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INTRODUCCION

Siempre he creido que en los pueblos
modeérnos atendida su naturaleza y es-
tructura, debe aquilatarse el valor de
los eindadanos por la fuerza producto-
ra que cada uno posée, ya sea en el 6r-
den especulativo de la ciencia, en la
esfera ideal del arte, 6 en el terreno po-
sitivo del trabajo manual de cada indi~
viduo, que en esla triple manifestacion
el poder productor contribuye 4 mejo~
rar las condiciones de la ecsisiencia
moral y material de aquellos. Esta teoria
que tengo por acsiomditica y la creen-
cia de que los individuos de enlidades
colectivas, llamense estas como se quie-
ra, lienen ante las mismas y unos res-
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pecto de otros deberes ineludibles que
Ilenar; me ha inspirado la idea de es—
cribir este pequefio libro dedicado & los
cosecheros espaiioles de vinos, por si
encuentran en él alguna préctica que
pueda serles de utilidad, y especialmen-
te & la juventud que en las escuelas de
instruccion primaria debe recibir las
nociones rudimentarias en el arte de
labrar la {ierra y de esplotar los pro-
ductos variados de la misma. Por esta
razon he adoptado la forma de didlogo
al propio tiempo que en su redaccion
un lenguaje sencillo al alcance de todo
género de inteligencias. Hacer ofra cosa
hubiera tenido un cardcter pretencioso
opuesto al mio, 4 mas de que la materia
se presta poco & ser tratada en diferen-
te estilo. Otra circunstancia tambien
he tenido presente y es, que en Espa-
fia se ha hecho bastante en el 6rden de
la ensefianza superior pero muy poco
en el terreno de la instruccion practica
que es la parle destinada & converlir
en hechos las prescripciones y teorias
de la ciencia.
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A esla falla, que ereo es necesario re-
mediar con urgencia, se dehe que hom-
bres respetables que han dedicado sus
capitales & inteligencia & explotaciones
agricolas en gran escala, 1éjos de con-
seguir las utilidades que en el estran-
jero se saca 4 esta indole de negocios,
hayan por el contrario, visto en algu-
nas ocasiones sus intereses sériamente
comprometidos.
La fendencia de este libro se dirije
4 vulgarizar entre nuestros labradores
las buenas practicas, 4 la par que, hasta
donde pueden alcanzar los esfuerzos
aislados de una individualidad con mas
buen deseo que saber, suplir en parte,
4 la ecsistencia de ese personal practi-
co que Espafia no tiene, razon por la
cual 4 nuestra agricultura le cuesta
tanto trabajo salir de la situacion esta-
cionaria en que hace afios se encuentra.
apesar de la costumbre que tenemos
los espafioles de imitar 4 los exiranje-
ros en cosas de menor importancia.
Entre los consejos que en este opuis—
culo se dan, los hay de cardcter general
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v estos ya que son de esencia rudimen-
tarios, no cabe dudar que se enconira-
ran en otros libros que tratan de estas
maferias, pues son base fundamenial
de las mismas. Otros, que solo son modi-
ficaciones de précticas anejas; yalgunos,
enteramente nuevos productos de ensa-
yos y esperimentos ejecutados por mi,
durante el largo periodo de afios que
vengo consagrando al estudio de los
cultivos y de las industrias rurales, de
suerte que la responsabilidad que pue-
de caber en algunas feorias que esta-
blezco y que hasta ahora no he visto
tratadas, toda me pertenece.

Bien comprendo, que en nuestro pais
en donde todo lo suele dominar la pa-
sion politica, habra algunos que halla-
rdn motivos de censura en este imper-
fecto trabajo, por el solo hecho de no
estar su autor de acuerdo con las opi-
niones politicas que ellos profesan; pe-
ro como la politica una vez salyado el
periodo constituyente, segun mi crile-
rio, es cosa secundaria y baladi ante las
grandes cuestiones econémicas que al
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pais inleresan en primer término, y
por ofra parte mi objetivo predilecto
desde 1858, que entré en la vida politi-
ca, ha sido constantemente el progreso
de la agricultura de mi patria; quedaré
tranquilo considerando que he intenta-
do contribuir con una pequefia piedra
al edificio de su regeneracion aunque
por las escasas fuerzas de mi limitada
inteligencia no lo haya podido conse-
guir.
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PRIMERA PARTE.

LA VID.

—;Qué es la vid?

-—La vid es un arbusto importado del
Asia, que vejeta perfectamente en las re-
giones meridional y occidental de Europa
y produce el fruto precioso que se llama
uva. .

—;Cuéntas son las variedades y cuales
las condiciones y propiedades de este ar-
busto?

—Las varledades de la vid, segun algu-
nos autores, ascienden hasta mil y quinien-
tas y sus condiciones y propiedades son
diversas y muy variadas; pero las principa-
les que lo hacen més apreciable son, pri-
mera: que por su naturaleza no necesita de
riegos periddicos, pudiendo resistir facil-
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mente las sequias prolongadas de nuestro
clima. Segunda: que vive en toda clase de
terrenos, lo mismo llanos que montnosos,
arcillosos que calizos; y tercera: que sopor-
ta sin afectar & su existencia hasta una
temperatura inferior &4 doce grados centesi-
males bajo cero; de manera que no hay en
Espafia una sola provincia donde no pueda
vejetar, de lo cual resulta que esta planta
es la mas esponthnea y de produccion méas
segura, dadas las condiciones de nuestro
clima y la variada composicion de nnestro
suelo.

—Conoecida la naturaleza de este arbusto,
scudles son las mejores condiciones del sue-
lo para facilitar su perfecto desarrollo?

—La vid vejeta y se desarrolla mejor en
los terrenos de fondo 0 en las vegas en
que su vida es més duradera y su producto
méas abundante, aunque no tan alcohdlico
ni de sabor tan delicado como el que da
puesta en terrenos calcireos, margosos y
graniticos, que son los que més abundan
en las provincias del Mediterraneo y pro-
ducen log apreciados vinos de Jerez, Mon-
tilla, Malaga, Alicante, Benicarl6, Priora-
to, ete., ete.

—;A qué clase de terreno deberd darse
preferencia para la plantacion de una vina?

—Anfiguamente, euando la industria vi-
nicola apenas se conocia en Espafia y era
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menester dejar esclusivamente 4 la accion
del tiempo el mejoramiento de los vinos,
debian preferirse los terrenos ligeros y
permeables; pero hoy que el arte enolégi~
co estd mas adelantado y sigue cada dia
progresando en nuestro pais, no siendo ya
necesarios cincuenta ni siquiera veinte
afios para envejecer el vino; tenemos por
mejores los terrenos de fondo cuya compo-
sicion sea en las proporciones regulares,
porque se obtiene mayor eantidad de fruto
y el vino se mejora luego facilmente, con
el ausilio de un buen tratamiento.

—;Qué esposicion del terreno seréd la me-
jor para poner un viiiedo?

—Por regla general las laderas espuestas
al Mediodia y Oriente seran las mejores,
pero creemos buenas todas las esposiciones
4 escepcion de la del Norte que solo podra
aceptarse en el caso de no disponer de otra
tierra.

—Antes de emprender un labrador la
plantacion de un vinedo, ;qué deberé tener
presente?

—Una vez escogido el suelo en la esposi-
cion conveniente, ser4 menester consultar
con lag personag practicas de la localidad la
clage ¢ clases de cepa que dan mejores re-
sultados en la misma, & fin de adoptar
aquella que ofrezca mayores ventajas, ha-
ciendo la plantacion toda de la misma clase,
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8in mezelar, como hacian los antiguos, esp2-
cies diferentes en un mismo vinedo, porque
la uniformidad ‘en la plantacion trae que la
sazon en el fruto venga perfectamente ignal
y por lo tanto que el mosto fermente de
una manera més uniforme.

—8i en la comarca no existieren vinedos,
enténces puede la planta adoptarse por asi-
milacion y comparacion con otras tierras
donde aquellos existan, aunque lo seguro,
si bien algo més tardio, serd hacer vivero
de muchas variedades, adoptando la que la
experiencia acreditarc como mejor.

—Hecha la eleccion de laespecie jen qué
forma convendra poner una vina?

—Bon varios log métodos que pueden se-
guirse en una plantacion de vides, pero los
principales son log siguientes: primero, 4
marco real: segundo, 4 tresholillo 6 quin-
cuncio: y tercero, en dobles lifios para-
lelos. .

En el primer método cada cuatro cepas
hacen un cuadrado perfecto resultando las
almantas asi perpendiculares como hori-
zontales enteramente iguales.

En el segundo tres cepas forman un tri-
angulo equilatero resultando diagonales
las almantas de arriba & abajo pero de igual
anchura las horizontales, lo mismo que en
el primer método.

El tercer sistema es igual al de marco
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real con la diferencia de que los linios ver-
ticales tienen doble numero de vides, de
manera que en sentido vertical la almanta
- 6 espacio quedara de doble anchura que en
la direccion horizontal.

