos

ropiclarios han consiruido eerca de Chassegna, on los confines de
o3 deparlamentos de la Gote D'Or y de Saone y Loire, una espa-
ciosa estula, donde Nevan los vinos de muchos parajes de la Francia
y en cuyo locat adquieren dichos liquides, tan solaments ¢n algu-
nos meses, y 4 veces en pocos dias, las cualidades y condiciones
que al estado ordinario no habrian podido Lomar, sino despues de
algunes anos. Parcce que los cosecheros que tienen la costumbre de
llevar todas Jas semanas el vino 4 Dijon, no uiilizan otro medio
para dar & sus caldos la apariencia de un liquido propio at consumo
ordinario.

Convendria mucho que se hicieran algunas observaciones y dun
#nilisis de los vinos, intes de entrar y (?espues de salir de dichas
estufas, indicando con la mayor exactitud no sélo la temperatura
gus sufrieron en dieho local, sino tambien el tiempo qne se las wvo
en el mismo.

E! Sr. Dubois parece que ha hecho repetides ensayos, soma-
tiendo al momenlo que disminuye la fermentacion tumuolinosa, los
vinos de los mejores conlornos, & una temperatura bastaute elevada
para mantener aquel fenémeno, que no pudo seabar en los recipien
tes, Como el aire es indispensable para que se verilique, cuida de
dejar destapados los toneles, que rellena diariamente, para evitar la
aedificacion (2}, El resultado esque al cabo do tres meses adquieren
los vinos las mismas cualidades que habrian aleanzado en dos afios,

(1} Esto no es nueve. Loas romanas ponian ¢l vino en sus doforas, colo-
céndole lucge en silio donde recibiese of mas fuerte calor, unas veces én
log tejatdos e Jas casas y olras en cuartos bien cerrados, pere deatro de
lot tuales eievaban la temperatura hasta un grado bien alto.

2] Auncque Dubois seonseja esla condicion , ténzase en cuenta lo dicho
ai hablar de fa fermentaeion lumultuosa, 4 sabar : que basta para iniciarla
et contacto del dire atmosférice, pudiendo contipuar despnes semejante fe-
pémeno , al abrigo de dicho agente.
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Los habitantes de la isla de Madera han adoptado titimamente
otro medio de enranciar sus vinos. Despues de embotellados, y de
lacrado bien el tapon, que euwidan de introducir bien apretado, co-
locan las botellas en un hoyo prolunde, y en tondas alternas con
estiercol de caballo, cubriéndole en seguida con tierra. Al caba de
ocho & dicz weses, ya adquirieron los vinos casi las mismas cualki-
dades que poseen los que enviaron a América.

Olro métode andlogo mas ficil todavia, es el que consiste en
meler las Lutellas, HNenas de vine hasia las onee dnudécinas partes,
en un horno no muy caliende, come se encuentra dos & tres horas
despues de sacor el pan. Al cabe iic doce & quinee, 6 todo lo mds
veinle huras, s¢ Ias saca y concluye de Henar, Nevindolas en se-
guida 4 la bodegn, Los revipientes ide barro, que han pnide agoa da

eldz , sety muy & propbsito para tal objero, El conde de Qdhr dico
que esie método es mny veniajoso pdra 108 ¥inos que no sean muy
superiores.
| sistema de pestar.acion cincutan per. Sn. Knugea, ab que ha
unido otro procedimiento, que llama PESOXIGENAION KX KL vAclD,
no estd dun bien comprobado. Bl vine parecn que puads volverse
agrio. De desear fuera se repiticson los experimentos, para saber la
posilive sobire tan imporlante punlo.

Si ol ving, cuyaformacien se quicre activar, s en corta cantidad,
$el coseclicro uens i su disposicion un ndmero considerable de bo-
tellag, punede ulitizar una de los dos signientes medios :

1. Puyesto el diquido en hotellas de cuello largo, se tapan
golo con un pergaimino humedecido, A 19s acho meses, adgniore el
vino um guste y calidad igusl a Ta que babreia tonads en muchos
aflos. El pergamino himedo favorece la evaporacion do los prinei-
pios acugses del vino, y se opone & qna so pierdan los volatiles,

2.* Anidlogo vemllmro se obtiene y con mds prontiud, nmetiendo
sor espacio ds una hora las boiellas llenas de vino en tna cal-

era do agua hirviendo, Al dia siguiente se muda el vino i otra bo-
tolla , porque forma sedimento. El liquido tratado de este mode
parece que tiens desds dies hasta veinle afics, dun 4 [0s consumi -
dores mas experimentados. Andlogo efecto se consiguc mcliendo las
botellss, cua} anles indicamos, en un horne despues de sacar el pan;
ero en esle caso, no o tengan mas de sesenta minutos. No se uti-
icen estos dos ultimos procedimientos, sino paralos vinos espiriluo-
805; los flojos se alterarian,
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PROFPIEDADES DE LOS VINCS.

La influencia general que ejerce of vino sobre los individuos,
familias y dvun comarcas, es muy notable. Los resuliados inmedia-
tos sobre el esldmago, corazon, musenlos y cenirg Rervioso, son
inleresantisimos por mis de un concepto ; sus propiedades alimen-
tieias y medicinales ne parecen ménos dignas de atencion.

Fl vino, en cantilod moderada, disfruta st concluyo de recorrer
sus fases, uaa acrion nutritiva directa, esto es, dependienic do log
elementos glibiles de que cousta, 6 que entran en su composicion,
faciles de asimilar, evando no contenga aquel liguide una dosis ex~
gesiva de aleohol, Como fortifica ademds el estdmago, ayuda ¢
auxilia 1a dizestion de los alimentos, gjerciendo por lo tanto una
verdadera wlbuencia natritiva, aunque indirecta. A4 poco liempo do
bebido , lc toman los vasos absorbentes, conduciéndole al eireulo
ganeral (1), en cuyo caso, \os movimientos del corazon redoblan
su actividad y son nds nemerosos; se distribuyen con prontittd los
elementns dal vino por los diversos deganos de la economia, y de
aqui a mayor lonividad y oxeitacion que imprime 4 10dos ellos, prin.
cipalments & los masenlos; so aumenta asimismao ol calor animal,
¢ activa la traspiracion y tambien las secreciones , operandase ade-
mds melamorlosis notables, al llegar ¢l aleohol & los pulmones y
ponerse alli en contacto con el oxigeno del aire.

En canlidad alzo mayor, ya ecomienza & ser nocive, pues dun
enando excils 4 ta alegria v aguza la imaginacion, exaltando las fa-
cultades intelecivales, acorta en cambio la vida, Ya lo dijo Fernel,

Bl exeeso continaado del vino es sumamente nocivo; perjudica
desde liego y Sun desteuye el estdmago; en su cons:cueeneia, dis-
minnye el apetite. Como hace afluir mayor cantidad de ssngre-al
carabro, vuelve pesados los movimientos, aletarga y debibia los
sentidos, hasta ¢l punto de embrutecer i lus individeos que abusan,
los euales ofrecen un aspeeto particular, nn abotagamicntoe vnide
d1a mas visible marca de astopidez. — Predispane ademnds 4 las in-
Nsmuciunes erénicas de las vias digestivas; tambien al cancer del
estbmago, & la gota, 4 los cileules de la vejiga, 6 sea mal de
piedra y 4 la hidropesia. Por iiltimo, la ambriaguez rapetida puade

(1) Tambien ohra por simpatia sobwe el cerebro, inmediatameante des-
pues gque Mgo al estomago.
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ocasionar el delirium fremens. Ya dijo nuestro Herrera, que «el
» vino en gran canlidad amengua las fuerzas, eoflaquece los nervios,
» aminora ¢ Aun destruye el eolor nalural, mara [+ memoria y afin-
» bl el entendimienty; ademds de que ne kay secrefo ni verplienza
s donde rema vl cinoo

Eluso habitual del vino, dun en cortas desiz, deba proscribirse
en la infancis y en la adolescencia, para no irritar los drganos de la
econorafa, demosiade actives en semejantes perivdos Ton la vejez es
il y dun necesarie, para reanimar la cirenlacion tardia, Jos midseu-
los aletargados y los sentidos entorpecidos por ia edad. Es noeivo
4 todas fas personas delicadas, facas, irritables, predispuestas 4 ea-
larros, anginas, lisis, hemorrogias é irrilaciones de estomago y obras
viseeras.

Los vinos se distlnguen ypor el oler, eolor, rabor, cantided de
alcokol que contienen, edad, lealidad de donde proceden y por sus
mesclas,

Olor.—Adamis del vinoso, que la mayor parte de ellos tiene,
estin dolados otros vinos de un aroma particular, dificil de deseri-
bir, pero que sin embargn contribuye d aumentar sy valor. Ya di-
gimos en qué consiste semejante circunslancia,

Color.— En E<paia lus tenemos blarvens, acaramelados, dora=
dos, de color de cale, tintos y clareles & udluques, La taspsrencia
de los vinos es fambien digna do tomarse vn cubnta,

Sabhor. Ese cordeter difiers, segun ta procedencia de los cal-
dos, su elabaracion, edad, elc., cte. El vino muy gcido suele oca-
sionar cardialgias, retortijones de vientre, diarreas epidédmicas ¥ un
enfermedadas cutanras; el demasindo dspera produce coticos de mala
¢specie, y contracturas de los miembios.

Pividense tambien los vings, con relacion al sebor en AcriLLos,
AGIDULUS, ACIDULOS ALGD DULCES, Y AUSTEROS § ASPERUS, DULCES ¥
ackios,—En los primeros, de un gusto agradablemente agriv, pre~
domina un dcido diverso del carhdnico; son diluyentes; quitan la
sed; promueven el gpetito, focilitando a digestion; sumentan el
sudar y la orina y son antisépticos. Aungne muy saludables para el
uso cuinun, deben abstenerse de ellox los que padecen acedias.

Los vinos acioules ALGO puLces son soénns diréticos que los
anteriores, peto ms espirimosos; sufren ménes la mezela de agaa;
embriagan con facilidad, si se bebon puras. Kn estos vinos snele
abundar ¢l dcido carbdnico, que les da un sabor algo picante. No
deben gastarse el primer afio.

Los vinus asveros, caracterizados por wi sabor més & mdénaos as-
tringente, yor el mucho dcido tdnico gue contienen, costipon el
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vientre, calienlan |a sangre y producen cidos. Y s1 bien su abuso
enflaquece, convienen sin embargo 4 los sugetos de [ibra foja, y 4
los que padecen de laxitod y debilidad de esibmago, Sve wiilist.
mes en los Aujos pasivos de sangre, mezeldndoles una milad § uoa
tereera parte de agua, segun 1as circunstancias. A esta clase per~
lenecen, segun ol Sr. La Guscs, la mayar parte de [os vinos lintos
espaiioles usados para pasto, principalmente los de Valdapehas, los
de Cariiiena, lus de! Priorato, el de Zaragoza, el de Yecla, y el dei
Compo de Sulinas, en Oriliucla, Estos dos dllimes parece parti-
cipan de Jas conlidades de los generosos, formands cuando ufe-
o3 los nids exquisitos vinos , utilisimos en la convalocencia de las
fiabres adinamicas, en tas debilidades de nervies y e estdmago. La
embriagucz que preducen es muy duradera, deja mny torpes los
sentidos, y si se repite, produce ka ilsensibilided, la spoplegia y Ia
Hoerke.

Lus viuos puLers O GExERoss que tienen suflcienie espirituosi-
dod son cordiales, sumestanel calor y pramueven la traspiracion. Son
muy dliles 4 los wucianos, @ los hipocundriaces , 4 los que padecen
gota, debtlidad de esibmago y acadias y tambien 3 los que tovieran
enfermedades nerviosas sin inflamacion,

Los viuos generoses s¢ dislin?uen en Lres categorias: 4.* geners.
s0s propiamente tiles, como los e Milaga, Jerdz, Pajarets, Peralta,
Tintilla de ta Rota, Alicante, Gornacha, de Garificua, Malvasia de
Canarias, de Sitger, ete.; 22 flgjos 6 débiles, como el blanco de
Puniza en Acaxvu y otras; 3." enduizados, cone ol dulce de Ma
laga, ¢l de Carihena, el testedo de Galicia, los dv ligrima, eto. En
Rueda, on Yepes, en Montilla, Pobaleda y otras varias localidades
de Espafia, se elaboran vinos, que per no ser muy exacto referir
exclusivamenie § unos ni 4 otros de los anterieres, se llaman secos.
No son nréiws estimados.

Los vinos Agnmus, que son los de ménos valor, echan & perder
ol gslbmago, causamlo ademas cbsirucciones en las visceras del bajo
vientre; producen tambien arenillas en la vegiga de la orina; eon
frecuencia la gota, la artritis y exantemas en la cara. Sélo se cano-
cen oslos vinos en las regiones frias de Espaiia y tambien en algu-
nas iempladas, en ofios en que la uva madurbd mal. Pero ya sabe-
mos el modo de remediar tales imprevistos,

Cantidad de aleohol o cspiritwosidad.—Por lo
ganeral se distinguen los vinos, bajo esie punio de vista, en Ires
clages : gnuerosos, débiles & flojos 6 intermedios. Los primeros son
do mis valor comercial; los segundes son mas higiénicos para el
uso ordinario,
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Edad.—Los vinos nuevos son mas mueilaginosos, ménos tras.
parentes, poco outritivos, flatulentos , tndigestos, y muchas vages
rurganlcs, siempre Ménos espirittosos ¥ aromdlicos qua Jos afiejos,
os cuales son mas claros, ménos dcidos, y en ocastonos ménos
dulees,

Lecalidad de donde proccden.—Semejonte circups-
tancta, asociala 3 la importante consideracion det suelo, bajo sus di-
versas [ases, lwprime & los vinos un sello particular, que acrece
mucho ¢l mérito y el valor consiguiento de los mismos,

Mcrelas.—Rvyilese siempre ls prosencia de toda sustancia ex-
traia en los vinos, Los mmy azufrados dafian al pecho, & 1a cabeza
v & los nervios, De aqui el origen de varias cnfermedades, coma el
ehlico, el temblar, 12 tos v 1a tisis.—Fp cuanto 4 les mezclas de los
diversos vinus eutre si, y aun con el agua, es alzu dificil el regonacer-
las. Sin embargo, el D, Bouchardat dice que por medio de nu-
merosas ohsorvacinnes y axperimenlos comparativos prede llogarse
é precisarlas,

Importa mucho, en clase de datos preliminares, saber s proceden-
cia da la uva, y el afio en que se clahord ol vino. Averiguados que
sean, opera aquel (quimico simultineainente en un vino de origen
cierta, y sirve de punto de camparacion. Despues de prabado, com-
para o} vino que ha de examinar con ol tomado por lipo, inves-
tigandu la densidad do uno y de olre, dntes de delerminar por ol
mélodo de Gay-Lussac la parte do aleohol qua contienen; luego da
4 los resiuos de Ja destilacion el volimen primitive. Averigua dos-
pues la deosidad de estos liquides, y determina en seguida, por me-
dio de las correspondientes tablas, la proporcion do sustancias silides
cantanidas en los vinos, § Ja aprecia do ena manera especial. Si so
trata de up vino tinto, vtiliza el procedimicnto de Nees de Esembeck,
que ya conocemos. Sole resta on este caso, iguitar sl color 4 una de
las dos muestras de vinos, lo eual se consigue por medio del eloro,

anadir un exceso de oxalaio de amoniaco en los dos, apreciande
a cantidad de oxslato da cal precipitado. Este cardcler s do gran
valar en {os vinos que tengan al 1nénos dos afos, pues en esta dpoca,
lag sales caledreas se deponen on gran parte al estado do tartrato de
¢al, al paso que ne tiene importancia alguna en los vinos naevos,

TONO 1. 10
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DE LOS VINOS IMITADOS.

La imitacion de Jos vinos data de muy antiguo. Podemos obtenerln
por uno de los pracedimientos siguientes: 1. utiizando alewoas pap-
tes de la vid, 6 los residuos de la uva, como se ha hecho eon gran
dxito; 2.* con frules de varios drboles y arbustos, ¥ dun con fos de
otras plantas do wribus bien distintes; 3.° por variss mezelas, vso-
ciando al efecto con arle Jos diversos elementos que la andlisis de-
muesira contienen los dislintos vinos & que se quiere asimilar el li-
quida etzborado.

Vinoes imitados eon hojos y vastages de la vid,
6 eon resitaos del fruate de Ia misma.—Chapial pa-
rece fue el primero que lratd de oblener un liquido semejanie al vino
naiaral, majands 2l elects hojas y véstagos tiernos de vid, y afiadiendo
1z suficienic cantidad de agua y aziiesr, en proporeiopes conducen-
tes para oblener un grade regular de densidad y la opertuna dosis
de afeolwo! y (e dcido carbonico, en que se descompane por la fer-
mentacion aquel cuerpo, auxiliado do la correspondienle suma de
sustancia azonda, Pers semejants méwdo ha sido sustitnido despues
por viro mueho mis ventajoso.

Anles de entrar en sus pormencres, os precise recordar algunos
datos, como bose sohidisima en el presente case. Al hablar de los
mostas, probamas no tan solo la necesidad de que dicho lquide
contuviesc el numero de elementos precisps para una buena y nor-
mal vinificasion,- sinn tambien que guardaran las oporionas rels-
cicnes el aziear, el fermento, el dcido, 6 1os Acidos y ol agua. Sinel

rimero, no hay formacion de aleshol ni de deido carbbnico; si pre-

omina el segunifo, quedard sin descomponer una gran parie del
misma, que ademds de copstiloir una verdadera pérdida, puede per-
judiear al liquido en sus fases ulieriores. Como al eonvertirse el
mosty en ving, no se descomponen todas las snstantias que la uva
contenia, ss posible alilizarlas para anmentar con ventaja la can-
tidad de liquido aleohélico,

Al ocnparnos de la andlisis de las heces, vimos come en ellas que-
dan por lo general, entre otras suslancias, la azoada, en la notable

roporcion de 20 contésimas; el bitartrato de polasa en fa de 63 por
EU{); du larirato da cal hay menor cantidad, un 5,28, Ahora bien;
gomo [a parle activa del fermenio contenido en dichos residuos, da
con insignificanies diferencias el ndmero y proporeion de elementos
de que consta el primitivanente desarrollade, se deduce una con-
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secuencia de suma importancia, 4 saber: nque si se lomen las indiea-
das heces despues de prensadas, y e les afade spua, conlendra
esta mezela todos los elementos del mosto primitivo, ménos el azi-
car; ung disolucion de este thimo cuerpo converdiri semejants com-
puesto en un liquide muy semejante al mosto; =olo o lalia fa 1em-
peratura convenieste pava que emience & fermentar; fendmeno que
s¢ establecers moy luepo, adquiriendo rapidamenie ¢f maximun de
intensidad, puesto quo encuentra ya del todo formada la sustancia
que la de determinar dicho acto.

Aunique Ja nawraleza y caditdades del Hquido serin necesaria—
mente variables, sepun las proporeiones relativas del nziear, agna y
rasfduos empleadus, ¥ tambien segun el arigen de csios ultimos, hay
siempre un resutado de grande inlerds, & saber: que operande con-
ducantemente, no se natan dilerencias en el producty, comparada con
el vino notural.

_Es tambien muy digno de noterse, eual advierte Ladre%', que si
bien todos los ensayos practicados para awmentar ls eautidad de vino
s¢ findan en esle mismo principio, puede sin embargo variarse el
inado y [a marcha del prasedimiento, segun ¢f objrlo que nos pro-
pongamos. Dedieese de eflo la diversidad de los efeetos que se oblen-

an. Hay quien prefiere anadir el agua y el azidear dntes de prensar
os residuos, dejando para ba segunds: anda toda &l Hpeido que
Gabria dado scinejante operacion. Otros afiaden el agea wzuearada
al mistno mosto, antes de corncnzar la fermentacion, para que csta
se verifique er todo el liquido mezclado, Semejante mode de operas
08 més benclicioso, pues aparte de aerecer la cantidad del producto,
imprime una mejora netable al mosto, prévio el cstudio de este li-
quido y la aportuna determinacion de [as dosis, cual ya en olro silio
indicamos. La adicion del azacar & aquellos liquides permite en todos
casos establecer el debido equilibrio enire los elementos eonstilutivns
del mosto. El estudio y consideracion de las properciones de los
mismos es tambien un punto muy capital pora la buena imitacion
de los vinos. La experiancia confirma la posibilidad de obiener,
por Ia aplicacion de lan importantes principios, productos no sole
abundantisimos, sino tambien capaces de recmplazar, gmzés con
ventaja, un vino determinado, ofreciondo todas sus cualidades agre-
ciables, sin ninguno de sus varios inconvenienles.

OcuPémonos ya de los experimentos cnsayados por el Sr. Petitol,
cuyos felices resultados, de la mayor imporiancia, traslada textual-
mente Maumené, de guien nosolros los tomamos.

«Conveneido {dice dicho sabio) de que solo la uva puede suminis-
trar los elementos de un liquido que merezea al nombre de vino,
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ensa}-n'z mis experimentos eon el fruto de la vid, proponiéadome per
problema conseguir un liquido del wdo semejante ol vino obtenido
por los procedimientes erdinarios, no considerando alcanzado mi
objeto hesta tanlo que diche liquide luviera idénlicamente las mismas
cualidades, el mismo aroma y la misma fpcutiad de mejorarse con
¢l rismpo.

»Era prectso sializar dnies el vino, EI agua s 2l cuerpe més
abundante; el aziicar enira en proporciones variables, pero siempre
en cantidad notable; el tirtaro, €l tanino, el principic colovante y
muy grincipalmenie la resina 6 aceile escnciaﬂ y oLras vorias sus-
tancias, 8¢ hallan en proporciones 1an pequedias, que todas juntas
forman un 1 por 100 de su peso, con corta diferancia. De modo que
el ugua y el azdear constituyen uo 9 por 100 del mosto. Apesar de
ello, eslas cantidades 1an instgnificantes parece coiunican a los vinos
sus cunlickados diversae, que les dan todo su valor.s

»Probadn esto, deduje que para obiener vino, pudiera ser feil re.
producir 1as 99 centésimas de los clementos que e componen, siendo
en lodas partes voa ta composicion del agoa destilada ¥ del azaear
de ¢afa 0 de remolacha, para que puedan trasformarse por la fer-
meatacion, v en contacto con Josdcidos, on aziicar idéntico al de uvas;
punto sobre ol coal no me babian dejado duda mis experimentos,
acecen de la fermentacion farzada de mis vinos espumosos. No se
neecsitaba mds que abadic al aguay al azdear las diversas susianeias

contenidas en esta centésima parte que comunica el eclar, gusto y
sroma. |lstas snstancias caracleristicas no me parecis poderles cn-
contr+r fuera do la uva, en donde la nataraleza las habia reunido
y amalgamado, en la cantidad y en las condiciones que el arte no
prede 1milar.s

Restalia averigrar si el mosto obtenido por los procedimientos
ordinarios habia arrastrado 6 absorbide todo to que do estas sus-
1ancias colorantes y aroindlicas sontenia la wva; si existia gran
cantidad de ellas en el rosiduo sdlido, esto es, en la pulpa, enla
semilla, en el escobajo, todo lo coal constituye los tesiduos 6 he-
ces; y cu fin, si de lv gue quedaba podia dun extrasrse alguna
parte de dichos clementos para ulilizarla, dando de nuevo al agua
y al aziear, partes integrantes dol vino, y quo entran en on alia
dosis, el gusto, aroma y demés cualidades de! mosto.

»Planteada de este modo la cusstion, comened 4 practicar mis ex-
erimantos; eonoci desde Juego que cstas sustaneias, pringipalmente
4 parte mas preciosa, cual es la resing, no se habian disuelto vi uti-

lizado gor los procedimientos ordinarios, siie en muy pequeila
cantidad ; el principio colovante se halla en gran dosis en aquellos
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afios en que madurabs la uva & beneficio de un calérieo notable,
suxiliado por la sequedad aumosférica, formando en tales casos el
hoilejo, en la superficie interna, una capa wuy espesa, fque no se
disuelve sino en parie, miewiras dura la [ermeniacion. El tartaro
es el inico elemento que se aseapa facilmente; ol lauine exista tam-
bien en eantided bastauue nmnh%e, uo saio en los hollejos, sine en
los granillos ¥ cn las raspas. Con (recueneia sucede que estas dos
altimas sustncias existen en exceso en el vino , ¥ por o o per-
judican muebo & su gusto; la proporeinn de lirtaro mis conveniente
es de 3 & % iuilésimas.

»Convencide de que wua parte corsiderable de estas sustauneias
guedaba en 1os residuos, po duds an womento fese posible uili-
sarlas de nuevo, remplazande ¢l agua y el azucar extreidas de la
uva baje ta fornw de mosio, por una canhidad semejante de estas
suslancias y provocar en seguids nueva fermentacion. La descorn-
posicion del aziear y su metamorfosis cousigatenie en aleohul , en
dichos residuos, por medio do aquel fendmeno, era para ted nn
hecho confirmade pur mis experimentvs anicrivres,

+ Al practicar la vendimia en el siio de 485%, tenia la completn
convicelon de duplicar al ménes la canidad de vino, afiadiendo al
vine , 4 a los residuos, una eantidad de agua azucarada igual 4 la
del mosto.

» Bl raciceiuio me habia hecho ereer igualmenie que este doble
producto debia consevvarse bien, conteniendo en suficienic dosis
1odas las sustuncias wliles 4 Jn conservacion del vino ordinario, en
mucha ménus proporcion ijuellas que pueden producir alieraciones
en los vinos, Me vxplicaré: El vino ordinario contigue ¢l fermento
en frande cantidad , y mucho mds denso en la parte def grano in-
mediato 4 las pepitillas; do esto exeeso de fermenlo provienen ge-
necalmente [as alteraciones de dichos esldos, cou especialidad on
los afios malos. Y 8i en el vino queda ciertu dosis de azicar, suce-
derd que cuande se anmente un poce la temperalura, obra de
nuevo el fermento, determinando una formentacion intew pestiva,
muy dificil de dutener, De aquf resulta que ¢l vino, eu semejanies
condiciones, s¢ altera con rapides y concluye por descomponerse, &
causa del desarrollo del dcida acético , & del licticu,

» El vino obienido ¢on los residuos y el agoa azucarsda no debe
conlener sino poea canlidad de fermento, y principalmente un far-
mendo secn, procedente en gran parte del hollejo de las uvas; pero
que puede desaparecer pot medlilo de nna entendida clarificacion;
mas ¢n 10dos casos, es ilsuficiente pars delerminar nueva fermens
1acion.
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s Pazaudo del raciocinio & los experimentos materiales, puse
manos A la ohta et el afio do 483%, y con clecta los resultadas so-
Brepujaron todas mis esparanzas, pues con una cantidad de uvas
negras, que por el mtedo ordinario me habria dada ten solo 360
atrobas de vino, obtuve 1710 areebas, eerca do cinco veces mis,
operando Jet modo siguiente :

o Al motnento de prindus lus racimos, extraje 2 13 cuba de fer-
meatacion, &ntes deqque esta comenzara, toda el mosly que pudo
salies maste que me i3 1o vino blanco can un ligere maliz, pero
viuo muy finn y muy bueno, y en cantilad de 270 arrobas, las
tres eoarlas paries del que hibiar oblenido, prensando los resi-
duos. Ensavado el liguido con ¢ glouco-endmetry sehalaba 13

rados. Para que el agua axucarada que habia de anadirse tuhiera
Fa misma densidad, era precise poner &0 lilras 12 onzas de azticar
por coda § arrobas de agna [4),

» Reemplazt en dieha eabua los 270 arrobas ile mosto con 300
arrobas de azua azncarada, en proporeion de 35 libras 42 onzas
de aziear refinado por cada 6 arrobas de aquetliguido. Al cabade
tres dias de permanencia on fa cuba, tdrmind la fermentacion, y
aaqué de ella 300 arvobas de vino tinto, de un bello matiz.

+ Queriendo llevar mis experimentos hasta donde posible fuera,
remavd muchas veges la operucion en la Torma sigstiente:

+ En la segiunda, raemplacs las 300 agvobas cow 330 arrobas de
ague, afindiendo aziear, en proporeion esta de 49!/, libras por
eady 6 arrohas de aquekia; al eabo de dos dias que duré la fermen-
tacion , saqué fa misma eantidad de vino.

v Fa 1a tercera, he anadido 330 arrobas de agua azucarads 4 razon
de 56 libras & onzas por cada 6 arrobas de liquido; la fermentacion
durd alge minos de dos dias; al eabo de ellos, prensé los residuos,
y obtuve 360 arrobas de liguide.

v ln vez de tirar fos residuss asf tratados, Tos volvi § la euba,
anadiendo 280 arrobas de agua azucorada, dejando fermentar, y
obteniendo luego 180 arrebas de liquido.

(4} Esta cantidad de azidcar puede muy bien disminuirse, segun el grado
aleohdlico que se qoiera dar al vioo, y segun la densidad ¢ el grade de
sleehol ded vino sebre que so_opera. Para” obleoer uo liquido agradable,
pero flojo ¥ que sin embargo se consecve bastanie bien, bastan desde 44
hasta 31/, libras de ardear por ¢ada 6 arrohas do agnn, principalmente
¢a todos los casos, en qua séle se desee duplicar 6 triplicar Iz cantidad da
ving que se obterdria por el método erdinaviv ; y si sc prensa 4 ja primera
4 la segnnda mezcla. [ Nobr de Maumend.}



151

s Por altimo, ¢l vino Banen, procedento del primer mosto ax-
traide, fué puesto cn toneles hasta la mitad no més; al cabo de
doce horas, Tos conclui do Henar con ol agua azycarada 4 razon de
unas 36 libras por cada € arrobas. Los resultados oblenidos an
todos estos liquidos son Jos siguiontes:

»Fermentacion. — Ha sido inuy pronuncisda 6 intensa en las cua-
tro operaciones fevadas & ealio con el agua azucarada; la primera
se prolongé mas, la tercera fué la ménos durable.

2 Color, — Fué mis pronnuciado que en los vinos ordinarios en
el de la tereera cubado; el de la cuana ofrecia méuos maliz.

» Alechnl. — Dije dnles (]ua ¢l mosto pesaba 13 giados, y que
para elevar 4 snidloga densidad 8 arrobas de agua, se necesitaba di-
selver 38 libras de azuear. He comprobado como dicha agua 4 igual
grado daba un vino mis aleoldlico que el mosto, 1o cual sin duda
atribayo i las sales contruidas en este ditimo. Con efectm, el vino
naloral dabha 42 por 100 de alcohel ; el del agua azncarads . & razon
de 38 libras, contenia 43 par 300; el de 46 libras 12 ouzas, 18
por 100; y el de 55 libras 17 por 109,

» Gusto, — Aroma.— Bl vino procedenie del agua azucarada es
ménos deido, mas vinoso, méds swave; punde heborse mis pronto, y
tiene mas aroma que el vino nawral; en una palabra, es positiva-
mente mejor,

rConsercacion.—- Yo he numifestado dntes 1as razones que me fa.
bian heeho sospechar de antemano que el vino en cuestion na sélo
debia conservarse tanto, sing afin més y mejor qun ol natoral. La
experiencia ha confirmado plenamente mi modo do ver. Con eleelo,
gste viuo 23 de un nguante cxiraordinano ; le he embotellado § prin-
cipios de Junio, dejondolo por espacio de tres meses en wi despa~
cho, expuesto en un medio caliente, y manteaicndo las Lolellas de-
rechas ; muchas estuvieron destapadas, varias sin Henar, 4 cousa de
que diariamente probdbamos ol vino; y apesir do olio, ha perma-
necido siempre claro y sin alteracion ninguna, hasta la Gltima gota;
lampoco luve gusto alguno dgrio. Por Gllima, he enviado 4 Nueva-
Orleans, 4 euyo punlo Hegd en el mds perfecto eslado,

+Esle vine, anngue comandri pmbal?lemenla gran ports de! aza-
«ar sin descomponer, lo eual le da uo sabor mas grain, no entrg
sin embarge en fermentacion, por no contener la cantidad da fer-
menlo neceseria para desarrollar dicho fendmenc; eos verdad que
1arda algn mas cn claribear, como sucede 4 fos vings blancos, porgue
¢l fermento basta & trasformar con prontitud las dliimas parliculag
de azicar ; pero una vez elarificado, no se enturbis,

»Comiribuyendo ¢! 1irtaro y el tanino § la elarificacion de los vinos,



152

pudieraquizds parecer necesaria la adicion de cisrta camtidad de estas
sustancias. Yo no lo creo asi; porque si en el vino ordinario son
utiles estas suslancias, para precipitar la gran cantidad de formento
conlenida en el mesto puro, puede prescindirse de ello en el viuo de
gue se trala, por coplener poca canlidad de aquel {fermento},

+Los vinos procedentes de vides ealtivadas en terrenes demasiado
fériiles, y tombicn Jos de majuelos, no pueden por lo general con-
servarse. Esio depende de que semejantes tercenos, en los cuales
existe una gran canlidad de dzoe, dan una uva que contiene infini-
mente mayor cantidud de fermente y de mals colidad, Estoy con-
vencido de que utilizando semejame exeeso de furmenlo, eon una
mezela de mucha mayor cantidad de agua azuearada, se miejoraria
el vino obtenitde, pudidndose conservar perfectamnente,
»En Ja cosecha Je 18355 he renovade los experiinentos y mani-
ulaciones del afio de §834%, perc en mas ahn cseala; en lugar
e 1710 arrobas, he elalurade 1800, e vorisde mis eperacio-
nes, y en el producto de ciestas uvas estrujadas renove Is adielon
de agua azucarada,liasta oclio y nueve veees, & saber: dos epera-
civnes en vinn Blancs, antes de la fermentacion; dos sobre ¢] ving
tinto fsrmentado y cuatre 6 cinco en viuo blancoe con 1nés & ménos
vigo. Kl larmento ha sulo siempre bastante para descomponer con
rmmim:] el agua szucarada, que mareaba 10 grados. Cuande el
Iquido estd a 0, so ve va todo ¢f pzdear trasformando en alcohol.
Entonces debe trasladarse el vino & los toneles,

vEntre las Ytarstmns (que e han pedido Jaros, ¥ 4 (quienas se los
ha saministeado completos sobre mi msdo de operar, se cucntan las
quimicos Thenard, padre ¢ hijo, propictarios de videdos en Sagne
¥ Loire, y en la Cdte d°Or; estos senores han eluborado cerea de
12.000 arrobos de vino de esta close. I primero de ellos me ase-
gura que ! profucto obtenido segun wi procedimiento cn el dis-
writo de Auxeerois era superior al elaborado can uva sin mezcls
zlguna,

I éxito de mi sistema os hoy un hecho admitido en los dos do-
partamentos &ntes mencivnados, y sobre todo en la Gate d' Or, que
s donde s eosechan los mds seloctos viuos. Y con electo , en Jos
procedentes de los mejores y mas estimados vifiedos ¢s en los que
mi métoda puede splicarse con méds venlajas, puesto qua el aroma
caraclerisco y parlicular & cada distrito 6 localidad vinieola sa con-
serva de una manera perfecta, hasta tanto se gasta 8l vine,

»A muchisimas personas di & probar los vinos elabarados en 1884

con uvas de mis vificdos de Chamirey, que son pagos de segunda
clase; todas ellas me aseguraron su buena y cxeslente calidad, no
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habiendo padido distinguir el vino natural det imitado con los re-
siduos de dichas uvas y el agua azucarada. Por illimo, me deeidi
4 epviar estos vinos 4 la Australia y espero su vuelta, para probar
del medo mas terminante, como pueden trasporiase § los pafses
mds lejanos y sufvir temperaluras elevadizinias, sin altecarse en lo
mas minimo, sine 2l contrario, mejorando notablemente.