En las tierras mejores hay otro sistema
de plantar vifia que consiste en dos lineas
paralelas segun el tercer método que deja~
mos espuesto, formando espacios ¢ banca-
les de cinco 6 seis metros de ancho, que se
siembran alternos de legumbres 6 cereales;
pero como esfe viene 4 ser un sistema de
cultivo misto 6 asociado. ya no es del caso
contarlo entre los que son esclusivamente
peculiares de la vid. Sin embargo para me-
jor inteligencia se marcan a continuaecion
los cuatro sistemas que acabamos de espli-
car.
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Sistema de plantacion a tresbolillo
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—;Cudl de los anteriores sistemas es pre-
ferible?

—No es posible contestar de una manera
absoluta a esta pregunta porque hay que
tener en cuenta las circunstancias del cli-
ma y sobre todo, la fertilidad del terreno.
No obstante puede establecerse como regla
general la adopeion del marco real 4 dos
metros para los terrenos llanos y de prime-
ra clase, y en los terrenos inferiores, cali-
zos en ladera O vertiente, podrén ponerse
4 un metro cuarenta en sentido vertical, y
a un metro en la direccion horizontal, se-
gun sea la inclinacion del suelo, y hasta 4
marco real de & un metro si el desnivel del
terreno fuese muy considerable y pobre su
calidad. En estos tiltimos casos el cultivo
tendra que hacerse forzosamente con el
azadon, asi como en las tierras buenas y en
la plantacion & marco real de & dos metros,
se haran las labores holgadamente ‘con el
arado de horcate.

—;De qué manera se marcard sobre el
terreno el método de plantacion & marco
real?

—Por medio de la cuerda, tirando primero
lineas paralelas y despues perpendiculares
aestas; y los puntos de interseccion indica-
ran el sitio que habra de ocupar cada cepa.

—;Coémo se marcan para el sistema &
tresholillo 6 quincuncio?
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—LEn este gistema se tiraraAn dobles per-
pendiculares con la cuerda, puesto que las
cepas del segundo lifio vienen & ocupar el
centro de los espacios del primero, de suerte
que las de los linos 1.%, 3.°, 5.7, 1.% etec.,
O sean los nliimeros impareq, est.ar.én per—
pendicularmente entfre si, como tambien
los linos pares 2, 4, 6, 8, etc., lo serdn unos
de otros.

—Una vez adoptada la disposicion que
las cepas han de tener sobre el suelo, jqué
método de plantacion convendré adoptar?

—En los sistemas & marco real y tresbo-
lillo, el de hoyos de 60 centimetros de lon-
gltud y 60 de profundidad por 50 de an-
chura.

—En el de lineas paralelas, el de zanjas
de la misma anchura y profundidad de 60
centimetros; pero si la plantacion fuese
més poblada, podra hoyarse la tierra 6 bien
dando 4 la misma una cava profunda, po-
ner el sarmiento con la barrena. La bar-
rena es un hierro cilindrico de un metro
cincuenta de longitud, y diAmetro de3 4 4
centimetros; cuadrado en su parte inferior
hasta la altura de 30 centimefros rema-
tado en punta. Cuando se habri dado la
cava & la tierra y esta se halle bien mu-
llida en tempero conveniente, se clava la
barrena hasta la profundidad de unos 50
centimetros y en el hueco que deja, se
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introduce el sarmiento hasta el fondo. Y des-
pues de ir vertiendo paulatinamente en el
hueco, tierra de la superficie, ge la ataca
con un palillo, de manera que el sarmiento
quede perfectamente cubierto desde el fon-
do del agujero hasta el nivel del suelo sin
dejar intersticios de aire, pero cnidando al
mismo tiempo de no lastimar las yemas
enterradas por donde debe la nueva planta
sacar sus primeras raices. Este sistema es
e todos, el més econdmico.

|
2




— =

—iQué época serd buena para hoyar la
tierra 6 abrir las zanjas?

—~Convendra hacer este trabajo, si es po-
sible durante el verano, 6 al principiar el
otofio 4 fin de dar lugar 4 que la tierra se
orée y meteorice. El viticultor inteligente
hard este trabajo de un ano para otro.

—; Por qué medios se propaga la vid?

—Por medio de vergas 6 estacas que es
el mas usado; por el sistema de barbados,
v este es mas seguro; por mediode ingertos
ue se usa generalmente g6lo para unifor-
mar una plantacion; y por el sistema de
acodos, el cual es, sin duda, el mejor de
todos para reponer las marras que natural-
mente resultan todos los anos.

—HEn un vinedo nuevo, (que llamamos
majuelo), zqué habra que hacer luego de
estar puesto?

—Plantada la vid, y4 sea por estaca & por
el sistema de barbado, esparcida y nivelada
convenientemente la tierra segun lo per-
mita la configuracion del suelo, se podaré
con tijera dejando dos yemas al sarmiento
sobre el terreno(véase pagina 18 ntim. 1). 8i
una de estas yemas no se desarrollase en
todo el mes de julio, se descubrird cuida-
dosamente la tercera, que es la primera
inmediata 4 la superficie, la cual sacaré
con seguridad un tallo si la causa del mal
no proviniere de abajo.
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—Jn cuanto un majuelo esté movido, se
escardaran las yerbas en los meses de abril
y mayo, dejaindolo perfectamente limpio, y
si tras cada lluvia, sin atender 4 la estacion,
se le dh una ligera cava, se acelerard su
degarrollo de una manera eonsiderable,

—Qué procedimiento convendra seguir
en la crianza de la vid?

—En el segundo ano de puesta, serd ne-
cesario podarla, de modo que con la tercera
movida quede formada 6 armada la cepa,
lo cual sucede luego que echa fuera sus
brazos en més ¢ ménos niimero segun la
feracidad del suelo y el consiguiente desar-
rollo que ‘ella presenta.

—;Para armar la vid ¢ formar la cepa,
iqué es necesario hacer?

—Quitados todos los retofios que han sa-
lido durante el primer afo, se podard el
tallo principal dejandole una sola yema.
Al segundo afo se le dejardn dos y ya se
obtiene la bifurcacion, quedando con la
fercera poda formada la cepa con tres brazos
y tres pulgares que es la forma regular que
ordinariamente debera tener; pues solo en
el case de presenfar una vegetacion exhn-
berante se le dejara mas de tres brazos.

En los climas frios y en tierras muy cer-
radas § arcillosas, se necesitarh un afo O
dos mas para que la cepa quede formada.

—Una vez armada la cepa, zde gué modo
se procedera en las podas anuales?
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—La poda annal es la operacion mis
importante y de mayor trascendencia en
el cultivo de los vinedos, porque de su
buen ¢ mal sistema depende la duracion
de la vifia asl como la cantidad y calidad
de fruto que ha de producir,

;Cudl es el objeto de la poda?

—Las eepas ge podan no solo para impe-
dir que sn savia se pierda en la formacion
de vastagos inhtiles, si que para condueir-
la 4 los sarmientos que han de fructificar,
y congeguir en lo posible, que el fruto sal-
ga en la parte mas inferior de la planta por
que la inmediata refraccion de los rayos
del sol sobre el terreno, anticipa la sazon
de aquel.

—¢Cnhles son los sistemas de podar mas
ugados en Espafna?

—Los sistemas que en nuesfro pais se si-
guen son un tanto variades; pero antes de
entrar en el exdmen y esplicacion de ellos
es menester sentar el principio de que en
casi toda la peninsula, &4 diferencia.de los
paises del Norte, la cepa se criaen forma
de arafia sin el empleo de tutores pues-
to que el fruto en cierto periodo, necesita
més bien defenderse de la accion dema-
siado directa del sol que de las humedades.

—Los métodos més usados de podar la
vid en Espafia, segun varios autores, son
los siguientes: Primero, la poda en redon-
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do que consiste en podar los sarmientos
que han de fructificar 4 dos yemas, 6 sea
una sobre la ciega (asi se llama la més in-
mediata 4 la cepa) rebajando & casco los
que dieron el fruto en el afio anterior. Po-
dar 4 casco equivale 4 no dejar yema nin-
guna, pag. 18 n.* 2. Segundo; la poda que
se hace dejando solamente la yema de cada
pulgar mas inmediata & la cepa. Este mé-
todo de podar es propio para los terreuos
muy calizos. La cepa asi podada prodnce
poca cantidad de uva pero en cambio da
escelente calidad y vive mucho mas tiem-
Po, pag. 19 n.° 4. Tercero; la poda 4 yema
y braguero, método misto nsadoen algunas
provineias de la costa del Mediterraneo,
consistente en dejar 4 cada pulgar una ye-
ma sobre la ciega y cuatro de ellas en otro
sarmiento (el més nutrido) que se llama
braguero, pag. 19 n.° 5.