_»No necesito encomiar les resullades ceondmicos de la vulgariza-
cton de mi desculirimienio; desde fuego se comprende qoe pueden
ser inmensos, conservando ¢stos vinos lmlas Tas cualidades de los
nalvrales, el aroma, y digimoslo asi, vl sello particular de cada dis-
trito vinfeola, tan faell de eonocer y diferchiciar, eomo ol vine ela-
borado con uva séla. E1 benelicio respeeto del precio es (ante ma—
yor, cuanic mis estimados son los pages, pues lo que cuesla la
alaboraelan de ellos es casi el representadu por el ariear; y siendo
la cantidad de rste mucho meaor, tratindose de residuos de nvas
seleetns, siempre resulta voa vemdaja inmensa, comparando el ma-
yor valor de dichos vines, El que elaboréd en 1853 en Chamirey
con residiros de uva de dicha lucalidad, me salid easi 4 una tercern
parte det valor veonal de los vinos naturales e la comarea, de los
" cuales no era posible distinguirlo,

»La Franeia podicra awmantar inmensamente sus expoetaciones
de vinos boenos, y enlog afios malus no todria que haeorls venir
de olra parte. Afo hnbo vn que aseendid el valor del vino introdu—
cido de afuera & unos 6% millones de reales, y ci do log alcoholes
4 cerea de 96.

i s8 suprimiesen los derechos ds los aziicares empleados en la
vintficacion, 6 al ménos se dovalvieran, al exportir tos vinps, po-
dria resultar una inmensa baja en el precio do los azacerados ; en
este caso, seria_posibio haeer exiensive tan ventajoso méindo 4 los
pagos de calidad infarior, aumentando corsiderakilemente el consumo
¥ la cxportacion,

«Los resultsdos obtenidos respecto de los vinos (intos son_muy
dignos de atencion, pueste que pudiers triplicarse su eantidad . Pero,
en los vinos blancos, y muy principalmente en los residuos de los
mistios , es donde serfa dado eonseguirfos muy maravillasos, pro=
duciendo una verdadera y il revolucion en el eomercio de todos
cllosse

4 Qué afiadiremos nosoiros & tedos estos datos, do la mayor ¥y mas
trascendenint imporlancia para Espaha, dande cotamos tantas ¥
tan cxtensas comarcas dedicadas ol cultive de exquisitas variedades
de vid, en terrenos los ids vobresalientes? Sin miedo de equivocar-
nes, podemos asegarar que fodos los viticultores de nuesira Penin-
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sula pueden obtener gsnancias considerables; los de puntos norles
triplicardn el valor de los productos que ahora oblienen por el sists.
ma ordinario; los propietarios andaluces y de otros puntos do Es
paiia, tan favorecidos en lemperara y on terrenos, obtendrdn to.
davia resuliados mucho m3ds satisfactorios, utilizando juiclosacente
los datos que hemos trasladade; sdbre ellos deseariamos se fijasen
como deben todos Jos cosecheros; en tan importantes fundamen-
108 tienen el mds poderoso medio d¢ eariquecarsa de l2 manera mis
honrosa, aprovechando por nna parte los adelantos de la qui-
mica moderna, ¢on ¢l permiso dcT sehor conde de Odart, y por
otra, el fruto do sus vifedos, Los resultados, lus hechos hiablan
muy alto en lodas las coses; no deben admirar & ninguna persona
iustrada; si algo hay de exirafio serd cierlamente el qua sa haya
neeesitado tan(o tiempo avsde que Macquer inicid lan imporlanie
deseubrimiento, para llegar & utilizatle en grande cseala.

Con el objeto de prabar més y mas cudn conformes son eslos re.
§§Itados con {os principios de uina ¢ana teoriz, explaparemos alganas
ideas.

El ndamero do fermentaciones sugesivas obtenidas en una dater-
minada cantidad do residuos no debe sorprender & nadio, sabiendo
como el fermento puede descomponer ei aleohol y en dcido car-
lidnieo eantidades muy considerables de azicar. ).a buena eleccion
del misimo alja la posibilidad do que el liquide ablenido segun las
manipulaciones de Pelilol tenga sabor desagradabile,

Tompoco debemos admirarnes de que en estos vinos ss conserve
ol aroma mucho mejor que las reslantes enalidades del vine natn-
ral, en las repetidas fermentaciones & que se somelen jos producios
afiadidos. Los éteres, 4 que en gran parte se debe tal uroma, tiensn
por clemento por una parle al alcobol & 4 los aleoholes derivados
del azicar, y por otra a los acidos crasos contenides en el aecile
de Jas pepilillas; & bien son formados, coma ereen algunos gaimi-
cos, per el mismo azicar. Ea vne 'y ofre caso, las bases de dichos
cuergos (8ieres) pormanecen inalterables por mucho tiempo; el
aceile no puede agolarse por un nimero mucho mayor de fermen-
taciones, v el ozucar se remnieve cada vez que sa opera. Nada hay
que pueda oponerse a la produccion de dicho aroma, en las opera-
ciones que sa vayan repitiando. ;

El color tambien se desarrolls de mode & no ocasionar casi nin-
gina dilerencia enlee los produclos de muchas operaciones. Segun
afirma Manmené, refividndose al Sr. Pelitot, parece que los vines
de Ja tercera y cuarla tanda salen mis tinlos qus los de la primers;
resullade muy conforme con la estructura del hollejo. Con electo,
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las eflulos gue contienen la enceianina ¢ principio colerante no per-
milen se disuelva éste, sin experimentar dntes un reblandecimiento
mds dificil en ks primerss fermentaciones y para lo cual necesita
ademds Ia inllueneia del oxigeno, que ha menesier ¢ Su GOS0~
cueneia mucho més tiempo.

Solo el Warro disminuye en estos vinos irnitades; pero nada mnas
sencilio de explicar y de entender. Esta sal se disuelveo casi per com-
pleto en e} primer vino obtenido del mosto pure, y Tor lo tanto,
queda poca cantidad en Jos regiduos, Sin embargo, gay fa suficiente
en los liquides de las pritheras fermentagiones. Pero de lodos mo-
dos, esla faltz de tértaro, léjos de ser un defecto, es al contrario,
una buena eualidad de los vinos de que se trata. Para probarlo, kas-
tard considerar por una parte, que el tirlaro es mucho mds abun-
danty dutes de fa madurex de log racimos, y por otra, que todo vino
viejo s benilica més, cuants mayor es la dusis de aquella sal que
deposita en el fondo de los recipientes Esta es la razon por que los
vinos imitados, segun el sistema de Petitot, se asemejan tanto & los
vinos de mucho tiempo. Andlogas observaciones tienen cubida res-
pecto del tanino.

Hay que considersr ademis, pura coneluir de probar la semejanza
que ofrecen tos vinos imilados de este modo con los noturales de 1a
misa localidad, eomo en aquellos liguidos se eneueirtran los prin-
eipales elementos del vino, casi como en ol producto natersl del
frwle de la vid, Unicamenie disminuyen |os principios seeundarios,
ménos importantes y yue con ¢l Liempo se convisrten en noeives,
Estas condiciones no pueden minos di ser favoraliies.

Una muesira de vino que envid Petitol a Manmené parece con—
lenia:

Aleobol. . . . .. .. ... 1248
Residuo sece 4 400. . . ., 19, 3 gramas per liws {1).
Tirlato de este residuo. 3,4

Saglm estos resttadas, es Lien diffeil, en sentir de Maumend, dis-
tinguir los vinos de que tratamos de los nalurales, Todas Jus per—
sonas, dun las ménos favorables & admibr semejantes imitaciones,
no podrin ménos de convenir, 4 la vista do estos hechos, en que

f1) CGada prama equivale 4 npos 20 granos; el litro 4 2 cuartillos paco
ménod.
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1ales liquidos no tienen cosa alguna de perjudicial, El porvenir de
Jog migmos le ereemos asegurado, Tan Tmponenic desenbrimiento
coatribuitd 4 sumentar de dia en dia los recursos de una indusiria
de tan vital interds para Espadia, remediando en unay locslidades
las consecnencias de la escasez en los malos aiies, en otras las de
la triste plaga qUe aniquild va les vifiedos de muehas comarcas, y
acrenien({o ontodas nuestras provincias uo produete tan generalizado,
que llegacd 4 abaratatse mas y mds, consiguiéndose con ello poner
coto & las falaificaciones de que se valen en mas de una locabidad,
con tanto perjuicio Je la sadud piblica. La prontilud con que fer-
mentan estos vinos ¥ consiguiente venla antieipads; o dificil que es
se alieren (ales productos por fermentociones nlirriores, como si-
ceda respecto de los nalurales, en ciertas y determinadas Cpocas;
y por Gllimo, su mejor consersacion y ¢f mayor beneticio que re-
suita de una industria 1an Imporiante, elevada & 1a mayor escala po-
gibla, complelan las ventajas que entre nosotros puede reportar la
imitecion de los vines, por ¢l concopio que cxaminamos.

VINOS IMITADOS

CON FRUTOS DE VARIOS ARBOLES Y ARBUSIOS, Y ALN GON OTRAS
PLANTAS.

Los vinos imilados ¢on eiertos frutos no lienen nada de extrafo,
conteniendo ¢l jugo de los mismos, como encierra ¢l de la uva,
azlicar, fermento, dcides, tanine v sustanciss crasas. La fermenla-
clon da logar a preductos andlogus.

El mejor de estos liquidos es sin duda alguna el

Vine de waranfn.—Conserva cierla acidez agradable. Su
mayor ¢ menor espirituosidad pende de 1a dosis de sustancia sa-
carina que pawralmente ecntenga ¢l jugo, v de la que luego se le
afiads, Para evilar que sa torne agrio, se le adiclons cierta porcion
de greda y azucar; aquella lo desacidifica; esta Je da mas aleohol,

Con 40 libras de azdcar de buena calidad v 6 azumbres de agoa
se hace un jarabe y se clarifica apertunamente. Cdrtese la parte ex-
lerior amanilla de cvarenta naranjas, que en 6 azambres de agva se
tendrdn en maceracion, hasta que esta sc cargue del aceite esencial
que aquella contiene. Se afiaden al tode 6 azumbres def zumo de
natun]jas maduras, bien dulcesdy sanas, que han de corlarse con
cuchillo de hueso, de madera 6 de plata, pues el hierro altera la ea-
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lidad de) vino y le quita ademss la propiedad do clarificar despues.
Fin segnida, se ahade el jarabn & la mezela dol zumo y agua aroma-
lizada, y se revuelve bicn todo el liguido, que sa traslada a una vasija
de madera & vidrio, dejando & reservando un poco para anadit,
cuando merme, al cabo de seis semanas, que ha de durar ja far-
mentacion, & la temperatura de 14", El tapon debe quedar flojo,
para permitir Ia salidn de la esputna oo se forme, del misma modo
gue se hace con el vino blance, Pasadas seis semanas, se 1apa bien
cl barri!, se ponc en sitic fresco, y se le deja por ires meses, para
que s¢ haga bien el vino, Despues s trastepa, clarificAndole dntes
con cola de pescado; Ja operacion lermina ahadiéndole ua pnfiade
de azaliar.

Cuando estd bien claro el vino, se embotella y lacra. No se lo
conserve en la bollega, pues se aliera y desmerece.

i se le quicre ménos espirituoso, disminhyuse la canthind de
azcar. El vino de naranja més estimado es ¢l que se chbora en
Carcajente.

Vino de grosella,—E! Gnivo inconveniente que ofcece su
elaboracion consiste por unn parte en la abundancia de icidos, qus
pueden disininuirse con facilidad, y por otra en el poco azicar que
el fruto contienc. Hay que afiadir siempre cierla dosis del tereiado,
En Fspaia ne so cultiva el grosellero een tanta abundaneia que per-
mita destinar el producte & la preparacicn de vinos, qne fuera por
cierlo sumamente venlajosa.

Con ¢l fruto formentado dc! Rides ura-erisps, Hamada vulgar-
menta grosella pintada, se imila el vino de Ghablis, un poco es-
purmose ¥ ligeramente azucarado. Para eluborar csta babida, eultivan
en Francia dicho grosellero, de frulo do color do violeta, y que
han conseguido liaga abortar sus espinas, esmerdndese en ¢l cultivo
de dichio arbusto. No ss todavia objeto de comercio; Unicamente
se prepara para el consumo de algunos propietarios en sus casas de
campo.

Vine de frambuesa,—Con Ia frambuesa pucde tambien
elaborarse un vino sumamenic grato y de un arona ¢l mis exqui-
sito. Blo tiene el defacto de volverse amargo eon la mayor facili-
dad. En lodes casos, es preciso afiadiv azicar. Por Yo demds, el
framhueso abunda bastante en Espafia; en muchas localidades, al
estado silvestre.

Yino de moras.—Las moras de moral, y ntuy especial-
menie lag de rarza, planta esla Gltima tan abundante en toda Es-

pafia, pueden dar un vino agradable y sumamente barato. La adi-
eion de azlear es indispensable.
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Wine de gwindas — Con las guindas y aun cun Jas ce-
rezas, pueden lambien elaliorarse vinos apreciables, Lo mas gencral
es utilizar el primero de estos frutos, para dar un sabor agradable 4
muchos vinos generosos; hasta para cllo echar al mesto cierto por-
cion de guindas estrujadas , dntes de que comience Ja fermentacion,
Owros preflieren aprovechar los cogullus del guindo, que se infun-
den simplemente en vino dulee de bucna calidad , y de esta mezela
afiaden luego i los vinos, 4 quiencs dan semejante nombra,

Con las peras y muanzanas se hace la peradu y la sidra; liquido
esic Wiimo que se elabora con 2bundancia en nuestras provincias
nories,

Segin Dubois, tambien se hace vino de espdrragos; el color pa-
rece s rojo-morenn, el olor fraceo, el gusio algo desabrido.

Elaldease ignalmente ving de la sdeia del arce, del abodul, y
sobre todo de la de fa palmeru, § cuyo liquido llaman pulgue en
América.

Segun dice Maumend, parece quo cierto médico franeés ha obte-
vido una bebida muy grata y saludable con 22/, libras de hgjas
de vid y rdstagos tiernos de dichke arbuste, y doble cantidad de
cahas freseas de maiz. Triturade todo del mismo modo que se musle
la aceituna, so echa en un towe], anadiondo 12 wrrobas de agua
ealiente; removida [uerlemente la mezcla, se la deja fermenlar pats
altener lnego un liguido viansn. Las hojns dela vid contienen If’eru
mento; las canas del maiz axdear; principios que, cual sabemnos,
sreducen aleolwl por la fermentacion. Se puede dar color al liquido.

os rosfduos se aprevechan para alimenlo al ganade, & para ex-
traer alcohol.

Puede tambien bacerse vino ds la caiia de azibcar.

Vino de remolaeha.— El Sr. Sicmens ha elaborade con
ellas un tiquido que dice Mavmend es de buena calidad. Tomd 88
cuarlilios de zumo de remolacha , quc puso.4 hervir con un poce
mas de 1 litro de frutos de agracejo quebrantados, con ol objalo de
purilicarle del seido wdlico que contenia. Al momento se aclara el
Jugo, se de pasa por woa manga de franela, al (ravés de 1 libra de
carbon sin pulverizar; para separar los particvlas de cste, 58 trate
el liquido con una clara de huevo. Concentrado por medio de la
evaporacion , plerde ¢l sabor de remolacha y lermenlta luego el azd-
car por complelo, en solo des & tres diss. Purificade el ca%do dé que
se (rata, so o mezela chn doble cantidad de mosio, El vino que re-
sulla no econserva el mds levo sabor de remolacha. Maumené pre~
fiere lavar dichas raices y dejar los frutos del agracejo en la primers
agua, dntes de calentarta. Sise prensan, saldrd ol caldo negruzco.
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Imitacion de vines por varias mezelas. — (Vinos
facticios. , — Segun dice: Cadet, los ingleses preparaban en sus colo-
nias un vino con 250 [ibras de azdcar, 16 arrobes 20 cuartillos de
sgua ¥ & libeas de levadura , ddndole color con el fornasol, y aro-
matizindole con un aceite esencial,

Fabroni imitaba ol vino, mezelando 38 arrobas 22 libras de
azicar, 27 libras de goma arabiga, igual cantidad de tanaro, &1/,
libsas de dcido taririco, 4014, libras de gluten de trigo, 100 arre-
has 48 cuariillos de agua.

Parmenltjer ascgura haber obtentdo vo buen moseate!, haciendo
fermentar 213 Y, libras de azdcor, [ libras & onzas de tdctare,
80 libras de flores de satco ¥ 9 arrobas 20 ¢vanilles deo agua.

Imitacion del vino de Tokai. — Tamensa: azicar
Llaneo pulverizado 20 fibras; uva de Damasco 30; potasa purificads
media angza; deide 1arivico 10 adarmes; vino ordinario & arrobas.
En un tonel sin azufrar, pero en donde se haya quemade ona nuez
moscada , se vierten el vino y el aztear, removiendo 1 mesela con
una cafta; se he afade despucs fa uva sin el raspajo, pero divi-
diendo cada grano en dos partes. Dijese repasar por lres & ciatro
dias; en seguida, se pone lo potasa y el dcido lirtrico. Mientras dara
la fermentacion , que suele ser por espacio de seis semanas, & tado
lo mnis ocho, no se toque al 1onel. Tapada luegn, se lo eoloen en
la bodepa, mura gue se apose, cumo lo veriliea entre los oelm y
ealoree dias. Embotéllese despues, y si no, es preciso trasegarlo.

Imitarcion deb vino Hamado Laerima. — 8z con-
sigue, ahadiendo al vino e Canarias un poeo de jorabe de guin-
das garrafales.

Emitacion del vino de Burdeos.—1in 1 arroba de
vino tinlo de la Mancha [e! de Valdopefias es preferible}, puesto
en tonel bien limpio, se echan 3 onzas dir frambuessz, & de sn
zumo. Despues de taEado el recipients, s¢ ‘deja reposar por espacio
de quince dias, at cabo ds los cuales, se trasiega y queda en petflectu
quietud ; en tal estado, puede embotellarse.

Otro medio.— En cada arroba de vino tinlo, slgo claro, se pone
4ntas de que concluya Ja fermentacion lumpltuosa, por espacia de
tres horas, y envuella en un trapo de hilo, {1 dracma de raiz de
lirio de Florencia, suficientemente quebractada, 6 mejor jun, ras-
pada. Otros prefieren afiadir, on vez de frambuesa, 6 lirio de Flo-
rencia, un poco de dcido liririco,

Imitacion del vino de Lumnel.—Se¢ hierven por es-

acio da einco minwtos 20 cuartillos da vino blanes ordinario, y se
es afiade el zumo da 2 libras de uva moseatel , 1 euartillo de sguat-
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diente y media libra de ozicar terciado. Se le fillra por una manga,
se le deja reposar y embotella lvego. —Tambicn pudiera obienerse
macerande en vino del afio unos pufiados de flor de saico; des-

ues so afizde un poco de arrope, segun fuere la aspercza del calde,
J[)‘.'nnhir:n se le echa una corta cantidad de ¢arbon. Filtrese Juego,

Imitacion del vino mosentel. -Como ¢l de Tokai, con
Ia difecancia de que scis dias antes de concluir la fermentacion se
ponen en el tonel 6 libras de flor de saico sin cahillos y sin gérme.
nes, envuclias en un trapito de hilo.— Otro moscafel. — Toémose 4
onza de polipbdio , olra de regaliz, igual cantidad de anis, 3 onzas
de nuez moseada y 1 de ealamo aremdtico. Quebraniadas y en-
vuclias en un wape de hilo lien lino, se cuelgon dealio del wone) y
se tienen 3si Lros dios eu el vino; al cabo de eflos puede ya beberse,

Imitacion del vino de Jevrez.—Tomese juzo de pa-
sanjas agrias, v mézelese con el vino comun, anadiendo un poco
de azicar,

Otro medio hay més ficil y econdmico: témese el tallo de la
planta llamada angélica, y partido longiwdinalmente en cuatro,
pdngase 4 maceras en una botella de vino blance de Rueda, 6 de
otro punio de Castitla.

Imitacion del vino de Frontignan.— Lo mismo
que el de Tokat, pere shadiéndole, scis 4 ocho dias dntes de con-
¢iuir la fermeulacion, 2 onzas de selvta scldrea, y 2/, onzas de
flor de sadco, como ya se dijo.

Imicacion del vino de Maudewa, — A cieria cantidad
de sidra reciente, se le echa miel en cantidad bastante para que ur
huevo sobrenad:. Hidrvase wdo y espimese con cuidade, En ss-
guida se echa cn ¢l 1onel. No se loque hasta pasados cinco meses.

Emitacion del vino de Beorgofia.—Ss consigus afis-
diendo 5 vada 6 arrobas Je tinto ordinarie media libra de cremor
tirtaca y una onza de tierva japonica, O sea exiraclo preparade con
tos {rutas verdes y la pare central de la madera de la acacia caleot.
Otra sustancia semejante sa obliene de la arcea caleed.

Imitacion del Malvasia de scgunda class.—
Mientras -el mosto recorra la fermentacion tumuliuosa, se ponen,
anvoeltas en un trapo, foves y semillas de la Erytrino Crista-Ga-
ili. —Puede tambien hacerse Jo signienie : Se toma una draeina de
gatanga, gengibre y clavillos de especia; despues de quebrantados,
s8 maceran en agnardienle por espacio de veinticuatro heras; luego
se hace de tado una pelota que sc cuslga dentre de un tonel de vino
'bllarll‘co ;I[Iigo dulee, A los tres diss se saca agnella y ya paede usavse
ol liquido.



APENDICE.

PHOGEGIMIENTDS VARIOS PE VIRIFICATION QUE SIGDEXR EN DIVERSOS
PUNTOS DEL GLOBO.

Aunque la variedad de vid, el clima y ¢! terreno son las tres
priacigules elenentos gara obtelier un mosto exquisito, cun qua s
podrin sonseguir vinos estimados, vamos & ocupattios del ohjeto
que canstilnye aste apéndice, pare que nueetros cosocheros de Jas
gonas meridionales puedan imilar algunas de las elsborariones, mis
eonfurmes & ng circunsiancias espeeiales con que enenten.

Vinon de Greeia y de Tarquia.—Los oot de {a
Moréa, principalmente ef Malrasia del Archipiclugo, ¢l ltinmeda
Sante en \as islas Jinicas, los muscateles de Cefuionic, 108 vinos de
Chipre, los de Smirna y los de Lipari; o ldlo vive de oro en
el Libunw, o) de I8 Loy de Candia, el Nectar de Samos, y oaos
veris da justa y merecida nombradix, se elaboran de v mado
shsolwtamente idéulico 2l gue ulilizan nuesiros propictarios Jo Ma-
lag~, Jerda y otras parajes mendionales de Uxpahe, domde se geos-
tumbra desde tiempo inmemorial ratacces un oo el pediaacule §
cabodelos rusimos, dejrniloles en lacepai la inftinencia diveets y eone
tindada del sol, sin separarlos, hasta que principian & wmarchitarse,
Despues - da gogidos, se les liena por aspacio de slgunes dins some-
Hidos al calor annesférico, dntes de preasar lu uva. El mostn quo
dois so echa sn recipientes de barro Otros .cesechoros da varios

nnto: de Hepaha prefieren coger 103 ravimas ¥ asolearlus sobre tan-’
sns de paja farga, hasla tanto se somicnes & arrugar al hollejo. tesds
luego sa comprende qua aslos vinos salen vemsiade coros ; por sa-
mejante yazon, sirven en no pocas localidades como de buse para
furinar O obtener, por su mezcla con otras, Lumbien selectos, vinos
de primara clise, , .

. Muolvasia de Madera,—En el isla esoogen las uvas
més sazenalas do tada copa, ¥ las Hevan en segnida ol lagar, Des-
pues de prensadas por primmera vez, se quian las raspas y e
smanmanan los granos, gara volverlos 4 exprimir. Aunque puedon
mezclarsé Jas mastos, es lo mas frecuente (y asi lo liscen en Ma-

TOXO 1. U
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laga y otros puntos de Andalucia) guardarlos separados, para obte-
ner vipos e diver-as calidades. Bl de primera es deficioso.

Vinoes de Tokai y de Hegy=-Allia. - Para clabo-
1ar 68108 vinos, co i uva muy nde; ageacdan pur 1o regu-
lar 4 gue sc seque cierto numero de grouvs en cads racime | sepras
rados estos e fas repas, los llevan 4 extender en casn, sohie grandes
mesas, pura. guilar primero 10dus los granos mar iios, gov ponen
aparte; bos demés se echan solos en una tela clara y bata ;) cold-
quense e cibiela ehata de madera yagujecradaen imw delos pon-
tos do s erveanlercncia desu fonde, pur dunde luye el nesto, ai pase
gue van pisando dicho sueo; despues se prensan los 1rsiduos, Los

raios mare ies =@ estenjon tambien con lfos pigs ea amra cubelg,

asta redueirlos & opa especie de posts, on cove caso, v les echa
en an woaed, cobotado verticaimente y desfondado por ki parie supe-
rior, dutule se reunen can el maosto elicnida anterurmeate. Huranta
las vemtivieano 0 einia y seis horss que debe purosceer esta
mezeln cn la calir de fermentacion, s¢ enidard de removar aiprella
dos'd tres veees, procuratile en cada cus! de eltas, sepaiar ¢l mayor
nimer de pepitiliss, para gue no comuniquen aspeiea ul liquido,
como pudiera sueedsr, sise pronsaran fos residuus. Pk o regilar so
afiade ol Huide ique vesubia al primere qie so obiwve.

Vino de Menesch —a elsboracion de esle vino tinto,
que muchos prelieren ai de Tokai, por sa sabar y por sn aroma,
s6In parcee data de unos sesenta wnos. Despues de o-coger cou cui-
dado lus granos secos, gie en tub eslado Liene cada racimio, se log
reutie omoan wieiito, donde daben permanecer, fnerin yne el mosie
protede e de los jugoses experimenta la fermeantacion 1wmultuoss,
del misnrg molo que sucede con 1oz vinos tintos srdigaias, Tormis
nado igny ses sichi fendmeno, se esirujan los granos separartus de
sniemang , do snalogs nunera que se practica para cloburer ¢l vine
:deTukui; en seginda, se le aflade nueva eantdad de vivu fhuevo,
La. fermemaciun no se camplels sino al cabo de seis meses. Conw
viens tapur {lujomente el Larril dende se ponga este vine, - despues
de habertorirasegado, y exprimidos quo sean los résiduus, '

Sunlen aftadir muehas veges vino ya hechs en vez de nueve,
<on el ubjew de poderlo gastar dnles; en esic cuso, so reserva 6l
vino nuevo pard elaborac el Maszlis, liquide que resuhia afiudiendo
Aing -ya hechn 4 Jos residuos ligeramenite prensades. pero qua-se
-conserva algunos dins ol estado de simple mezela, enidunido de re

moyerla slguna yue otra vez. -
~ : Este méiudo parece muy andlogo al siguiente, deserito por Plinie
-para pblener of famose vino llamade Dyachyton, «Despucs de secas
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slas uvas al sof, por espacio de siele dias, {dice aquel naturalisia),
ase desgrana la oetava parte de ellas en un buen vino, y allf se las
sdeja hasta lanta se hinchen del todo; dospues se trasiega el liquido,
»se prensan los residuos, y se reunc el que do esle maodo ss ebliens
ral yue dnles fluyera sin presion alguna.»
Téngase wuy on cuentn, para apreciar Jas principaics cansas que
coniribinyen 4 1a superiondml de los vines, comu epbos de Hongria,
por ejemplo, <o reunen las tres mas nolables: 1. un suefo valednico
y en ladera, que en tedas las focalidaes produee va por si solo vinns
genepgsnz; 3.0 eleccion de variedades sugerisres ¢ exlimadas, ¥ eu-
yos pranos s¢ secan & benelicio del excesive calor da 1an cflido
clima; 3.* ficil y sencillo procedimiento en la eleboracion, yue no
exige 1or fo tanio grandes cuidados.
Luaunchos parajes ¢z Tepaina podemes muv bien obtener vinos
muy semejanies 4 los de Tokat, sobre bdo enc Abeante, vhilizando
al efecto ta gurnacha cosechada en tan privilogivdo suela. El valor
de estos vinos se aumentard <in dwla, anadidailoles un poco de pasa
moscatel; xdirion que ofrece ademds otri ventaja, la de disminuir,
T la ligers formentacion qus deistming, of demasiado dules, que
muweleas sinseios suele parecerles empalagoso.
. Moseatc! de Rivesaltes, —El modo eomo claihoran este

Nino en el vecino imperio os ulgo andlogn al que se utiliza acd en
Espata, con lu diferencia e que ab & vendinian em dos veces, 4
causa ol elima ménos favoralita  Despies que se marchitan algo
los raciinos, pov espacie de seis 3 siew dias, Jus estrojan ¥ prensan.
Otros propictarios e agquellas Jocalidales cigaen ¢l cjemplo de
nuestras cosocheras, retorcierda el peznn i los racimos y depindoles
on la cepa basta que se areluien, o bien se cogen y exponen al
sol sobre zarzes. Por Qlimo, hay propielano gue prefiere dejar la
uwva adibotonado en grandes toneles pac espacio de einco o seis
dias, dnies de pisacla, Tudos estos medios son buenos; de las cir~
cuosiancias especiales de la localidad depende clegie uno do ollos,

Los vinos Hamados de paju, porque sobre un lecho de ella se
pohon & asolear lus uvas, se eluborale de idéntice mudo, :

ALTERACICNES DE LOS VINOS.

Acidez,— Cuando no ge tuvieron los euidados necesarios en
1a elaboracion de los vines, quedsn cxpucsios & tan grave impre-
visto. Recubrdese o que en otra lugar dijimos acerea del influjo
del oxigeno del aire sobre el alcohel y del paso de esie 4 aldehida,
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aates de canvertirse deol todo en dcido aedtice, ¥ nos conveneeremos
de que la acelitivacion del vino es hija de la ignorancia y de {a
uppravision del cosechero. Puade precuvarse de una manera bien
faell, evitando el contacto del airs, desde el moniento que se formd
o alechol La vasija debe permanecer bien cerrada; nunca se agils
la superficia del ligpido, cuando los recipieines ne eéu del Lodo
ilengs, pargue en tal easo, o aive ge diselverd, obrando con grande
energia, mucho mayor adn, en presencia del fermento. Gon mwucha
mis razon debe cuidarse de hacer los trasiegos, como hemus reco-
mendado; el vina al salie por ef grifo e encoenira en coutnclo eon
el aire aimosférico en tan gran soperlicie, como e en un tonelito
de sblo ciea azumbres, euyu lave tenga cuatre centimetros, pro-
duce un citindro de liquido’ do 438 metras de targo; fa superficis
de rste cihadro, sobre la cand ejrroe e! atrg sut auvion, es de 20
metros cuadrados, sin comar da dispersion alel vino en las vasijes
donde se recibiz, en los toncles en quo e pon:, sle , ete., losugl
uede hacerla subir 4 wa duplo, Facil es comprender desde luego
03 restitados de métodos tan vicwsos Ya lijimus on otro sitio el
modo mas atil de pragticar fos trasiegos: evib'se por una parte gf
contaeio del aire e twdng eireunstanciae, ¥ muoy principalmenie al
oparar semejantes Iraslaciones ; consérvess & luz vinos por olee, ja
mayor camiddad de geulo carbowico posibie, apadiéndola, si les lalta,
del'modo ya indicado, y se impedird » buen segirg (v acetilicacion do
Ing caldos. Convénzase el cosecliero de estas verdades: un vino sa-
wrado da dcido carbéaico jamas se tuerce. Si pur flia de precaucig-
wes, comienza & picarse, es muy Ficl romediar el mal en un prin-
<ipiu, donda al vino ciertz cantidad det deido proservadar; Irasié
gueso 2l momemto o liquide & un 1enel bien Himpio, azufrado da
aitomano ¥ Mano en seginds de acide carbdunico, eval se dijost
tretar del aparato que para ello debe vlilizarse, no alvidando lgs
debidas precavciones, Bste medio s clertaments superior 2 ulros
agpnsejados ¥ pursios en prackica, con mas 6 ménos éxslo, cuat
vamss f ver.

Algunos cosecheros azulran bien loe 1eneles, quamendo al efesto
muclias mechas; se fundan para silv en que el vino absorbe con
gran facilidad el gas sulfureso (1}, que toma inmedistamente gl
oxigeno contenily en el tigiido, para trasformarse en deido enlfi-
rico, que no ocasiona dafio aiguno, pues se uue 4 fa potasn del 1ér-

1) Kdemds, fnce ingoluble ai fermesto y Te precipita.
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tero, ¥ deja libre un poco de dcido Lirtrico. Pero semejante métode
sofo bbra ul vino de sk alieracion por poco iiempo, pnes como
& actlo suifuroso, al desembarizar al vino del aire v del ler-
wmeulo, 10 veemylaza ab aire disuche en dicho tiynide, cual sucode
respecto del aeido cathénica, siomyre dispuesto a impedir la in-
Ducncia del aite exierior, resulta que el vino qreda de esie modo
o la mejor Jlisposicion para absorber nuevamente el aise y contraer
qita vez la acidez,

Be ha aconsejado analir al vino agrio cierla cantidad de tarirsto
Reutro de polasa, para gue combinandose eon vsia sal & acide acé-
fico del vino, alandons la miiad de la yotasa, formando un acelato
de dicha hase, Lonvertubs el turtrato nevira en hiaririlo & o Wr-
toro, resubia que dicho liquido acreee la cantidad de! que anies lenia,
Pero este medin no precave la seetilicacion; es solo un paliative.

El Sy, Famé utiliza rn clase e 1wl Ja feche 0 su pala; de esta
Wima hastan das enartillos or cada barril; agiess bien, y despues
de reposada fa mezaly por algunos ding, se trasiega e vino. Kl dcido
geéticu formado se colinard con la sustanuia ca-eosa, y se preei-
pits gl foudy del rectpicnto ;) tambien absocbe el oxigono hizuello
en el vino, 8ise preliere ba leche, sea en proporeion de un 2 por 100,
pues en annbidad mays rose pnoenlans ol aud goe se rata de cot-
regis, Tombuon pumie destvuicze s aridez en ua pringijuo, por me-
dio del earbonsto potisien é con la greta; eb deido seduce oxislente
en el vino paxara 4 acelato de polasa 6 de eal.

Hay quien mezela al vino slgun laolo seidificads un poco de

aTrOpe ¥ Aun azucar; oiros prefieren o silicion de passs 6 de uvas
bien madurns y e \auull:u] selevta; no fula quicn mete dentro del
reoijients un sieuillo con 1ngo cocido, para gue ha fBeuda hidratada
axprimente o fennentacion sacariva, 8 expensas del fermouto, ¥
swminksirandu gierts eantidad i plucosa,
- Pero inga ~lempre preseme bl cusechero gne es mejer preca-
¥or la alteracion yuo vos ocupa, que apelar 4 paliativos niiy & mé-
nos plicaces. Evitese el goulaclo thet aire 3 no se repilar demasiade
los vrasiegus: higanse estos en 13 forma ravivual recomendada, y
procirese tener sismpre los vime Lien cargados de deide ¢ biniee,
que e el M-jor preservative. Pur mitchos y ininucresos e parez—
& [us cuidados qire se dengan, para ovitar la acides, nuney oslardn
de mis, puerto que no hay alleracion ninguna que despnje mads
pronio al vino de sus bucnas enaldades y le haga imprupio para
oirgs mezchas, las cunles deheran eviiarse 4 toda cosia, evando co-
menz6 A instnunarse tan fienesto imjirevisto.

Acldex inecipicnée. — i por esiar mal tapado el tonel,



166

penetra por la aberiura superior del mismo cierla cantidad de aire,
y comicaza 4 picarse el vino de la zona smperior, quedando cir-
cunserita la alteracion & muy poea profundidad, en este caso, hay
des medios de remeliar los progresos del mal: & bien se exirse por
la Have la poreion de vino bugno, é bien se introduce, por Ja misma,
nueva cantldad de diro on base estuda, haciend.s salic por la parte
superior 4 todo el que estuviers danado. El mecanismo es muy
sencillo: se toma un embudn, cuyo tubo sea mas largo que 1a allera
del torel, pero que lenga cerea del fondaotro ubo e corto didme=
tro, para dar salida al sire do acguel {del ambiudo); dnese al tonel
por medio de un tubo de goma cldstica volcanizada. & la sbeciura
superior del recipignie se adapia oiro embude de los que se vlilizan
para aprovechar la espuma y vino que sale durante la fermentacion
segunda, A medida que se atiade vino por ¢l nbo wilerior, va sa-
liendo por la parie superiar, hasta 1ano se ehiniva todo el que co-
meazd 4 acedarse. Concluida la operacion, se lraspasa todo el
ving del lonel arreglado 4 etro que se azufra da anteiano, clarifi-
tindola luogo. B easy necesario, se vnelve 4 Irasegar.

Cuandv comirnza 3 apuntarse el vino, suelen wilizar cun busn
dxite aluunos cosecheros el sennillo medio de poner en las vasijas
unas cuantss nueces hechas ascua en pn ealeniador, Tapese de
seguida ef wnel, y parmanozen o por aspacio de cuarenta y acho
horas, despuss de cuvo twmpo, ya puede belerse ol vino. Para
cala dos arrobas e este basta ena nuaz,

Por dluimo, i lus progresos do la acetificacton dal vino foaren
baslawte pronunciados, as preferible favorecer su marcha natural,
parg ohienst un buen vioagrs,

Modificacion dnd color.—Los vinos pueden ofrecer un
eotor tiuy subido, & dewasiady clavo. Eu el primer caso, se les da
fa apariencia doseada de varios mados: 1L,* mezelindoles con olros
de moatiz mas bajo; 2 embatellimlaios y exponidndeles par dos &
tres dias 4 Jo seeon dircetn deb <ol 3.° por medio det cerbon ani-
mat, prepacads con ias mds winuciosas precauciones, esto es, la-
vandole con el deido clorhidrico, despues de la primera caleinacion
perfecta , que so repile despues, De este modo prodnes buenos re-
suliados ; el mal earben animal altera log vinos v dun los pierde por
completo, La dosis necesaria varfa, desde £ hasia 10 hbras por
ceda tongl. '

Si el vino estaviere demasialo claro, lo cual esti lejos de ser um
defecto , se le mezels eon olros de coior suludo, que sa fabrican y
reservan para darles mis ventajosa salida, cuando solo el capricho
da tos consurmidores falle sobre l2 bondad de los caldos,
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Kt jugo de ciertas variedades de cerezas y guindas, tan abun-
dantes en muchas focalidades de spana, puede servir para dar co.
lor & cierles vings, mejorindoles al propio tiempe. La adicion de
un poco de lictaza, e polvo impalpable, asegira la ostabilidad da los
colores en los vinos. La proporcion en que deba anadirse se delor=
minard por en ensayo acilimétrien, practieads con nn vinp que no
huye perdido su color.—Jands se utilieen para dar color 4 los vinos
las sustaneias de que nos ocuparemos al hablar de la falsifivavion de
aquellos. .

Pérdida de traspavencia, ¢ enturbiamicn-
to.—Siempre que ol farmenta s¢ torna insoluble de una manera
brasca, comunicara al ving de que se separa un aspeelo leehoso,
si ol pracipiludo es mury considerable; azulade, sieudv en menor
eantidadd. Semejante resnltado puede producirse en muy diversas
circunsiancias: el vio puesto en movimiento por nuevas fermenta-
ciones, o pnr oira cau<a exterior, depositasiempre un poco de fere
manla y <e entorbia. Bn otro ving que contengs sustancias azoadas
abundantes, podrin producir znilogos resuliadling [0s rusiegos Te-
polidus, en cuye ¢aso, el aive que por medio do tales operaciones
ga pongn en confacto con ol liquido determinard una fermentacion
pilrida ; el winare se trasforma en metaceito; ¢l lermento desar-
rolls amoniage al eslode de carbonate ¥ dun de sullidvato; el ving
pierde sn weidoz y ol [ermento se precipita. Remédionze, en algu-
nos easos, tan funestos efeetos, apadiendo al vino nn pose de deide
fartrico ; on obros, es preciso trasegarle & un lonel szafrado, con
el objeta de impedic nda fermentocion; enseguida sa clarifiea.

Crasiind, atlamiente i estado mueilagino-
S0.— -ty alleracion, Bammla tambicn emeosés, amy freevente
an loz vines blancos, es debida al cambio da estado de 1os sustan-
cias azoadas y tambien de fa sacarina, que bajo lu inflacucia do
aquellas, se convierte en un coerpo de propiedades semejontes &
las do {2 goma, de la caal sin embargo se diferencia, en qne puesto
en conteio eon el deida nitrica, no praduee deido miewo , si bien
eonto la goma, o5 inseluble en el aleohel y precipitablo por ol sub-
acetnio e plomo; & es el que disuelto en los vinus, les eomu-
niea lo vizeosidad, ofreciendo en un principio consilerable nimero
de filamirplos, cuyo mutuo enlace & entrecruzintiento concly-
ye por cspesar todo el caldo; es propiamente una fernsenlacion
visco:a, debida ol exceso de fermenta soluble, llamado antes glia-
dinn , y abora glutima, y d la fallz de lanino, poraber fermentadeo
los mostos sin 1a casca ni los eseabajos, Ky preciso prdcipitar dicha
glutina superabundanie, procurando quede Ja suficiente canlidad,.
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pira que continte l2 fermenlacion insensible en los vines. Varios
gon lus melis de eonsepmely, 4 saber:

1.9 K1 1anino puire es sin duda alguna el miés eficaz, no solo
para cosregir 1@ curesis, sine tambien para preservar los vinos da
gemejante wleracion. Kl de las agallas conliene una sustencia mal
defimda, pero mecileginesa y que puede doterminar desfavorabies
resuliados , ademas de aldlieeir 4 los peredes de ios recipientas; es
por do tanta pregizo prepararke con aleohol may fuerle; stu esta pre.
cauiion, dejary en el vino una sustancia, quea <i bien en corta eans
tidud y dilicil de precizar, basta sin embargo pare dat s} vino un
matiz blanqueeno, 6 azaludo, capaz de persistic por muecho tiempe.
Guando esto avontrce, es preciso clarificar el Heguido von la cola,
para que desaparezeo 1al defecto. Segnn Fauré, pucece poeden co-
nocerse los tanimus gue producirdn tan desfavorables resuliados; Ja
tintura de iodo los rnitirbia mucho.

Cruawldy se wtilice el tnine, Wuguse presente que forma nn de-

dsilo (rombinacion del taning con la gliaduia), el chal <@ presenta
Ea]n la furma de un polvo algo adlierente d las paredes de la botella,
Para precaver esia adherencia, se afade la cofs do pessndu con el
taninw, en prqpurcion de 1 Lasta 3 draonies por eada 1.008 butellas
de vino. £ este coso, el depdxto alecta Iz forma geialinosa, renigns
dose en i cuerpo e se extrae con factidad, Co 6 el 1aining se
combina sl instne con la cole de pescado, ideia la eval tiene lg
migma afividad que con la gliadina, es preciso echaria pur so--
parado.

No se ohvide nque el ranino preserva los vinos de fa erasitd,

2.° Al tawmo e la agalla y tambien al de las eoriezas de en-
cina pneile sasiitnir-e eun ventaja , enal hacen los coreeheros de
Francia, el qus conliene el catect, ya se obtenga por medio da
i infusion e liche su-tancia on un poco e agua afeohelizada,
ya sele mezele con un volimen igual de alechol, & 36" Reaumusr,

&.* Freferib'e es sin duda el tavino contenida en las papitiilaa
dala nva, en el Jwlieo, 6 co el raspap. Si se decide ulilizar e}
de las primeras, basly inlundirlas en agua llirvienda, para que de-
Jen el fanino exisienie en la parie mds axterior de etlas, mieniras
¢l ligaiio se endria , si biew pueden permaveees por espacio do veina
fevalro horas, esirujando los granillos con las manos, antos de
BXpouctlos pur espacio de treints minulos al banio-maria, Fnmedia-
Bments despues se enely ¢ liguido, para echarle en seguida al
vine. Si se quiers conservar esta infusion por muehu tismpo:, so kv
mezcla con porte ignal de aguardiente, e ia embotella ¥ laera, eui-
dande de no-Henar del todo dichos recipientes.
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4 * E Sp. Frangois propene , psra destruir la rimaosis, los fru-
t0s del serval, comdos en el momenlo que quieren cemenzar 4
madurar Media- libeu de sexvas mojadas en un ertero y echadas al
mstante en el tonel, bavan para cada ¥ arrobas de sino. Acouse-
joos seieejonte medio 4 nwestros epsecheras, no sélu por la Lara-
tura, s uu tambien por su sencillez, pues basta majur v poeo di-
hos lrwtos, whadirios al vino, y agitar el iquido. No es necesario
decre gue lus bnenos resulindos obienidos se deben al tanine que
contienn e las servas — Yo anslogo mode pueden aprovecharse los
fruies sdel uispero, dnles de (ue en ellos se haya verlficadu la lotal
deseompo-ipin de los nusmos.

5.* Bestrayese tambien el atlamiento, utilizando el dcido tiririco
an eorla cantidad, 6 mejor aiin , el bilartiate potdsicn, 6 sea el
eremor \arlare en polvo manpalpable, ya solo, 6 asvriad ol azdear,
como «u ere Bziilliat, en proporcion de & enzas dol bitartrame ¥y
2 hibras de aziicar pava eada 8 arvobas de vino. Sewejate método
pareee du excelentes resullatos,

6.° 10 varias logalidades de nuesiros elimas meridionales , como
en Catalufa, Valencia, Malaga, Jedz v olros, ipiden el ifa-
mienio de lox vinos siwlidnd es desde wn 3 hasta un 6 o 100 de
agnardienie, que se Loye exiratde dg vino y ewajoraios de destilas
eion eontfana; todu aleshol procedente de To casca, e las ha-
ces, v de fog aliversus zomes de plantas azuracadas, bo misiea que
ol de [deulas, es perjndwinl en sumo grado. Los buenos efecios del
aleohul e pxplicon Licilmente , sabiende que ademis de presipitar
grun cantidod de nlindica 6 ferentn su!ulfle , S€ Lpong i una fer—
mentacion demosiodu wetiva, fevareciendo la conservacion da los
cuerpus expnesles i alterarse,

Pambien se restablecen los vinos alacados de erasitud , wiilizando

Una soiuvion de curteza de encina, que precipita el lermenio, egusa
de tal slierapion. o -
" De ningun  medo se eche mano, para corregir el ailamicato, ni dei
&eido sullirico , nt del alumhire & soflato de aluming, poes en 10~
doa-casos y-circunstancias, producen efeclos sumamente perjudi-
ginles. . i

Effovcsceeneia, nafa, ¢ mohe — fsta alierocian es
frecaenis:en los vinos miy acnosos que cuitticnen Dastante cantidad
do fermento: disuello, pero falios ded rulicienie tarturo | progresa con
mis rapiden . st no se evita ha elevacion de iemyperstura en tos eal=
dos. La superficie de <llos se va eubriendo paco & poru de pontos
blanecs, gue exiendidus acé y 2llé, concluyen por cubrirla de ung
vordsdera vegetacion , cn forma do nala, semejsute 4 la que apa-
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rece en !a tinfa, £l vino y el tonel adquieren un olor caracteristico;
¢l liguido un sabor desagradable muy pronunciado,

Se evita 1a ellorescencia en los vinos, impidiendo por una parts la
antrada del aire almosférico , y afiadiendo a tiempo al liguido cierta
eomtidad de alechol y de tinaro. Labadie propone reilenar simple=
meule [os vecipientes Masmené acanseja, [sra detrner semejante al-
teracion, colucas ias vasijas en <lio bien fresco, y aun expancrias &
la irfluencis del fro, pudiendo, coando eslo ne sea faell, intro—
dueir en elfes unos pedaciios de Livlo, Los cosecheras de Seville y
olras puntes de Fspaha ponen al vine una ligera capa de aceila,
para impedic la influencia del aire atmosférien que poeda peneirar,
G la del que existe catre Ja cubienta y la superfizie del ligmito. Tam-
bien porece se presenta el moho en los vinos, enando al pisar lag uvas
no se separan los granos podridos, y cvando los toneles no se
limpiaron eon esmero, _

Consiguese igualwente el restoblecimiento de los vinos enmohe-
cidos, trasegandolos 8] momenmo 4 toncles bico azufrades, clarifi-
candoles luego y repitiendo ol trasiego. En cste caso, puede afia-
dieseles v poeo de deiilo 1arieico, 6 bien de bitarirato de potasa,

8i despues da destruida la alleracion de que tralomos, conser—
varan tos vings aigun sabor a melo, se le poede quitar, echando
en of tanal 1 iibra de acene de olivas soperior por cada 1% arro=
bas de aquel Hipelo s se agita fuenemente la mezcla con el mece-
dor. duae unos diez minotes, al cabo de los enales se la deja
repossr, repuisndo by nperacion de vez eo cuando, por expacio de dos
dias seunidos. Pasadas vnas euantas boras, se trasiega el vino. Ra-
ras veees se percsile segunda aperseion.

Sabor estiplico o astringente.—Dos son los cans
523 nue pueden contribuir 3 desareallar este delecto: 1.* un exceso
de dcido tonico, por haber fermentado ¢l mosto con las raspas y
pepivlas de o uva, ¢ bien por baber pehado el vino on 1onelea
auevos, en cuyo caso, disuctvo el Lanino de la maders de encing. El
remedio ez muy scucillo: clariliquese el calde con la vola de peg-
cada, y trasicgnese ol cabo de seis 6 diex dias & en Lonel wsado;
2 los compuestos d2 alitmna quo puedan exisic naturalnents
en el ving, o cual es ulzo raro. En tales circanstaucias, sole hay un
medio, ¢l do calemtar el viny baua el grado de cbolicion; 4 ¢sla
iemperatury se descomponie siempre el atuinbre en vn tiguido acuose,
formanda sualaming con el principie colorante uno laca, que se pro-
cipita, pero el vino sometide 4 esto procedimiento adquiere un sabor
desagrndable, que suele diswminuic y & veces desaparecer del todo.
Es preferibie por lo tanlo mezelar ‘al vino un poco de mérmol en
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polvo, en proporeion de J onzas por cada § arrobas de aquel, cuidande
de remover de vez en euando s mezcla con une palo. El mérmol 6
carbonato de cal y el sulfato de aldmina se descomponen entre si,
formando por una parte sulfate de cal 6 yeso, y por olra deidy car-
bonicu ¥ alimina, gue no subsiste, pues lu alumina se precipita y
el dcido carbonieu queda disuelto en ¢ vino, De este modo des-
aparece del todo el sabor astringente, si licn puede el ligudu nerder
bastnnta dlal suyo propio, purque el marmol da fugar & que se ferme
tariralo newtrs de polasa, tartrals de cal cast insvluble, y dcida
carbidnico que queda en el tigaido , como en el easo anterior. Tes-
pues se trasirga ¢l vino, y se le afade un poco de tirtaro bien
puivenzado,

No s¢ undlice la cal para corregir la aspereza de los vinos, pues
los acidos neutralizados se precipilan al mismo tiempo que aquella;
¥ si lales viups no se heben de seguida, se tornan viscosos y se ace.
lifican con rapidez.

Sabor amargo.— Do dos medos puedo presenlarse esta al
teracion .

1. Enciertos casos, dun no bien definides, so cambia el for-
mento en un producto amargs, yuo malea del todo a1l wejor vino,
Do la amigiiedad del mismo, y de la elevarion de tamperainra , de-
pends con frecuencia samejente resultada. Para corregie oo sabor,
aconsejas Maumend ¢l use iz la cal bien veciente y en roporcion de
B busta 10 granas por cada 2 cuartillos ds vino . Apdguesela en un
poco de agua, y dehose asi on el toned, removiendo bien kb mezcla,
por espacio de dos & tres dias, al eaba Je lus eeales, se trusiegs ol
vino y clariiica en seguida, Probablemente T2 cal s combini con
el fermento altesado, dando origen a wn enerpo insoluble, quo se se-
para ds! vino, wrodndole & su primer sabor.

2.0 Owra causa, gue produce el gusto ainargo en los vines, ereo
Maumens que es la formecion de o resena sorens de atdelndo amo-
niseat, toediante ta influencis el oxigeno. El feemento protoee, por
su doscompesicion, algo de amoniaco , fun ol operarse la hraenta=
cien aleahgliea. Tambien se abserva como las heces, enamlo en la
suporticic det tonel se haflan expuestas 4 1o avcion del aire, Torman
primers un paco e aldehide, cn seguida allelido anomaeal | y por
ultime , restna morena muy amarga, s-gun ha prabilo Lishig. 1n
semejanles cireunstancias, el azufrade producird excelenles resul-
tados; ai deide sdfurosy destruye la sustunciy resinosg , ampardn=
doso do su oxigeno para formor acide sullurico; en seguida, se
forma sulfate de smoniueo y eldeliido puro, caerpos que no comu-
nican ningun sabor dvsagraduble.
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Piode tambien desapsrecer ¢l gusto amarge de los ¥inos, mes-
clando 4 los alierados olros nueves, sbanduntes en ianino, y tombien
echando 4 cada 44 arroliss de aquellos & enzas de tinfura de ca-
teckt, que se obtendré facilmente poniends t vnza de carech. en. B
de aguardiente 3 31° Reaunmur, dejindole en tal eslado por espanio
de quines dias, al cabo da los cuales, se le [lira por un papel de
eslraza.

Otros aconsejan trasladar el vino amargo 4 un lonet de buenas
madres 6 soleras. '

Pero siempre es preferible por todos concepios precaver Ja alte-
racion mejor gue corregirla. Kvilese la influencia del sive, cunlandg
siempre de que el vino'se halle bien saturailo de dctdo carbénica,
~ Fermeniacion anormal ¢ extemnpordnca —Con-
siste en la aparicion inespreada de un movimieniu nterior que ex-
perimenton los vines, durante los calores del estio, movimiento qug
$6 comuunica 4 loda la maxa de ellus con sina envrgia verdaderamente
exiraordivaria; es proptamente otra fermentacion alechdlica muy
acliva, ton despreadimiento de cierta cantidud de deito cashé-
nico. '

- Aunque fos vinos tintos son los que generalmente suelen pade-
oer esta enlermenad, la experimentan sin embargo alyunes blaneos,
por lu regudar, en el segundo afto de su existencia 1.0 generosos,
1guaknente que tus lojos, estan libres de este imprevisio. Kl vine
asi allerado es devagradable | indigesto, y noeive & ls safud. -

Los vinus tds expurestos 4 experimentuy la fermentacion exiem-~
perénea son: {.° fus elaborades con vva de vides estercoladss col
abonos muy azoados, principalmenie en al primero y regindo afio
despues del en que les reetbieron; 2.2 los [abrieados en otofios
Nuviszos, & eon'una uva imperfectamente madura, & causa e la
estacion ; 8.° los de uva que se descobajd dewasiado; 4.9 los de
majuelos y los e vides de estructura esponjosa. :

El vino en que comienza la fermentacion anormal pierde graw
parte de eolor, adquiere mal guslo, y desprandiendn aeido carbé
mico, se dilata husta taf punte, que fleye por las juninras de- fas
duelas; el tonel se ve siempre humedecido y cunierto de una espe
eie de moho; si en fa parte inferior del mismo se hace un liaprans
Eggueﬁo, so eseapard el liquido, produciends una espeeie de -si-

ido, y arrejando espuma. '

Rozier indied ya un medio muy senciflo para conoger st up vine
g4 préxinio § experimentar la fermenlasion extemporines, & h
aestificasion ; consisto en adaptar ¥ embetunar of 1a70n del tonel
una vejiga con aire hasta Ja milad, la cual se ilena de gas, skel
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vino esta préximo b adqairir T primere de dichss sleraciones; al
paso que es absorbido, 51 se encuentra el liquido dispuesto 4 geidi~
fisurse Hagan mostros coseeheros las importantes aplicsciones que
do tsles dutos se desprendsn.

Los cuidados que se tengan en la slaboracion de los vines influ-
yen nucho en esta ¥ en otras alersciones ; evitese una fermenta-
cion demasiado tumulinosa y tambien la muy lenta; los trasiogos
reiterados pueden acelerar en aquellos la atleracion que nos acupa,
porque separan el t3rtaro y airesn el vino; procirese tener las oal.
dos eu bodegas muy [rescas, prolundas, y donde no haya movi-
mienws de irepidacion; si no rennen lIa primera de suellas ciroung
ancias , cabranso los loneles en los dios muy calurosos, con telag
mopnlas en agua, & roclense los regipientss, al ménos uns vez al
dia: al evajorarsa ol agua, robari el caldrico el tonel, y de eals
medy se refresca ¢l ¥ino considerablemente; sedio bien facil y sen-
cille de pracaver la fermentacion extenporinaa de Jus caldos. Tra-
sidguense tambien o3 vinos en tiempo oportune, pars despojarios
del formenty y domds euerpos hetragdneos quo puedan retener,
Pero 8in qiie s8 repita mnchas veces diclia oparacion, para oo debi-
itartus por el demasiado contselo del airs, ni privarles de la parte
de tmenas heces que necesitan pora conservarse. Tambien es dul,
cuanido e tena la fermentacion extemnporaniea, trasvasar el vino,
pasado que sea e} invieruo, § unael bien seulrado. No se hage
vidjar 4 los vinos, inmterin Jos fuertes calorss. Ténganse les recipien-
tes del todo llenos, y azifre~eiss un poco de vez en cuando. No se
descobaje tutalon-nte la uva muy wadure,

De varios modus se puede dotiner tan furesta aheracion. El més
sonaille es trasegor ¢l vivo & otro lonel fueriemente azefrado y co-
locatlu et bodega bien fresea; algunos dias despues, se lo trasiega
y 88 je clatitica con claras de huevo, en niimere de seis para cada
wnel de 230 botellas. Oirus cosecherns profieren adadir aleohol,
Hay quien consigue buenos resuliados, echando en el vino uns mi-
Wwima parte de sulfalo de cal. .

Con 1o anterigr onfermedad se ba confundido otra, determinade
poc alierarse el fermento mucho despiies de concluida la fermenta«
oion alcoholica. Tumbien suele provenir Ja falta de cuidados sufie
sientes @ extorbat el prolangedo contacto del aire atmosférico; el sige
pierde su alcoho! y absarbe el oxigeno, ¥ por esta dohle inlli-encia
s pudia el formenio, desarrollando compuesios smoninesles de un
olor swinarente fétido, "Se ha seapsejado pera reslableeer los vinos
a¢l alierados , el uso del earbon vegelal, que absorbe eon facilidad
estagcompuestes ; procedimiento en verdad que basta para destruie
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todo mal sabor, De dos modos puede milizarsa ef carbon: 4.% que-
brantindole un poco y Henando un sace, que o mantiene suspen-
dido en ¢l vino por mulio de un hilo bramanie afianzido al Lapon;
2.9 so 1oman los aseuss con unas tevazas, se apagan de seguida
en on poco de agea, ¥ despues de enjitas , se echan simplementa
en ¢f vino, menesandole Live en segeida Pere es preferible para e}

orvenis del lipuido, trasegacle & tueles llenos de antemino do
acitn carhidnico.

Sabor & madera, —Desarrdilase siemspee ¢n los recipien—
tes gque no se linpraron bien, y ert aquellos cuya mailern o 1males
con facilidads mbiben en les mirevos. Porlo general, los produactos que
camvuican & lps vinos o sabor & madera, contienen amonizea, ¥
quizis un amaoigee compaesio. Marmend dice desaparece 1al alte-
tavion , eebands en los mnoles dcida sulfirico concentrado, en pro-
porcion desde 7hasta 1) orezas por eada baeril, que se opera on seeo;
se e tapn y da vueltas con macho gnidady, procerado se bsiris
Baya eon ignaldal duzhe asido, e no staca demastads las duetas,

rowgidas advmas por algo du lisces, pera prnetra bien por odos
0% punlos do b mderio que comenzaron i alleracse; en seginda, o
lova el tanel can awia ¥ lieegn eitendo Ta cadona, cual yoo en olro
lagar indicamos, ¥ st tnbavia na esliviere hastimbe segure of cose-
chera, niilice una lechada o cal, ea proporeion da 7 onzas de
este para enda 10 enartillos de agua.

Cuando el xino contrajo un gusto feerte & madera, se le pieds
volver & su awigne estudn, cehando en el tonel vna libra de sceito
superior; despues de biso agado, se le da vuellas, de e:1¢ modo s
disuckeen tos mis poqnefias vestigios de la sustaneia que comunicd
el mal olor al vino. duedc schre esle ¢l aceite y evilard ol contacte
del aire.

Sa La gconsejmlo el uzo da los 1eneles (qua cantuvieron aceite para
precaver en losvinos fa alteracion daque tratamos, evitlando al propio
tiompo la evaporacion dr estos dHimos y la oxidaciun, tan perjudicial
tomo sshemos. Pero elijinse los tunefes recien desocupados, y que
solo hayan conienide aceite pure y recienta.

Nuesiros cosecherve de Sunldear y otros porajes de Espafia evi-
1an el que los vinos adquieran sahor 4 madera, carbonizando un
poco las dualee por su parte 4 superlicie interna; operacion mucho
mas facil. expedita y veondmica,

Insipidez de los vinos,— Corrigese shadidndoles cierla
porcion de raices de eentawrey Lenedicia, secas de antemane & la
sombra, corladss en peducitos y envuelios en un irapa; élese este
con un hilo, pasa sacarle, pasados quo sean tres & cuatro dias. Tam-


file:///inosel

{73

bien puede uvtilizarse ¢on veniaja 1a vaiz de In rarlina acaulss, abny-
danle en ly sierra de Segura, dendela conacen cou el pumbre vuigar
de carnma; ademds de corregic la insipidez de los ¥inos, les co-
mtmirgl un aroma exquisito, contribuyendo tambien 4 su con-
servacion.

FALSIFICACION DE LOS VINOS.

La Lilsificacion de Tes vinos es un objeto de la mayor importancia,
sobre el cnal debe wigiler 1oda sttoridad eefosa; influye poderosa-
meate én o salud de neesteos sewmejanles, ¥ nada Loy mis precioso
ui sagrado.

Tedo Lignido quo se venda como vino ¥ que esid eluborado con
strtancins exgrafias ol frnto de la vil,y contenga vivas, was @ ménos
neeivas, debe considerarse como vino flsilivado, Los febricantes y
expendedores de seoejantes pocimas, deben ser persegmidos del
modo mis severo.

Ro dutoa du peen hd Jas Dolsilicariones de Jos vines; desde los
mas remoelos licmpes, vienen gjerciéndose tan vinng erables induos.
tring, con mds & mdnes imponwdad; aed ea Fspaia sodelooa cames
plrttmn tnlos lus Gdirieantes y vendedores de las miuchi-imas mezs
glas venenosas, & gue tienen la genvrencia de Hlamar vings en vareos
punlos do nuestro derridorin, Pluwa se quejaba ya en su ticmpo de
gguo lus graudes seiores y dun los principes apenas podian encontras
vinos puros para obastecer s mesas.

Si leemos A Virrey, refiritnlose o la facmacopen militsr de Rusia,
66 veri comno desde muchistmo liewmpe acostumbran Elsilicar en
aquella nacion cantidades (abulosas del viso, rue senden por de
Oilnr oy dol Rlsin,

Los ingleses, 1an dodos 4 falsificociones, por tanfas claves, lonos
r composes, no han quesido dejar en zaga 4 los rusos en punto 4
as de vines. El Sr. Cadel vefiere (Journal do Pharmae. [2], U1,
853), ccno ya el lamoso Pilt, biel conocedor en esto ide vinos,
pues o iba nunca § las Comaras, sin baber analizado alpmas bo-
felfus, se sublesd conlra semejante industria frovdulents, denuns
ciando los liguidus que sus compatriotss hacian pasar por vino, no
gienido reol y verdaderamenie sino brelajes elicburados con twhos,
ciruelas endrinns y zarzas hervidas, 4 enyos cocimientos mezeis~
ban un poco Jde cerveza y eguardienle, dandoles un ligero sabor
Bulee o ... jiitorgirio}l]” Apesar de 1an justas quejas, parece que
Tos filanrdpicos y hemanitarios ingleses, sin duua con el objeto de
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mirar por la conservacion de 1a salud de sns concindadanas, no séle
continitan tan punibles falsificaciones, sino que los praclican en mis
sl escala. Kourmes cantidades de vinos [alsifican digriamente en iy
ciudad del Timesis, segon afirma ef referido Sr. Cadet. So'o do ving
Hamase de Oporto se belis an LAa bres tres 6 ensiro veces mas del
que se elabora con el prudueto Je todas Tas vifies de Porttigel,

4 Pues qué dicemos de la Franeia, bajo este punio de visia? Por
nosutros van 4 responder ivg hechos refaridos por lus mismos fran-
coses Fl Sr. M. nos halla Je 1a venta publicu de b lintera de gque
86 valen ss paisinos para dor color & los vinos fdsiticados, cuya ta-
lura o (pieremos dar A conacer; cila tambicn hechos en alto grado
punibiles, qur obligan Je conlinue 4 las avtoridades de Faris 4 se-
cupstear § dercamar diariaments tal aimero de tonales, que [lega-
ban & encojecer las aguas del Seua, muriendo los peseadns, 4 cousa
de ln envrime cantidad de clemenios nocives que semejaites liyuides
conlenian.

Antes da indicar Yas principales sustancias con que dcostunbean
folsitiear los bpuidos que nos acupan, manfestsremos oonmn los
ocaractéras e los vines no advlierados son la eantdad de slenliol
proparcionila 4 ka qus dan los de la misnia eosecha y paiss e o
alcoho! obtenilo ne vielva opaling el agua destduda; que ol vina
contenza byanwrate potasico (1Y) que su lica alundnoss sea de am
tinte verde pronuncizdu; qne no produzea precipiado notable de
#limina; aire sus cemzas no contengan sales de cobira ni de plomoe;
y respecty de los vinus blancos doloes, el que pierdan corpletas
mente ests sabor, hecdaudles farmentar con levadura 1le eervezs,

Buelon dar eulor o dichos liquides con los frotos del arsmlens,
con los del saieo, con los del yezgo, y muy espreiabmente eun ol
de la phytolira decandra (volgu yerba carmin};, con los pélalos §
flores e amaputa, con el pals Campeche, eon e! Fernambiuco, cott
el tornasol y von la raiz e rabia. Los juges du remolache y de
moras de ioral pudicran pasar, pues no son nacivos, — Para durles
fortnleza, unlizan si alumbre, y para comunicailes un sabor dules of
litargirio. ’ .

No g3 mily facil didtinguir los matices gus comunican & los vino
falsilicardus 1as sustancins colpranles indicndas. Sii embargo, Vgl
aconsejs con esi fin el uso del acelalo de plomo, cuyo reaciivo da
log precipiiudos siguientes: o S

‘8] Se nbliene tratando por e dleohiol § 400 el exiraclo gie s ccinsig'a'&g
uba porciva contucids do vino; -6 1vesiduo insoluble os el-tastare. ~ .
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Verde-gris en los ¥inos tintos puros; azul de &bil en los vinos &
fluienes se did color con el palo del Brasil y con e} {ruto de saico [1).

Bujo-pulgs, si coatienen Campaslie, sindalo, 6 remolucha.

Amartllo elaro como Ta crema, en el vino de Madera,

Por desgracia, la odad e los vinos hace variar muy notable-
mente ¢l ealor de esios precipitades, y dificulta el évle det pro-
cedimicnlo. Los vines iintos nuevos producen su depdsito ésedimenio
mas bien azul que verds,

Cader de Gasicour Journ. de pharm. v, 56) propuso otro méiodo,
adeptade por Nogs de E-crabeck, une consisie en disolver por se-
paradu una parie de almubre en once porciones de agua, y otra
de carbonato de potasa en ocho paries de dicho lignido; mezela
80 centimetros cibicos de vino con iyual cantidad de la disolucion
alominesa, gue lu vuelve mis clara. Despues s va afimliemlov poco a
paco el carbonato du potasa disuelto, pero de modo que no se pre—
cipite toda Ia aldmina. Esta lo verifica entoncos con of principio co-
larank: del vino, en forma de una laca, cuyo matiz varia segun la
natuialeza de la sustancia colarante, ¥ que loma, bajo la induencia
de un exceso do polasa, olro matiz diverso tambirn, ru razon del
principio colorante combivado con la alunina, Pars levar 4 eabo
este ensayo, s prociso hacer un experimnento comparalivo con el
vino lintg nalura{, pues no es posibla se cslablezcan comparaciones
oxacl entre dos colores que se reeucrdan tan solo de nemoria,
La camparacion dehe hacerse at cabo de doce ¢ veinte horas despues
ds obtenido ¢! pregipitado. K} que forma e vino tinto ne adulierado

arece (ue es de un gris sucio que lira visiblomenie & rojo, y el
fyuido queda casl sin colur, al pase que se opera ia precipitacion
dela alamina Cuamlo se emples un exceso de dleali, of precipilado
es-de un color gris ceniciento, y el calor se disuelve en el liquido,
que se torna moreno. Cantidades andlogas del misno viuo, colorado
con las sustaneias siguientes, han praducido las reaceiones que va-
mos 4 ver, El vino colorado eon los pélalos de la amapola dié un
grecipitadra gris-morenusco, que pasa al gris-oscuro, por la accion

8 an exeeso de 4leali; el liquido ha conservado parie de su color.
El vino calarado con los frutes del aligustre dié un preeipitade de
eolor violeta intenso y un liguido viclado, el precipiado toms un
color gris de plomo, afadiéndole un exceso de dlca}i. El vino co-

) Ef color que dan los vinas con tas hayas o frutds del salico, ¥y tam-
hien con el palo Campecho, so conace por ¢ dep6sito azul-encarnade que
forman, afiadiéndoles sub-acetato de plotno.

TONO 1L i2



178

jorade con Tos pétales de ta alcea rosen ha ofreeida la misma reaceion.
El vino colorado con laa bayas del arandano da un precipitado de
eolor gris azulado, que no se allera s:nsiblemenlte por la putasa. El
vino cofurado con fas bayas del yezgo da un precipitado vioietz y an
liguido del mismo color; el precipitardo se voelve gris-azulado, por
la accion do la potasa. El vino calorado con las cerezas da un
precipitado da un hermoso color vialeta; el vina colorado con el
palo Brasil ha sido precipitado en color gris violiceo; y el colorade
con Feruambuco da un precipitado rosa,

AlSr Fauré debemos un mélado sencillo y sumainente faeil, co-
yos resullados pueden ofrecer mucha exactitud, Habiende obsor-
vado esie distinguide farmacdulico eomo el principio colorante del
vino se precipita casi par entero con el lanino, cnando & las vinos
se aiiade gelating, sl paso que la niayor parte do los colores vege-
lales encarnados quedan disuelios, se ha servido de este medio para
desenbrir las coloracions fraudulentas,

Segun Fauré, la gefatina no tiene aceion sobre los juges de las
frutas, ni svbre las meras do zarza, ni sobre Jos fruios de saico,
yergo, ui de la yerba-carmin, 6 filolaca decandra, como tampoea
sobra las infusiones de palo Gampeche, del Fernambuco, ni sobre
la do flores de amapola. Pues bien; eudando el vino contenga estos
colores, puede comprobarse su presencia por medio de la gelotina,
Ei vino coutiene generalmente tonino ; pero & Jo lali, se le anade,
cuidando de filtrarls en seguida, para evilar que aquel liquido vuelva
& tomar un poco de color. El Sr. Fauré cree que inicamente so
precipita el color sncarnado 6 el azid ; ol amarijlo queda disnelto, y
ung vez libre, toma maliz, porfa influencia del aire atmosférico,
Mauniené dice puede dar una explicacion mejor; afirma que el ta-
pale de gelatina es de aquellos que al forimarse presenta un gran
valimen ; cunde mucho; y eomo suceds 4 todus los precipitados de
esle géuerc, shsorbe primere oierlos cuerpos disuellos, si Lien al

- cabo de mas 6 ménos liempao, se contrae, en viriud de cuyo fend-
meno, dejs en hbertad 4§ Jas suslaneias que absorbia. E1 eolor en-
carnado, que se llevd consigo en un principio, parece yueda luege
libre, no experimentando el color amarillo la exiraprdinaria alle-
racion sdmitida por Fanré.