De los sistemas de podar llamados de va-
ra, y de espada y daga, no creemos oportu-
no hacer mencion por ser muy parecidos ¢
casi idénticos al recomendado por el doctor
Guyot, 6 sea de véstago de fruto y sarmien-
to de formacion. Este sistema consiste en
dejar & cada cepa un sarmiento vigoroso lar-
o de 50 centimetros y otro con dos yemas,
podando 4 casco todos los restantes. El vhs-
tago largo es el destinado & fructificar, y &
este, por medio de espalderas artificiales de
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alambre sostenidas por estacas se le sujeta-
ri con hebreas de espartof una inclinacion
horizontal. El vastago corto es el destinado
a la formacion de la madera 6 sarmiento
para el fruto del afio sizuiente; asi es que
8i este produjere alguna uva deberd qui-
tarse 4 fin de facilitar mejor su desenvolvi-
miento y no esquilmar demasiado la vid.

—Al afio siguiente se podard largo el sar-
miento que quedo el afio anterior con doso
{res yemas, y cortando & casco todas las de-
mas, solo ge dejard el mas vigoroso 4 dos &
tres yemas para vastago de fruto del proxi-
mo afo, de manera que la cepa tendrh
constantemente un sarmiento largo para
fruto y otro corto de formacion para el afno
siguiente, pag. 17 n.° 3.

—Este modo de podar es extremadamen-
te productivo, y solo podra usarse en hue-
nas tierras muy abonadas. Como en ocasio-
nes cada cepa saca quince 6 veinte racimos
gerd conveniente espurgar algunos dejando
4 lo mas ocho 6 diez, con euyo producto
puede quedar satisfecho el viticultor més
exigente,

—;En qué época del afio conviene verifi-
car la poda?

—Los meses de enero y febrero son ge-
neralmente los mas apropdsito para esta
operacion, pero en las comarecas donde sean
frecuentes las heladas en abril, convendré
retrasarla todo lo pogible.
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—La practica que hemos tenido ocasion
de observar en algun pueblo de podar las
vifias en otofio, inmediatamente despues de
verificada la vendimia, la consideramos
perjudicial; sin embargo aceptamos el pro-
cedimiento entrado el mes de noviembre,
de despojar & la vid de todos los sarmientos
superfluos, dejando tan solo las vergas que
hayan de servir de pulgares porque de este
modo se ejecutarin las labores més holga-
damente y éstos se haran més vigorosos.

—:De qué instrumentos se valdra el viti-
cultor para ejecutar la poda?

—La antigua podadera es el instrumento
que generalmente se usa; pero en las pro-
vineias de Catalufia y Valencia los princi-
pales viticultores gse valen ya de la tijera y
del serrucho para los cabos secos que sea
necesario quitar. Con la tijera el corte que~
da mejor y la operacion se ejecuta con mas
celeridad.

—;Qué enltivo conviene més 4 la cepa?

—La cava es preferible 4 todos los demés
pero como esta clase de cultivo supone en
las grandes explotaciones un personal nu-
merosisimo ymucho dispendio, en las plan-
taciones & mano real se acostumbra dar dos
labores dobles, con el horeate, & saber: en
enero y febrero la primera cruzando las
almantas en dos sentidos, de manera que la
segunda 6 tultima lleve su direceion for-

=
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wando cruz con la inelinacion del suelo a
fin de evitar ¢ dificultar, por lo ménos, la
corriente del agua durante las lluvias del
invierno,

—La segunda labor se efectuard en el
mes demayo, cruzandoigualmentela tierra
con el arado en dos sentidos lo mismo que
en la primera. Bn esta segunda, es menester
proceder con sumo cuidado para no lasti-
mar los tallos que son muy tiernos, y en
algunos puntes ya alecanzardn la longitud
de 30 a 40 centimetros. Para esta segunda
labor, que no debera ser muy profunda, se
ha adoptado con buenos resultados el arado
de timon con una caballeria que en la pro-
vincia de Tarragona se llama arado del
costado, marchando siempre como ge hace
con elde la vertedera fija sobre la izquierda
en redondo, y terminando el iltimo sureo en
el centro de la almanta. De este modo el
arado puede acercarse cuanto convenga al
pié de la cepa sin peligro de lastimar sus
tiernos tallos.
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—Concluida esta segunda laboer sigue la
iltima que consiste en cavar el pié de la
cepa para quitar las yerbas que hayan que-
dado adheridas 6 inmediatas 4 la misma,
dejando 4 su alrededor un pequeno hoyo &
fin de que se embalsen las aguas y evitar
que cuando las uvas crezean se arrastren
por el suelo.

—;8erd conveniente abonar las vifias?

—La conveniencia y aun la necesidad de
abonar los vinedos es indisputable por mas
que algunos las hayan puesto en duda fun-
dandose en que la uva adquiere cierta
propension 4 podrirse facilmente.

—Las vifias deben abonarse cuanto seua
posible con estiércoles groseros, empleando
con preferencia aquellos que contengan
mayor cantidad de potasa, tales como las
cenizas y el estiercol de lag vacas. Los resi-
duos de cueros, astas, huesos, haces de
sarmientos, de canus, el hollejo de la uva y
toda clase de materias que se pudren cou
lentitud son excelontes para el abono del
vinedo, cuya planta ama en extremo teuer
las raices en tierra hueca y removida, Lasta
tal punto que al verificarse una plantaciou
en terrenos 1nuy arcillosos y cerrados, al
guna vez hemos probado echar una buena
capa de gravas y enntos rodados en el fondo
de las zanjas con muy buen resultado en el
desarrollo y robustez de la cepa.
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—;Convendra poner el abono al hacer la
plantacion del vifiedo?

—H8i lag vides se ponen barbadas O sea
con rafees, no cabe duda que serh muy 11til
el empleo inmediato del abono; pero si la
plantacion se hiciere por el sistema comun-
mente usado de vergas o estacas, como
quiera que el surmiento enterrado en la
tierra durante el primer afio, sélo trabaja
sacando sus raicillag; no hay verdadera ne-
cesidad de abonarlo hasta al segnndo ano;
sin embargo, se ahorrara tiempo y jornales
si al hacer la plantacion se profundiza el
hoyo 6 zanja algunos centimetros mas y se
extiende en su fondo una capa de estiercol
la cual, cubierta con ofra ligera capa de
tierra, servira de asiento al majuelo que en
el afio siguiente encontrara el beneficio.

—~Concluido el laboreo de la tierra, ;4 qué
faena habra de atender el viticultor?

—Luego que se haya dado & las vinas la
segunda labor, dntes de terminar el mesde
mayo, que es cuando la cepa ha echado
fuera todos sus tallos, se procedera al es-
purgo de los retofios conocidos con el nom-
bre de chupones porque roban 4 la planta
su sayia y viven 4 espensas de los vastagos
destinados a fructificar.

—;Qué operacion gigue inmediatamente
despues del espurgo?

—Descargado el vifiedo de los sarmientos
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intitiles en lag comarcas donde existiere 6
haya existido la enfermedad del oidium, se
procedera enseguida a verificar el primer
azuframiento para el ecual se elegiran las
horas més tranquilas de la manana en que
apénas sopla el aire con el fin de tener la
menor pérdida posible de azufre. :

—Este azuframiento si se hace con cui-
dado es el més provechoso, porque siendo
los tallos y las uvas muy tiernocs, con la
humedad que exhalan y la pelusilla que los
envuelve; el polvo fino del azufre se adhiere
a ellos con mas facilidad.

—En los primeros afios que este remedio
se aplicaba, seguiase la practica de hacer
gsegundo azuframiento general en julio 0
agosto, cuando la uva se hallaba proxima &
tomar color; pero hoy la generalidad delos
viticultores, verificado el primero, se limi-
tan solo 4 azufrar las cepas que la enferme-
dad amenaza; lo cual se conoce perfecta-
mente por el color ceniciento y enfermizo
que la uva presenta. Las mujeres que se
dedican & poner el azufre harin bien en
proveerse de anteojos.

—;Qué instrumento es preferible para
echar el polvo del azufre?

—>Se han inventado varios,unos en forma
de fuelle, otros en forma de cono, de longi-
tud 25 4 30 centimetros, de cuyo extremo

penden un sinntunero de hebras de algodon
d
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con el auxilio de las cuales el polvo se
reparte; pero los mas sencillos y de los
cuales nos servimos, pues si bien gastan
algo més azufre economizan tiempo, son
estos 1ltimos sin las hebras de algodon
sencillamente agujereados por su exftremo
inferior del diametro de una salvadera
grande.

Azufrador

VENDIMIA.,

—:Queé es vendimia?

—La vendimia es el acto de cojer lag uvas
de la cepa para llevarlas al lagar ¢ reci-
piente, en donde, despues de pisadas 6 es-
trujadas, se depositan para verificar la pri-
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mera fermentacion, llamada fermentacion
tumultuosa.

—;Qué época serd la mas oportuna de dar
pringipio 4 la vendimia?