8ea eamo fusre, lo cierto es que este mélodo puede servir para
reeowocer Jos colures dislintos de Jus naturules en los vinos, y que
preduce resulladaos satisfactorios, para comprobar la mayor parte de
los falsificados eon el frala del saleo, con el del yezgo y olres. Hs-
tos vinos, ¥y muy principalmente si conlienen ademis alumbre, estin
caracterizados pos un sabor nausesiundo ; no pueden conservarse,
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y concluyen por arruinar la salud de lag personas que se sirven
de ellos.

Maumend ha ensayado tembien algunes experimentos sobre el
misme objelo, validndose de la disolucion acuosa de acido sulfidrico,
Si so mezcla esta poco 4 poce con el vino, pierden al momento ol
tinte ciertos colores, como el tornasol, siendo ménos pronta la des-
coloracion respecto de otros, y nuwlz en ciertos y determinados de
ellos, como en la enccianina, Este método le cree su aulor preferible
4 los anteriores , aungue manifiesta no haberlo estudiado lo bas-
tanle para extenderse en mis detalles,

Al desarrolio del color an los vinos se refiere ui objein impor-
lanle, i adicion del yeso, conecida desde la més remota antigiie-
dad, ¥ admitida en varias [ocalidades de Espafia, dende espolvo-
Tean Eastante cantidad sobre cade tanda de uva, al pisarla en el
lzgar. La experiencia demueslra que el tinie de los vinos es tanto
mas pronunciado, cuanio por més tiempo permancee el mosto en
contacto con |z pelicula; pero en tal easo, es precise disminuir Ia
aclividad de la fermentacion, y el yeso disfrula semejants propie-
dad. 8i sc le echa cdcido, absorhe una parie del agua de vegela-
cion contenida cn la uva, y aumenta la camidad de aleoho!, cuya
influencia sobrs el {urinento es paralizadora. Trasforma ademds las
sales de potasa del vino en sales insolubles y en sulfalo de polasa;
modilicacion que puede lenor una imporlancia efecliva, pnes me-
chos quimicos atribuyen al artrato Scido de potasa la propiedad de
tener disuelto al fermento, virlud de la cual carece el sulfato don
eon el acido artrico al estado libre. Por &ltlmo, ¢l yeso suele con-
tener con frecuenria carhonato de eal, ape nediralizando la acidez
del tdriaro, contribuye sin duda el depdsito de la parie del fermento
que esta sal tenia en disolucion. Interin se neuatraliza, hay un des-
prendimlento de acido earhénico, y fa humedad que Heva eonsigo
¢ste gas no se evepora sin preducin cierla baja de temperatura;
causas todas ellas que, reunidas, contribuyen 4 detener la fermen=
tacion.

Pero la adicion del yeso en los vinos ofrece inconvenientes de
gravedail ; son 'mui pesados & indigasios, principalmente en sa pri-
mer perindo: tambien parece que el vino eeyesado conliene com
frecvencia yeso, ademas dol su?fam de potasa; y llegando Ja dosis
de esta sal hasta 68t 426 (S02.Ca0), restltara que los vinos de esta
clase no puednn ménos iie ser perjudiciales 4 le salod. Los vimos
con yeso son ademds duros, dsperes y parcee como que secsn la

arganta al beberlos; pierden su espiritvosidad y su finura; y por
ultimo, como admiten una pereion de agua (hasla una tereara parte),
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"85 claro constituye semejante adicion otro de Jos frandes, que se de-
ben evitar. _

Digamos dos palabras sobre el criminal emples del hiargirio, tan
geveralizado para enmascarar fa acidez do fos vinos picadas, 4 que
comenzaron a sgriarce. El litargirio es of dxido +f orin de plomo;
&n conlaclo con &l vino, se combina con el éeido acéicn & vinagre
ya formaito, y da origen al acetato de plomo, sal neuira qne es e
de los vencuos mas temibles, v por desgracia e los que mis en-

afian; sélo se advierte, despues de hebido ¢l Jiquido al cnal se affa.

10, esc gusto meldlica caracieristico, intense v repugnanle , pero
que fiene bastante semejanza can el sabor del azdesr de bos fru-
tos. Una corta dosis de semejanie compuesie pueds puasionar la
muerle; 1o mds minima cantdad desarrolla o) cético de plomo, Nla-
mado lambion de los pinlores, porque estos le suclen padecer a
vaces, cuando no manejan con precavcion el albayalde, qne es ua
carhonato de plomo  {JOzguese, segun chlo, los graves perjuicios
que puede acarresr Ja fuuesta praciica de endvlzur un vine dgrio de
un tnodo tan criminal! Ademas de spmejanie vambio de sabor,
perdiendy ¢] vipagre el suyo caracieristico, al convertirse en sal da
saturiie, suceds yne se nentraliza tambien el bitartralo de potasa,
lo cual anmenta la dulzura del liquide; pero al momento que legh
al estbinago, comicnza 4 produdfr estiragos, 4 [os cuales 1 ol mas
robusto individna puede susicaerse, presentando los sintoma: més
alarmanies, que acaban por convertirse on mortales, s no so acude
con pranniud, inteligensia y energia, Adminisirense en 1ales casos,
sin pérdida de Uempo, algunas cooharadas de una disotucion de sul
fato de sosa & se! de Glauboro, 6 en su defecto, de sulfato de mag-
nesia, en cantidad ana 0 oira de media onza en dos cuartilles do
agua (1}.

La existencia del plomo en los viios se eonoce de varios modos:
Upa disolucion de hidrégeno sulfurads precipita todo el uietal, bajo
la forma de un polvo negro, y de una manera 1an completa, como
que un quimico puede distinguir y extraer de un tonel de vina el
menor vestigio de plome, aunque no haya més de dos-6 tres mili-
gramas, que equivalen 4 Ja iereera 6 cuaria parte del peso de upa
mosca.

Tomese un poco de higado de azufre, que no es olra cosa sino

{1) En nuestra obra de Hgicne y medicing popular nos ocupamos, en las
paginas 148 y 154, do esta enfermedad, cou toda la extension ¥ COR Cuan-
tos detalles son de spelever. '
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¢l solfuro de potasa; si el vino tratado eon esla suslancia contiene
litargirio, al momento forma un precipitade negro.

Mas para deterninar con toda exactitud fa existencia del plomo
en los vinos (pues la materia colorante puede intreducir 4 error
4 un operador poco experimentado), es preferible proceder del
modo siguieniv. Se toma una caniidad de vino, cume ne litro &
mis, y se evapora en un vaso du porcelana apropiade, hasta que
sule quede | malera séhda; se ealeing esto en v erizo! de Hesse,
y mejor atin e porcelana, hasta que dicho erizol aparece candente;
e trala ¢l residuo de la calcinacion con una medin onza de acido
azoblico, y en cf mismo erisol s¢ hierve la malorio ealetisda conel.
deido; por ultine, la que resulta de la evaprrscion hasta seque—
dad, 4 un color moderade, se la disvelve en ol pgua, se flitra el
liguide, y este, i bay plomo, da inmediotomente v sedimenty ne.
gro con ¢l gas hildrdgenn sulfurado, ol rstado de 1al é disuelto en el
agua, y lu msmo con os sullnos de potzne, sodiv 6 amonio.

Pudiers evitarse esta, sl pareeer lorga manipuiacion, que no lo
es, si s¢ salw gjecular, descolorande ¢l vino cen earhon aptmal
pure’, y haciendo uso en seguihe el hidrédgene sollnulo; poro
ne lo acuicjamos, porgue boy se sabe que el carhono Gja las sales,
¥el expetimentv pudsia carecer de la delada exaetitinl.

La adulieracion de los vines eon ¢l alumbre se eonoce por lo
muclio que s¢ enturbian, cehindoles algunes golas de muriato de
barita, nue forma luego un preeipitado blanco. Tanibien se descu-
bre dicho frande, echando en el vino sospechoso unas cuantas gotas
de una disolucion de sgua fucrte y szogue. Al momento se formard
en dichos vinos un precipitado de color aimarille, que no es otra cosa
sino 6xido mercurial, 6 wrisl nitreso. Bl método de Lasaigne tam-
bien es muy exacto. Consiste en precipitar Vodos los acidos libres y
combinados del vino per ¢l acetalo de plerap, filirando luego el -
quido ; despues se hace pasar por él una corriente de gas sulfidrico,
Juegu sa vuelve 4 (ilirar; se calienta; se o filira de nueve, y trata
por ¢l amontaco, para precipitar la alimina, 1a cual se reconoce por
S04 carseléres proos,

Sizon el objeto de guitarles la acidez, les echan col, formaran
oxalate de cal, tratados que sean los vinos con ¢l dcido oxdlico.

Los vinos falsificados con sidsa, y que con \anta frecuencia pro-
ducen la embriagues, se conocen por ¢l salor. )

Si los adulieraren con polasa, en 1al caso, formard acetalo de
potasa, que ademds de enturbiar e} liquido, le tornacd algo salado y

ajoso 4 la gargania. Hstos vinos aumentan considerablements

a sad.
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8i pava la sofisticacion utilizan ¢l minio , enldnees ke conocers
operando del mismo modo que para descubrir el Iiargiria; el pre-
cipilado sera negro,

Si para dar color sl vino se valen do los frulos del aligustre 6 de
los del arandang, se averigua la falsificacion, tratando primere di-
¢hos caldos con una disclucion de onee parlos de agua y una de
sulfato de aJimind; luego se vierle otra disolucion slcalina (una
parte de carbanala potisico en ocho de agua). Si el vino conliens
gligusire, formard un presipitado de un color de violela moreno y
wu liquido violade ; st semillus de arandano, embnees el previpiads
d8ra gris azulado; si le dieron matiz con las del yezgo, le ofrecerd
violela, y un liquido de igual color, gue formard un gris azulado,
afiadidndole powsa. Por punto goneral, todo vino muy pobre en al-
¢oliol y de vn color muy intenso, es sospechoso.

Si para aumentar Ja astringencia de un vino, s¢ le mezeld una
excesiva cantidad de Jeido tanico, se conocerd facilments , na sélo
por su sabor demasiado esliplico , sino tambien porgue una disolu-
cion do gelalina darg, precipitando el tanino, la cenhdad que de di-
cha sustaneia contuviere. Por Gitimo, un ensayo acidimétrico indica
$i & un vino cualquiera se s aftadié més dcido taririco del que deben
cantener fos ealdos ; tdugase presente en todas ocasiones, que seme-
Jantes experimentos deben siempre compararse con otres practicades
sobre vinos puros del mismo origen,



VOCABULARIO

DE LOS TERMINGSR

DE FISICA, QUIMICA, BOTANICA, AGRICULTURA,
Y OTROS NOMBEES TECNICOS

QUE SE EMPLEAN EN EL CURS0O DE ESTA OBRA.

A.

Abono. — Dase este nombre i toda sustancia capaz de conger-
var y acrecer la fertilidad del suelo, contribuyendo en su conse-
cuencia al major crecimiento y nutricion de fas plantas. —Huy dife.
rencias notables entre el abono y la mejora. Bajo este dllimo nom=—
bre se comprende twodo 1o que conuribuye 4 dar 4 un tercene cuals
guiera mayer grado ds perfeccion, medificando su paturaleza; 4
todo cuanio sumente su valor y productos, fecilitends &l propio
tiampo los cultives, Consiltess, para los demds detalles, nuestra
obra titwlada Elementos de Agriculiura, pbginas 68- 86, y 86-161,
donde Iratamos de uno y oire punio con la debida extension, cla-
ridad y método.

A cuanto tenemos expuesto sobre los abonos mis tiiles para las
vides, en los paginas 126-134% del tomo I de esla chra, sblo te-
nemos que afadir somo, sagun dice Olivier de Serces, es muy pro-
vechosa la palomina y tambien la gallinaza, no sélo para acrecer la
cantidad del vino, sino tambien para mejorar su calidad.— Leos
pagos fue se planian en terrenos buenos pueden dar cosechas lun
crativas , cullivindoles debidamente ; en suelos pobres es impres.
e¢indible afhadir abonos, si no so guisre perder tiempo y trabajo,

Abrigos. — Asi se llaman los obstheulos que so ponen inmedia-
tos & las plantas cultivadas, con ei objeto da iiberlarlas de ciertas
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influencizs metedricas, nocivas 4 la ¥ejetscion de las mismas, come
son los frios tazdios de primavera, los hielos de invierno, el exce-
givo ardor selar en verano y ha inlensidad de Jos vientes, en deter-
minados casos y circunstancias.

Sobre lus dos primeras puntos, remitimas af lector 4 To dicho én
las pignas 203-208; dnicamente sfadiremos le wiilidod que re-
ortan los esyalderas, cusudo el agriculior ¢u'live s vid en esta
erma. De la aceion del calor tunibien tratsmes o} ceuparnos de Jasin
fluencizs climatéricas.——Lus funesios resultedos, quelus vientos fuer-
tes ocasionan mis de una veg en los viiedos, purden ser diversos;
con afeeto, ore obran denn mode prramente mveinico, tronchando
cierto ulimero de brotes, wognltando hojos, & deinbasde ndrigo-
nes , ora impiden la fecundacton de los sides, euante retnan enla
époea de fus omores de esins plantes, ora on fin, se abade 4 fa vio-
leneta, mids 6 wénos prononeisda deJos mismas vienws, nn deseenso,
6 wnu elevocion muy notable de temperatwa, ¥ laminen clerta
dosis de buncdad , que favarable en lu gencevalnled de Tos casos,
podra perjudicar alguna vez, segun la eslacion, ¢l clina y eircuns
taneias locales.

El madu de procaver, 4 al ménos do disminnic on gran parte, los
efectos de las vientos desastrosos, es plastar una 6 dos lineas de ar-
boles, de tronco alto y hojo pursistente, por la parie de donde
vengan aquellos con mias frecoencia. De esle mode, se forma una
especie de cortina tupida y fuerte, doude al chocar plerden los
vientos gran parla de su intenzidad. Bl ciprés piramidat en Jos eli-
mas, § en exposicionss meridionales, y el pino de mar en 1a del sud-
oeste, son los drholes mis & propbsto pura legrar tan venlajosos
resubtados. En los terrenos siliceos, y tambien en los caledreos,
puede pooerse ¢! pino silvesira. :

Absorcion, considerada {isica y quimicamente.—Es ¢! acto por
el cual un cuerpe cualquiera se deja penetrar por olro, bien sea
al esiado gaseoso, al hquido, 6 a) sohdo. Quando 4 consecuen-
cia' de este Ffendmeno, no cambian de forma los cuerpos, y hasta
ademds una causa meednica cualquiera, para separar‘]os, c?;jﬁndo-
Ibs reducidos & su estado primitivo, entonces la absorcfon se lama
Jistea 10l es, por ejemplo, le de un terreno, voa esponja, ¢ un
vestido, al empaparse de cierla cantidad de agua. Pero, si las sus-
tencias puestas en conlacto obedecen i las leyes de la afinidad , mo-
dificindose de tal manera, que no pueden adquiriv su. antiguo
estado, en ese caso, se llama absorcion quimica, como sera la
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hidratacion de la cal viva expuesia al aire Iibre, la oxidarion de
ciertas tierrus arcitlosas, & consecuencia de las labores que lus saca-
ron 4 le superlicie, ele , ete, Con bastante frecuencia vemos reuni-
das, es decir, obranda 4 la vez, una y atra absorcion,

Varios cuerpos disfrnlan una influencia notable cn las propleda—
des absorhentes ; ef caldrico favarece mds bien ba absorcion quimica,

ue la fisiray al pazo que, por punte general, el astade de divising
e los s0lidos Iez vuelve nds #ptos para impregnarse con mayor {a-
cilidad de los lquidos y de los gases.

Los cneql-ns poroses en general, y con especialidad ol varbon,
gjercen en ¢l fendmenu que nos ncopa el mas mareado infuje; ast
es que puesta en ecntagte con lodo fluido seriforme, ohra sobre
ellos con una rapides tul. que puede absorber hoets ochenta y no-
venla vaes su volamen de gas amoniaco. Cen razon e ol desin.
fectente por execlencia. N es ménos efienz en Jus fendmenas agri-
eolas |a inlersencion da los cuerpes poroses. pues no solg roiienen
entre sus moléenls los pilucios amomacales voldtiles, resuliado
de Ja descompesicion de las sustancias azoadas, sine que determi—
pan por & mismos. fas mas singulares trosformaciones, Ly inalte-
rabibidad del aleehol, x| aire libre, ¥ su rapida eanversion en vina—
gre, cuande se lace interveniv un cuerpo abserbenle, cumo el ear-
bor, d en delecto de este, cierta cankidad de viratas, es una reaceion
del misma drden,

Fendwweno de absorcion (isira natable es por cierlo el Je un ter-
reno permealile inmediato @ un rio, ¥ tambien a vn simple cduce,
par dunde canstantementa pase ei agoa. En virtud de seniejante
propiedad, podra sueeder que una plantacion de vides experimente
en tales cireunstaneias los consigimentes efectos, fuvorahles 6 ad-
versos, segun el clima, ol terreno, ¥ condiciones particulares en que
se halle. Ei viticultor entendido bard de csta teoria lss aphicaciones
opormnas.

Pero el fendmeno mag singular € importanie 4 la vez, respecto
de la absorcion de que Iratamos, es el que tiene por objelo favo-
Tecerle, disminuyendo la econsistencia de los cuerpos Sabemos que
¢l frio es un poderoso medio de que la naturaleza se vale para tri-
turar aquellus, y hacerles de este modo mas alterables 4 los agen-
tes metereologicos. La principal eausa de este fendmenn (1) es

1) Decimos la principal, porque 8) 4cido casbdnico es taabien uno de
los apentes de que la naturafeza e vale para desagregar las rocas ¥ cohe
tribuir de este mode 4 la formacion del snelu arable.
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porque el frio cangela los cnerdpos; s pasar al estado sdlido ¢l agua
en ellos conlenida, sumenta de voldmen, sefwrando primero las
moléetilas do los mismos, que cureluye por romper; pres biea, la
porosidad gue results e semejanie desagregacion, modifica de una
manera favoralle las propiedodes fisicas del seelo, no silo dismi-
nuyendo la tenacydad da los roess que lo constiluyen, sino lambien
predisponiéndelr para straer la Inmedad simosfénea en el grada
convenienle d la vegetacion de las plantas. ¥ dun ceando la higros-
gopicidad entrs por mucho en la fertilided de las tierras, hay que
coasiderar por olva parle, que el agua sl eslado de vapor es el vehi-
eulo wo sblo de Jus pases, sino tambien de todas las particulss sélj-
das que so hallan en suspension en las capas atmosféricas. La opi-
nion de que las nieblas y e! rocfo son un manantial de fecundidad
para los catnpos parece se spoya en ¢l hecho siguiente, observado
por Boussingaul: «En 4 liro de agna procedenle de nieblas exists
»una cantidad de amoniacu cincuenla veces mayer que ¢n el misme
»volimen de agua de Jluvia, y cuatrocientas veces mds considera-
eble que Ja del agua de manantial.»
No sirva de obsideulo para estaldecer un vifiedo ol que el ter-
rano se halle eonstitvido por rocas més 6 ménos coherentes; en
ermitiendo | plantagion del arbusto, lo demas es cbra del tiempo;
Pns mismos agentes aimosféricos auxiliarin la leuts y sucesiva des-
composicion de aquellas, obteniendo & mayor abvadsmiento Jas de-
mis venizjas expresadas.

Abgorcion, considerada fisioldgicamente.—Es aquel acto por
medio del cual las plantas se amparan de ecierts cantidad de sus-
tanciss necesarias & su nulricion ¢ incromento. En los vegetsles do
escala superior, 4 que corresponde la vid, podemos considerar ln
absorcion localizada en Yas raices, en las hojas y en el fruto, Pero
en tdos casos, es circunslancia esencial para dicho acto, el que
las sustancias rutritivas se hellen disvellas sn el agua, vehienlo in-
dispensable, para que penelren en las plautss, 4 no hallarse en es-
tado gaseoso dichos olementos alibiles.

Por Ia extremidad dalas raices y raicillas, compuesta (imicamente
de celdias del todo desnudas, y que se renuevan de coptinuo,
es por donde se verifica la shsorcion de los liquidos y sustanciasen
elios disuellas qus ol lerreno gonliend, ora se opere dicha absor-
cion més principaimente al través de las paredes de aquellss, este
¢s, pur endosmose, ora por Jos espacics que medien enlrs una ¥
oira.~Por punto general, la absorcicn que verifican las raices es
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mayor que la folidcea, de la cual luego nos ocuparemos. Pero siem-
re ¢s proporcional 4 la longited y nimero de las mismas. Do aqui
a necesidad de espaciar conducemente las planiaciones de vides,
para ostorbar los perjuicios gue acarrearia ef entrecruzamiento y
varacidad de dichos argance subterrineos, De agai tambien la pre-
cision de distribuir los abones, no af pié de fas cepss como por
lo yeneral se bace, sino & elerta disisncia, Proporcinnal f sus ra-
mificaciones séreas, con qitienes las radicaies estin casi siempre
equilibradas; no de oiro modo poilrd aprovechar aquellos la plania,

La absercion que operan las hojas, mas nolable por su cara ia-
ferior, es siernpre muy ulil, pues tomando el oxigeno del aire,
o} vapor de agua, el acido carbbnico, y los gases ameniales, tan
neeesarios pura la formacion y madurez de los frutos ¥ semillas,
&8 Lien facil conocer el provecho que & las plantas reporla el con-
unuo manantial de elementos alihiles que por semejante via pe-
netro en ellas. Si 4 eslo afadimos e que dicﬂos apéndices son 1am-
bien drganos de elaboracion y de exhalacien, acrecerd ol interés de
conseivarles en toda su inlegricad, explicande las funesias conse-
cuencias de la falta de fas mismas, cuande darante ef periody ve-
getativo de la vid se la despoja prematura 6 extemporanentnente da
elias. Con efecto; en las eélulas de fas lopes es dande se verifica,
baje Ja inluencia del cadorico y de la Juz, la metamorfosis de la
savia, convirtidudose en nutritiva, despojada quo es de verios prin-
Cinios achosos ¥ de olras suslancias indtites para la vegelacion. En
alras o5 donile se verifica la descomposicion deb dcido earbdnico
3ue contiencn las planias, dande salida, por las boquilas aspirantes
_ da la gara superior, & una notable camidad de oxigeno, casi en estado

de pureza, interin reciben la accion de los rayos solares. Y si lo-
das las plantas pueden considerarse bajo este punto de vista como
olrag 1antas lueales duaire vital, por cuya provechosa emanaciou nos
hecen el mas pronunciado servicio, lo es mucho mayor el que res
dispensan las vides, prebada como estd la gran coutidad do oxi-

eno qua eliminan. De aqui la utilidad de planiar vifiedos en las
inmediaciones de las casas de campo y sitios habitados. Un 43y tiesta
un &6 por 100 de oxigeno, gue eliminan Jas hojas de dicho arbusta,
s cantidad muy notnEIe de tan vivificadar sgenle, pary no fijar la
atencion en el poderoso y ficil medio de eontribuir & la salubridad
de las localidades. )

La propiedsd que tienen los frotes de Ya vid, para absorbér cierta
cantidad da suslencias, explica )a medibiczeion que experimentan
¢l sabor y ¢l aroma de las uvas, ne s6lo cuando se entiercan al pib
de Jas capas diversas suslancias, cn clase de abono, simo samblen
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en el caso de dejar crecer y-cencluir sus fases vegetalivas enlre aque
Tias & ciertas plantas, cuyos frmos 4 hojas exlatan: fuertes ema-
naciones ; intraducitndese eslas pot log I'nr(,s de lz epiderniis de las
avas , costribuivan a wejerarles, i diches efluvios son auradubles,
¥ 4 quo desmeresesn en :usabor, en caso contraria. Cinde el vitis
curltar de tener siempe lemipiv su viiedo de toda plans yue exhale
mat olor. Lo faciiidod con goe las weos se Dinpaegnan de Jos momos
fué ya conveida deside la mias remols antiguedad.

}f;l}' otra clase de absotrion que cenviene cunczea el vilicallor:
08 la que se verifien por L paree lebusa de fis rames, que en Jos
drholes 3 arbuitos se separan de la planta madrn. Conada una de
aruelias y colocada pn agin, absorle por ] CUCT( feflose, piastoe gl
daseubierty, cierta cantided de dichu liguido. A esta especie di ab-
sorcion es i quien ge deben Jos fendmenes que olvece el dessrrollo
delas yewas de una esiapolla, Jas cuales casi ne s¢ nudrey e un
prineipio sive de fa cantidial de agna que pueda tomar del terveno
por la snparficic eortmla Goide ¢l vicealor po fulis ¢ covrespion-
ileente grade de Bamedad o los planteles 6 viveros que establezea,
Cuando ya brotaron los eswquilles, se verilicon ailemas otros fe-
némenos, que eontribuyen mas directa ¥ poderosamente ai arraigo
de las mismas, Consulte el feclor cuanto soliee este perticular de-
cdimesen la parke Dsieligica do aucstra obra de arboriculiure,

Aceites. —Disn este nombre & clerlas sustancias lquidas, 4 ia
temperaturs ordingria , poeo aada solubles en ol agua, solubles en
el aleohol y en el Cler, y muy inflamables, Do las variss closes do
ellos, que se distinguen en o} reino vegetal, solu dos nos interesan,
hajo el punto de vista fisioldgico : los fizes ¥ los rolutites.—Los pri-
meros existen generalmente en las semiilas, O en los drganos a ellas
inmediatos; er as de la uva les encontranos en canlidad notable,
sohre ecuye punta ya hemos dicho lo bastante en su silio respeciivo,
Los segundos , localizados en el hollejo, son de la mayor importan-
cia en las varicdades que les contienen, sehiendo eoma la luz y el
calérica son ahsolwtamente indispensables 4 la formacion de los
mismes. Tanlo mds abundantes les eneontraremos, cuante mas al-
tos, despejados y meridionaies fueren los parzjes donde se cultive
Ia vid. En las cepas que ocupen un valie himedo, ua sitio sombrio

axpuesto 4] norte, no oblendramos de sus frutos el aroma pecu-
iar y oaracteristico ¢n la debida proporcion. Tampoco en aquellas
vides, cuyo espeso follaje sirve do obsliculo al libre paso de la Juz
¥ del calérico directo. En localidades nertes, plintense las capas
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selectas en sitnavion y exposicion privilegiadas, euidando siempre
de quitar & aquellas eierte niunero de hojas, cuando el fruta hu-
bierc adquirido su volimen nalural, segun y como ya se dijo en
otro lngar de esta ohra. Be lo eontratio, se expondrd el vilicublor &
las lumentables consecuencias de suignerancia 6 tnprevision.

Acerbo.—Gusto aspero, como o} que ofrecen los [ruloes antes de

madurar, debido 4 [a presencia de ciertos dcidos, y algunas otras
sustancias, :

Acidos.—Con este nombre se designan los cuerpos dotados dela
propiecad de enrojecer Ja tintura azul de lormnsol, y de combi-
narse con las boses, para formar lo que on quimica so llamg una
sal. El subor de los acidos es generalmente agrio; los hay colora-
dos , aloresos, gaseosos, liguidos y stlidos, No tedos tienen igual
energla; y sunque en la praclica se expresan los limiles extremas
de su actividal por los términos de deidos fuertes y de deidos flojos
¢ débiles, no puede darse 4 vstas denomninaviones un earcter abso-
luto. Con efecto; ¢l deido acético, qne es fuerie, comparado con el
icide carbdnico, porque le desaluja de sus combinactones , es flojo,
si s¢ le compura con erl deidn sulfbrico, yue descompone los acetatos.

Los acidos se dividen en minerales y en orgdntcos;, estos en vegs-
lales y animades. Los primeros se subdividen 4 su vez en oxdrides
y en hidrdeddos; los dxdcidos resultan de ba nnion del oxigeno con
un enerpn stmple, tomando ¢l nombre do este, pero aﬁaﬁiendo la
terminyeion en éco y en aso, segun cotlenga mis ¢ néuos oxigeno;
asi es que achilo sulfirico y dcido sulfurvso serdn dos icidos for-
madas por el azufre y por eY oxireno, pere en los cuales este altimo
sit encienlra en proforcion. mayor en el primero , menor en el
- segrndo, En los hideacidos entra el hidebgeno en vez dol oxigeno:

foule hidro-sulfirico expresa el que es debide 4 la combinacion
del hidrageno con el azufre,

Aunque los dcidus orgdnices no lienen nomenclatura regular,
lerminan siempre en 4co, y expresan con frecuencia su origen.
Por ejrmylo, lus deidos citrico y oxilico se oblienen del limon y de
la agdera.

Aunque algunos scidos se encuentran en la naturaleza al estado
fibre, vomo el sulfurico y el clorhidrico, & los cuales deben Jas
aguns del Rio-vinagre {en América) sus propiedades extremada=-
mente icidas, el mayor namero de clios existe al estado de com-
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binacion. Para dejar 4 un &rido libre, basia tralar por otro mis fuerte
lasal de que forma pare. Los deidos carbénico, nitrico y otres, se
separan, someliendo sus sales, qus en gran aburdancia se hallan al
estado natural, 4 lainfluencia enérgica del dcido sulldrico.

Acimo Acerico (de ecetum, vinagre). — Aunque se halla al es-
* 1ado de libertad en varios productos de origen orginico, que ex-
perimentaron una fermentacion més 6 ménos prolongada , y aunque
puede furmarse en varias circunsiancias, es el resultado (enoid-
gicamente hablande) de la oxidacion de alechol. Esla descorposi-
¢cion se vorifica cuando un liguide aleokblico que contiene fermento,
& los slementos para formarle, se expone al contacte del aire, & una
emperaturaalge elevada. El producto de esta descomposicion es siem-
pre ¢l vinagre, con ¢l cual se halla el dcido acético asocisdo 4 otras
sestancias extrabas, de Jas qus se le purde separar por destilacion.

Como el vino contiene casi sicmpre fermento 6 las sustancias ne-
cesarias para formarle, basta tener & aquel en un recipients mal
cerrado, para que se convierla en vinagre. Si en el vino existe mu-
¢ho alcobel, no se necesita una alta temperatura para que lenga
lugar esta melamorfosis; el tiempo la suple. Si el vino es flejoy
la temperatura baja, entdénces parece se presenta ala vez la fermen-
tacion acéiica y la putrida,

El aleohol mezelado con agua no experimenta la ferraentagion
acélica, a no uiadir un ferments; en este caso, la [usrza del pro-
dueto que resulia serd siempre proporcional 4 la cantidad, de alcohal
preexislenis,

Las rosas, la flor de sateo, la de acacia y otras, pueden, en con-
tacto con un lquide aleohdlico, desarroliar la fermentacion acética,
El dcido aeético se compons, en peso, de

LOF:7 77 i T+ D PR 0,5032
OXIEON0.,. L sanvssnrenenrara-nrasa. 04415
Hidrégeno, . .voovvvssnriertov-no,  0,0568

0000

El aziicar, el aleohol y el dcido tiririco constan de los mismos
¢lementos, pero en diotintas proporciones.

Acwe caspémico.~(Vulgo fufe.)—Semsjante al aire aimosfé-
rigo, aunque mas pesade, es un gas sin color y casi sin olor, que
apaga los cuerpos encendidos, y asfixia & los animales que le res-
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piran. Se produce por la comhbustion del earhon, y al fermentar los
Woslos.
Compénese, en peso, de

Carbooo. . .. . P 9747
Oxfgeno, .+ . o 0 v i i e 7213
100.00

Su solubilidad en el agua suments, 4 medida que se le comprime.

Como mas pesado que el aire, desciende el que se escapa en
gran eantidad de lus eubas do fermeniacion, del modo que en olro
sitio manifesiamos, formando en el pavimento nna capa de cierla
altura, que puede aumeniarse, si continda desprendiénduse dicho
gas. Pero en todos casos, tdngase muy en cuenla, que suando lo ve.
rifica en corla cantidad, desde una exiensa superlicie, entonces se
mezela con el aire almosiérice, apessr do su mayor gravedad espa-
cifica. Ksta circunstancia acrece el peligro de enirar en los lagares,
sin lus debidas precauciones, cuanda la fermentacion tamultuosa se
verifica en grandes recipientes descubierlos.

Al ocapsrnos, an 1asr:’uginas 291 y 202 de nuestra Migtene y Me-
dicina popular, de la asfixia producida por los gases mefiticos, indi-
camos 1o sblo las precaucionss necesarias para entrar en log laga-
res, sino tambien ¢l método curauivo mas eficaz, cuando nourre se-
mejante accidente.

El deido carbéoico deserupefia ademss un papel impartantisimo,
como agente nutriivo de las planias, Sabemos en primer lugar, que
las hojas ie descomponen, reteniendo el earbuno pata solunficar y
aumentar sus diversos érganos, y eliminando e! oxigeno en estado
de libettad. Ademds, seguu fos experimantos de los distinguidos
3uimiﬂ.os Boussingault ¥ Lewy, el aire coutenido en fos intersticios

sl ferreno y que constiluye Ja verdadera simésfera del suelo laborea-
ble, en donde crecen y viven las raices, contiens una cantidad de
dcido carbinico, que muchas veces llega 4 ser doscientas euarenta
‘veces mayor que Ja del aire libre al estado normal. Tal dosis de un
slemento verdaderamette nutritive para los vepetales exphea de un
modo salisfactorio el ripido crecimiento que adquieren Jas vides en
delcrminadas lesrenos, que conlisnen en su esiado normal eiertos
cuerpos, & aguel:os 4 quien e Jes adade baxtanie humus,

~Acioo mavico.—Muy abundante en varios frotos, y con especia-
fidad en las mauzanas, membrilles, y oires, exisie en gran capli-
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dad en los raspajos y tembien en las uvas que no pudieron llegar
& su completa madurez. Como el scido malico forma siempre con
la cal una sal insolnble, se le puede separar de los moslos que e
conlengan en exceso. Basla al efecto echar 4 d cho raldo un poco
de creta, que cual sabemos consta de dcido carbinico y de cal, El
deido malico se ampara de esta y se precipila; ef dcido carbinico
se desprende; se deja repasar ef liquido y se decanta lurego,

Acipo serrunoso,—Tedas cuanlas veces se queme azufre al aire
libre, hay formecion de un gas invisible, d= un olor preante muy
pronunciado; es el Acido solfurose, formade de partes iguales, en
peso, de oxigeno y de azufre Es gaseoss 4 la lemperatura ordina-
rig, y en lal eludy, se mezela con of agua. Pero la propiedad mag
notable de este deido es la tendencia manificsts i Uasfurmarse en
deido sulfdrico, puesto en eomacto eon o} aire, medianle la absoreion
de este Gllmo, bajo 1o nds ligera influencia. fn dicha propiedad sg
funda el azufrado de los taneles, no sole para conservar 4 cstos en
buen extado, sine para evitar Ia acelificacion de los liquidos fermen-
lades, Bl deide sulfureso formado en o intertor de los toneles, por
In combuslion de las mechas azulradas, llena «l espacio, y el oxi-
geno, que es para todos fos vines un prineipio allerante, desaparece,
0 mas propiamente pasa 4 hacer parte de Ins elementus del deido
formade. l'; como este acido contimia toduvia absorbicutdoe nuevs
porcion de oxigeno, Yﬁra canvertirse on deido sulfitrico, s¢ le quita
ol fermento gue puede contener el vino, y por semejante sustrac-
cion, gueda privade de excitar dicho fencmino. Ya liemos probada
on o4ro silio de es1a obra, como la ferment-cion que se desarrolia
on el vino, ya hecho, liende siempre & descomponer el alcohol, ¥
4 trasformarle en dcido acético.

Acipo Taxico.~—RExiste en muchas planlas, pero con especialidad
on las corlezas de las encinss, hayas, caslahos y zumaiue, on la
raiz de tormentlila, en la corleza verde de b nuez, en las bellotes,
on las escamas del fruto de! pino, en los conos (nucceeillas) del i
Erés, en los agallas 6 sean escrecencias que se desarrollan sobra las

¢jas de los robles, encinas, cic., 4 consecuencia de la picadura de
ciertos insectos; tiene un sabor asiingente, pero sin mezela de
amargo; o8 soluble en el agua, en el sleohol y éteres. Sus dos
princtpales propiedades son producir un negro intenso con lus sales
de perdxido de hierro, y de formar con la gelatina, eon la albiimina,
g on general, con las sustancias animales, un precipitado insolable

imputrescible, Recuerde el lector lo que se dijo, al ocuparnos de
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ciertas alteracionss de los vinos, y wilico los datos que alld y aqui
CONSIZNANIS.

Aciwo tantnice ~—Se encuentra en los mostos, aunqne eombi-
nado con la putasi, constituyendu @l tdrtaro. Parees que no se deg-
compune par la ienaentacion, atendida la notable vanudad que ¢~
contramos en o1 fouds de las cubas que contivieron sino. Chapial,
Fabroni, el Marquiés de Bulhon y otros eudlagos, pretemlen que
anailiendu tarturo 4 log mostus, se aumsnla fuegs la cantidad de
aleatiol.

Como el Acido tirtrico forma com la cal una sal insotuble, pode-
mos precipitar, por medio de Ja ervia, el que exista de mas en el
tériaro.

Ei dcido tirtrico, ol estade de pureza, es una sal erislalizada, cuyo
sabor franco se asemeja algo al dgrie de limen, Compdneso, en
peso, de:

Carbeno.,......... e rererearan P 95.05
L0 41 1 T P T 6252
Hwdrégeun. ... .. Creieneass veereraanen 8453

st ug

Acodo. ~-Nase este nombre 4 la rama ¢ vistago sulidilivado, que
sip separarle e Loptants madea Gicbel 6 arbuste}, se le enbre an
parie ke lierra, para que arroje eaf ey, ¥ constiaa tuoto mra i
viduo, Poeda procticarse oo by sid, eseyrionds Tos -avnnentos fo-
riores, inetiamlslos & recostin fubos B reprane e usi pequena
zanja, i1 e abes e atenang, Despires e atiaacnl v, poe miedio
de una 4 miis horoithas, so Jes cubes goin Herea y s s terga,

L wuria qlal el consiste en fa formacion de un depasin de
sustaeia naivtiva y en el desierolly de ln misma b L forna de
raiccs, favorgendy por la influencia positiva de la hamedwd y o
pezatva de Ia oz, Para nas detallas, pueden consullarse las pa=
ginas 561 & 403 e nussiros Blementos de Ayricalura. Vo la obra

ne pblicanes con o) tinle do Cuitivo de drboles y arbustos, se
ﬂa mis exleasion 4 este punto, de tanta y tan genueral tmporlancia,

Adulteracion. —Asi se llama la mezela de unz sustaneia de ea-
lidadl infrior & parniciesa eon otra fona, con el objele de cnganar
al pablico y rpereer un robo & mamalva.

TOMO 11, 3
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Afinidad.—Fuerza que preside 4 las combinaciones quimicas, es
decir, que une Jas moléctdas de nateraleza diferente, Es tanto mdsg
nolable e los cuerpag, enanto menor s el ndmere da elementos de
que se hallan furmados. No se confanda la afinidad con la cohesion;
esta es tan sole lu {uerza que mantiene unidas las moideulss de un

cuerpo.

Agamas (planlas),-—Asi se llaman los vegetales, que colocades
en los dllines eslabones de Ja cadena, ofreeen una esiruclura tan
senciia, que no lienen érgacos sexuales. {Véase para mas dutalles

la palabra Cripigyamas.)

Albtimineg (Sustancias alpuminaideas & proteicas). — Enire log
vegelales y entre los animales existe una serie de cuerpos mny szoa-
dos, que presenian refaciones muias, pero eiyos caracléres gene
rales Jos distinguen bastanie de otras snstangiss del nisino urigen,
por cuyo mutivo se les ha asignade un sitio particul:r entre fas or-
genizadas, La albdmina pectenece & ellas. La denumviiecion me-
derna de cuerpos proteicos se funda cu la existencia do una sustun-
via Humada profeina, que conlicnen todos ellos sin distinewon, y & a
cual parece deben sus caractéres genéricos.

Las principzles materizs albuminosss son en nimero de- sels:
1.* la albdmine qus se encueniva en la sangre, en la leche, en ¢l
hieva (e] o de la albuming es ha clara del misaro, que le cons
tiene casi pura) y en la semilla; 2.' la fibrine que ballamas en la
sangre y en las semillas; 3.* fa caseing conteuida v s leehe y en
la semilla : % Jg gluting (pare consttuyents de la semilla dal wrige;
B.* ln leguming (gue existe en [us judias, guisantes y otras); G *da
emandma (parte consutuyente de lx semills de todax las rusaceas.)
Estas tres Ohtimus sustancias correspanden gl reino vegetal; ks tres
primeras son comunes & entrambos grupos del reine organico.

Aungue la albuina se coagulz @ una tewperalura sobre 400
Reanmur, lo verifica sin embargo ca fefo, por el tweracdio deol
alcohol y del 1anino. Es soluble en et agua. Ln semejuntes pro-

ledarles se lnda el usy que se bace de olle para clarificar los vinos.
{ateaho! la coagula, y como en tal estado, &s mis pesada que eili-
quido dunde srechd, se precipita al fondo de! l’(}lfil?iellli‘, arrastrando
conisigo lodos Jos cuerpos que existen en suspension. El taning gue
los vinns eenticnen contribuye juntamente con el alcohiol 4 precipi-
tar Ja albumina, :
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Alcohol.—fista palabra drabe, Al-ca-Mol, significa espirety muy
sutil. Durante mneho tiempo , se ha dado el nombre de aleohol &-
Ja sustzneia voldtil particular, que se furma durante la fermentacion
de los liquidos azucarados, Pero la quinica moderna ha extendido
esta denaininacion 4 una serie de compueslos, que por sus caracid-
res generales y modo come se formdn, ofrecen la mayor analagia
con ¢l liquido al que las bemdas {ermentadas deben su pringipal
propiedad, (la de producir la embriaguez). Ademas del alcoholei.
pica G ordinaria, €& conocen :

Flateahol metylico b espiritu da madera.

El alrohul amyticn 6 aceile de patila. :

El alcohol etdlice, oblenido por la sapenificacion del esperma de
bsllena.

El alrahol caprilica, que se encuentra en los productos de la oxi-
dacion de uno e Jos principios del aceite do ricino,

Ei afeohol biitrice, reconarido en los primeros produclos de la des-
tilacion del aceite de patata.

El afcohal cerdtico, obtenido por la saponificacion de la cera de-
la China.

B alcohol mefisico, preparado por la saponificacion de lus prinei- -
pios inmediatos de la cera ordinaria, la wyracina.

Respecto del aleghol del vino, le llamal los quimicos eleohol ab-
solutn, si esli perleclamente pura, es decir sin agua. Ei del cumner-
cio eontiene sivinpre una cantided mayor 6 menor de ella, que lo
aumenta el peso, bajo un mismo volamen. Gondeese por medio del

Alechometro, — Instrumento que sirve para determinar Ja vi-
uezn alculdlica de un aguardiente y lsmbien de coalquier liguide
ermentado. Kl aleolidmetro de Gay- Lussae es swnamente venla-

joso. (Véase arebmetro.)

Almbeigas & viveros.— Sitin. destinado 4 la multiphicacion de
drboles y srbustos. Sun indizpencables al vitieultor: 1.° porque
aseguran el desarrollo de las semillas y de las estacas; 2.° perque”™
se obtiene de este modo un erecido numero de }:',amas £11 UR Fe-
ducido espacio; 3 ® porque se distribuyen con érdep y regularidad,
facititando al propio tiempo los prolijes cuidados que necesitan interin
gus printeros desarellos; &.% porque e ponen al sbrigo de losueciden-
tes funestos & inMtnencias desfavorables, que lanto retrasan ls vejeta-
cion sucesiva de las plentas. Como cn nuestra obra de Arborienitura
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tratamos asia prnte con la extension ipie requiere sn alln importan-
cia agricula, preseindimoes agui de consiguar lus extensos purimedores
que alld damus. Cunsibtese el 1ome 1 de aquatla, libro 2.° en o 1e-
lauvo # la malliplicacion de los drivles y avbusios.

Altura,—>Se Hama fa elevacion de un sitio sobre o) nivel dal mar,

A lo digho sobre aste partienlar en la pig. 38 del tomo I de esta
abra, sélo anadiremos o coneerniente a la manera mas seneilla do
medirlos, pava que of viticultor haga de tan impartanle printa las
aplivaciones conducentes, coande trate dn establecer an vifedo, y
tamhien para que le sirva de norma en fa el ecion de caslus mas
apropiadas, para sacar ef wds veotajoso partido.

El barbdmetro es el insirumeino de que nos servimos para medit
las alturas. En la pag. 4935 del wanval de fisica aplicada 4 1a ugri-
cultera y 4 la industria del 3c. . Eduardo Rodriguez, obra pre-
miada en concurso guiblico, & propresta de la Real Academia de
Ciencias, dice W distinguido profesor lo siguiente: «Se ban dade
varias formulas para resulver el entsdy problema el de la medicion
do altnras); pere entre ellas, €3 una sencills la sigiriente, bastante
exacta, ruando se trala de cantidades, hoasta de 1.000 meiros poco
mis & ménus. Kopezaremos por detevosinor la altna baromédiriea y
Ta temprratara en ol punio mas bajo, ¥ despues e alfura ¥ 1om-
prraturs en ¢l nuis allo, Con estos dotus haremios el calrolo si=
guiente. e sune Lis dos femvemtaras ohsersadas; § esla sama se
anaden SO0, y despures se muinplica por la difereseia de fas alinras
g baya dado o} bardmetro, y ol resuliulo se moliptica por A2;
sehvide el produeto por la s e bas alinras, y dicen matros fa
aliura buseada. ~iesta pasa de 1000 mevos, no hay bastame exac-
it enr el ealeirte e ienius dichie, Y hay qae recerar @ fhrmulas
que no ponemos, por e as conpheadas y exigiv alginos ciomgi=
mientos en matemitic: £, Para ejanplo def eaieaiogue hemos indicado,
spongamas goe haltara baioaditrica sea anonn guenito 0274 v I
temyperatiura dada por el ermdmetro 20°, en otro pento mas allo,
supongamos la ailerd baremétries a 09,72 v la lemperatura § 185
segun lo que hemos dicho, T suma dn fas dos empesraturas as
2041838, y afunlicndn 300, es AB--500=2358; la dilrencia de
altmras es 09, 74— 0= 720,02 v muliipiivanda por ells el resuhado
antertor s 538 0 02 =10,76. mafuphicads esta cantidad por 5%,
es 10,76 532=044,52, y ex1n praducio dividido por ja suma de las
altoras 0,7%4-0.72=-1 485 da 3%4,52:4,46=233.8, luego la aliurz
de un puriy sobre otro ¢ 235=,8.»
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Alimina (de) latin lumen}.— Muy abundanie en Ia nataraleza,
constitinye, combinada cun la sitice, esos grandes bancos de tierra,
Namade arcills; enlta igialcente en lo eomposicion de gron nimerd
de rocus, que como el felilvspato, 1a mica ¥y el granito, forman la
corteza solila del globo Tambiow se la encventra casi pura, dise~
minada en diverscs depdsitos volednicos, constituycuda piedras pre-
eiosas Para mas deialles, véanse los paginas 23, 29 y 32 dv nuesiyos
Elementos de Ayriculiura,

Amoniaco.—on semejante nombre y tambien con el de direly
vokife! se dlesigna & ona de las partes constituyentes de este principio
guseoso, de un olor fuerte, penetrane, que s¢ exhala de fo ovine en
putrefarcion y qne ireiti los ojes. En los establos mal cuidados se
desarecdiz en gron canlidad,

La agricoltura sacu un gran partida de los compuestos amoniacales
pata lavinecer fa vegetaeion fecuérdese coanlo digimes at ocuyar-
nos e oe abones mas Olites para las sides.

Como en Lus cagas atmoslénicas exisle cierla canlidad de amoniarg,
nos exrenderemos mas sobre este particular al veuparuos del gire
atmosférico.

Arcilla,—Quimicamente considerada, es una tierra eampuesta
de sitice y alimming, que tiene o propicdad de pegarse 4 da lengua,
que #xha‘a v olor yaricular, susecpible de ablendarse en el apua
y de endurecerse por o accwn del luego, Bajo el punio de sista
agricols, es upa Lierra absolutamente impropia para el enliivo,
cuando pstd pura, pero que fenLifiza ldas aquellax con que se mezcla,
& et s que nsturalmente eaiste rn las debidas progorciones.— Véase
en nuestos Klemenios de Aprienitera lo que deeimos sobre los tesre-
nos areillosos ¥ medios de wejoraries.

Aredmetro.—Instrumentn destinado 4 determinar ¢l peso espe-
cifica de bos Jiquidos, y nbien e los sdlidos. Kl wso de los ared-
metros s¢ funda en un pricipio de tisica desenbierio por Arquimedes,
& sabers que un cuerpo siergide enoam liquido pierde vna porte
de su peso igual 8l peso del Niquide desulojado, —Condernse varios
aredmetros; vl farmacéulice Beaumé construyd uno de paso conslante,
destinade, segun el mods comose le gradin, & comparar entre of los
liquidos més densos y los ménos densos que el agua. Al inventado
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por Gay-Lussac se le Hama aleohdmetro centesimal; al de Quevene,
pesa-lerhe o laciodensimetro, cual ya en olro sitio de esta obra in-
dicamos.

Ei aredmeiro de Beaums consivte en un wbo de eristal lerminade
8n voa esfera y lastrado de manera que se mantengs derecho,
cuando se le sumerge en un liquide. Lo idierior de esle tubo con-
tiene una escala dividda en maver & ménor namero de grados, se-
Eun el uso 4 fqua se le destine; los veinle primeres grados sun su-

cientes para pesar la mayor parte de los mostos. El punte mis alto
de la escala marca ¢l cero, v es dende el instrumenio se detiene,
sumergido en agua destilada, Debajo del cere empieza la graduacion,
indicards por los nimeros 1, 2, 3, 4, etc., que contin(lan hasla
més abojv.

Guanto mas pesado es el Liquido, ménos frofundiza el areometro;
de modo que par los grados que queden dexdr fa superficie del
flitido basta arriba, es como se aprecia la densidad de aquellos, Si
gor ejempla, fa rama del areémetro sefiata 12 cn 2 superficie de

icho liquido, se dice que estd 4 32 graidos, 6 que b densidad de
este altine es du 42 grados. St oo lignido sofala 43, se dird que
es mds pesado quo el primero, pero nada mis,

8in embargo, por medio de (2 tabla siguiente, que tomamos de
Lenoir {pas, 879 do su obra), es ficil haltar el peso de nn liquide
chalguiera, enyo grade accomélricy y valien seav ya conncidos.
Dicha table indica en cada grado del arodmetca of prso, ca gra-
mas, de un hiro e un liqaido en ¢l cual se sumerju el instrumento
hasta dicho grado.
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Peso corraspon- Pesa torrespon-
Grapns. diente d 1 lilre. Graoos. diente & J lfiro.
Gramas. Groruhy. -
0. .... 1000 9., ... 1.152
1..... i 067 20, . ... 1161
2 ..., 1.014 21 . ... it7l
T §021 22, ... 1.140
.. .. §.G29 5. .. .. 1.190
5 ..., 1.036 2% . ... 1.200
a6 .... 1043 25, . ... 1.210
P 1051 5. . ... 1.220
8 ... 1.039 27. .. .. £ 251
9..... 1067 28, ... 12%t
0. ., .. 1.075 0., ... 152
1, . ... 1 083 0. ... 12063
2. . ... 1.001 a. . ... 1.27%
1. .. .. £ 409 )R §{.250
1% ..., 1103 % S 1297
5. . . .. 1118 K TN §.509
6. . ... 11835 55 T 1.52}
7. .. .. 1.15% aG. . ... 1.333
8. . . .. 1.143

B! uso di esia tabla es moy sencillo; so quicts averignar el paso
de 500 litros de mosta, en que el sredrietro marca 12 grados; puos
bien; I3 tabla wdica que of prso de 1 ibeo @ este grado e<ol de £ 094

ramas, 4 sea 1 Kildgramo y B gramas, Maluplicasn exts wianero
gOE)l por G500, y lendremos §43,500; cste profucts, del coul se
geparan por medio de naa virgulilla los ires siltimos nimeros, ox-
presard el peso de 500 litros ; oste peso es de B45 kildgramos y 500
gramas,

Aromas. —Asi se llaman las emanaciones penetrantns ¢ nvisi-
bles que so desprenden de todos los cuerpos oloreses, y fque mez-
clinidpsa con ¢l sire, nos producen s sensacion da los vlores, Como
Yo parie volalil que constiluye un orome puede barse orp por medio
4o las grasas, de los sceites, del agua y del aleahol, ora por la des-
tilacian de los liquidos, denirg do lus cuales se sumerjan planias
olorosas, de aqui el jroducir ambion Ja oportuna sensacion e o
brgano de! gusto, &l beber dichos liguidos.

£ el respectiva silio de exia obra homos hechio fa opartuna dis-
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tincion entre los aromas de los vinos, diferenciindoles en anificia-
les, quimicos y especificos,

Respecio de estus alimeos , que sshemos se delien al aceile vold~
W contomdo en wivfriros especiales de la petienla de las wvas, golp
notaremos la watcada inflvencia que la lug direela intensa y el ca~
Toriee Disvutan en ba pecfecia furmagion de aqueilos , y en la mayor
cantidatl gue conteudriey bos frutos de lss varievades de vid culiva-
dos en sinos despejoilos, y ru climas favorecidos, donue vo ccurran
imprevislos funestus de estacton, al liempo de madurar los racinigs,
El vitienltor inteligente elegird con el debide eriwerio cieatitico-prag.
tice no solo bas vapedades adeevadas, sino tapibwen los teirenos en
Siluacion ¥ pxpusiciun convenivies, procuraindo al propio nempo
disfreten las wves, en los Gltimos digs de permancnca solre las
éepas, la mias pronuneisda inllucse de lus rayos sulares. '

Atmdsfera. — Asi se Hama [a masa gaseosa y elistica que rodea
puestio giobo, ¥ 1 separs de dos espacics celestes. Se lindle no
es1d oon bico wverizuade, Ea opinicn mids prolable es que sélo se
extionde a 12 legnax

Comn el ave e compone la atmdsfers es pesado, cual despues
verenes, ¥ lealioa es lan nolable, vesula de unn prosion tan
enfrea, dque aquel liende & penctiar en o interior de lodas los
cuerpes ~ohdus 3 lignidus; las aguas, 1as rocas, las tierras arables,
Jas platias ¥ asntizades, colitiguen o suinterior cievia eantidad de
aire, cuya g reseocie es un manantial feernde de machas reaceiones
guimiens, que se vperan incesanlemente en fa interior de lus coerpos
Organitos ¢ 1norgileos.

Aire atmosforico. —Asi se Hama la gran masa de ese gas in-
visible que envuche vuestro globo, acomypuiandole en su mazcha
regelar v periddica por el espacio.

Cpénese de oxigeno y de 3206, simplemente mezelados, Cien
partes de aire contirnen 23,04 del primero y 76,99 del segundo.-
lﬁu veinimen, 20.80 de oxigeno y 79,20 de dzoe, :

Conto el aire o6 pesade, gjerce una presion gue o8 cquivelente’
& 15,500 kidoramos sobre la superficie del enerpe de aw hombirs;-
esls presion no se sienle; obra rn lodas direcciones subr: nuestros
drzanos, y adends estamos acosiumbiudos & ella desde el momento.
de nacer,

Los prees sufren en el fondo de los wares una presion desde 50
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a 70 veces mayor, y sin embarge no les impide pare moverse, come
8l 0 existiese,

Esta presion, que disminuye & medida qne el siiio s mds cle-
vado, varis diariamenta; se aprecia con tula exacttud jar el mo-
vimtiento del mercorio en el bardmetro. Es vy veresiond que los
cambios de prosion atmoslérica tengan nna grode inlluencn en la
fermentacion wleohohea, y dobon activarky 8 resndinla, seann se
operen et wiw G obro sealida. Uu heche hien produdo, dice Lenvir,
apoya setnejanic conjelnra Cuandu el oo destinado & dar sa'ida ol
deido carbdmeo, que s desprende de una enbia eorrada, 80 snerje

or su extrenndud exterior en wu recapione leno de agua, vnidnees
& fermentaciun ¢ detieue de o modo ~ingular, Basts a8 voees ha-
cer pedietrar dickio Wbo basta § 6 7 ynlgadas, paa que aquel Te-
nomeno s prolongne duvante diez y hasta guinee Jus, s re-piamio
olra cosa 80 wua campresion sobre b cuba, equivalente d mias G
lineas de mereurio Siuna presion tan ligera dislvita ooz oinflueneia
lan sensibie s g qué elecio no debecan producir Jos vartaeiones cula
intensidad de fa precion atosféerca, varinciones qued veres elesan
en pocos dias ol mercurie @ mas de S pulgadas? Lo pérduda del al-
cohol en las cubas abierlas varia tawbien segun las presiones,

Los elementus dre que consta el aive admos[éirn di-barin pro-
pistlasles divevsas: el exfgeno es respleablies el dzae al vwieario; of
primery es may activa por si splo ; por exo se lialla mezelady eon ¢f
segundu.

Coaticns adenres el aire cierta dasis do vapor de agma, e acido
sarbouice, amnuacy, wde, y aceltalmente acidy saifidiien y olras
sistancins orginicas mal determinadas, que prodocen 1os miasmas,
Y autgne b mayor parle de esios citarpos existen en niny pegseia
cantidod, cjercen sin embarga sobre 1a vida du fos animales y plan-
tas, influenciass muy dignas de ecousideracion.

La cantidad de vapor acuosy contenido en el aire, drpendiente do
la temperatura ded mismo, ez diversa segan las etaciones . horas
del dia y Tocakdad mAs § ménns lejana de mares, launs y rins. He.
gun Verver, 1 000 partes de aire en volivnen contienvu 847 de
gas acuusa; el minime es de G,4; el maximo e 10,13 En los
sitins inmndiotos 4 grandes masas de agna |, dependeras da preporeion
de vapor acunso de la que suministren las nobes Los drboles y ar
bustos cargan wmlien el gire de ciertn cantdal de la bumedod,
gue tomen del sucto, ¥ que sus hojas dejan escapar bajo la forna

aseuvsa.

El 4eido corhdnico gue eonliene ol aire aunos[érico vario, entre
tres y cinco partes, por cada 40.000 do aire en vollmen,
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] amoniaco, ?ue tanto al eslado de libertad, cuanlo el de com-
binacion, ejerce fa influencia mds lfertilizante en tas plunins, existe
en ¢l aire en cantidad infiniamente poguea, Keap obitng en [r-
landa B8&7,80 de 10.000 Lildgrames de aire; {ndgzer 3,353 en
Mulhausen ; Fresenins 1,33 en Wiesbaden ; Prerne 25,00} en Gaen,

Es probable que el amoniacoe centenito en el aire se bislle hajo
l2 forma de carbonate de amoviacn. Uomo eslos coerpos suit muy
solubles en el agna, se concibe la existencio de <kicho elementy en
las aguns}gluviales ¥ la fenilidad consiguiente que producen en log
terrenos. Recudrdeze lo que dijimos al hablar de los aliones para
las vides,

En doterminadas cireunsianetas, que el cstade actual du counaci-
migntas no 608 pArile gresisar, (rrece pueds pasae toa corla ean-
tidad def uxigeno Jel aire al esiado de oxigena modificalo, es deeir,
que rambian sus propicdades, toradndose apto para obrar sobre Jos
euerpos oXidables con una energia mucho mayor gie en su estodo
ordinario. Al oxigene as modificado se le designa ¢a el nombee deo
ozonn. La cantidad que de este puede producirse en et alre atmos-
férieo es inlinitamente pequeds.

Por dilime, 1as sustaneias de origen organico , yue ¢l aire pueds
contener en delerminadas circonstaneing, cjereen una inflineneig
perniciosa, dendo origen & una porcion de enfermadades de mayar
6 menor peligro, segitn lag localidades, constitucion individuai, ré-
gimen alimenlicie, ele,, ole.

Axila.—Asi se Hama el angulo que forma ¢l peciolo & calille
de la hoja con el tallo al que adhiere.

Azoo 6 Nitrézeno —Uno de los slomentes que eonstitiyen
las ') cemidsimax ol aire atmasiérico. Esie gas no tene color, olor,
Ti sabor. llesempena un gran papel en la vegelacion, coma que
hace parta de muchisimas plentas. B fermento de conticae en nuia-
ble cantidad.
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B.

Baromotro.~Instrumento que indica las diversas variaciones
de Ia presion aunosiéeica. Como esta se equilibra en el nivel dal mar
por ona columna de mercurio de 78 cenkmetros, & sean 28 pulgadas,
y como diclia pre<ion disminoye, 4 medida que vp sitio cualgniera
ge eleva, & razon de 70 metras por cada lines, do sqoi +1 que ¢l
instramento ane nos oenpa sirva tambien para med-t ez aliuras,
chal en ofru sivo dijimos. Sin embargo, tngsse en curnla. que en
las ascensivies que fos fisicos fugleses ban ensayado ullimaments,
obtuvieren resultados distintes. Puede por dllimo secvir ¢l bardma-
tro para indicor lus cambios del tempo. De aqui la triple wilidad
que diclo msirumento pucede reportar sl viticulior.

Basalto.—Con este nombre so designan las rocas de origen
igoeo , que en vna époco geoldgica més 6 ménos lejana mrojaron en
estado de lava dos voleanes, ¥ que & bien rellenaron las restjarira-
jaduras del terreno, & bisn so extendieron Lorzantalmente sobre
la superficie de la tierra, Bl basafio es baslante duro; cuanido se Te
Percule con un cuerpo resistente , es SONoro; su LeXIura s com -
pacta ¥ grvnejienta; su color morena , & negrusco ; su peso especi-
tico esta representado por 3. La composicion mas habitnal es In si-
Euiente: 70 de siticato aluminaso ; 40 do cal carbonatada, y 20 de

ierro oxidade.

Giertos basaltos, principalmente los de ¢olor moreno , tenden 3
descom pouerse al conlacto del aire y por 12 aecion de In humedad,
y so eonvierian 4 deshacen en eslerovdes, constiluidas decapas ern-
eéniricas, & de Mminas que se despojon de sus figuras prismaticas
peiniltivas; poco d poce van conviriiéndose en potvo fino, formindo
a ta Jarga un suelo sumamente praductiva, principalment: para las
vides, con tal no quede el basallo reducido & polve impalpable; en
este enso, so [ mejora notab'emenie, afadidodole eierta cantidad de
areila. La composicion de los basalies explica lz gran ferundidad
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ordinaria de los terrenos donde existen, puesto que contienen of ele-
menle coledreo, tan il parala mayaria de los cultivos.

Base.—Con ¢sle nombre e» designa cn qnimica 4 loda sustancia
suseepbble de combinarse con un acido, para fermardo jue se llama
sad. Lo mis frecuerte os que una base sea pn 6xida metdltes, esta
es, ks combinaciun del oxfgeno con un metal. Asi el arin de que se
eabre el bieren, pur Iz fijacion del oxigena ded are atmosférico , es
pna bise, porque uniéndie § un deado, engeodra una sal; Ta cal
viva cs wiea base, formada de uxigeno y de caleio, y se la olilieng
descunponicnda por media del ealor, el carbonato en’virco (piedra
eoliza} qua ferma con el devls enbdnico. Sin enborge, el amo-
fkira os ona haee | § oo contiens sty dzoe & idehgens. La quiaiag,
la case:un v oleas, de origen organice, contienen a lu vez oXigeno,
dzoe, hidedgena v carbono.

Segun seve, son las loses de muy verisda natnraleza. Se las di-
ville en organicss y e ininerales; eslas Wftimas se sohdividen 4 an
vez en alcalings | quesow iy soables en el siua, como fa potusa,
sora, ele,, ¥ rn bases alcelmo iérreas (barila, cstronciana, eal),
que le zon ménos; hoy vra tereera elase, que abraza aquoellas
cuya solubulidad es cusi nula (alumina, éxido de hierrel.

Bastardear.— Véase Deyenerur, y tombien Casias f variedudes.

C.

Caida de hojss (defoliacion).— Cuando las hojas de la vid re-.
coerieren ya lodas sus fases vegolativas, babiendo desempedado ef
papel ipple I3 nateraleza les eonfig, pierden su achividud propia y
dejan 1le funcionar, La poca energia vepelaiiva, que va dismiou-
yeuily gradual y visibleniente liegando 4 enlorpecerse Jel wdo, liace
que se abliteren los vasos que wnen las hojus 4 los sarmientos, y
cesando de pasar la savia de estws & aquellas, quedun convertidas
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eq cUCTPoS exlranas, que al mas leve movimiento del aire, se Jes-
renv-iein de la parle de la planta § que antes adlietin Abnque la
resenra almesférica desemypefia ol principal papel en el fendmeno
gue examinamos, le facilita ew wochos casus el crecimienle de fas
yemas. La época en que se desprendeni las hojas de lus vides es do
sima in potkaneia, enul ya s wivo sitie indicsmos. Saliemos que
por punto general , b caida de ellas en las plantas es 135 6 ménos
precez, segun que su desacrullo fué mds 6 ménos premaiuro.

Cal. —Tierras culchreas — Con of nombre do cal e designa
el praductr e li ewconn de tada phedra ealedres, campnsin esen-
cialmente de dcidy carlanica, e proporcion este de un 4% por 300,

Terrenus caleiteos son oquelbos en que predoming el cotbouato
de dichio nambre  Es muy fcil reconacer la nuturaleza cabrarea do
una reca , sometiéndala & la wecion de un aodo coneentrado (avé-
teo, sulllrico, mirice, cle.}; al momento se pone wio de esins en
contaclo son zquelly, se [roduce una clersescenciy max 6 ménos

ronicinda, dejamdo en la supesficie de la piedra voa mancha
Janea. Ofrecen wlemis otros dus caractéress 1.° texbura conehoi-
dea, vato es, de forma geoeralmente en eurvasy 29 disposivion
esqiistnd, e decir, vivilida por eapas regnlives , como Jas pie-
dras Inogelivas. Goandy 1o poca~ co.careds conhientn Jiespioos ve-
gewles o eesidinos ahe nwloseas O oiros anbimales, qua uvicron en
fas agoans donade Taeabiza se sheponia, entenees se o oma coledrea
eomch fera st es oy 00l e s tecrenos, euya feridndad serece
de b maners mity cetable

Kb e desearn mas pormon: teg, scbae este partienlar, consille
las pagiias 53-53 e nurstvos Elencaios de A entiorn, dunda
hallira toda s eetemvivne al wirhowada de esf y al varesg ealed-
ree, b difereoeades goe ofrece, vegetacien asjontaei que le
earacleniy, slis venlajas, ineauvenicales y vanedados mas hobles,

Catdrico.—Asi s¢ flama la causa gque produer en nosutros los
efecios Hamados exlor y frin — Poco conecuda es por clirts ks natee
raieen de eso fludo tin satil, ievsiblo, tuponde:able, siusmente
elasiico, indispensable para mantener la vida de los séres organiza-
dos, ¥ 1an unisera'menle disciningdo entre Ias moléeulas de wios
los cueepox, y Lapo cutyn inllucneia se producen do continug com-
binociones ¥ descompusicimnes diarias; determing timbien i Jida-
taciun de los s8lidos, tspuidus y puses, 6 sea ¢l cambio de estudy do
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los mismos, cuande [a accion de tan poderoso agenie es baslanta
iniensa,

Los principales manantiales del calérico sen: los rayos del sof,
Ja vida, e) calor cenwral, el roce, el choque, la eompresion de low
gases, 1a eleciricidad y las acciones quimicas.

Cuando un cuerpo no gana ni pierds eanlidad alguna de cald-
rico, so dice que su lemperalura esld en equilibrio. Kl grado da
caldrico que ofrecen los cuerpos se aprecia por medio del termé
melro. El ealor se trsmile de vn coerpo d oira de dog qianeias:
1. por contacto, eslo es, de nioléeula 4 moiden'a; 24 dislsncia,
al travds def espacio. £ primer wicdo de trasmisicn se Muma por
conduclililidad: ¢l segundo por rudiscivn, Las sustancios que eomo
el aire atmusférico, dan paso al caldreeo, sin ralenturre, e laman
diatérmanas; los que relienen una poste e dicho iido se laman
atermnas,

Caler lutenfe es el necesario para praducic en los cuerpos e
cambio de estadg, es decir su paso del sélido al liquide, y de esle
al gaceoso. No prede aprecinise por el fermémeno,

Calor expecifics de un cuerpo es Ja dosis necesaria para elevar
desda 0" 4 4* i kilégramo de cualquier materia.

Lalorice radiunte.— Ast se llama ¢l que posa de los cuerpos ca-
lientes & olres mas frioz; semejante lenémeno recihe el nomlre
de radigeion, o cval ge veriliea en bnoa rects.—Coando cierla
parte de rayos calorilicos llega & un cuerpo, sucede que unos son
absorbidos, v ofros veflejados; cslos son en tanto mayer plimcre,
cuanto mas tersa cea la superficie y mas claro su eolar, Y como
lodas las eircunsiancios gue aumenian la eantidad de caldrico re-
flzjada disminuyen la emilida, podemos hacer unaimportante apli-
caclon de estas yropiedades al cultivo dela vid en espaldera, y lom-
bien § tode viento, en determiusdos trrrenos. Respectn de las
primeras, nos serd dado utilizar dicha forma paro oblener frulos
perfectamente madures, dun de variedades propias de clima meri-
dional, en ciertas localidas norles, y 1ambien para anticipar la ma-
durez de los racimos, en otros cases, sabiende cumo fas vides, en
lales rondiciones, aparte del olrigo que la pared les proporcione,
tendrin ta gran veniaja de disfratar por algunas horas despues de

uesto el sol, la henéliea inlluencis de los rayos colurificos, que
e amiitird la sugerficie de la pared, bosta wnto ennclinyan los que
absorbié durante el dia, El enfrizmiento sera mucho mis lemio que
en olru cualgner cuerpo, verificindose tambien por radigcion, y
ademés por ¢l contacto con ¢} cuerpo que la rodes. :
La mayor dosis de azicar que contiene el fruto de las vides cul-
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tivadas @ lodo viento en terrenos pedregosos, y in precocidad en
recorser €] periodo de madosacion, se explican tamlhisn Je and-
loga n:ancia: o gran canlidad de caliviey que absorben durente o
dia, y el go comunican 4 fos uios por mas 6 ménos tiempo,
despues de puesla el sel.