—Los entlogos més importantes no dan
contestacion concreta & esta pregunta.
Hasta ahora se ha considerado la riqueza
aleohdlica como el signo mejor de la buena
calidad del vino, puesto que es la base
esencial de él y forma su espiritu, y como
la cantidad de alcohol de que se halla dotado
esta en razon directa de la cantidad de glu-
cosa O materia azucarada que el mosto
contiene; es natural y logico que la mayoria
de los autores y hombres practicos en el
arte enoldgico, estén acordes en que el mo-
mento oportuno de vendimiar es cuando el
fruto ha llegado al estado de una sazon
perfecta. Sin embargo, suponiendo que, se-
gun nuestro consejo, el vinedo se compo-
ne de una misma especie de cepa, separan-
donos de la opinion general, afirmamos que
la oportunidad de vendimiar debe variar
segun la clase de vino que se desea produ-
cir. Por esta razon damos tanta importancia
al estudio y observacion del instrumento
llamado pesa-mostos & glevedmetro.

—Apropdgito de lo que acabamos de con-
signar sobre esta importante operacion,
creemos oportuno transeribir un pasaje de
My, Chaptal al hablar de lag vendimias en
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Francia; dice asi: «No son lejanos los tiem-
»pos que en casi todas las comarcas vin'icm-
»las la época de las vendimias se anunciaba
seon fiestas publicas, celebradas con gran
»solemnidad. Los magistrados acompaia-
»dos de los agricultores mas inteligentes y
sexperimentados, se trasladaban sobre el
sterreno para juzgar de la sazon de la uva,
»y nadie tenia derecho de vendimiar hasta
sque el permiso para ello se daba solemne-
smente. Estas antiguas costumbres eran
ssagradas en los pafses que tenian renom-
sbre por sus vinos: su reputacion era con-
»siderada como propiedad comun. Yaunque
»tal costumbre llevase consigo algunos in-
»eonvenientes, & -su religiosa observancia
»debemos el haber congervado en toda su
»integridad la reputacion de log vinos de
»Burdeos, de Borgonia y otras comarcas de
sIrancia.

»Se llamard, si se quiere, servidumbre
» este reglamento, se invocard para su
»proscripeion el derecho sagrado de pro-
»piedad, de libertad, etc. Se hard pesar la
sgarantia del interés general sobre el inte-
»res del propietario; no entraré 4 discutir
»en este momento cuestion tan séria; pero si
srecordaré que el establecimiento de tales
»costumbres parece demostrar la ntilidad de
»las mismas, porque supone la existencia de
scausas que la hicieron necegaria, y anadirt
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sque la abolicion de aguellos usos ha puesto
sla forfuna piblica 4 la disposicion de unos
senantos particulares. El individuo que
scorta prematuramente sus racimos, pone
sforzosamente & sus vecinos en la alternati-
»va de una vendimia anticipada, 6 de una
»expoliacion segura; el extrangero, no
steniendo ya garantia en sus compras, re-
stira sus Ordenes ya que no sabe en donde
sdepositar su confianza. El individuo puede
»n0 ver gino lo presente, corresponde 4 la
»sociedad preveer el porvenir; 4 ella sola
»es dado conservar y perpetuar esa buena
»fe, sin la cual el comercio no es mas que
yuna lucha de desconfianza entre el fabri-
scante y el consumidor.»

En estos términos se expresaba 4 princi-
pios de este siglo el eminente quimico y
ministro & quien la Francia tanto debe en
este 6rden de conocimientos. Pero ahora
que éstos han adquirido mayor extension
entre todas las clases, el interés individnal
cuida perfectamente de guardar aquellas
mismas practicas, sin serle necesaria la
tutela oficial, de manera que con dificultad
se observa entre los labradores, ocho dias
de divergencia en empezar la operacion de
la vendimia, sobre todo en los puntos pro-
ductores de vinos generosos 6 muy alco-
hélicos.

—Antes de dar principio 4 la vendimia,
;que serd indispengable hacer?
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—En primer lugar tener bien limpios los
lagares, tinas O recipientes destinados & la
fermentacion, y las cestas, cubetos de tras-
porte y demés enseres, convenientemente
preparados. Practicado esto, antes de dar
comienzo 4 la recoleccion se harAn tanteos
en dos ¢ tres dias diferentes, exprimiendo
pequefias cantidades de uva cojida en di-
versos puntos del vifiedo.

—El zumo que se obtenga, se colarh ¢
pasara por un lienzo eclaro y limpio, de-
positAndoze en la prodeta, en la cual se su-
merje el instrumento, y segun sean los
grados de densidad que éste marque, y
la clase de vino que se quiera producir,
podra 6 no empezarse & cortar la uva, ope-
racion que en todos los casos conviene
llevar 4 cabo con la mayor celeridad posi-
ble, especialmente si la tina donde debe
fermentar el mosto, es grande en términps
e no llenarse en dos ¢ tres dias.
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Probeta no graduada

—;Qué grados debera el gleucometro mar-
car para empezar la vendimia ?

—Ya se ha indieado que de los grados de
densidad 2n el mosto, depende la gradua-
cion 6 titulo alcohdlico de los vinos: asf
es que para hacerlos bajos y de fino paladar,
gue son los que, en nuestra opinion, dehie-
ran adoptarse para el uso general del pais
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a fin de aumentar el consumo y acabar de
proseribir el vicio de la embriaguez en
nuestropueblo,bastaraque el pesq-moslomar-
que la densidad de 10 4 11 grados 4 lo mas.

—Pero si se quiere producir tipos paraex-
portacion, especialmente 4 Ultramar, 6 bien
hacer vinos muy alcohdlicos 6 generosos; en
este caso convendri buscar en el mosto la
mayor densidad que sea posible, 4 fin de
aprovechar toda la materia azucarada que
éste contiene no vendimiando hasta que el
fruto se halle perfectamente sazonado ha-
biendo préviamente chafado 6 magullado el
pedinculo del racimo con unos alicates
apropdsito y dejindolo en la cepa en esta
disposicion cuatro ¢ seis dias expuesto al
sol despampanados los sarmientos, con el
objeto de facilitar la evaporacion del agua
que contiene.

Alicates.




—;A que otra cirecunstancia conviene
atender al ejecutar la operacion de la ven-
dimia? i

—Por regla general, que la femperatura
gea seca, porque si hay que cortar la uva
en excegivas humedades, ésta se pudre fa-
cilmente y va & la fermentacion con una
cantidad de tierra que enturbia el mosto,
v al disolverse perjudica sensiblemente al
vino.

—;De qué manera se extraerd el mosto
de la uva?

—La uva debe estrujarse por medio de
una maquina de madera que llamamos pi-
sadora movida & mano, cuyo valor siendo
sencilla, esto es, no teniendo aparato sepa-
rador del vscobajo, no llega # 200 pesetas.
Este. aparato es ya muy conocido y usado
para que nos defengamos 4 describirlo; se
coloca sobre la boca del recipiente destina-
do 4 la fermentfacion, en la cual se habra
previamente adaptado un emparrillado de
madera que permita el paso del hollejo y
detenga el escobajo, el que es conveniente
eliminar por completo de la fermentacion,
porque el exceso de #cido ténico que con-
tiene puede ser perjudicial al aparato di-
gestivo, pues la cantidad de este acido que
es necesaria en el mosto para precipitar
ciertas sustancias, puede facilmente sumi-
nistrarla la pelicula y las pepitas, que lo
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contienen en cantidad bastante. En algun
caso raro en que este no fuese suficiente,
entonces el escobajo se haria necesario.

—Coplocada la méquina en esta disposi-
cion, podrd empezar 4 funcionar; y como
es seguro que la masa se amontonara sobre
el emparrillado, convendrd removerla &
menudo con un palo agitador, cuyo extre-
mo tenga la forma de una T. A favor de es-
te movimiento el escobajo se desprende,
cayendoel hollejoenellagar. A medida que
esto se verifica se deposita el escobajo en
la prensa hasta hacer una puesta gue se
prensara antes de terminar el dia.

—El mosto que se obtiene de este pren-
sado tiene la propiedad de salir muy tras-
parente y muy seco y por lo general bajo
de color.

—Las maquinas con aparato separador
ahorran algun trabajo, pero necesitan mas
fuerza motriz y son bastante mas caras.

—Para las grandes explotaciones podra
ugarse la desgranadora separadora estruja-
dora de Pheiffer, movida por medio de ma-
lacate.

—;Qué condiciones debera tener el reci-
piente de la fermentacion?

—Los antiguos lagares solian construirse
de piedra de silleria 6 bien de mamposte-
ria, revestidas sus paredes de haldosa vi-
driada y sus dimensiones eran grandes
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hasta el punto de algunos alcanzar la ca-
bida de 500 hectolitros ; mas hoy la expe-
riencia aconseja la adopeion de recipientes
mas pequefios, y si es posible, que sean de
madera de roble americano 6 bien de cas-
tafio del pais.

—Una vez llena la tina de fermentacion,
;qué procede hacer?