La canductbilidad de los cuerpos para el caldrico, § sea Is
mayor & wenor feilidad con que le dejan pasar, s olvo de los da-
10s cuy o cooucniento importa al vibewltor. Con efecto; averiguado
oMo Csli que unus euerpus son malus conductores del ealdrico, es
drciv, que o de dejan posar, oo L paja, la espadaia, espatio, ele.:
utiiizarn dichos euerpos para hacer los abrigos, que le liberien cus
plattactones de los funestos resullados de los rocios y de las escar-
chas, rabiendo sen producidas per la vadiacion en el espacio, del
caulorice e se escapa de los cuerpos existentes en la superficie de
la tieria, los cuales laozan dicho Miido hécin lus eapas superiores
atmasfirieas; y como el aire de exas les reslinye ménos dosis,
su temperatirs boja muchos grados ; tefrigersdus de semejante
moda, sueede que ol vapor de sgua que las ciicunda se precipita
en la superficie de dichos enerpos (las plantas) en feriea de recio,
si Ja lemperatura da las mismas es superior 4 ecro, ¥ en la de es-
eareha, si ex inferior gl prunto de eongelacion,

B vuestra obsa de Arborieuliurn nos extendenios o bastanle
acerea de otros extremos selativos & Jn influencia del caldrico sobre
las pluntas, Lajo diversos puntos de visla,

Carbonato.— Nombre gendrico que sc da 4 las combinaciones
del dcido carbdnico con los dxides metalicos, tales comio los de
hierro, plonia, cohre, elc.— Ll earhonato de eal, de que ya nos he-
mos oo, es el unico que imports al viticulior. Todos los carbo-
nates sc descomponen por ol ealor. Y este es el senciilo procedi-
mients que se enplea para olsener Ja eal dela piedra culiza, 6 sea
carbonato calcareo.

Carbono,—Cuerpo simple, base da luz sustoncias organizadas,
Erinripaimcnle de las vepeiales, al que deben su solidez, Se com-
ina eunt 8l oxigono del aire, furmundo deido carkbnico, y tambhien
dxido de carbiono,
ProbLablemenie ¢l ealdrico, que duranie la fermentacion del masto
so desprende, s debido & Ja combinacion del cmbono y del oxis
geno, que se separan del azicar, para furmar el deido carbdnico.
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Cagea.—Asi se llaman los raspajos, peliculas 4 hinllejos y otrog
cuerp s exirafies, que duraple la fermenioeion del mosto suben y
permanecen por cierto likmpo en la superficie del liguido,

Castas de vid.—(Véase variedades,)

Gesped — Con este nombre se designa la porelon svperficial de
tierra, dunde vegetin yerbas corlss ¥ menudas, pero que forpan
un tegida coms acle, estax plantas menares, con bos Tesiduos de ori-
geh onguiico, exlsicules en dicha gosira spperior, fe sacan de su si-
tia y sirven de abone, puestss en donde comiencen 4 descompo-
nersc.

Climag —FE] conjunto de 1odos los fendmenos meterenlfgicos
gne influyen sabre los séres organizados es lo que constituva al
clima de ona loealihad. El ealérico, agua ¥ luz son los tres prin-
eijales agenies;, siguen dtras comdicignes paricetares, oo sop fa
Tatingd, 1a alinra, exposiciun, natusaleza del suclo, extension 1elativa
de continentes ¥ de myres, prosimidad & montahias y 4 grondes
depd-itos de agen, (reeuencia o eiertos vientos y de lewpesiades,
abiudaneis de Huvias, ele., e,

! conevinmento da lus elimas os do la mayer importancia para
sl agnenlior, porque fija la estaclon geogralica de Jas plantas y
animates, puisndole en lodus sus ensayos agrivelas.

La experierein demuestra gue las plantas pecesizm para recorre
entedelamnente sty bseg e vegetacion, elerly nimwno do grados de
calor s 3 wtans consifepable, segan las espeeins. En vang in-
tentaieniys el vulievee Iibee do Jas perenes, st no se cuenta en la Joea-
lidal eon dieha suma de ealaricn. ’

Para carcterizar vu clina, respecio al grado de esldrive, es pre-
cizo rener en enonta: 4.° Ja emperalura media de 1a lecalidad;
2.% da tempoiahira media en el imderno y en el verano; 5.° los
exiremos de temperalura en dichas estuciones,

No bazta que dos peises diterentes tengin andloga temperatura
meilia anval, para qae las plantos se desarral’en en cowdieiones
analogas; slghnos grades mas 6 ménos de weor bastan pary que
gierlas platiag puedan wadurar bos producios § para gue tos hielos
las destruyan. Con wna temperatura medin sl de 109 a 118
puede niuy bien forecer la vid; pero para que su frato complets fa,_
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madurez, es preciso que 1a temperatnra no descienda de cierto 1i-
mite, desde la fpoea da la floracion hasia el comnpleto desarrollo y
erfeccionamiento del azlcar y demis principios que deben contener
los racimos, es decir, que duranle dicho perfodo, sa cuenle en la lo-
calidad con la dehida suma de calérico.

El Sr. Humboldt ha weazado tres especies de Jineas, que pueden
sepvir de Limite a los diversos elimas: ¢sotermas, que pasan por todog
los puntos de iguat temperatura media anual; fsoferas, que cruzsn

or {os silios donde la tempersiura media en estic es la misma; &
fsoquimenas, que pasan por todos los pintus del globo que tienen
igual temperatora media del invierno. Estas dus Ghimas lineas son
todavia mis irregulares que las primeras, que con [recuencia cortan.
Las isoquimenss ofreeen un grande interés en climatologia, porque
fijon de unn mancra caracterisiica el ilmile el cultive de ciertas
plantas.

Las lineas isofermas comprenden entre ellas las zonas asi llama-
das, segun las euales se distinguen sicle especies de ellas, & saber:

1.° Clima ahvasador & ardiente {zona térrida),
cuyalemperatura media annal varia desde  27°,6 d 26°

20 Climncilido, de. . . . o v v v w . 20% AR0°
5. Climasoave, de. . .. . ... R (| S I |3
&° Climaiemplado, de. . ... ... ... 18 ai0°
5.9 Climafro, des, o 0 o w0 100 4 B0
6.° Climamuy frio, de. . ... ... ... B a0°
7.° Clmagleiak... . .. ... ... ... bajode0

Cada uno de estos elimas se dividen en cl. eonstantes, variables y
axcesivos, segun qua las diferencias enire las temperaluras medias
de los maoses mas cilidos & mas (ries, sean muy poeo nolubles, no-
tables, ¢ muy peonunciadas, Las islas tienen por lo general un
clima eonstants.

Las plantas que cf hombre culliva para sus necesidades y las de
los animales que cria, se han distribuido en Ja superficis del globo,
segun los climas de los diferentes punlos del mismao.

El conde de Gasparin ha dividido {paginas 338 & 34%, tomo 11
del Curse de myricuttura) Ya Eoropa, hajo esie punto de vista, en einco
regiones agricytas, § saber: la del olivo, la de la vid, la de las cerea-
los, la de los prados y la de Jos bosques. En cuanto & la region de
la vid, se contenta dicha sabio eon decir, respeeto de Espafa, qua tan
solo s¢ culiiva én ung yran parte de la mesatn central y todas sus
costus gesle y norle.

TOMO 1L, 14
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Poces son las Jocalidades de nuestra Peninzuls donde o pueds
enftivarse provechosamenta fa v.id al aire i.ibre; heelio que se pxw
lica no 56l por ias eircunstancias climatéricas genernlas, sino tag-

ien por lag especinles de determinadas localidades, en que, 4 eauga
de Tas aituras, no sc puede contar con e grade de caldrico oportung
¥ necesario. Recuérdese lo que en ol 8itio liemos d}f:hﬂ sobre los
parajes en que el aire ménos denso tene una capacidad ecalorifics
menor, y por lotanto log rayos del sgi no le calientsn eomo en Jg
paric inferior, eo donde es mas denso, Tambien influye desfavorable-
ment olto hecho, como la radiscion de lo tierra calienta al aires
hasta usa delerminada alura, no pueden las rapas elavadas recibir
gste calor. Per GHimo, en las monlanas ¢s muy ripida la evaporacion,
f causa de la poea densidad del sire; y ya sabemos que dichio fe-
némeno producs el frio. Algunos tisicoa sppomen lwmbien que Ia
7adiacion 4 las espacios, durante la noche, es mayor que la absorcion
durants el dia, sobre lodo, en aquellas montabeas que se hallaw sobre

el nivel de l2s aubes.

Qulor de las tierras, .~ Sobre Ja inlluencia que al eslor de las
tiorras disfruta en la veyetacion de jas plantas, consilese la pag. 83
de nuastros flementos de Agricultura,

_Combinacion.—Union de dos § més sustancias, operada en
virtud de sns mituas afinidades, y de cuyo fendmeno resiltan cuer-
pos de propiedardes distintas; 6 en otros términos: el resullado de la

sfinidad.

Concontracion.—Asi se llama 3 toda operacion que tiene por
objeto dismivuir el liguide de una disolueion cualquiera, en cantidad
in

efkicda,

Congolacion.~-Paso do un lquide al estedo sélido, por la in-
fasnciz de un descenso ils lempersinra suficiente. La congelacion
do un cuerpo siempre s verifica & una lemperatura fija, que es pro-
cisamente la de su fosion; mientras esto sucede, restituye el cuerpo
ledo el caldrico Jatents que habia recibido. Alguncs da ellog, come
el aleoho! y el élor, no pueden congslarse, aunque se les somela &
los ftios artificiales mas intensos.
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El agua pura se congela 4 Q; el agua de mar 2 244, porque
las salos en ella disuclias retardan aquel fendmeno, Los liquides
viscosos o verifican con mas dilicultad. — 121 agua al econgelarse
sumenta de volumen, ¥ esla circunstancia comunica al lielo vpa
fuerza cxpansiva considerable, que ocasiona la rupiura de los vasitos
y tejidos de las plantas, donde existen encercades los liquidos en
mayar 6 Menor cupia. Da aqui se deduce que los hielos lardios de
primavera ejereen sobre las vides efectos tauta mis funestos, enanto
mos acuosos fueren sus ejidos, principalmente en los vislagos an~
ticipados, y dun en las fores, si ya aparceieren. Por Qlikme, I fuerza
espansiva del hiclo es una de las causas mecinieas was poderosas
que contrihuyen a la desagregacion de las racas en la superficie del
globo, para formar los suelos de origen dutritico,

Croecimiento.—Lomo on nuestra obri de Ardoricudtnra 1eala-
mos del erecimiento de dus plantas en aliwra y en dismelro , ilus-
trando 1a doctring con los corcespondientes grabados, ereemns ing-
tit entrar agui cn pormenores relalives & 1a serie de aclos for madio
do los cuales, ol fiido organiziader sa disieibuye por las diversas,
paries de las planlas, para sostener la vida y aumentae ol desar-,
rollo da tas mismas,

Criptézamas.— Asi se llaman las plavias compuestas principal- |
mente ds células, desprovistas on lag primeras fases de su desar-
rollo, 6 en toda su vida, de vasos, triqueas ¥ de paros corticales; en
gu tierna edad furman un cuerpo homogdiey, Lo repralduesion sa
verifica sin frganos sexuales visibles. )

El copnocimiento de varios de las ploplas contenidas on esta gran
division el reino vegetal cs inportantigimo al agricaltor, prinei-
Fa}mcnle el de una de sus cluzes, Yo de lag celolares, coustilonka por
os hongos, algas y liquenes, ¢ sean aquclias criptogamas ecampues-
143 Unicamente de céiulas, an cuyos séres pareee que la roproduc-
cion sexual no existe. Entre ellas huy muchas gue viven sobirg cier-
185 planias i expeusas Jo sus jugos, deteriorindolas en sumo grado;
reciben por lo tanto el nombre de pardsitus.

Como al ocuparnes del oidivm hemos dicho coanto sobre by repro-
duceion de esta cripiégama puede 1ateresar al agricultor, emitinos
ahora eutrar en mis pormenores sobre este punto. Por aitimo, mu=-
chas cripibgumas resisien los frios més intensos, sin perder por ello
sus propiedades vitales, ,
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Cultivo,—Cada planta liens su estructura determinada, y en sy
consecneacia una ¥ida propia y especial ; cuyas disposieionesparfi-
culares exigen neeesariamente va clima 2 proposito, abounos ¥ labo-
res en consonancia con aquella, y cuidades andloges d su modo de
ser. Ofrecen ademis aversiones y simpatias, época distintas de ma-
duroz, respecto de sus productes, y otros varios fendnienos, sema-
mente diznos de womarse en cuenta, .

Tadas estas circunstancias, digimoslo asi constitucionaies, do lag
plantas, han conducido & estallecer Jos procedimientas de su edy-
cacion, dirigtdos siempre 4 modificar los resulindos que de otro
modo tendrian lugar de una wancra desventajosa, siguiendo cada
cual de cilas (las plantas) ef curso nateral de su vegetacion. Bl con-
junio de dichos procedimientos es lo que constilaye €/ cultevo.

La fuvorable inlueacia que el cuitiva ejorce sohre la vid, o3 de
suma importaneia. Siatendemos en primer rmino 4 que las raices
de todas ellas necositan recibir l2 ascion del aire atmosfirico; que
han menester desarrollarse con loda libertad y extender acd y alld
sus ramificaciones, en busea de fa cantidad suficienia te eizmentos
nutritivos, se expicard cumplida y satisfactoriamente la wtilidad de
lus labores, tanto més necesarias, cuanto que en determinados casos,
es precisa la humedad del aire atmoslérico, dela cusl se am-sm ol
terreno, atendida la facultad hygroscopiva de que gozs ; euandoeesid
bica mullido, venifica dicho acto de vna manera muy completa,
Todo ello aparte de la mezela y dun combiracion de las diversas
capas, ¥ do los fendmenas favorzbles que § una y otras son consi~
guirnies,

8i en segundo lugar, fijamos nuestra atencion en que el suclo no
siempre contizne squella cantidad determinada de sustancios ali-
menticias que fa vid hi menestor para sa provechoss vegelacion, s
concibe ficilmotie la venwgja de anadir squells dosis precisa, yen
el mejur cstade, pesa que pueda ashnilarse y lNenar da esie modo
ias condiciones do nn buen eultivo.

Si por otra parte, constderamos el perjudicial influjo que en un
vifiedo ejercen las plantas extrafas, no solo impidiendo con sus 4r-
ganos aéreos la libre influencia del nise, lue y caldrico , y atrayendo
ademds una dosis do humedad funesta en delerminados casos, sing
iambicn vobando por medio de sus raices bastante cantidad de los
elementos alimenticios, que deben ulilizar en provecho propie fos
brganos sublerrdneos de las vides; y si atendemos los perjni-
cios que d dichas raices ocasionan por su enlrecruzamicnto jas de
otros vegelales, ue ensucian un terrena ! se apreciard debidamente
la ventaja y dun la precision de tsacr limpios II{IS viiiedos, quitando
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en ¢poca oporiuna, esto es, dntes de que madere lu semilla, toda
planta extraha,

Gongidersnda, par 4dltime, la tendencie natural do la vid & pro-
longar desmesyradaments sus samificaciones, nos convenceremos
de la necesidad de mantener 3 eslas deptro de determinados limitas,
no solo para mirar por 1s vida y buen estado del arbusto, ging
tambien pora despojarie ile las que sea necesario, con el debido eri-
terie cientifico praciico, que exigen las leyes del desarrollo de las
Fenms, de que ya» en otro lugar nos acupamos. Todo ello aparte de
as venlajas que conocemos, relalivas & la accrtada direecion de los
vistanos y demds operaciones, dadas ya 4 canocer cn otro sitic de
esta ubra, can ln claridad § métedo que ¢l caso requicre.

Muy 4atil fuers por cierto ensayar en la mayor escola posible,
clantss investigaciones se reficren al cullivo de les varias caslas de
vid, comprohandplas con Ja debida oportunidail; of pace trabajo que
pudicran costar seria dmpliamente compensado con los resuliados
obtenidos, no sdlo cosechando produclos mas abundantes y de me-
jor clise, zino adquiriendo variedades mds rolmstas y apropiadas
d nuestros climss septentrionales. La influencia del cullivo es in-
mensa y yrobada; empleando simultincamente Ja siembra, el in-
gorto y el plantel por eaauilla, se verdn de seguvo resuitadues uwli-
lizimas, entre otros, el de gbtnger uvas sin grapilles, sabiendo como
el ahorto de las semiilas en los frutos es siempre uno de los efecins
del cultivo esmerado, si hien sdlo so constguae a fucrza de tiempo y
de paeicntia, csto es, utilizande la mluplicacion arlificial de la
vid nor una serie no mierrnmpida de afios,

Volvamos la vista hacia tos vinmloes dascuidados, Planlas raqui-
liens, degencradas en vez de mejoradas; frota poco, asiringenie y
sin I cantillad ila elamentos necesarios # una buena vinificacion, es
lo que clitene el propietario, que no da & sus vides las labores ge-
nerales ni especiales oportunas, y que r.o procura ademds afiadir la
cantilad de elomentos pecosarios 4 la nutricion normal de sus ar-
bustos; fructilivacion en las Gitimas yemas de fas ramificseiones, si
ro trats de relisjarlps por una poda eniendida; prolongacion des-
mesarada de Ja cepa, que acorta su vida y hace por dltimo nulo el
producto, sl cabo de cierlo nimero de aitos.
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D.

Donsidad, —{Véase lo quo lnego decimos, sl veuparnos del peso
especilico de los cuerpos.)

Degenerar.—La pirdida que en delerminadas eircunslancias
experimentan las planias respeclo de sus buenas cualidades, adqui-
riondo en su Jugar otras desventsjosas, se llama degeneracion.
(Véase Especie y Variedad).

Deserrollo de hojas y raices.—Sobre este importanie punto
«fase lo que diremos al trator de las hojas y raices,

" Desequilibrio de nutricion.—{ Véase Nutricion. )

Decantar.—Dacantacion.—[is ¢l medio de separar cuslguicr
liquida Jel pracipiado que se hubicre formado, inclinando al efecto
la vasija que lo contiene,

Destilacion, —Todos los liquides tienen la propiedad de entrar
en chulicion & una temperatura (ja, operande § determinada pre-
sion ; en tgl caso, s¢ convierlen cn vapores, que se condensan )
vuetven 4 tomar la forma liquida, euando peneiran en un espaeio,
cuya lemperalura esld mas baja que el ponlo de ebulicion. Al ve~
riliear semefante evaporacion, se separanr de Ja mayor parte de los
clerpos €on guienes estabau wmezclados, & en quienes se hallaban
disueltos, con tal que dichos cuerpos hiervan 4 diversos grados. La
gerig de operaciones que liene por objeto separar unos de ofros

cugrpos se HJama destilacion.
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Despojos vegetalos —Sobro su utilidad, como alono para las
vides, ya liemos dicho lo baslante en otro siiio de esta obra.

Despuntar.—— La accion de quitar la parte superior da los vas—
lagus,

E.

Eleetricidad. — Fliddo invisible y misteriogo del que estd im~
pregnada lz naturaleza entera, carselerizade por la propicdad de
alraer y repeler los cuerpas Nigeros que se le presentan, producis
chispas y axcitar violentas cormocionss on los séres du Ja escola
animal.

Epidermig.—(Véase floja.}

Espocio.—Asi se llama en bolinica 2 la coleccion de individuos
que tienen origen por geueracion directa y eonstante, ora se opere
or medio de semilla, ora por simple division de una parie de
a planta.— Al souparnos de Jes varisdades, dircinos més sobre osie
imporlante punio.

Estaca.——Asi se llama, tratipdose de 1a multiplicacion de la
vid por division, aquella parle de sarmienio que se coloca on fa
tierra, para que sc desarrolie y constituya lusgo un individio se-
mejente gl de quien se la separd,

Como al hablar de este modo de propagacion de la vid, dijimos
acerca de la preparacion de las estaqulias, planiacion, enidados
que Teqitiera un vivero, ele. ete., séle nos ocupsremos ahora dele
ooncernienle 4 st dosarrollo, Toda estaquita lieva consigo una
parle de vida, proporcional d la de la cepa de donds se separd el
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sarmiento. Solo le falla raiz para sestenerla. Como lambien existe
en aquella cierta contidad de savia elaborada, cuyo destino 05 ope-
rar los primeros desarroflos de los drganos condenides en las ye-~
mas, sucede que cuando la temperalura atmoskirica Hega & su
oportuno grado, es excilada la energia vilal de un moda suficiente
d operar el primer desarrollo del tierno vistazo en wivialura, eon-
temido en dichas yemas, el cual, rompiendo los legomentos de las
mismas, apurece al vxterior; lag primeras hojas toman de ja aimés.
fera nuevos elementos nulritivos, que trasforman cn (liida organi-
zador; los filetes lefiosos y corticales descendentes que rocen de las
hojas se detienen en la ba:ie de la eslaguilia, en cuye punlo se
forman primero unos repulgos 6 pequeias prominencios en las mis-
mas orillas del corte, o consecuencta del peimuio Je dicia poreion
do savia elaborads, la cusd putriondo lo bastaate 4 los indieados fi-
letes, les hace prolangarse en forma de raices mis O midnos nume-
rosas, pera disjuestas desde fuego 4 absorber clerta cantidad de los
elemenlos contenidos en ef terreno  Desde este momenlo ronsti-
tuye la estaca un irdividio, que coutinda sus desarrolles sucesivos,
goreciendo en su virtud los drgunos abrees y sublerrineos por una
verdadera nuiricion. (Véase Crecimicnts de plantes.)

Evaporacion.— Asi se llomala produecion lenta é insensible
de vapor en la supertivie de un liguido, 6 en otra limnedecida, pero
sobre fa cual no obre directaniente un mananiial calonfico.

Las prineipales causas que lnfloyen en ba rapidez de la evapara-
cion sou la temperatuva, of estudo de satuvacion del ambiente, la re-
novacion de los vapas de aire, y ' extension de la superficie eva
poranle. Cuante mis cdlido esli un liguido, con tanta mas ra-
pidez so dispersa por el aire, puis aumentando con la tempe-
ratura la tension o fuerza expausiva de fus vapores, pueden estos
alojarse. con mas faeilidad entre las moldendas go-cosas, Si el aire
esta perlectamente seco, la evaporacion de un Hynido llegard 4 su
maximun; al coutrorio, si esth satorado. Coneibese gue entee estos
limites extremos, debe depender la rapidez del fendmeno que exa-
minamos, del grado de satnracion del ambiente. :

Un aire inmdvil, en contacto con un ligiido, queda hien pronto
saturacls, en cuyo easo, es nula Ja evaporacion, Bila capa almos-
férica se renneva, se impedira esla sabiracion, porque ¢ aire mez~
elado con el vapor ¢s reemplazado por oten que contiene méznes,
Esta eircunstaneia oxplica por que ¢l viento deseca 1an pronto las
tierras humedecidas por las luvias,
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La evaporacion es fumbien un manantial de [rio; por eso perju-
dica tanto i los tiernns brotes de la vid la lluvia seguida de un
viento notable; per igual razon es noeiva la humedad que las nie-
blas depositan co determinadas circunstencias,

El propictario instruido de todos estos datos, procurara secer da
ellos el pariido vportuno en la eleccion de situaciones y expozicio-
nes del rreno en que deba plantar los vifiedos, utilizando én unos
gasos las circunslancias desvenlajosas e localidad, y evitando en
otros las jufluencias nocivas, del modo y en la forma que ya he-
mos exjpuesto en olro sitio.

La evapuestion puede considermise tambien baja el punto de vista
de la pérdicda que experimentan los mostos, al fermenlar en regi-
pientes abiertos; pérdida nue reconoes Jos causas princijales: 41.*al
escaparse el fcida carbibnico, se satura del liguido miato que atra-
viesa, elevando una parie wéds 6 nubnes considerable, segun of grado
de calor de 1o coba, Bsta pérdida es inevitable en todos casos; 2.* la
que se debs 4 la acclon del sire, que penctra de continuo por los
intersticios de la casva 6 costra, la eual ofrcee una notable soper-
ficie empapada del liguido contenido en ¢ reetpieate. Si la tem-
peratura del mismo es muy vlevala, en tal caso, los vapores for-
mados por el tiguida ferwentanto tendrin vra fuerte tension, y ea
su eonseeunncia, i valihle densidad. Si el aive e3 seco y se
renteva i mento, sneede que cada una de estas capas qui suge-
sivamenie va ponididuse epeundacto con a eoslra, se salurard de
vaporus; reailatulo e st semgjante fendinena se renueva sin cesar
o de contiituo tndrens que interin se verfica fa lermentaciont,
habri una eveporacicn tal, (re haga perder & Ja ruba una déeima
guirda parte ¥ basta ona thovddeima del liuido en ella coutenido, Y
como [a tension de lo- vopores aleohGlicos es east siempre tres ve-
ces mayor gue Ja del vapor acioso, sucederd que fe mayor pérdida
experimentada por el liquido es la de su parte aleohélica.

Exhalacion vegetal —(Véase Nufricion.)

Exzposicion.— Es el punto particular que ocnpa un terreno,
respecto de los cualra cardinales de L. P. M. y N. Como las ex-
posieianes eambian dvl modo més notable el grado de ealor y modi-
Hean tamnbicu lo jutensidad do tog vientos, de aqui fa grande impor-
tancia de ellas para twdos los cullives cn general, y may pnrlicuilar-
mente para et de la vid, Guatro son las principales (sin coniar las in-
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termedias): aquella que recibe de lleno al mediodia todos los rayos
solares, s¢ 131]&111& pur lo lanto expasicion @i mediodea; la opuesta
s fa norle; la de levante y pondents, segun que el sol da por la
mariana 6 por la tarde.

Camo en nuestra obra de arhoricultura tratamos, al ocupacnos
del importante punto de la naturalizacion de las plantas, de lo con-
cornients 4 las exposiciones antedichas y tambien dv las intermne-
dias, no ereemos necesario exponer en este sitio otros datos. Fijese
tan sblo la consideracion en 1a poderosa influencia que este punto
disfruia en la sgricullura, con anlo mads molive, CUBRID (ue o8
quizds une de los hechios rods conceidos y mejor apreciados en la
préctica.

Exdtica (planta).—Lldmanse plantas exélicas aguetlas que no
son propias del pais 6 zona gue s habita.

F.

Focundacion.-—Acto por medio del cual los gérmenes destina-
dos 4 Iz reproduccion de los individues, y por consiguienie 4 par-
polucr las cspeeies, recibien el principio vital y la facoliad consi-
guienle de desarrollarse, -

En las plantss fancrdgamas (1) 4 que corresponde la vid, se
opera Ja fecundacion del medo siguiente. El polen, 6 polvito or-
ganizado contenido en las anterss, es el agente esencial & indis-
pensakle para el fendmeno que examinamos, Luégo que cay gobre
el estigma, absorbe parte de los jugos segregados en esta iiltima
parte, se hincha de alli 4 poco, abridndose luego, para dar salida 4
un apéndice wbuleso, de una excesiva 1ennidad, que penetcando o
pistilo, camina por los espscios que dejan las célmlas de dicha

(1} Planta fanerdgrmwa, ea oposicion de criptégama, significa aquetla cuyos
drganos sexualas son visibles,
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parte, descondiendo hasta la cavidad del ovarie; rastrea por algun
tiempo olrededor de las paredes de este Gitimo organo, y concluye
por insinuarse en lo interior del dvulo vegetal. Llegade aqui, aplica
su extremidad sobre e) saeo embrionar, completamente cerrado, ¥ en
vez de pecforarle, como antes se habia creido, traspasa por endos-
mose el oura seminal (fovedla), fldide eminentemente sutil, que baja
por lo interior del tubo palinico formado pur €l segundo de los to-
gumenlos de que consta cada granillo de polen. En contacio dicha
sustancia con ef muens de la vesicula germinativa, 6 sea huevecillp
vegetal, se forma el etnbrion, cuerpo celulose, que si biel redon-
deado en un principie, adquiere muy luego una forma irrcgular,
or el desarrollo de los cotiledones, del rejo, y de fa plimula, que
uego han de dur lugar por su desarrollo (véase germinacion) 4 una
planta semejante & Ix de quo habieron origen.,

La fecundacion se divide en naloral, artificial ¥ cruzada. La pri-
mera cunsiste en el mdtuo servicio de los drganos sexuales de una
mis_ma especie; en Ja segunda interviene la mano dol hombre, para
#plicar el polen sobre el pisiilo de otro pié, de:idéntiea especie. Poro
en la lercera sucede que una planta es fecundada por ol polen de
olra diversa, y de cuya mezela resullan individoos intermediarios,
Hamadss mestizos & hibridos vegetales,

La fegundacio nabnal de las plantas es de una inmeusa jnpor.
tancio en agricultura, pues si uo se veritica, falla ls cosecha. Los
lluvias arrasiran el polen y le rebienten, inutilizéndole para la fo-
cundacion, cual ya hemos indicado sucede mis de upna vez, cnando
sorprenten & las flores de T2 vid, enla dpoca de la madurez y emision
de su polen. Los vienlos fucries le arrastran tambico § fargas distan-
cias impidiendo dicho acto; las niehlas intilizan asimismo muchas
veees dicha sustancla, y tampore puede desempefiar su papel. El vi-
tieultor instruide de estos datos dispondra sus planiaciones de modo
que no ex perimenten los funestos resultados de noa imprevision so-
brado- cora. .

Utitizando la fceundacion antificial Yo mismo que la eruzada, segun
fos casus, podrd tambien el propictario inteligente eomunicar a los
frotos da algunas variedades, apreciablas 1an solo por su tamafie, cl
aroma 6 sabor exquisito de olra mds distinguida, pero de menor
valimen. Pueds asimismo obtener variedades precoces 6 tardias,
segun la conviriere, mejorande an odos casos, por semejanies pro-
cedinmientos, tan scncill’us cama entrelenidos, varias de sus castas,
con el provecho consiguienie y siit gostos nolables, combinandolos
eon b8 malliplicacion natnral, 0 siemhbra, dela cusl uos neupamos ya
en olro silio de csta obra, con la extension gue requiore o punio



220

de 1al importancia,—Para més delalles sobre 1a facundacion, tanto
naral, cvanto artificial ¥y ervzada, puede el lector consullar las
paginas 339 4 504 del primer temo de nuestro Curso de botdnica.

Permento,—(Véase Fermentacion.)

Fortitidad (en los terrenos). —Es la disposicion & producir
abundanies cosechas. En los planias: la propiedad de producir una
notable cantidad de fruto. Aunque dicha propiedad se trasmite por
la multiplicacion artificinl, puede sin embargo disminuir y dun des-
aparecer tolalmente, si se descuida ¢l cultivo.

Fisiologia vegetal, —Es aquella parte de la ciencia de bas plan-
tas, que sc ocupn de los fendémenos que Jas mismas nos presemian
en su eslads normal,

Flexibilidad —La propiedad que tienen las ramificaciones e
los arboles y arbasios para doblegerse, sin romperse. Anuque re~
conoce ciertos limites, es tmportonte e los sarmientos. En los vas-
tagos Liarnos es muy poco pronunciada.

Fructificacion,—Asi se llams ¢l periodo duranie el cual re-
corre el frute sus desarrollos suresives, desde el momento en quse
quedaran feenndsdos los huevecillos vegetsles, Lasta que aguel huhs
concluido su madurez. En la mayar parie de las plasias, ¢xige una
dosts de calor mayor de la que produjo la expansion da las Mores,

Por Jo general, la fructilicacion concide eon una detencioze pasa-
jera en los érganos viteles de la plonta; ora se deticne la vegetacion
geunessl, ora 1an sélo la de Ta rama que Heva 6 sostiene ol frato, en
via de sueesivo desarroflo. Este fendmeno le explica la concentra-
ciou de la vida en los nuevos productos hacia los cuales s¢ dirigen
los Miides 6 jugos contenidos en los diversos drganos dela plania,

Una fructificacion abundante y desproporcionada al vigor de las
plantas lenosas, las debilita por lo general; de aqui la necesidad de
que 3 las de ramificacion excosiva como es la vid, se Jas despoje de
gran numero de ycmas, para cuyos visiagos ne seria baslante la
savia que pudiera elaborar la plania.
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Aunnue en la mayor parte de los drboles y arbustos, es propia
de la edad adulta fa produceion de frutos, hay un medio, el ingerto,
de adefantar este fendmeno, debiendo saber que éun cuando en el
primer afio sean aquellos de mediano voliimen, mejoran sucesiva-
mente, 4 medida gue ¢l arbuslo entra en edad.

Por lilme, la fraeiificacion perfecta de un rbel cunlquicra es o
criferiv seguro de la naturalizaeion de drboles y arbustos exdticos en
un pais cunlquiera.

¥ruto.—Fn rigor boldnico, ¢l fruto es el ovario fecundado y
grueso, que canliene al ménos loz redimentos de la semifla; pero en
un senlido tato, abraza dicha denominacion las paries accesorias que
ua corresponden al ovario y tarmbien los ovarios que no contienen
semillas.

Dos periodos se consideran en el frirto, fisiologicamente hallando:
uno que podamos lamar de incremento 6 engrucszmiento, y olro
de maduracion. Para mds detalles, véase esta altima palabra,

G.

Gas.—Con este nombre se designan los Riidos acriformes per-
manentes, poro dislinlos del airo aimosférico. Los no permanenies
se Haman vapores. Estos se convierten en liquidos, cuando la tem=
peralura baja; aquellos conservan su esladlo propio, aunque descienda
4 un grado muy bajo. s preciso que 4 este iltimo se asocie al pro-
pio tiempo una fuerte presion.

Germinacion. —Primera fase de la vida vegetal, en qre comisnza
a funcionar la plantita en miniatura, contenida al estade de embrion
en la semilla. Bara que tan importante aclo s¢ verifique, son nece-
sarias cierlas condiciones: 4.' vna temperatura conducente, varia-
ble, segun las especies, pero generalmente comprendida entre los
10 y 25 centigrados; 2.* eierta dosis de humedad; 3.* el acceso del
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aire, cuya influencia quimica sobre la semilla ¢s indispensalle,
Para mis detalles, véanse los prelitninares de nuestra obra de Ar-
boricuiture,

Gestacion de plantas.—{Véase Madurncion.)

Glucdmetro, @luco-endmetro, 6 pesa mostos.—Es un
aredmelro desrinado 4 apreciar aproximativamente la cantidad da.
azicar que eontienen los mostos. Al tratar de ustos liguidos, va he-
mos dicho lo bastante sobre el particular.

Gluten.—¥E< unasustoncia muy abondante en la harina del trige;
liena la mayor analogia con el fermento; compidnese, coma este, da
earhono, oxigeno, hidrdgeno y dzoe; es lnsoluble; y quizis por esta
propiedad es impropia para desarrollar la fermentacion, cwando
esld recienta ; la determing , si despues de seca y pulverizada, se la
mezels con un mosto arlificial. Probablemente adquiers semcjante

ropiedad, absorbicndo el oxigeno, interin pierde la bumedad, El
acido acélico disuelve el fermento. Cunnda el gluten so combina
con ¢l tirtare y se afade todo «l mosto arlificial, se dessrrolla {a
Iegmgnlaclon, sin duda, porque el 4cido del tértaro facilita su di.
Soiucion.

Gusto & terveno.—Con este nombre se designa la sensacion
desagradable yue dejan en el palador los vines de ciertas Joealidades.
Mughas veces provicne de un defecto en la eleharacion, sobre todo
tuanda ss dejé tomar 4 la costra un principio de putridez, que al-
tera todo el liguido de la cuba. En otras ocasiones, producen diclm
resultado los abonos infectos, que no pudieron descomponcrso; on
no pocos tasos, se debe dicho sabor & ciertas plantag que cregen en— .
ire ias vides, y de cuyosaromas nada gratos se impregna la pelicula
delas avas. Por Gltimo, exislen cierios sucles, que exhalan, suando
se mojan, un olor sumamente molesto; y ficil es de concebir la ma-
Eelmr-canm la savia dehe rasportar esle prineipio a lpdas las partes

el fruto.
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H.