—Cuando falten 20 6 30 centimetros para
quedar colmada de la masa que forman el
mosto y el hollejosin el escobajo, se cerrard
a fin de que la fermentacion se desarrolle
con mas fuerza y siga su curso regular du-
rante cuatro 6 cinco dias, teniendo especial
cuidado en ese periodo, de remover la masa
tres veces al dia por medio de agitadores
largos en forma de T para facilitar la diso-
lucion de la parte colorante; sinembargo,
deberé tenerse antes la precaucion de ase-
gurarse de que el gas carbonico existe en-
tre la superficie de la masa y la cubierta de
la tina, por medio de una cerilla encendida,
que se apagaré al simple contacto del gas;
pues si la luz permaneciere encendida, se-
ria muy peligroso sumergir la capa supe-
rior del hollejo.

—Cudntos dias deberd durar la fermen-
tacion tumultuosa?

—LRsta fermentacion se dejard durar tan
solo de cuatro & cinco dias ¢ alguno mas
8i fuese necesario, pasados log cuales, ¢ se
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viere gue el vino tiene ya un color rojo bas-
tante subido, se trasegari en envases de
madera limpios y bien azufrados, llenados
hasta rebosar; pero como la absorcion de la
madera y la evaporacion harin hajar el 1i-
quido, serd menester rellenar los foneles
una vez 4 lo ménos por semana. En esta
disposicion empezara en el vino la segunda
fermentacion que llamaremos lenta, porque
dura mucho tiempo con ligeras interrup-
ciones.

—Al llegar & este punto, la tarea del vi-
nicultor pierde casi por completo su indole
agricola para tfomar un caricter mas bien
industrial; y. asi creemos debieran com-
prenderlo todos y cada uno de ellos, con lo
cual ganaria muchisimo el erédito de los
vinos espafoles. Estos van hoy & los mer-
cadog extranjeros, por la mediacion de ca-
sas estractoras que se dedican 4 este géne-
ro de especulacion; con los titulos de Jerez,
Malaga, Alicante, Valencia, Carifiena, Be-
nicarlé, Priorato, Tarragona, etc., y aun-
que no parece natural que ninguna de las
casas respetables que los expiden ejecuten
sofisticaciones que puedan desacreditar &
la produccion espafnola ; es desgraciada-
mente cierto que en los primeros afios que
el Oidivm invadié nuestras comarcas, ha-
ciendo subir fabulosamente el precio de los
vinos, se enviaron & América cargamentos

—
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que fué necesario echar al mar, y tambien
no lo es ménos que recientemente algun
barco al parecer de procedencia espatiola,
ha sido secuestrado en uno de los puertos
de Franecia por haber resultado que el car-
gamento que llevaba era coloreado con ma-
teria extrafia al vino y nociva 4 la salud.
~—Hsto, indudablemente no sucederia con
tanta frecuencia si log cosecheros ademis
de labradores, fuesen industriales. Hagta
ahora nuestros productores, salvas algu-
nas honrosas excepeciones, se han cuidado
poco de la elaboracion y tratamiento de sus
mostos ordinarios (que en la esencia por lo
general son excelentes) y este descuido ha
gido y sigue siendo la causa principal de
que el caldo proveniente de sus bodegas no
gea apreciado ni aceptado como potable,
sirviendo tan solo para ir & remediar los
defectos de muchos vinos extranjeros en
esceso palidos y pobres de alcohol.
—Muchas veces hemos dicho y no nos
cansaremos de repetirlo, que el interés del
cosechero egpafiol debe consistir en dar 4
sus vinos una ley fija, sujetando 4 reglas
inmutables la elaboracion y tratamiento de
los mismos, segun haya de ser su destino
a favor de cuyas reglas se obtengan cons-
tantemente tipos iguales y permanentes,
que son los que necesita el comerciante y
exige el consumidor. 8i no tuviéramos per-
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fecta certeza de la razon que nos asiste al
exponer estos principios, invocariamos el
testimonio intachable de una eminencia
extranjera en la materia, y que por lo mis-
mo que no debe suponerse en sus opiniones
parcialidad en favor de los vinos de Espa-
na, tiene mucha mas autoridad, El director
del «Moniteur vinicole» que hace muchos
afnos se publica en Paris, al ocuparse de la
grandiosa exposicion nacional de vinos ce-
lebrada en Madrid el afio ultimo de 1877,
dice entre otras cosas, las siguientes nota-
bles frases: «Toda region vinicola que no
«llega 4 imprimir & sus productos un ca-
«racter sui generis y cierta homogeneidad,
«esth destinada 4 languidecer en la oscuri-
«dad y 4 ser explotada por otras que se ha-
«llen en mejores condiciones. No deben ol-
«vidarlo los cosecheros espafioles. Un exce-
«lente vino, del que no se puede comprar
«sino algunas botellas, no ofrece interés
«alguno bajo el concepto de los cambios
«internacionales. Insistimos sobre este pun-
«to porque hemos visto 4 Espafia presentar
«en Paris, Londres y Viena, muy buenos
«vinos, que nuestros comerciantes no han
«podido despues adquirir en cantidad apre-
«ciable en las comarcas productoras.»

La lealtad con que el Director del «Mo-
niteur vinicole» emite su opinion, confor-
me en un todo con nvestra teoria, debe lle-



i, o )

var la conviecion al dnimo de todos los que
se dedican & esta importantisima rama de
la ciencia agricola.

No hay que hacerse ilusiones: mientras
cada vino tenga un tipo diferente en fuerza
alcohdlica, aroma 6 bouquet, (1) y capa de
color; no podra llevarse 4 ningun mercado
a competir con los de Francia, cuyos cose-
cheros no permiten sacar de sus bodegas

(1) La palabra fowguret no tiens perfecta traduccion al
casiellano; el aroma se percibe por el sentido del olfato, el
sabor por la parte mds externa de la lengna y paladar, y el
bonquet se siente en la parle pesterior d mas inlerna de la
hoca, donde la sensacion participa 4 la par del gustoy el ol-
falo. Asilo comprendemos.

Un catador francés al indicar el procedimiento que debe
seguirse en la cata de los vinos, se espresa en los siguienles
términos: aDespues de verter el lignido en una copa de forma
conica en cantidad de la mitad del recipiente, poco mas o6
ménos, se agilari la copa como en genlido de hacerdar vuel-
ta al vino dentro del vaso: se aplicara al borde del mismo la
nariz y lemando un sorbe en la anteboea con la cabeza ineli-
nada al snelo se pereibirdan en los bordes inleriores y en la
punta de la lengua todos sus gustos acidos azucarados y as-
tringentes.

Este conjunto de sabores debe gustar al 6rgano no dejando
dominar ninguno sobre los demis. Luego se levantard la ca-
beza € inelindndola hicia la parte posterior sobre la espaida,
pasara el vino 4 la puarte interna de la boca donde se retiene
por un ligero gargarismo. Aquies cuando la fuerza o flojedad
aleohdlicas se hacen sentir y donde el sabor del terruiio, la
insipidez de las sales, el amargo, el guslo mohoso de la ma-
dera 6 del tapon se pueden verdaderamente apreciar.

Si al conjunto de los sahores percibidos en la parte poste-
rior de 1a boca, se encuenlra un agrado arménico de manera
que no haya desquilibrio entre ellos, el vino serd bueno.
Pard completar la cata, el vino nose debe escupir sino que
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barrica ninguna que no tenga esas tres es-
peciales condiciones, eser}cmlmente inhe-
rentes 4 esta clage de bebida.

Taza de plata para examinar el color del vino

No se vaya creer que pretendemos hacer
del vino un brebaje insipido sin propiedad
alguna especial ni higiénica cual lo son
otras bebidas, producto exclusivamente de
especulaciones industriales; nada de eso:
con nuestra teoria, 1éjos de perjudicarse el
tipo peculiar que al vino dan, la especie de

s necesario tragarlo porque agi que ha frangueado la buse
de la lengua y el cielo del paladar, un olor muy pronunciado
se remonta de la laringe 4 las fosas nasales y llevaa ellas
revelaciones nuevas y mas poderosas que por el olfato es=
terno sebre las cnalidades 6 defectos en el bouguret del yvino.
Ademiis el altimo contacto del vino con las muvosas de la
laringe y la parte inferior de la lengua, dejauna larga im-
presion a cuya sensacioii euando es dosagradsble, se da ol
nombre de vesabion,
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la cepa, la formacion del suelo y las cir-
cunstancias climatolégicas de la localidad,
se pondran estas buenas cualidades en con-
diciones més ventajosas para ser debida-
mente apreciadas.

El modo de llevar & cabo esta reforma
importantisima para los intereses de la
agricultura del pais, en nuestro eriterio
giempre préctico, es muy sencillo. Con la
formacion de asociaciones regionales de
cosecheros para lo concerniente 4 la igual-
dad en las condiciones quimicas del pro-
ducto, y la.creacion por el Gobierno de
juntas sindicales en los puntos de extrac-
cion que dieran al mismo en conciencia,
el fallo de su aprobacion 6 censura, se con-
seguiria la transformacion completa de es-
te articulo de una manera natural y senci-
lla, sin sacrificio por parte de ninguna in-
dividualidad, para la cual, por pequefio
(ue sea, es siempre sensible un sacrificio.