Hidrdgeno.—Ls un gas cerca de quince veces miss ligero que-
el aire; existe con abundancia en la naturaleza, puesto que entra en
ia composicion del agua, do Jas planias y de los animales. Tambien
forma Earle integrante de todos los abonos de arigen orgénico. Este-
gas avde, absorbiendo el exigeno; de semejante cembustion resulta’
agua.

Higrescopieidad. —Facultad que poseen tados los cuerpos para.
absorbor 6 exhalar cierla doesis de humedad, segun el grady higyo-
métrica del medio en fque s¢ encuentran. Las tierras erltivables son
mis & ménos higrostépicas, segun su camposicion y porosidad; en
épocas de grandes sequedades, pueden los terrenos que disfrutan
esta propiedad, en mds allo grade, condensar entre sus poros,
durante fa noche, vna dosis inuy considerable de vapor atmosfé-
rico; los plantas eu dickos suelos enltivadas sefren, en 1ales ensos,
mucho méngs duranie b Jia por la radiacion solar, Véase para
mas detalles lo que sobre este purticubar decimos en las piginas 50
y 50 de nuestros Elementos de Agriculiura.

Haoja.—Con estenombre se designa aquella expansion del tajido
vegetal, por lo regular membranosa, plana y verde, que nage del
extremo de un eje, en via o formacion. No sonen illimo ¥érmine
sinc la prolengacion lateral do las capas superficiales de dicho eje,
en estedo parenguimatoso. En un privcigio, sélo consta 2 hoja de-
tejido celu‘ar; pero mids tarde, se Enrma una red fibrosa més ¢ wé-
nos complicada, que no ¢s mas que una malla de canales conver-
gentes hacia la base de la misma hoja, de donde van 4 la cor-
teza, con la cua! contindan, Por diehos eounduclos es por donde
Fasa 1a savia ol parénquima do aquella, para volver despues.~—En
& mayer parle de las hojas se dislingue el peciole & cabilln, y
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¢l limbo, 6 sea la porcion ensanchada. Los intersticios de esta red
complicada, que bajo 1a forma de nerviosidades conwituyen los vg-
gitos conduetores de la savia, estin lenos de iejide celular, entre
cuyas vegiguillas exisle una snsiancia verde llamada clorofila. Ofre-
cen ademis Jas hojas una epidermis 6 cuticuls, donde vemas una
percion de poros avaporatorios. _

Lz epidermis sirve para proteger los drganos que revisle; y para
que esta proleccion sea ms efieaz, se halla 8 su vez cubierta por
una pelicela sumamente delgada, continua, traspsrenie, sin orga-
pizacion aprecizbie y que es la cutivwla; i mlrana queno essino Ja
capa mds exleriar, ¥ como una scereeinn concrefa de las paredes
celulares de la epidermis, de la eval es fieil separsrla por macera-
cion. Ofrece de trecho en Irecho unas sbherturas microsedpicas, es—
pecie de boquritas, dostinadas, 1as de ta superficie superior principal-
mente, 4 cxhalar hajo la influencia de los rayos solares gran poreion
de axigeno; en [a oscuridad deido carbdnico. Los poros que pro-
senla |a loja en su cara inferior operan mas Lien la absorcion. Las
hajas evaporan tambien el agna snperabundante contenida en las

lantas. —Para mds detalles, véase lo que dijimos al ocuparnos de
a absorcion.

Incision anular.—Acte por medio del eual se saca 4 unarama
eierta porcion de corleza, sin berir lag eapas lefinsas, no sélo eon
ol abjeto de anticipar la madurez de los frutns, sino 1ambien para
wwvorecer la produccion de raices en los neovdos. Para ello se usaun
instrumento, conocido con ¢l nomibre de meisar. Como ¢n nues—
tra obra de Arbordenltura tralamos este punto con la debida ex-
tension, puede consultar el leetor cuantos detalles se consignan.

Ingerto.—Con esle nombre se eanoce aquella porcion viva de
una planta, qe colocada sobre otra, Hamada patron, se une 4 ella,
crece, y fructifica, cuando la anslogia enire ellas ¢s suficiente al
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efecto. (Vésnse los piginas &G0 y 493 de nuestros Elementos ds
Agricwltura, y tambien la obra sobre o Cultive de ios drioles y
arbustos, que ilusiramos con gran nomero de grabados.)

M.

Maduracion. ~-Propiamente hablando, eomienza desde ol ma-
mento que llegd el fruto i su volimen ordinario, y principia § variar
la compuosicion yuimica del mismo, adquiriendo coalidades diver—
sas de las que antes tenia, y que son ¢l vesultado del desarrollo gra-
dual da cierto nimero de principios inmediatos suministrados por la
savia, que se mezelun y aun combinan entre si, en proporciones
varias, Bn un priccipio, las sustancias que Yienan Ias células del
frulo pg se diferccian seusiblemente de las dg las hojas ; pern muy
luego, por la istluencia de la luz y ef caler, evaporan el agua que
conienian vn txeeso, se cuncentran, y dan origen 4 compuestos
diferentes , siende muy de notar el azticar fmeristalizable, & sea la
gheeosa, luego siguen ln goma, los dcides wmilico, Vririco, eio,;
con frecucncis la ffenln y el lefioso, se depenen en cierlas par-
tes del fruto bajo la forma de nicleos 6 conereeiones mis ¢ mé-
nos durus. Muchos frutos, y con especialidad e! de la vid, tienen
un sabor agrio Hnles de madurar, efecto del predominio da los ei-
das ; pary dosde que dicho fendmano comienza, las saturan an to-
talidad 6 en parte cicrtos grincipios alealinos, come fa potasa y la
8043 , CD CUYO €350, Se prontmein mds § mas el sabor ditlce,

En el tltimo ,mriudo del fenémeno que examinamas, aparecs
un aroma particulsr y caracteristico de cada nspecie. Este periodo
es el punto culminante de la maduracion; pasada estn, s8 veri~
fican nuevas comhinaciones en 3a pulpa de log frules; en muchos de
estos es un principio de putrefaceion ; en otros es lun solo un grado
de madurez mas avanzade.

Maduroz. — Bs ef estado en que concloyeron los fendmenos de
maduracion. Sobre uno y oiro fendmeno, de grande imporiancia
TOMO 11, L3
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agricola, consignamos ideas de grande inierds en nuestra obra de
Arboricultura.

Maceracion. — Asi se llama la operacion que consiste en su-
mergiv los crerpos i un liguido [riv por méds & ménss Hempo, para
separar por mediv de &l las sustancios selubles que ceniienen. —
Vinos por maceracion se aman aquelios, cuyos orujos y raspas se
les dejau por demnasiado tiempo; en taf cuso, se cargen de una ox—
eesiva canlidad de las sustaneias que dichos residvos conlienen,

Moteooros, —Asi se llama todo fendmeno quo tieve su origen an
las capas aimosféricas.

N.

Naturslizacion.—Naturalizar.— Siempre y cuandouna planta
puede vegetar y fructilicar ventajosamente y sin necesidad de abri-
gos en un chima disinto 4 ajuel de donde proveds, divemos gue
hemos corseguide una peluralizacion. Lo teoria de les nawrakiza-
ciones estribe en el eonceimiento de 13 cireunsiancias en que cada
planta se encuentra alid en su pafs natal, y en [ imitacion com-
pleta que de ellas pueds hacerse.

Como en nueslra obra de Ardericulture tralomos con la debida
exiension , atendida su grande imporiancia, de lodo lu concernieute
4 las naturalizacioues , rogamos & nuesiros lectores se sirvan consal-
tar las idess que sobre dicho particular cousignamos, precedidas
de lo que se entiende por aclimalacion, y la injposibitidad de estas,
explicada por la ciencia y sancionsda pov I practica. No se debsn
corfundir los pretondidas aclimalaciones con los cultivos forzados.
Estos pueden eslablecerse alld dende el agricalior cuente con vo~

lonlad ¥ con rtecursos.

Noutrelizacion. — Operscion cuyo objelo es combinar los dei-
dos con las bases salificables, en proporeiones tales, que pi unos
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ni otras s¢ disuelvan en los reactivos empleados para conoser los
deidos y los élealls.

Nutricion do plantes.— Es aquelle funcion por medio de fa
coal toman y se asimilan Jas plantas, por las raices y demés partes
verdes, cierla porcicn de susiancies sflidas, liquidas ¥ gaseosas,
existentes en ol scno de la tierva y en las capas atmosférieas,

Los actos secundarios de que consta son 4 saber: absorcion,
ascenso de la savia, traspiracion , expiracion , descenso de lg savia,
secrecionas y oXerceiones. Tados ellos son & cual mis inportanie;
pero comn en ol tomo [ y piginas 203 hasta la 30% de nuestro Curse
de boteinica, hemos Walado este punto con ba extension que de suyo
merece, haciendo de paso las oportunas aplicaciones agricolas
consiguisntes, nos cresmos dispensadas de enlror on més porme-
nores , con tunto mfs molivo, cuanlo que tambien nos ocupamos
de tan importante punio en nuesira obra de Ardoriculture , proci-
sando mds ciertas cuestiones.

0.

Organos de las plantas. — Se dividen en vitales y de repro-
duccion , segun que estin deslinados 4 sostencr al vegetal como in-
dividuo, 6 4 propagarlo ¢omo especie. A la primera categoria cor—
respanden, en calidad ds esenciales, las raices, talos, ramificaciones
del mismo ¥ hojas. Hay lambien otros accesorios. En la segunda
estan comprendidos la lor y el fruta. (Pare més detalles véase el
primer temo de nuestro Gurso de botdnica, piginas 10 y siguientes.)

Oxigeno. — Aliments necesario de la respiracion y dc toda com-
bustien ; es uno de los dos gases que constituyen el aire atmosfé-
rico. Combinado eon e hidrageno, forma el agua; con el carbono,
el dcido corbbnico; con a3 bases metdlicas, todas las sustancias
terreas que existen en ja snperficie del globo. Es tambien una de
Yas paries constituyentes de casi todos Jos dcidos. Un litro de oxi-
geno, 4 O, pesa § grama 13 contigramas.
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P.

Peao espocifico, —Hs Ja relacion que hay enire In masa y el
volikmen de un cuerpo.

Procipitado.— Aunque generalmente indics esla palabra la ma-
teria insoluble que se forma 6 que oxiste en suspensicn en un li-
quido cualquiera, se le da en vinificacion un sentido ms lato, com-

rendiondo bajo este nombre foda sustancia que se separa de un
iquido, ara se vaya al fondo del recipiente, ora so eleve hasta llegar
4 [a superficie. La espuma gue se forma en la del rosto, cuando se
deja en cubas shicrtas, se debe en gran parte 4 una precipitacion,
0 separacion det fermento.

Propiedad.—Es todo lo que se presenta constantemente en un
cucrpo. Las que importa conocer al viticaltor son: 4.° las propie-
dades fisicag de un terreno; 2.° las propiedades vilales de lag plan-
tas. Para lo relativo 4 lag primeras, constliense las piginas 40-63
de nuestros Elementos de Agriculiura; gara lo eoncernienta 4 las se-
gundas, véanse las piginas 196 4 202 del tomo I de nuestro Curso
de botdnica.

Parhaitas. (Planles.) — Asi s¢ llaman las plantas que viven 4
expensas del jugo elabarade por otras. Bt conocimicnio de ellas es
de suma imlmrtancia para el agricultor. { Véanso las péginas 92
hiasta la 161 del tomo II de puestiro Curso de botdnita.)
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Ragpa 0 raspajo.— A los dates consignados ¢n [as paginss 19
Y 21 de este tomo, afediremos los sigulentes: Segun la snilisis
del Sr. Anborgier, parece que el raspajo contiene un 80 por 100
de agus de vegetacion, acido malico lartaroso, ¥ uma sustancia
muy acre que cede gl vino, absorbiendo gran cantidad de alcohol,
Todos estos cusrpos se entueniran en tanla mayor copia, cuanlo
mis se hubiere anticipado la venditnia, cuanls ménos madurs se
co[jia Ja uva, y mds humeda sc lleve al lagar. El quimico dntes ci-
tado no ha tontprendido al fermento en ¢l nimero do los cuerpos
conlenidos en Ia raspa, ¥ sin embargo se le encucnira, en propor—
cion hastante nolable para hacer fermentar un mosto artificial , este
es , compuesio de agua azucarada, 4 Ja cual se aiade un Fooo de
raspa, cortada en pedazos pequeitos.—Lenoir aconseja despaliliar las
uvas liasla unas tros cuarlas partes, siempre que se adopie el sis-
tema de cubas heemdticamente cerradas.

S.

Bavia,—~ Cuando ¢l agoa cargada de las sustancias solulles que
la tierra contienc ha penelrado en In planta, formando parte de sus
jugos, se Hama savia ascendente, Lucgo que osta recorrid su tra-
yeoto, y se hobo depurade de 1oda parte indiil para la vegetacion,
convirtiéndose en floido eminentemente nowritive, recibe el nombre
de gaviu descendente, La épocu en que, respecto de la vid, eutra en
movimiento |a savia, varia, segun las caslas, segun los terrenos, see
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gun la temperajura de lu zona, y muy especialmente de la época en
guc se podd el videdo, Ténganse sicmpre muy en cuents la pusibili-

ad Je tos imprevistos dosfaverables de estacian, y los descensos de
lemparaiura mas 6 ménns conslantes en la dpoca del movimiento de
la savin. Alli donde con cste fendmeno suelen coincidir hiclos,
pbdese larde, O largo, para rebajer luego conducentemente; no se
den tampocy labiores, hasta tanto se cupnte con uua temperalura
favorable, pero sosicnida, pues de 1o contvarin, padecerdn las rai-
cillas de las eepas, en detrimento de ta vegetacion suvesiva del ar—
busto.— Recodrdese tomlien cuanto hemos dicha, al acuparnos del
sistema de whrigos del Dr. Guyot, tan Gul para nnesiras provinelas
norles. Quien deseare mas delalies sobre los fendmenos del ascenso
de Ja savia, velocidad con que camina, Tuerza con que lo verifica,
agenles almosféricos eapaces de activar dici fendmeno, gircupstan-
cias inherentes a la planta, que influyen en pré det mismo, v otros
punlos no ménos importantes, consnlte Yas paginas 217-229 del
tomo 1 de nuestro Curse de boidrica. Desde la 247 4 1a 239, pos
ocuparnos de la savia descendente , su origen, marcha (ue sigua,
s accion para formar la corteza y mutrir los demds jrgancs, natu-
raleza quimica de dicho Niido y su combinacion con ¢! ascendene,
exlendidndonos on cuanias consideraciones hiemos creido importan-
185, por las aplicaviones agricolas qua de ellas se desprenden.

Bemilia y su degarrollo.—Véase la parte organogrifies-fi-
stolégica do nuesira obra de Arboricultura.

Sombra. — La desfaverable influencia de la sombra sobre las
plantas y sobre fos lrutos qlie estas producen es [acil de apreciar,
sabiendo eomo Ja luz es necesaria, absolutamente imprescindible,
para que los vegelales vivan en perlecto estado de salud y fructifi-
quen ventajosamente, pudiendo elaborar en su inlerior lodos los
compuastos gue coniribuyen 4 dar el dlor y sabor propics y earac-
leristicos, y que lanlo aumentan el valor en cada cspecie. ( Vdase
sobre este punte cuanto decimos en nuestra obra de Arboricultura.)

Bustancia colorante.—Ya dijimos en ofro silio en qué Iwarla
del hollejo existe, y cémo s8 forma y perfecciona, Aunque soluble
o0 ol alcohol, se precipita sin embargo 3 la larga, tanto mas pronto,
cuantg magor fuere la proporeion do aquel contenido en lus vinos.
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T.

Panino. — Bl taning es una sustanciz que combinada con la ge-
Jatina animal la vnelve insoluble. A la cantidad mds 6 ménos no=
table de 1anine que contienen muchos vinos &8 3 ajuien estes deben
I aspereza «que f48 caracteriza, cuando todavia sun nuevos. Ya
sabemos eoma Is maners (e gnitarles el &nivo excedente es por
medio de o claificacion, repetida erantas yoees fnree wocesario,
El tanino, af cumbinarse con la sustancia gelstinosy 4 dicho efecte
empleada, fnrina nn conrpuesto insoluble, que gs precipila al fondo
de Jos fonueles 6 Linajas.

Tartaro.—Asi s llama la sustaneia saling que se pega 6 ad-
hiere al fondo y yaredes ds los toneles, Tncuénlrase siempre mez-
clada 4 varias sustageias extrafias, y muy particulsrmente & Iy
colorama. Di: mndo o en of comercio sa distinguen dos espocies
de tartaro; el qno proviene de vinos Lintos, y el de los vinos blan—
eas. Aunque la compusicion e une y de otro as idéniica, et pro-
sedente de los segtndos o5 muy pure. Las heses contienen tam-
bien una dosis nolable de tirtare.

Temporatura.—Asi se lama la mayor & menor cantidad do ca-
I6rico que tiene un cusrpo.

Al veuparnos del calivico y de los elimas, hictimos algunas -
dicacionos importantes sobre cierlos y delerminados pnatos, Y
como eu Nuestra obra de Arboriculture, nos octpamos del influjlo
e dicho fliido, rensiderande su aecion posiliva nermad y anormal,
coma tambicn sp avewon meramenle pegaliva, y haciende 1238 apli-
n;acinines agricolus cunsiguientes, trataremos agnf de otros punios,
& daber:

TeMPERATURA PROCEDENTR DEL CALOR S0LAR. —Sabemos que esle
astro ¢s ¢l manantial calorifice més abundante, dun cuande nada
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sepamos acerca de la causa que engendra tan inmensa cantidad de
dicho fluido. Lo que si estd probado es que la superficie de la tierra
recibe, en un tiempo dade, tanta mas cantidad de calfrico, cuanto
més pura se encuentra ia almasfera.

Debemos al sefior Pouillet, que ha hechio un csiudio especial
gobre el calor solar, los resultados siguientes :

1.0 Que el caler enviado cada afio & la tierra, por dicho astro
{suponiendo nmla la facultad absorbente de la atmésfera), seria ca-
paz de fundir en el espacic de doce meses una capa e hielo de 34
metros de grueso, que enveolviera la superficie del globo.

. Pugemos admilir como resultado definitive gue [a porcion
de la aimdslera quo cubre el hemisferio iluminado de Ia tierra ab-
sorbe los */,, del calbrico solar, no llegando 4 la superficie ds la
misma sino %/,,. .

A eslas considerociones bay que afiadir otra; la radiacion solar
es mucho mayor en las clevaciones quo en los ltanos . cuyo hecho
8o explica por Ia diferencia de espesor en los eapas almosféricas,
pues ta parte de calor solar absorbida es tanto menor, ctanto més

uro y ménos denso s el aire 5 Jas superiores deben calentirse poco;
a aceion caforilica Jel sol cs mads tnlensa en las cimas que en fas
togiones méuos elevadas.

TRMPERATCRA PROCEDENTE DEL GALOR CENTRAL 4 TERRESTRAE. —
Tis Ja propia y especial que posve el globo, y que no se debe 4 la
accion de los rayos sulares.

Las obsorvaciones hechas sobre la temperatura de un suelo de-
muesiran que & una profundidad paco consideralile, pero diversa,
segun los paises, so SNCUERIrD UNA ZORa, CUYAa temperalura pers
maneee inalicrable en todas estaciones, lo cnal parece induzea 4
admitir que tas influsnedas debidas #l calentamicio de la tieera por
{os rayos solares cesan de percibirse a la profundidad de dicha capa,
designada con el noinhre de fnvariekle. Encuéntrase 4 una distan-
cia lanto mas pequeda, cuanlo manoes diversas son las variaciones
superficiales. En el ecuador, so halla tan sblo d algunos metros,
sienda In temperatura de dicha capa entre 28° y 28°. Fn las lati-
des medias, Gens ya cerca de 24 metros. Sise pasa de ella, ve-
remos que la tlemperatura vo aumentando, & medida acreco la pro-
fendidad, anmente que varia, segun la naturalezs del suele, y otras

-giferentes ransos; mas por un 1étmino medic, parece es la de {*
por cada 30 metros de profundidad.

Admitida esta hipdtesis, tendremos que & 3 kilémetros , serd
ya la temperatura interior de 400°; & 20 kildmeiros de cerca de
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760" y asi sucesivamenle; si bien es probable gie en vez de la
iemperatura siempre progresiva, haya un equilibrio general sl llegar
4 oerla distancia, 4 la de 180, 200 kildémetros, por ofemplo, en
donde ¢! calor uniforme sea de 3.000 4 %.000°, al cual ningun
cuerpn de la naturaleza pueda resistir,

Los volcanes y las aguas termales prushan la existencia del calor
central. Para explicatle, se admite generalmente hay dia que nues.
tro gloho fué primitivamente igneo, os decir, compuesie de sus—
tanciss en (usion, que perdiendo poco 4 poco su calor, por la ra-
diacion hacia los espacios eelestes , pudo formarse uoa primera capa
solida, rue si bien aumentada de dia en dia, es sin ombargo bien
poco notable, respecto de las dimensiones de nuestro plaucty, pues
0o fe cree pase de 14 4 15 legeas, mientras que ol radio medio de
la ticrra os de cerea de 1590 leguas. Ahora bien; bojo este débil
tegumenlo podemos ereer que Tn masa central permances dun ol
estado liqudo, v por consignicnte d una lemperatura muy elavo-
da; pero esie caldrico interior no puede comuuicarse @ las capas
sétidas superiores, 4 cawsa de la poca faculiad conductria de las
sustancias que le componen. Y con efecto, resunlta de edlenlos bien
precizos, gue el ealor central no haeo subir la tomperatura de Ja
supeclicte mas > VA i grado sobre el que tewlria, somelida tan
s6lo 3 la raddiacion solar v @ la de los demds actes.

TE.\IFEHAT{HI\ PROCEDENTE DE LA CAPA DE TIEAKA QURE FXISTE
SORNE 1.4 ZoNA ¥vARIABLE.—No teniendn el ealar contral del globo
influgneia alguna seasible sohre el estado ealorifieo de la anperficie,
resubla que desde b zona invarlable hasta ko superficie de los ter-
renos, la lemperatiera de estos sdlo dependerd de la radiacion solar,

El cstudio dn la marcha de la temperatura en la capa superficial
de un sucle afrece un interés tanto mas natable, bajo el ponlo de
visla agrienla, cuanto gue las observaciones se han hecho 4 wna pro-
fundidad de 23 hasta &3 centimetros. Un fermdmelro sensible,
puosto 4 50 centimetros de lasuperficie, indicaria Jas numcerosas va-
riationes que la temperatura de la tierra debe experimentar & esta
profundidad, y tambien los eambios bruscos ocasionados por un
onfrinmiento, 6 un calenlamienlo sibito Je la aimasfera, otosio—
nado por una fuvia 6 per una abupdante cantidad de nieve que
pudiera cacr. 1in esla caso, parece fuera posible ronocer 2f elims sub-
terrinea de un gran nimere de plantas, fijar 1a épocz en quela
vida vegetal debe desperiar-e, por la influcncia rde fa savia que co-
mienza i penctrar por las raices, los periodos en que se detiene
dicho Muido, ¥ la €poca en fin, en que ¢l referido movimiento se
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sletarga por los primeros frios, que obran sobre los indicados ér-
ganos subtecranens,

TeMPERATURA DE LA SUPERYICIE DEL SUELG. —Si Donemos ua
term6émetro al aire libre, en condiciones oportunas, y seguimos
sus varincionas dirante un dia, versmos eomo se produce un méxi-
mue ¥ un minimun de temperatora; el minimun entre las sels y las
siele de la mahana, eninvierng; 4 Jas tres de In mahana en verano;
el maximun hicia Ias dos de la tards en invierno ¥ 4 las tres en
verano. Bien facil es formar una dea de la temparaitra (liurna,

La del aice depende de la superficio de! cueln, que se ciliants 4
ge enlria segun la posicion del sol rexpecto det horizonte Ed calen—
tamiento de la superficie sc verifies por la radiseion <olar; su enfria-
miento se debe a fa difasion de dicho ealorien +n el espacin; § segun
el pradominio de una 1 ofra de sstas cansas, asi se cleva & des-
cignde la tensperaluva, Aloca Lien; 4 poco do selir ef sol, hasta las
dos en inviarno y hasta las tres en verano, siendo el anmento de
calor mayor que b pérdida, resalia que el terrudmetro vo clevindose
constantemente; desde esta Lova hosta la monanadel dia tnmediato,
el resahiado es inverso; el termémelro haya mds y mds, sobre 1odo
despues de puesto el sol, ¢poen en que bt tabscion comienza &
ser intensa y signe sitndelo mas ¥y mas, El vildenltor instruido de
estoe datas, las utilizard oporiunamente, cuando teale de resguardar
sus plantaciones delos efectos deslsvorables deun descense de lem-
peratura, por medio del sistema do shrigns del Dr. Guyot, que ya
dimos & conocer antericrmente,

Manctia pE LA TEMPRRATURA, DURANTE LAS VARIAS RPOCAS DEL
AN0.—[La temperatura mas baja e presenta per lo regular hicia
mediadus Je Euere, la mas alte & fincs de Julio. Desde mitad de
Enero va elevindose, primero eon muela lentitod , luego von bas-
tanie raphlez en Abril y en Mayo, y desde esta épaca va craciendo
con menns actividad, basta tanto Hega 4 su rasimen de inlensidad,
En el mes de Agosto eomienza 4 descender con lentiod; despues
con algnna mas rapidez en Sctismbre, con mayor en Octnbrs,
asi va bajsndo gradualimente, hasla que 4 mediados de Enery Hega
dse mintnun. Lo ley de semejante marcha anusl es nna conse-
euencia fagitima de 12 posieion del sol relativamento 4 nuestro he—
mislerio. S1 el movimiento dierno da diclie astro efteciers invaria=
blementr analogas etreunsiancias co un mismo sttio en las diferen~
tes dpoeas del afin; si este aseo'se elevase cadp dia & una misma
aftura solire el lwtzonte; si permanecicse siempre par un liempo

L]
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igual sohre este mismo plano, entdaces la mareha de ia tempera-
tura diurna seria siempre igual; ofreceria eada dia el mismo mini.
mun y maximun, Pere ng sucede asi.

Si observamos un sitio cualguiera de la tierra, siluado en la zona
templada del hemisierio boreal, veremos como desdo el solsiicio de
invierao hasta el de verano, es mayor cada dia la permanencia del
sol sobre el harizonle, acreciendo ademds su allura meridiana, De
enyas circinslancias reselta que la cantidad total de ealérico, recis
bida eada veinticuatra horas por la superficie de fa tiorra, va eons.
tantements en agmento, primero con lentitud, hasta el equinacelo
de primavara, despues con macha mas rapidez. Una parle de este
ealdrico, que la tieera recibe durante el dia, se pierde por la radia-
elon; fa olra parte sitve para calentar la atméslera, que sigue ol
mismo periodo de calentamiento que ¢l sol. Duranie fa noche, s
pierde de nuevo an el aspacio, por la raliacion nocturny, una parle
del caldrico adquiride; pera como los dias van anmentando, son
meho mag corlas las noehes, y hay en su consecvencia, de uno a
otro dia, notsble aumeute de tempreralura,

Si el ealentamicnio die la tierra ¥ el aire reconeriersn por inica
causo tu radiacion selar, ef mianiman dehieria correspander al sols—
ticio de verane, es decir, al dia inds largo del afio; pero la observa-
cion demucstra que la iemperatura media diaria aumenta todavia
despues de esta bpoca, por espacio de medio mes mas, ol cabo de
ouyo ticmipa, comienza 4 decrecer, Tal efecto se dube 4 que, durante
el estio, 8- reduce & poen cosa la radiacion no¢lurna, sin duda por
la curta duracian de las nochies; ressitindo de elle, que dun Jespiies
de dicho salslicio, cf sol continla suministrando 4 Ja Uesra, apesar
de que sp altura comienza ya 4 decrecer, mayor cantidad de calf-
rico de la que picrde por la radiacion nocturna, ¥ la temperatura
media sigue elevindose, $1 bien con lentitud, llegande & s mé-
wvmun en ¢l insdate en gue el auments durante ¢l dia eomprnsa
tas pérdidas de {a noche, Desde el solsicio de verano hasta el de
invierno es del tedo inverso el efecto de la tempevalora ; slendo
czda vez menas nrotable la alturz imeridinoa del sol, rrsulta que
disminiiye was 4 s la caniidad de caldrico por dicho asiro emi-
tida en bos veinlicnatro horas; y coma las ncehes son cada vez mids
largns, o5 manor tamhien la temperalara redia y tiende constants
menke § disminuir.

Este deseenso de temperatora, tento e nh prineipio, se hace eada
¥z (043 nolable, ¥ muy ripido an la épaca en que o sof se acerea
al ecuador, signiende siempre ex anmento, hasla mas alki del sobsti-
¢io de invierno. Semejante disminucion en ba temperminra media
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del aire fuera \odavia mayor, silas capas superliciales de fa tietra
no comunicaran al aire una parte del caldrico que absorbicron du-
ranle el estio. La temperatura minima del aire tiene lugar cerca
de quince dias despues del solsticio de invierne, pnesto que si bien
desge esla época empieza el sol 4 elevarse, son ya las norhes largas,
o aire rara vez es puro, ¥y subre todo, I pérdida nocturna eontinna
sile-?ida cada vez mas notable, respecto de lo poco que gana duraote
el dia.

CAUSAS QUE ENFLUYEN BN LA TEMPERATDRA MEDIA,— Fonire las
mis importanies se cuentan la ialitud, la altura , Ia direccion de los
vientos, la proximidad 3 los mares, la [recuencia & abundaneia de
Havias, y la pureza mis & ménos grande de las eapas almosféricas,

La cantidad de colérico qus absorben los diferentes puntos de la
tierra es tanio mayoer, cuanto mds perpendieulares enen los vayos
solores. Ahora bien; couanto mis cobsiderable es lo latitud de un
sitie, mas obliceos son aquellos. Por este heeho se explica la in-
flucucia que la lalitnd cjecce sobre la temperatura media de una
lacalidad. 8i suponemos una altura constante, entéuces la tempera.
lura media debe disminuir desde el acnador hasta el pola; bajo los
wopices, la latitud ticne mayer infleencia sobre la temperatur,
qus on lus regiones templadas, lo cual consiste por una parie, en la
grande altars del sol durante el ano, y por otra, en que las cor-
rientes del mar y los vientos constanies lienden i igualar los climas.

Diffeit es doterminar la Jey segun la cual deerece la temperatura
media, atendiando & la latitgd de un ponto, pues que el problama
6 complica con una porcion de circunstancias perturbudoras; ad-
milese, sin embarge, por punle generl, que en Buropa desde ) 38
al 71° de latiwad, baja 2 emperacra media mejio grade por
cada uno de Jatitud. Mas alli, hasta el polo, es aun poco conocido
el resultado. :

La allura de an sitio cualquiera disfrula sobre a lemperatura
media una influencia todavia mayor que la laviud; ol descenso de
aquella signe una marcha mucha mas rapida, Las cavsas del en-
fr_la mienio del aire, 4 medida que acreee la elevacion son, cval ya in-
dicamos en otro sitio, la rareza ¢ menor densidad de dicho fldido,
¥ la distancia de la superficie terrostre. La ley que sigue el des-
censo de temperatura en semaejanles cireunstancias 1o nos os bien
conocida, pues varia, segun las estociones, Ju hora del dia, ef vienlo
reinante, cl eslado higrométrico del aire y otra porcion de condi-
ciones. Sabemas tambien que la diferencia de temperatura media
enire dos paiscs siteados & desiguales alturas, no es por otra parte
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proporcional & la variedad de nivel. Sin embargo, para las que no
pasen de 3.000 metros, se admite (dlor término medio} gue un
grado de descenso corresponde 4 480 melros de elevacion on los
elimas templados; 4 200 bojo del ecuador. Oiros observadores ne le
hacen lHegar 4 lanto, 4 causa sin duds de las circunstancias meteo-

rologicas, que de tal manera influyen en la variedad de los resuliados
abtenidos,

Tiempo (prondsticos del).—De grande inlerés para sl vili-
cullor, vamos & ocuparnos de este punio con alguna exiension,
utilizando los datos consignados por el distingnido profesor de Dresde,

sl doctor Echestein, en su obra timtada EI meferedloyo experd-
mendado,

PuoxdsTicos soane er Tiemeo.—Signos aimaosférices.— Si al equi-
noceio de primavera no grecede ni sigue ninguna tempestad, en-
16nces e} eslio inmediato serd casi siempre seco. Silmy tem-

estad por el E. ol dia 19, & &1 20, § ol 21 de Mayo, tambian
ﬁehe esperarse verano seco, Lo mismo sucederd si acacciere on los
dias 206, 27 629, Pero si ocurre desde el 19 al 22 de Marzo, o
estio serd himedo,al ménos asi sucede cinco veees do cada seis, an
gue s¢ nola aquel fendmeno. Un otofio himedo y un invierno tem-
plado indican que seguird una primavera fria y scca fque, cual so
sube, retarda 1a vegetacion. Un estio humedo es casi siempre sehal
de invierno rigorosa. Sien Mayo Hueve mueho, tambien sc debe
esperar ngua cn Setiembre; pero la lluvia serd coria y eseasa; al
contrario, si aquel mes ss seco, loverd muclho en éste. Se ha ob-
servado que i en las iitimas semanas de Febrero 4 primeros dias
de Marzo, lueve mucho y sale el arco iris, puede esporasse prima-
verz ashundante de aguas y estio hiimedo. Rl plenilunio de Abril, el
novilimio y plenilonio de Agosto ven casi siempre scompaiiados de
agua. Uninvierne Nuviase anuncia afto estéril; um otofio rigoroso
indiea que al invierno habrd muchos vientos. Fin de afio bueno y
primavera moderadamente cdiida indican ofie frtil. Un cstio muy
cilido 6 abundante en nieblas es sehal de invierno erudo. Estlo y
otofio calidos y secos anuncian gue el principie del invierno serd
benigno, y no habrd escerchas; pero que al final de dicha esta-
cion y principios de primavara bajard mucho la temperstura. Esias
sefisles suelen faltar pocas veces, segun. el sahio Antes citado.—

Seiiales que suministran lay planios ? animales —El agricultor
puede prometerse un afio abundante y fértil: Cuando epsi todas Jas
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agallas comtengan el insecio en sz Gllimo estado. Cuando fos dr-
holes no cargan muche de {rutos, 8i al comenzar 4 florecer el no-
gal, tiene mas Nores que hojas. Si los frutos del lentisco son grue-
g0s. Si la flor del sjo silvestre es ancha y persiste muche tiempo,
Sila higuera ¥ vid brotan & un tiempo, sera buen afio de vines.
El afio sera esiéril, si se encuentran asaiias cn vez Je insectos, den-
tro de Jas agallas.