—FEnvasado convenientemente el vino en
piperia de roble americano ¢ castano del
pais, es llegado el caso de empezar el tra-
tamiento de este caldo, el cual constituye
una industria de importantisimos resulta -
dos para el vinicultor, si la ejerce con in-
teligencia; pero que por otra parte expon-
drd sus intereses 4 gravisimos peligros si
olvida un solo instante los preceptos ele-

mentaleg de la ciencia, reducidos & las for-
1
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mulas practicas que constituyen la base de
los sistemas usados en todos los paises
donde esta produccion eg mas abundante.

—Antes de entrar en la esplicacion deta-
llada de los principales preceptosdque debe
sugetarse el ejercicio de esta industria, es
oportuno decir algo sobre el lugar donde
el liguido debe guardarse y que se denomi-
na con la palabra

BODEGA.

—;iQué es la bodega?
—La bodega, llamada por los latinos eellg
vinaria, despues de los tiempos de Plinio,

apenas era un lugar cualquiera destinado -

4 guardar la cosecha del ano, ya que el vi-
no se consideraba més bien como un espe-
cifico para ciertas dolencias que como un
articulo de comercio.

—Mas luego que este producto fué au-
mentando y comenzd 4 dar pabulo 4 algu-
nas transacciones, y por lo tanto habia mas
interés en conservarle; las bodegas fueron
por lo general unos sitios subterrdneos en
forma-de corredores 6 galerias oscuras, po-

—
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co ventiladas, donde en vasijas de barvo de
diferentes cabidas, colocadas en nichos
abiertos en ambas paredes, se guardaba el
vino de la cosecha del afio.

—Hoy la bodega es un local limpio, cla-
10, espacioso y oreado en el cual, en enva-
ses de madera convenientemente dispues-
tos, ge guarda, cuida y conserva, el vino de
varias cosechas, que algunas veces repre-
senta un capital muy considerable.

—;Qué circunstancias & mas de las ex-
puestas, ha de tener una bodega?

—3i la bodega ha de responder & las ne-
cesidades del servicio & que se destina debe
ser, si es posible aislada, con altura de ocho
A diez metros por lo menos, 4 fin de que su
temperatura durante las horas de mas calor
en log meses rigorosos de julio y agosto, no
esceda jamés de diez y ocho grados cente-
simales. Para conseguir este resultado en la
temperatura puede adoptarsa en su cons-
truccion el sistema de paredes muy grue-
sas O bien de paredes gemelas, entre las
cuales se deja un espacio de veinte centi-
metros 4 la circulacion del aire, haciendo
al mismo tiempo en las fachadas del edifi-
cio'éd la altura de cuarenta centimetros del
guelo, algunos regpiraderos que comuni-
cando con el exteriory cerrandose a volun-
tad, se correspondan con otros analogos
practicados en la parte mas elevada del
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edificio, para favorecer el cambiodel aire y
hacer bajar la temperatura cuando la ne-
cesidad lo exigiere.

—No se infiera de esto que en la bodega
deban existir continuas corrientes de aive,
nada de eso. La bodega debera tener las
condiciones regulares de ventilacion que
otro edificio cualquiera: sus ventanas, que
es necesario estén practicadas en las facha-
das desde el Norte al cuarto al Este y cuar-
to al Oeste, deberan estar convenientemen-
te provistas de cristales, casi siempre cer -
radas, 4 no ser que necesidades del mo-
mento exigiesen lo contrario. Toda bodega
debe tener las paredes bien enlucidas y
blanqueadas y el suelo esmeradamente
embaldosado con ligera inclinacion con-
vergente desde todos sus extremos a un
punto en el cual existird un depésito vesti-
do de baldosa vidriada, constantemente
limpio, destinado & recojer el liquido que
pudiera derramarse en el caso de un acci-
dente en alguno de los envases.

—~Con esta precaucion el vinicultor podra
estar tranquilo durante las horas de la no-
che en que creemos que solo podran tener
lugar estos siniestros, pues en el decurso
del dia no admitimos que el encargado de
guardar esta oficina y al cual se designa
con el nombre de maestro de bodega deje de
examinar dos veces por lo menos, el estado
e los envases.
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—lig indispensable que toda bodega fen-
ga la dotacion conveniente de agua para el
lavado de las cubas, como ignalmente una
pequeiia caldera de vapor destinada 4 la
reposicion instantinea de los envases en
estado de buen servicio, y un alambique
proporcionado & las mnecesidades de la
misma, tanto para la obtencion del agua
destilada necesaria en los cupajes, cuan-
to para cocer y destilar los pequenos re-
siduos que suelen agriarse:y por ultimo,
un espacioso patio cerrado donde practicar
desahogadamente la serie de operaciones
que forman el conjunto de esta poderosa
industria.

—;Serd conveniente que la bodega sea
subterranea?

—Antiguamente era condicion indispen -
sable que la bodega fuese subterrfinea, mas
hoy en todas partes se da preferencia & la
superficial por ofrecer més comodidad para
la manipulacion de los vinos y mayor faci-
lidad para trasegarlos y extraerlos en bue-
nas condiciones.

—;No ser4 peligrosa para la conservacion
de los vinos una bodega expuesta & los ri-
gores del sol?

—=8i los vinos son de naturaleza alcohé-
lica excediendo por ejemplo de 15 grados
centigrados 6 sea con mas de 15 por 0[0 de
aleohol puro, lejos de perjudicarlos log en-
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vejece, pero si son de fitulo bajo 6 destina-
dos al ugo comun llamados vulgarmente
de pasto, enfonces habra que dejar abiertos
los ventiladores durante las horas de mas
calor, sin embargo de que, con el trata-
miento que empleamos y aconsejamos & los
cosecheros, ningun vinb que no baje de 12
grados corre peligro de forcerse en la ho-
dega,

—Ya que dejamos gentado que la bodega
superficial es preferible, ;debera condenar-
ze el uso de las bodegas subterraneas?

—De ningun modo; la bodega subterra-
nea es util para guardar los vinos de baja
graduacion ¢ indispensable & la consgerva-
cion de los espumosos, especialmente aque-
llos que deben hacer sus fermentaciones
encerrados en botella, tales como log de
Champagne y algunos que se fabrican en
Italia, cuyo principal valor no lo constitu-
ye tanto la buena calidad del mosto como
la cantidad de gas carbonico que se desar-
rolla en ellos en mayor escala que en los
demds, el cual, dilatandose en la tempera-
tura superior a 12 grados, ocasiona explo-
siones en los envases y por consiguiente
pérdidas de consideracion.

—LRstos vinos espumosos que tienen mas
de industriales que de naturales, no son en
nuestro concepto, pecunliares de ninguna
region determinada.

e — . _,—
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—De todo lo expuesto referente @ la bo-
dega se deduce que, para que esta oficina
sea completa y responda 4 las exigencias
de la elaboracion en sus diferentes fases,
debera tener dos pisos, uno superficial en
las buenas condiciones que acabamos de
indicar y otro subterrineo 4 la profundidad
de seis 1 ochos metros hasta encontrar la
temperatura media entre 10 y 12 grados
centigrados, terminando con una pequeia
galeria de algunos metros practicada en el
extremo opuesto de su entrada, en comu-
nicacion con el aire exterior por medio de
un pozo que, cerrada la boca del mismo 4
la altura de 2 metros sobre la superficie del
suelo, tenga un respiradero abierto en di-
reccion del Norte 4 fin de conseguir la f&-
cil renovacion del aire. En el pavimento de
la bodega superior habra dos 6 mas gran-
des aberturas como tragaluces segun sea
su extension, que comunicindose con la
subterrdnea servirdn para dar paso & las
barricas que con auxilio de una grua 6 ca-
bria al objeto dispuesta, convenga trasladar
durante los meses del verano.

—Una bodega construida en esta forma,
satisfard camplidamente las exigencias de
toda clase de elaboraciones 4 que un cose-
chero se proponga dedicar.

—Ingtalada la bodega en las condiciones
que acabamos de esplicar, jecomo se coloca-
ran log toneles?
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—Dispuesto este edificio en la forma gu-
sodicha y convenientemente limpios los
toneles para cuya operacion se colocan en
la barca en donde se agitan facilmente con
un bafio dentro, de agua caliente, vino 6
agua salada, segun su estado lo requiera;
se colocaran las andanas &4 la altura de
unos b0 centimetrog del suelo y encima de
cstas las cubas formando lineas paralelas
que se distinguirdn las andanas unas de
otras por medio de letras y las cubas 6 to-
neles por medio de nimeros, advirtiendo
que por el espacio 6 pasillo debe caber una
cuba de 30 arrobas al largo y otra al través
formando T una con otra (que en Jerez se
Ilaman bota de ruedo y bretona), para poder
impulsar comodamente. La barca la cons-
tituyen dos tablones recios de cuatro 4 cin-
co metros longitudinales colocados parale-
lamente uno de otro 4 la distancia de cin-
cuenta & sesenta centimetros, sobre cuya
superficie curva se agita la cuba con faci-
lidad sin fatigarse.

—A las cubas destinadas 4 permanecer
en la bodega, cuya cabida, tratindose de
vinos tintos, conviene no sea inferior de
ocho hectolitros, es muy util darles este-
riormente dos manos de color con el fin de
dificultar la evaporacion y de evitar, en lo
posible, los escapes harto frecuentes en los
envases de castafio cerezo 6 moral que son
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maderas que suelen emplearse en este gé-
nero de construcciones. Si el tonel fuere de

roble americano, no hay verdadera necesi-
dad de practicar esta operacion.

Barca para ellavado delas cubas.

—Para hacer el color de pintar las cubas

nos valdrémos de la signiente formula:
Aceite delinaza. . . . . 100
Ocsido de plomo (litargirio) 5]

—38e hace cocer veinte minutog y una
vez frio se saca el aceite por decantacion.
Enseguida se le mezclarh el color en polvo
(almazaron, por ejemplo) y un 8 por ciento
de acetato de plomo tambien en polvo im-
palpable: se agita bien y puede desde luego
aplicarse en frio con pincel. A las 48 horas
estarh completamente seco.

—;Qué condiciones han de tener los an-
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damios 0 andanas en donde se colocan las
cubag?

—Las andanag, para que no cedan bajo
del peso enorme que han de soportar, es
necesario que tengan gran resistencia. Co-
munmente se construyen de madera resul-
tando de esto que carecen de esbeltez y mas
6 ménos tarde son atacados de la polilla
que aecaba por destruirlos. Hoy que el hier-
ro se emplea en casi todos los usos de la
vida, para coneciliar las tres circunstancias
de solidez, duracion y huen aspecto, seria
ventajoso adoptar este metal, evitandoge asi
nun peligro al sobrecargar dog 6 mas anda-
nadas.

—:Antes de poner el vino en los toneles
de que manera estos se prepararan?

—Por medio de un bafio de agua salada
si fuesen nuevos, 6 de vino 6 agua caliente
si hubiesen ya servido. Apenas estraida el
agua se quemara dentro de los mismos nna
mecha de azufre teniendo especial cuidado
al practicar esta necesaria operacion de no
colocarse delante del fondo pues en dos
distintas ocasiones inflamandose los gases
que & veces quedan dentro, hemos sufrido
esplosiones en la bodega por fortuna sin
mas consecuencia que el susto consignien-
fe; debido 4 esta precaucion.
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Andamio & Andana de hierro.




— ) —

—Emplazados los andamios y colocados
sobre ellos los toneles jque se ejecutari en
la bodega?

—Una wvez limpios y bien azufrados los
toneles, se procedera, & hacer el primer tra-
siego 6 sea sacar el vino del recipiente don-
de ha hecho la fermentacion tumultuosa, &
mano por medio de cubetos porteadores, O
bien con el ausilio de la bomba de trasiegos
que las hay de diferentes sisternas y precios
desde 120 pesetas en adelante, en la fundi-
cion del Sr. Pheiffer de Barcelona.

—;Cuantas clases de cubetos se conocen?

—Los cubetos son de dos elases: recepto-
res y porteadores. Los receptores se llaman
asi porque en los trasiegos se colocan de-
bajo de la espita que da paso al liquido de
donde no se tocaran hasta que la operacion
se haya terminado. Los porteadores sirven
para trasportar el vino y hacen escelente
servicio en los trasiegos ejecutados 4 brazo
que es como generalmente esta operacion
se practica, pues son contados los coseche-
ros que pueden valerse de las mAquinas de
que suelen servirse los grandes estractores.
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Cubetos porteador y receptor.

Envasado el liguido, se cerrarin las cu-
bas con un buen tapon de corcho lijera-
mente ajustado mientras verifica la segun-
da fermentacion en la cual la materia azu-
carada acaba de disolverse y trasformarse
paulatinamente en alcohol y acido carbé-
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nico, hasta & mediados de noviembre gue
deberian taparse herméticamente para que
el vino no sufra alteracion en sus condicio-
nes en contacto con el aire, cuyo oxigeno
casi siempre, le es perjudicial.

—Una vez puesto el vino en las cubas 6
toneles debidamente ordenados en andana-
das, comienza el tratamiento del mismo
por el obrero inteligente que en Burdeos y
otros puntos productores en gran escala,
es conocido con el nombre de director o
maestro de la bodega.

—;Qué obligacion desempena el maestro
de bodega?

—El1 maestro 6 director de la bodega, que
debe ser un obrero- convenientemente ins-
truido en la manipulacion del vino, es una
individualidad que forma parte de ese per-
sonal subalterno que tanta falta hace en
Espana para los cultivos ¢ industrias rura-
res y que Inglaterra, Francia é Ifalia po-
seen, con la ayuda del cual & los propieta-
rios de estas naciones es facilisimo em-
prender de propia cuenta explotaciones
agricolas en la forma econémica peculiar
de este género de especulaciones. Corre al
cargo del maestro de la bodega la direccion
de los trasiegos y ejecucion de las clarifi-
eaciones y los coupajes, en la debida opor-
tunidad para cuyo cometido llevard un li-
bro G cuaderno de registro de los envases
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que en la bodega existen, que ya hemos
dicho seran respectivamente numerados
con la expresion de su cabida, marcada $o-
bre el fondo delantero, agi como de las an-
danas designadas por letras & que cada uno
de los envases correspondiere. En este cua-
derno deberd expresarse ademas de la fecha
de las operaciones, todas las circunstancias
que hayan oc¢urrido en las mismas y los
fendmenos meteoroldgicos y atmosféricos
que se habran observado durante cada una
de ellas.

—iQué se entiende por frasiego?

—El acto de trasladar el vino desde el
lagar en donde ha fermentado 4 los toneies
6 desde uno 4 otro tonel limpio y bien sa-
turado de gas sulfuroso. Este acto ya se ha
dicho que puede ejecutarse &4 brazo por me-
dio de cubetos y mejor, con el auxilio de
bombas construidas al efecto y provistas de
mangas de guttapercha.

—;En qué ocasion debe el vino trase-
garse?

—Verificado el primer trasiego despues
de la fermentacion tumultuosa, el segundo
se hara por regla general, en diciembre 6
enero, en dia sereno, despues de haberlo
clarificado algunos dias antes y cuando se
comprenders que lag materias en suspen-
gion se han precipitado al fondo. Una vez
empezado el frasiego, se ird extrayendo li-
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quido mientras este sale claro y trasparen-
te pero se tendrd mucho cuidado de sus-
pender la operacion asi que diere sefiales
de enturbiarse. Este procedimiento se con-
tinuar4 sucesivamente en todos los demés
toneles, reuniendo al final en uno, los re-
siduos de todos para ser oportunamente
trasegados. A fin de facilitar esta operacion
ke aplicard un pequefio cric en la parte
posterior de la cuba, & favor del cual esta
se conserva inclinada hécia delante y con
el auxilio del limpia-fondos se extraerén
las lias por el agujero de la espita.

r —{

Limpia-fondos.

—Qué quiere decir clarvificar el vino?

—Clarificar el vino no es otra cosa que
obrar artificialmente por medio de sustan-
cias preparadas 4 este fin, lo que la aceion
del tiempo hace por la alternativa del frio
y el calor en las respectivas estaciones.

—;Cudles son las sustancias mas apro-
posito para conseguir la clarificacion de los
vinos? '

—Todas aquellas que contfienen mucha
cantidad de alblimina y gelatina, son con-
venientes para obtener la limpieza de los
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vinos, asi es que la sangre de buey, la cla-
ra de huevos y la gelatina 6 cola propia-
mente dicha purificada, dan escelentes re-
sultados. Existen otras varias preparaciones
quimicas para clarificar los vinos pero como
todas ellas reconocen por base alguna de
las materias indicadas, dirémos sincera-
mente que, en nuestro sentir, las pastillas
de I’ Ainé y de Coignet, ereemos son lo me-
jor por haber conseguido con ellas resulta-
dos rapidos y completos. Estas se venden
en Espana en casi todas lag droguerias de
las principales poblaciones y les acompana
la correspondiente instruccion acerca el
modo de usarlas.

—Disuelta la gelatina de la manera y en
la cantidad que la instruccion previene,
se echara en la cuba agitando y removien-
do el liguido con un instrumento de hierro
estanado 6 galvanizado. que se llama ldtigo
por los franceses. Este tiene la forma de un
7 siendo cilindrico en su lado mas largo &
cuya estremidad se halla el asa, y achapado
por el mas corto, de anchura poco mas o
menos cuatro centimetros con tres drdenes
de agujeros en foda su extension: esta par-
te es la que se introduce en la cuba y
agitandose en sentido perpendicular, pro-
duce completa revolucion en el caldo. Hay
otros sistemas de latigo agitador de rezorte
de valor 30 pesetas, cuando el antes men-

]
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cionado, que comunmente usamos, valdra
cinco & lo mas, pero aparte del coste opta-
mos por el mas sencillo, porque la expe-
riencia nos ha ensenado que en las indus-
trias agricolas, con tal de conseguir el re-
sultado, los instrumentos mas sencillos son
siempre los mas econdémicos, y la economia
en toda especulacion rural es el primer be-
neficio que conviene buscar.