Prondsmicos ve Loovia.—Puede esperarse; Cuande con viento
del I, parezcan los estrellas mis anchas que de ordinario. Si es-
tando el cielo sin nubes, se ven las estrellas como amarillentas. Si
eslan en mayor ndmere, ¥ centellean, sin brillar mueho. 51 aparece
el arco iris hicia S, o hdcia el 0. 8i dicho arco iris es doble 6
triple. 5i en ¢ predomina el verde 6 ¢l rojo. 8i se balla como inter-
rumypido. Si ol salir ¢l sub ofreee un manz rojize, y s presentan
sus rayes mezelades con rayas negras. 8i el sol se pune en medip
de un horizanls agrisado, 6 sale cutre otro reju. Si parece que sale
el sol mds pranta que de ordinario, y si se halla rodeado de un
eirculo oscuro. St se lo vo como ovalado al salir y al ponerse. Si
ilueve una hora & dos despues de la puesta del sol, indica que con-
tinuard ioviende. Cuando €l cielo parece verdoso por lu mahana
al salir ¢ sol, aun enando no haya nnbarrones. Si al momento de
salir & ponerse el sol, aparecen como cortados sus Fayos ¥ se cruzan
de un mede irregular, zunque ¢l cielo es1é puro. Cuando con vienio
del S. nose vé la Juna, sino 4 media noche. Sila luna parecs salir
dntes de hora; si se la ve més oval y anchia que de ordinario; si la
rodea wng especic de arco iris, 4 algun cireulo de vapores, que se
trasforman e vez an cuando en nnbarrones negruzeos. Cuando
estos ultimos aparecen en forma de nuritores unos sobre olros,
Cuando las nnbes s prescotag diseminadas acd y alld, como vetlo-
nes de tana, Si al pasar bajo el sol las nubecitas blancas, tunan co.
lor rojo & amonilto. Si las nubes viencn del Mediodia 5§ cambian §
menudo su direecion. Si el aire parcee mis trasparente que de eos~
tumbre. Sial llover caen las golas blanquizeas y forman en su des.
consa burbujilas de aire. Cuando el agua de los estanques y mar-
fales estd mas caliente que de ordinario, sin que el cambio pucda
atribuirse al calor stmosférico. Si por la tarde 6 ul anoehecer vienen
muchss nubes por NE., § son negras y densaslus del E., es ge-
fial de que llovera aquella noche. Si vienen del 0., lloverd el
dia inmediato; si aparecen por SO., en mitad del dia, es sedal
de huracur: y »gua aquella noehs.—Signos suministrados por los
anfmales.—4{uando los pinzones cantan éntes de salic el sol. St los
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pesros comen yerbas; & les hacen ruido las wripas. Silos galos se
pasan T o por la eara. Silas cornejas se pasad oo la cima de
los drboles y sobre las easps; cuandy eeullan la cabezs bajo e
ala; si so zambullen en el apua, y st danvoehaseon el pico abierle,
estando inquieins, Guando los esvaerzos selon e gran simero y
canlan. 5i las ranas eaulan por la matang, contra su eostumbre,
excepro en primavers. 8i los 1opos hacen Ins inontencilus de lierra
mis alivg (e de ordinario. Si los moseardones y mosgquitos reva -
lotean por Ju sombra, al ponerse ¢ sol, haciemlo mis rirido quo e
costumshbry, St los cordos desparraman 1a comida, Guamdu el ganade
vacuno levunta ta cabesa, aspira el aire, se lawe el hocicw ¥ pids
delanteros; si come mids que e costumbre; st wivan hacia el éJ ¥
se acuestandel lado derecho; si mugen al entear en ol establo. Si los
altos cantun 4 horas lnusitadas, sobre todo, estando cn el gallinero,
vando los palomas se mojan la cabeza en el habedero, 6 cvando
entran tarde en sus nidos. i las cornejas y cuervod se reunen ep
bandadus, grazaando y batiendo las alas con frecucncia. 5i las gra-
jas vuulan aisladas aea y alld, graznando y tambien eusndo meien
a cabeza en el ogua. Guando Tas garzas parecen comw abatidas, y
cuando jos holecuss vielan muy inmedistos al suele Guando los
pijaros abandonan los parajes donde tienen comida y huyen § sus
nidos. 8i las lombrices salen de la Uerra en gran admers, S las
araidas caen de sus telas, Silas abejss no se apartan do sus colme-
nas, eatrando y saliwda, sin trasr nada. Goando {as lurmigas sa-
ean fureva del nido sus leveeitos, trabajando con actividad. Si el
anado lavar selopa sulre si, y st hala mueho al safiv del establo,
i las golurulreizas vielae oy bajo y si van por la supurficle de
las aguas. Conndu Ja cigionn cubre 3 sus pequeiinclos en el nido.
Si fos burros rebuznan mas que de ordinarie; si remueven las orsjas,
enderexan du coli y se revielean, Si los pinzones se acercan a las
casas, Silus weas y patos grazuan y baten sus alas ol cobarse al agua,
metiendo el yuco en dicho fldido. Silas moscas pican con freeven-
gia. 8i el gullo comi i las nueve, diez i onee de [a nache, es seial
que indica va 4 cambiar el tiempo. La lluvia Jdurara muchos dias,
si los gallos vicjex no entran en ¢l galiinero asi que comienza A casr,
En caso contrario, serd do conta daracion. Guande Ins éaescados
saltan e¢n el agua y sulen g la superficic, Cuando fas aves de corval
se Tevuelean en el polvo, baten las alas, y se mojan mds que de or-
dinario. Silas araftas que tienen sus lelas en los rincenes se enro-
llan en clias, y no se les ve sino la parie posierior de su cuerpo.
Cuando las arufias que tejen telas eirenlares no hikun, & dan nw
peea longitud & los Hamentes que forraan.— Sedules deducidas de
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das plantas.—La Nuvia es inminents: Cuando la cardancha, colgada
an un paraf'e seco se conlrae, apareciende sus puntitas como embo-
tadas. Si el trébol replega sus hojuelss, presentando el talle mis
derecho que de ordinario, Cuando cierran sus eorolas la caléndula
de los jardines, la campinuia de Jos campos, la andgalide, y Ja
ferba pajarera.—Senales diversas.—Tambien indica sgua: §i la
lama y ascuss parecen como azuladas. St el carbon chisporrea al
encenderse. Si ef humo no sube derecho por la chimenea, Si las
meehas de las luces forman sombrerille. 8i despiden chispas y humo.
Si las llamas de limparas ¥ quingués se ven rodendas de una espe-
cie de aurecla. Si las meblas exhalan olor fétido de pajn quernada.
Si el tiempo refresea despues de una corla lluvia. Si se percibe de
muy lejos el ruido de las campanas, y el del agua corrisnte. Si ol
bilago con que se enbrau las chozas despide vagor, despues de una
{luviz de tempestad. Si el agua hisrve pronto y sin ruide. Sila ma-
dera se hincha 6 entumece, Si las piedras se cubren de humedad.
Si Ia ceerdas de lus instruentos de mdsica se rompen Por si mis-
mas. Si los excrementos despiden oler mas inlecta que do ordina-
rio. Si el papel de untoreros y telas de los cuadros se extienden mas
ds lo regolar, Si lu sal se humedece por si misma, 81 cae hollin
de las chimeness.

Proxdsticos ne puew TieMeo.—Saiales deducidas del estado at-
mosfirico.—Si ¢l rocio de la mailana es muy abundante y se con-
sorva musho tiempo. Sidntes de salir el sol, hay nublos como pe—
gados 4 la tierra. 8i las nubes de que aparece rodeado el sol al
salir se dirigen hicia eccidente. Siel cielo aclara por el lado opussio
al viento reinante. Si estando ¢l ciclo limpio y brillante, sale el sol
do color anaranjado; & si al panerse estd el horizonts rojize 6 do-
rado, Si estmde la noohe serena, ne se presentan luega nubarro-
nes al salir el soi. Si al sulir este astro, se halla rodeado de vapores
nebuloses, que se espareen 6 dispersan con igualdad por lodos Jados,
Cuoando las esireilas aparccen numerosas y brillantes. Si se distingus
bien Ja via lactea. Guando las nibes ligeras enmascavan el azul del
cislo, como una gasa trasparente. Si las nubes cubren l2 cima de
Jas montanas come un sombrers, y luego se bajan en vez da ele-
varse. Guando el contorno de los montes se percibe de muy lejos.
Cuando sopla vienlo fresco por la matana. Guando al salir el sol,
ge presenia ¢l oriente da color gris; y si al ponerse aparece rojo al
cecidente. Si el sol so pone en medio (Ye nubes rojizas. Si en el [leno
de la Juna, aparece ésta rodeada de una corona brillante. Si 4 la
luna nueva aparece el clelo kmpio por todes lades. Sison moy vi-
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sibles Jas manchas de la luna. Silueve una & dos horas &ntes de
selir ¢l sal, es de presumir haga buen liempo, despues do modio
dia. 8i al crecer fa luna nueva, presenta la2 panias hien distintas,
es seiial de que hard buen tiempo en tudo el novilunia, Pero si las
puntas aparecen embotadas desde un principio, & a los dus d Ires
dias de st renovacion, es seflal de buen tienmpa en los Lres Wdmos
cuartos, S & log evatro dias de luna nueva aprreee sin manchas,
¢s seial de buen tiempo durante lodo ¢l mes. S1 alsaliv 1o lona
estd rojiza, es sefial de mucho ecalor. Y si el sol presenls una au-
reolu en estio, habirs sequedad. —Sigros suminesivadvs por los ani-
males. —Cuando las ronas vepdes salen fuers del agua y eanian,
Cuando los murceilagos vuelan al anochecer en gran nlunero. S§i
los carperas saltaa al entrar en ol establu. Silas alondras perma-
necen mucho tonpo en el aire y ¢anten demasiado. Si Tas huciér-
nagas esli mis brillanias que de ordinario (1}. 8i las guras groa-
nas per la manana. Si ks aves acudtieas se alejan de lis orillas de
los fagos O estangues. St el gavilan se remonta 2 graide olura y
en livea horizoatal sobre las alendras. Si sobre [os rivs y es1anques
aparoven vaporss por b manana, disipindose al satir ol sol, &1 las
abejas vueiven tarde n I colmesa. 51 los buhos y mochuelos se
juntan por ta tarde, refocilindose al ponerse el sol. St duranle un
tiempo iluvioso graznan & canlan por la neche, cambiard aquel.
Guando las aranas aparecen en gran nimero sobra sus telas | y ra-
bajon con aetividad, dun de noche. Si fas mraias que liensn sus
telas ¢n los rincones ponen huevecillos, y si al andar separan
mucho sus patas.

Proxdstiuos pe viento. — Seiales almosféricas.—Gnaudo ef gol,
el salir, ofrezea on color rojize. Si estd algo palido al salic y luego
rojo. Si su diseo parece nris anche que de ordinario. Cusndo sale
estandn el eielo rojizu por lu parte del porto. St en el horizonts
hay fjas encarnadas. Si se prescnts de color de sangre & amari-
Hents, con circulos oscurus § rayas rojas. Si parece edncavy, Sise
vo como dividide 4 cortado cual por una parhelia. Si la lunn es
muy ancha y rojiza. Si en tieinpo do ereciante, presenta las puntas
agudas y negruzeas. Si aparece rodeada de un circulo claro y roji-
zo. Si el circulo es duble, 6 si esld como cortado. Guandu las nubes
suben con velecidad , remontindose visiblemente. Cusndo pasan

4} Por supweslo de noche.
TOMO I, 16
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con rapidez. Si so presentan de repente & mediodia, 6 al ponerse
el sol, apareciendo rojizas, como el cielo, principslmente en la
maiana. Cuando las estrellas parece que se menean ¥ estan mas
luminosas que de ordinario,— Serales que sumindstran los antma-
les y plontas. — Guando los goirriones canlan was de lo regular,
Cuando los patos extienden con frecliencia sus alas, manteniéndo-
fas en ol estado por algunos segundos, Coando fas ves acualicas
s reunen a la onlla de log rios para relocilarse. Cusndo las aves
migratorias voelan niuy altas y huyen hécia ¢l E., en grandes ban-
dadas. Cuando 1as pollas de agua esidn inquielas y pian muelio. Si
las arafias que [abrican las telss eirenlares rompen de repente la
cuarla parte & un tereio de sus redes , v huyen Efwia adenlro,

Proxdsricos pe rrwo ¥ Asuavas,—Cuoando las aves silvesires sa
osullan en Jos espesillos y matorrales, S al prineipio del invierno
se retiron 4 los ries las aves da los estanques y marjales. Si cae
nieve fina y ligera. Sien época de hielos cayere granizo fino, Te-
dondo y muy blahco. Cusndo el Tuego y ascuas parecen nds res-
plandecientes que de ordinario. Side los ristreles eaen las gotas de
agua con mas lentitud que de ordinario. Cuando les gatos vuelvan
la espalda vl fuegn. Si los ansares silvestres y olras aves de paso.
vienen muy lemprano. Ciiando los péjaros pequenilcs se reahien
e lundadas. Guando el disco de la huna apavece brillanta, y si sus
suernos son puntisgudos, despues del novilunio. Si en esta dpoea
hubiese viento norle, y si viene del E. Guando Jas estrellas brillan
mucho. Si bay nubecitas bajas y se dirijen hicia ¢l N. Si cae nieve
fina, mieniras las nubes se aglomeran en forma de rocas, Guando
las arafias fabrican en una nache dos 0 tres telas, uoa sobre ofra,
es senal de que al cabo de nueve 6 diex diss, comenzard a senlirse
ui frio viglento y sostenido. Si al frotar en la oscuridad el iomo de
un gate, despide chispras con afgun raido.

Prondsticos b mevE. — Cuando el nisho ha side nebuloso. Cuan-
do los ratones canstruyen sus nidos 8 bastante aliurea del suelo en
las micses hacinadas en el cobertizo. Si el fusgo parece en invierno
més rajo que de ordinario. i las ascuas ofrecen un eolor blanque-
cino. 5i Jas zorras ahaollan en invierno,

ProndsTices e aramizo,—Guando las nubes, de un blageo ama-
rillents, caminan lentamente, aunique sople viento recio. Guande
ol cielo esrd pilido hicia oriente dntes de salir ¢l so), cuyos rayos,
como cariados, s¢ juntan en las densas nabes. Las nubes hlancas
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indiean granizo en esio, en invierno nieve, Si ¢n primavera & in-
vierno tienen las nubes un blanco azulado y se extienden mucho,
es sefial de que eaerd granizo,

ProwxosTicos DE ¢Ranizo Y wizve.— Cuande pasan las nobes de
un gris oseure o blanquecine, sobre todo, reinando viento notte,
Guando al sol yluna rodee una aurcola pilida y aigun wnio rojiza,
Si parece 5o condensa y calma el aire, despuos de un gran frio.
Cuando elfrio es seeo sin helar. Cuando los gatos se lamen y pa~
san la mano tres veces par detras de los orejas,

Proxdsticos ne ESTacioNks MAE $aNAs.— Cunndo Ins raices co-
mestibles tienen un sabor fastidioso. £i abundan los escuerzos,
arugas, 1 otros insectos. Guando en Ins cenagales aparecen, despuas
de una lluvia, ranss de vientrs amarillo y lomo ceniciento, Guando
el pan cxpuesto al aire se humedece y enmolece. Gusndo los pdja-
ros abandonan sus vidos y erias. Coando dentro de las agallas hay
araiias.

ProxdsT1005 GENERALES SORRE EL INVIERNC.— Seuales de un -
vierno régoroso.— Coando Jos pajaros se pougn gordos en otofio y sus
picos y patas parecen de ua color negruzeo. Luando hiay gran cose-
cha de lapula, hellota, ciruslas, y otras frutas de cuesco, Cuando
los avellanos echan mucha flor, y cuando no se encuentran ingeo-
tos en las bellotas. Si las agalias de las encinas se ven ya par Sap
Migue) seeas y arrugsdas. Si et ganade lenar entra en celo muy tem.

rano. Si hey pocos ratones. Cuando se halla bien poblada lo piel de
05 conejos, lebres, topos y lobos. Silas marmatas cierran sus ma-
drigneras con mucha yerba o musgo. Guandoel brezo floreee de abajo
srrilha basta su eima, es sefial de que el meterno serd rigoroso, pro-
longindose hasta mediados de Abril. Cuando lus hojssiie los drbo-
les se desprenden do las ramas asi que se marchiian, ¢l invierno
serd do larga duracion. Si en el mes de Julio eonstruyen las hormi-
gas sus hormiguercs mas altos que de ordinarie. Cuando por Oc-
tubre hay muchas avispss y abejones, 8i las aves silvestres viniesen
4 buscar su alimento cerca de poblado. Si 4 fines de olofio, 6 en el
invierno, es necesaria obligar 4 log carneros & que entren en el g~
1ablo.

SeRaLes pe un iNviERNO PRECOZ, —Cuando las aves acudlicas
abandonan los rios y estangues. Si el ruisefor enjaulado canta con
una fuerza inusitada. Si las grolias se juntan y se marchan, Si Jas
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ocas s¢ baten y graznan alrededor Je la comida. Si ¢l gorrion eznta
muy de mahana. Si las golondrinas y demds aves migratorias se
marchan antes del 18 & &) 19 de Setiembre. Si las gruilas vienen 4
principios de dicho mes, puede esperarse un invierno suave. Si Jas
l:éjaros esiin facos en otono. §i aparecen muchos ratones, Cuande

ay mucho fabuco, y poco ltpulo, bellola escasa, como tambien ei-
ruelas y demas frutys de cucsco. Cuando 3! fin del otofio, no se hayan
abierto aan las flores del brezo. Cuando las hojas marchitas adhie-
ren lodavia 4 los drboles. Si los gorriones eantan ¢n invierno.
Guando en el verano iay pocss setas y honges. Cudodo el pico y
patas da Jas aves ofrecen un color morena clara. Si trinena en No-
viembre ¢ Diciembre. Y cuando las aves gue han de marcharse no
lo verifican por San Miguel, 6 en fas primeras semanas de Ootu-
bre; en cuyo case, es una sefial He que no Hard mucho frio, af
ménos hasia Navidad.

Ei viugulior 1nsiruide de tan importantes dalos hard de ellog las
aplicactones consiguientes,

T.

Tragplantar,— Trasplantos.— Como en nuesirs obra do Ar.
boricufiara traiamos eslos puntos con la debida extension , remili~
mos &l Jector & los preliminares de dicha obra,

V.

Vegotacion.—No es otra cosa sino la nuiricion considerada con
respelo d su marcha anual. Distinguese en vegetacion de invierno,
de primavera, de ¢stio § de otofio. En nuestro Curso de botdnica
pigines 30%-310, tomo I, nos 0cusamos da los importanies fend-
menos que las plantas ofrecen en cada uno de dichos periodos.
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Variedad.— Avomalia ligera, por lo general sencilla y rara vez
congénita , que ofrecen las plantas, pero sin aparecer deformes, ni
prescntar obsticulos ak ejercicio de sus actos, como sucede en las
mensirucsidades, con guienes tienen sin embargo aquelles nmuchos
puntos da contacta, Los caracidres que distinguen 4 las variedades
no suelen aparecer, hasts tinto se desarrolld la planta, y ch varios
casos, hasla que fruetifica.—Dependen en gran parie de influencias
exteriores, sm qoe pere ello deje de temarse ep cuena la tenfen-
cia quo toda planla muestra , al propagarla por semilla, para volvér
4 su tipo primilivo. De manera que ki sienibira y el enltive dan lugar
& muchas variedades; cominvando laprimera, cambian; el sugundo
conscerva los carveléres de aguellas y dun los acrece veniajosamente,
siendo esmerado; pero s se descuida, los debilila ¥ aun borra,
Por medio de division es como se propagan les varicdades; de ma-
ners que sélv ingerlando las vides, 6 multiplicandolas por estaquifias
es como se lopra conservar el cardeter de las mismas.—Segun
el grado de perseverancia que ofcecen, se distinguen e rurtaciones,
tariedades proplantente tafes |y ou razas, Las privierss o son olra
cos: sino wn Jigero desvio del tipo especifico, producto del influjo
de los agentes exteriores, que obraren por mds o ménes liempo, pere
cuyos desvies concluyen de repente, 6 poco 9 poce, cusndn fallan
lag influenciss que 2 ellos dieron origen. Las vatiedades propia-
mente dichas son aquellas difsrencias del tipe especifico, que se
conservar en cualestuicra cireunsiancia y suseeplibles de propagarse
¢omo se propagan por disision, A aquellas variedades gne persisten,
apesar de Jus influrncias exiraiias, y que se propagan ademas pot
semiilas, se las Jlama razas, en cuyn cawegoria estin comprendidas
las planlas que se oblienen por mediv de [a hibridacion. Véage
lo que suliwe lps fecundacicnes eruzadas decimos en las piginas
877-3% 8¢l toro 4.0 de nuestro Curso de Bofdnica, donde trala-
mas de cllas eon 12 extension que sy imperlancie mereee.

M. Tandon lia dividido las variedades en diversos grupoes, a saber:
variedades de color, variedades de velfostdad, variedudes de consts-
lencta , voiiedodes de estuiura. Respectn de Jas variedadrs de vid,
hay que cousiderar ademis las diferencias que nos presentan em
ouento A s mayer 6 menor precoeidad en ¢l brote, y para ma-
durar sus frutos, en el tamapo y furma de esie, aroma que lo ca-
racleriza, mageitud, jugesidad, y otras cireunzlancias impor-
tantes.

La degrneracion de las varicdades, por efecto de un cultivo des-
cuidedo v de influencias desfavarables de localidad , metee: Gjar 1a
atencion del vilicuilor,
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Vino apagado,— Asi se llama no sdlo el mosto 4 quien se lo
impide fermentar, impregnandolo al efecto de écido suifuroso, sino
tambian ol vino, que por semejante adicion no puede conlinuar
dicho mavimiento.

Y.

Yema.—Asi se Hawma edo organo de las plantas susceptible de
muliiplicarlas sin £} concurso de sexos.

En'la pigina 87 del primer tomo de nuestro Curso de Botdnica,
dividimos las yemas sn adreas y en sublerrdness, atendiendo sdlo
al punic gque ocupan y mediv en gue viven. Las primerss son
aquelias situadas en Ja parte del tallo 6 sus ramuficaciones, some-
tidas & la tfluencia libre del aive atmosférico; las segundas las que
so desarrollan en fa purcion do dichos érganocs, cubierta de terra,
al estado ordinario Je cosas. Al presenle solo nos vamos 4 ecupar
de las yonas adreas.

So nos prescnian por lv regular bajo la formu de unos cuerpos
redendeados ¢ conicos, eubiertos de un tegumento escamozo, y se
desarrollan ordinariamente ¢o la parte lateral de los ramos (1) en
los puntos dombe snies adbenan Has hojas, Al afio inmediate dan
Erl’guu, de la manera fque despues veremos, 4 los vistagos y 4 las

ores.

Importancis bR Las YEMAs.—La naloraleza, tan provids en tow
das sus operacianes, ba dotado d la mayor parie de fas plantas de
un aparato de grands interés, puesto que conteniemdo durante cierto
tiempa los gérmenes sumamente delicados de los broles y fores fu-
tras, no podrian los de unos ni los do otras resisiir, sin ser ne-
tablementa alterados, ¢ més hien destraidos en su mayor parls,
los frios de invierno en las regiones templadas, y los calores de la

(1] Decimos ordinariamente, porque oo muchas piaotss {o verifican lam~
bien cn la calremidad do les ramifivaciones.
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estacion seca en los tropicales. De aqui se deduce nue las especies
propias de aquellos paises (tos tropicales], donde la vegetacion es
continda, no ticien yemas, pues carece de objeto el abrige que se-
mejanie cobierta les proporeiotara.

L gran papel que las yemas represenian en la vegetacion explica
1a maraviliosa y, digdmosio asi, entretenida estruciura que ofrecen
amuellas, cual maty Juego veremos, v las precauciones de que se
vale la nuluraleza para proteger los drganos tsn deficades que en-
cierran,

Simo QuE ocupax Las YEMas.—Las yemes ocupen en las plan-
158 dos silugciones bien distintas, cual ya indicaroos awteriormente.
Con efecto; unas se presentan en fs extremidad de las ramificacio-
nes de gue Jerman el dllime punto, ¥ por lo tente reciben &b nom-
bre de terminales; olrus, ¥ cste es el caso mas freeuenie § general,
se ven al lady de dichas subdivisiones en la dxila de tas hojas, 6
en ¢l punto que o diche parle sorrespondia, cuamdo agoellas ador-
neban adn a lo planta; per semejante cousa, sc los llama yemas exe-
dures, y tambien, aunqgue es danomivacion mas va, laferales. Ks-
tus dos elases de yemas, 1an divepsas & primara vista, por so silio,
ofrecen todavia difercucias mas esenciales, stendida la époea en que
so forman. Con efaciy; al paso que las primeras (Jas terminales) son
el producto de una vegelacion Mdgoida, quc no ha permitido 3 los
Grganos, [ormados ey albinon teemiue, adgnirir tode su ineremento
normat, dejando & los unos al cstado imperfeeto, ¥ 2 los otros sim-
plements rudimentariog, las yemas laerales nacen y creeen, cual
muy luego veremos, en Ja axila de las hojas duranie of periodo del
ourso vegetolivo; solo gue o la mayor parte de los casos, ol vigor
dal vistogo qus las lleva no es hastante para dosarrollar ¢l primer
ailo al radimento del brole, quadande en su eonsceyentia poco vi-
sibles, interin dicho tiempo; poro tan fuego caen las hojas, se van
pronunciande mis, notndose enténces su presencia, tuando no se
exanting el brole con todo el detenimiento debido. Sin embargo,
sugede en cierlos casos, principalmente en las plamas eultivadas, &
lag que se les acude con abanos shundanles, que clerids yemas
axilares, en vez de quedar alelargadas, se desarrolian ¢l poco iemipo
de su formution; Namunse por lo 1aulo yemas anticipadas. No se
habla de otros eusos, en fue 1a cvolueion prematura de las yemas
es debida a distintas cousas, como sucede en [as mereras gpo se
deshojan. ] o .

Respeclo de las yemas latersies, s preeiso distinguir la posicion
en que quedan las mismas, cuando § ciertos drboles y arbustos so
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los cultiva en detecniinada forma. Eo las espalderas sucede que las
yemas apleriores, es deeir, las que caen en la parle libre, producen
siempre vistayxos mas fuertes y vigoroses que los de la parie poste-
rior. Y semejante heclio o reconuvee virg cansa sino la benélica in-
fluencie de ta luz. Eb viticultor instruidu hard de semejanie dato las
aplicacinnes condueentes.

Hay tambiian otra clase de yemas, las fotentes, poco volumino-
gas, que ndcen siempre sobre vigje. Ademds de oo praduciy sino
vasiagos de madera, permaunecen sletargadas largn tiempo, no des-
arrollzlese sing por efecte de una puda demasiado corla.

Hay otro Orden de yemas, fas adrenticas, que no tienen situa-
cion detertninada, pueden presentarse en tudos los punics de la

lanta en que ol tejide vewetal se encuentre en condiciones favora-
gles para dar lugar & nueves desarrolus,

Por dllimo, olrss yemag nacen alrededor de a proberancia
donde se lalla inserio el peciolo, y.reciken el nombre de tardias,
porque nno se desarrollan, hasta itto qne or cualesquiera vansa
se destruyan las sxilares. Son mucho mis endebles g n extas,

Formaeion E INCIEMEXTO DE Las yeMas.—La formacion de las
yemas es fento y gradual. Si se observa en ol estiv ia rams de vn
arhol 6 arbusto, veremos en la dxila de cada hoja, y en ¢l extremo
de aquella, unas poguenas proluberancios, de ligura regoiar, mas
6 mdnos alultadas, pero poco voluminosas en dicha estacton, si bisn
van aldquiriendn sucrsivamente mayores dimnensiones, Liasia presen—
tarseng- a fines el invierno § & principios de la primavera inme-
diata, bajo la forma de un cuerpo cénieo U oblongo, cubierto por Jo
regutar de cierio nimero de apéndices ezcamosos 6 folidcess, barni-
zallos casi siempre v esa sustancia gue impide penetre et agua y ol
frio en dichos b ganos. que designan lus jardineros ¥ agricvliores
eort varivs oumbies, segun las diferentes fases en que le consideran.
Las Haman gjos, cuando comienzan 4 apavecer en veruno; bofoncitos,
desde ol mamento au qoe adyuieren, durante el olofo, un volimen
més considerable; y por dltuno, yemas propiwmcnte dirkus, al con-
cluir su increments 6 voliinen delerminadu, en cuya épocs estd ya
muy préxime la en que deben difatarse, para dar salida, cual muy
Juego veremos, 4 bos drgancs que conlienen.

Ongaxizaciox 6 ESTRUGTORM DE LA YEMAS,—Bajo o5 legumen-
105 exleriores que las mismas ofrecen, mis 6 menos luerres, v coal
dntes dijimas, contienen por lo gereral las yemss una porcion mas
b ménos notable de borra ¢ sustancia algedonosy, que provege los
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tiernos vistagos, redueidos & tas més pequefias dimensiones en 4an
estrecho sitic : no de otra manera pueSen resistir tan delieodos dr-
anos 3 las inflnencias exteriores, Adsmas de ello, es de notar como
a torta porcion de uire aprisionado, que suele existic dentro da lag
yemas, conlribuye al mismo objeto, como mal corducior del calé~
rico que g dieho cuerpo,

Drsannonto bE LAs YEMas.— Pasado ¢l periodo dol latargo ve-
getativo, durante el cual continlian creefendo las yemas, ¥ (an luege
el suave calor de la primavera activa la energia vital de las plantas,
Fanicipan agquellas de semejanle csimulo, y acreciendo da voltmen
os 6rganos nteriores, emrujan fas cubierlas que les encerrshan;
eslas ceden por fin, y aquellos rompen la estrechia circo! donde as-
vieron encerrades, apareciendo en forma de tieruos vistagos, los
cuales son de tres especies: e brotes y hojas sin flares; da flares,
¥ mistos, 6 sean de hoja y de flor. El conocimiente de todos ellos
s mny importanie; con efecto, los primeros, faciles de diferenciar
de anlemano por la figura puntiaguda de 1a yema, sicven pora di-
tigir loa drboles y arbustos, y darfes las formas mds conducentes al
objeto ¢on que se les coliiva, Lcs segundas es presiso conocerlos para
regularizar la poda. Se las distingne intes de su desarrollo, perque
las yemas sen mas redondcadas y gruesas, Los terceros, cuyos gér
menes afectan uné figura intermedia, son los que més abundan en
fa vid, donde jamds dan origen las yermas 4 flores sisldas; brotes
de madera y mistos es lo iinico quo producen ; en estos (ltimos, el
ramito Tre sale en un principio lleva enalro & seis hujas allernas,
elreciendo en segwida dos & més racimos, prelongéndose indefinida-
mente desde dieho punio, sin produeir por lo general sino hojas y
tijeretas,

El desarrollos de las yemas vomienza siempre en todas las plantas
por la parte superior de las ramificaciones que ofrecen las mismas,
siguiendo una marcha descendente, de manera que las inferieres son
las-illimas & desznvulverse, dun cuando on eiorlas ocasiones, y res-
pecto de la vid, an delermniadas castas, cual en olro sitio de esta
obra indicamos, no verifiquen su evolyrion. Sirvan cstos datos de
guia al viticullor inleligente, no sblo para no admitir cierlo sistema
vicioso de poda, sino lambien para regularizar esta aperacion, pre-
caviendo en determinados casos mas de un imprevisto desfavorable,
Recuéedese igualmento Jo que en oiro Jugar indicames sobre tan
imgprlanles puntos,

Si_queremos investigar la causa del desarrollo de les yemas, més
anticipado en las de la porcion superior de los sarmientos, le encon-
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traramos, en el hecho de ser mas herbacea dicha parle ¥ en st con-
secuencia mas sensible @ la accion del calor atmosférico.

Resulia de Jo dicho, qos el estudio da las yemas es de la més
pronunciada importancia, no sélo bajo el punto de vista meramenta
cientifico, sino tambien mirando al Iravés del prisma de las aplica-
ciones agricolas tan notables 4 gue da margen. Muchas operaciones
del cultivo, con especialidad la poda, exigen un conocimiento pro-
fundo y detenido de estos drganos y do su modo de ser en los dis~
tintos perigdos que hemos examinado. ‘Todo éHo aparie del interds
bajo olros coneeploz, que explanamcs en nuzestra obra de Argo-
riculiura.
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planias.—Vino de paranja. -, . o C e e e e
¥ino de grosclla.—Viono de frambuess -—\'mo de mor s,
Vigo (e guindas.—Vinp de remolocha, . . . . . . .

fmitacion de vinos por variss mezelas. Imitacion detf vino de ‘I‘okal —
Imilacion dal vino Hamado licrima.~—Del vion da Burdeos.—De! vinn
de Lupel. . . . .

Imitacion del vino moccatei --Del vino da.laréz --*l')ol vino de antlg-
pan,—De! vine de Madora,—De! vioe de Bargofia.—Del malvasia da
sepunda clase. . . . . .

Aptodice: Procedimicalos varios dn lenf‘a[:lllﬂ qne ﬂ:guon oD diversm
puntosdet globo. ¥Vinosde Greria y de Turquia.—~Malvasia de Madera.

Vinos de Tokai y de Hegi-Allla.—Vioe do Meneseh, . .. . . . ,
Mgoscale! de Rivesaltes. . . . e e e e e e e e
Alleraciones de los vinos: Acidez P e
Addez incipiente. . . . . . - . o L . .

Mafilicacion de colpr, . . . . . . e .
Pardida Je trasparencia § onturbtamlmlo Crasitud uilammnlo 6 o3
tado mucilagleoge. . . . . . . . . 0 L e e . s .
Eflarescencia, nate, dmobkn, . . . . . . o L W s o 0L,
Sapor estiptico 6 aslringenle. . . . . . . 4 . . . . . L,

Sszbhor amargn. . . . . e e e e e e
Farmenlacion anormal 6 exlemporﬁnea e e e e
Sabor 4 muders.~Insipidezde los vinoe. . . . . . . 4 . . .
Balsibcacion de loavlnos, . . . « . . PN

Vocabulario de log términes de fisies, quimice, bo:émcn aarlcultura
¥ olras nombres Lécnicos que 80 empléan en ¢ curso de ests obra.

Pigy.

130
140
142
143
144
146

146

45
5%
158

1459

460

141
irz
163
14T
165
166

167
169
170
171
172
174
1%

183



203.
204.
206.
206.
207,
208.
208
240.
244,
22
243,
244,

245,

248.

2149,
220.

124,
223,

223.
224,
225,
226.

227,
230,

2.

232

234
235.
488.
287.
238

GRABADOS QUE GONTIENE ESTE TOMO.

Aparato para despaliltar por medjo del tridente.
Despalilladora alemana. .

Despalitladora deMedoe. . . . ., ., . . . . .
—_ de Bouilly, e e e e v e e s

Detallesde lamisma . . . . . . ., . . ..« . -

Pigudora de Lomenl, . . . , ., . . . . . . . « .« - .

— deBouilly. . . . . ., .,
Cilindros de dichs méguina,

Prensa grande daDezaunay. . . . . . . . . . . . . .
Prenss pequefiz del mismoautor, . . . . . ., . - . .
Densfmetro. . . - . . . . L. 0 a0 . s
Mustfmetro. . . . . . . . . . . . o4 . 4 = .
Tartjmetro. . . R .
2T, U8, Desarrollode Iu%glébu]os de fermento ... . 62,
Cube cerrada, do madera, . | . .

Otra cuba de madara cerrada, con tapon hydréuhco al aatllo
dal]argoﬁa..................
Cuba de mamposterfa. . . . . . . -
Cuba de fermeotacion para moslrar como se werte el At:uio
carbénico, durgnio dicho fendmene. , , . . . & . . .
Aparato seneillo para otilizar e} deldo carbseico que se desprende
delasoubag. . . . . L0 0 s 4w e s e a s e e
Gazescopo. . . e e e e e e e s
Tunha da Brande, para ﬂ]ar la opoﬂunldad del tragvase. . . .
Aparaln para oblener 4 muy poca costa el 4cide carbdnico que
se quiera. . . . e e e e e e .
238, 229. lapones hvdréuhws. e C e e e e e
Aparato que para Lrasegar utilizan en Champagna. Ve e
Sifon para godlogo objeta. . . . . . e
232, Jifon de bomba. (Estas dog fguras estan coluendas al revés
per una aquivacacion involuntarial. . . . . . . . .
Aparato para azofrar, . . . e e e e e m e e oa
=  para llenar las botellas. e e e e e e
—  para encorcharbotelles. . . . . . . o o e
—  paracongelar el ¥ing. . . . e e e e s
ara trasegar!a despues de congelado ..

7IN DF LA OBHA.

Piga,
22
23
23

26
29
1
84
Bs
&5
i
A5
i3
68
88

a7
88

1
b
05

103
110
413
s

148
17
125
126
128
129