Latigo agitador.

—iQué significa la palabra coupage?

—La palabra coupage se deriva del verho
franceés couper, que significa cortar. Se usa
como sustantivo para expresar el acto de
mezclar, (generalmente en menor cantidad)
un liquido con otro, y en este sentido esté
admitido y vulgarizado en Francia entre
los negociantes de vinos y los cosecheros.
Nuestra lengua no tiene una voz con que

|
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traducir propia y exactamente la palabra
coupage, y como por otra parfe respetamaos
por principio el derecho de prioridad en
todo; aceptamos la palabra en esta acepecion
gin mas variante que eseribirla sencilla-
mente en castellano de la manera siguien~
te: cupaje.

—;Es el cupaje de utilidad en el trata-
miento de los vinos?

—Iis cosa demosirada que el cupaje no
gsolo es 1util, sino indispensable para conse-
guir la igualdad, que es condicion necesa-
ria en esta bebida.

—;De qué modo ge aplica el cupaje 4 los
vinos? :

—De tres maneras: mezelando un vino
con otro; adicionandole aleohol, lo cual se
llama eneabezar; & anadiendo al mismo agua
destilada, y 4 esto se llama debililar 6 re-
hajar.

—Segun esta teoria, jparece que con el
cupaje log vinos han de perder su cardcter
de naturales?

~—De ninguna manera; la mezcla de un
vino con otro no puede producir alteracion
en su esencia y sirve para modificarlo en
sus acecidentes 4 voluntad del infeligente
que la ejecuta. Las adiciones de alcohol 6
agua destilada, cuyas dos sustancias vere-
mos mas adelante, forman la base princi-
pal de dicho liguido, no pueden producir
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tampoco otra alteracion que la del titulo
del mismo, resultando quedar de 17 grados
en vez de 18 6 de 16, en lugar de 14. Los
mejores vinos de la comarca bordelesa, de
reconocida fama, son el producto de la
mezcla de mostos y vinos de diferentes
especies de cepa, cuya combinacion da por
resultado el aroma ¢ douguel que tan grato
es al olfato y al paladar, asi es que el vino
de la sola uva cabernet habra muchos &
quienes no guste, mientras que un 806 10
por ciento de este mosto combinado con el
de la uva pineav (que es la cepa de Macon)
forma la bebida estomacal y deliciosa que
se sirve en las mesas de las gentes ricas.
—~Conviene, por lo tanto, dejar bien sen-
tado que el cupaje es indispensable en el
tratamiento racional del vino, que sin el
auxilio de esta operacion, es imposible pre-
sentar tipos iguales, y finalmente, que las
adiciones de alcohol, vino y agua destilada
no. son ni pueden calificarse de sofistica-
ciones de este caldo puesto que no lo alte-
ran en su esencia, y si tan solo, modifica-
ciones introducidas en el mismo.




SEGUNDA PARTE.

Explicado el cultivo de la cepa en cada
una de las diferentes operaciones que lo
constituyen asi como las restantes de la
recoleccion hasta dejar el vino colocado en
los envases, su tratamiento en la bodega
deberd estar al cuidado del maestro 6 di-
rector de la misma, hasta hallarse el caldo
en sitnacion de darse al consumo, lo que
nunca sucede antes de la vendimia del afio
signiente. Solo al llegar el mes de noviem-
bre del afio inmediato serd potable el vino,
y estard en estado de librarse 4 la venfaen
las condiciones propias y peculiares de esta
bebida.

—;Que se entiende por bebida?

—~Se d& generalmente este nombre & todo
liquido que tomamos, ya sea para reponer
O nivelar las pérdidas constantes de nues-
tros fluidos, ya sea para estimular nuestro
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estémago 6 producir sobre nuestro orga-
nismo excifaciones saludables.

—;Cuantas clases de hebida hay?

—Las bebidas pueden dividirse en acuo-
sas, fermentadas, alcohdlicas y aromaticas.

—;A cuales se d4 el nombre de bebidas
acuosas?

—Las bebidas acuosas se llaman asi por-
qué el agua es en ellas el elemento prin-
cipal.

—;Cuéles son estas bebidas?

—En primer lugar el agua propiamente
dicha que fluye de las fuentes 0 se extrae
de los pozos, algibes, ete.; el agua azucara-
da que no es otra cosa que agua natural en
la que se ha hecho disolver una cantidad
de azicar; el agua acidulada que adquiere
esta propiedad por la adicion de algun #ci-
do, como el dcido sulfiirico, malico, muria-
tico, tartdrico, efe.; la limonada comun que
consiste en agua azucarada con unas gotas
de zumo de limon; la limonada vinosa que
se haece cociendo el limon en vinoy agua,
la gaseosa de la cual se hace gran consu-
mo en las provincias de la costa mediterri-
nea y se compone de agua con azicar sa-
turada de acido earbdnico con zumo de li-
mon, frambuesa ¢ grosella; la naranjada,
que se obtiene con la digolucion del aziicar
en agua y unas gotas de zumo de naranja.
El owicrato, que tanto usaban las legiones

———



romanag, no es otra cosa que el agua azu-
carada con unas gotas de vinagre;y por
ultimo, el agua natural cortada con un po-
co de agnardiente. Existen algunas otras
bebidas de esta clase que por ser meénos
usadas no hacemos mencion de ellas.

—;Porqué se da & otras bebidas el nom-
bre de fermentadas?

— Las bebidas se llaman fermentadas
cnando son producto de materias vegetales
sometidas 4 la fermentacion.

— 4 Cudles son las principales y més
usadas?

—Primera: el vino, que es el licor que se
gaca del zumo de la uva fruto de la vifia,
Segunda: la cerveza, cuya base es general-
mente la cebada germinada y entrada en
fermentacion. Tercera: 1a sidra, bebida he-
cha con zumo de manzana y algun otro
fruto: esta se produce en bastante cantidad
en Asturias y en las provincias del Norte,
siendo casi desconocida en la parte del Este
y Mediodia. Existen algunas otras bebidas
deesta clase, como la perada, el agua-miel,
etc.; pero por su poco uso, tampoco nos
ocuparemos de ellas,

—;Cudles son las bebidas alecohélicas?

—Bebidas alcohdlicas son aquellas cuyo
elemento principal es el alcohol. El alcohol
es por consiguiente el que ocupa el primer
lugar en esta clase.

—;:Qué es alcohol?
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—Aleohol es una sustancia liquida, in-
colora, tragparente, volatil é inflamable, de
sabor ardiente, y olor aromético. Es mésli-
gero que el agua y se saca en gran canti-
dad del vino; por eso se llama espiritu de
Vino.

—;Se extrae de alguna otra sustancia?

—Se saca igualmente de todas las que
contienen alguna parte de aziicar y son
susceptibles de fermentacion; tales como
cerezas, higos, peras, madrofios, el fruto
del algarrobo, higo chumbo, patata, y de al-
gunos cereales. En Espania apénas se fabri-
ca otro alecohol que el gue se extrae del vi-
no y sus residuos; el que se saca de otras
gustancias es conocido impropiamente por
alcohol de industria, puesto que todo alco-
hol es produecto industrial.

—El aleohol se llama puro ¢ ahbsoluto
cuando no esta en combinacion con otro li-
quido y por més que se refine ya no au-
menta de grado. Se llama tambien anhi-
dro por lo mismo gque no tiene agua. A
fuerza de destilaciones sobre cal viva 6 po-
taga caustica llega & obtenerse en tal esta-
dojelalcohdmetro centesimal de Gay-Lussac
marca 100 en dicho alcohol, lo cual signi-
fica que este liquido tiene el ciento por
ciento de alcohol puro ¢ absoluto. No eir-
cula en el comercio ni es de ficil conserva-
cion porqué disminuye de grados en con-
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tacto con elaire por absorver la humedad de
la atmoésfera. Aun no siendo puro 6 anhidro
jamas se usa solo como bebida; se toma
siempre mezclado con otros liquidos y asi
d# orfgen 4 una porcion de bebidas, entre
las cuales figura el aguardiente que es una
mezela compuesta poco més 6 ménos, por
partes iguales de agua ¥ alcohol.

—Otra bebida alcoholica es el thum ¢ rom,
que es el aguardiente de las colonias in-
glesas de América, y se obtiene por la des-
tilacion de las melazas y secresiones fer-
mentadas del aziecar. En América solo en
las colonias inglesas se da el nombre de
rom & este aguardiente, que en las france-
sas se llama fafia, en el Brasil calchis y en
nuestras provincias ultramarinas aguar-
diente de caia. El rom es generalmente mas
fino y aromatico que el aguardiente de ca-
nia por entrar en su fabricacion las espu-
mas del aziicar en mayor cantidad.

—Tambien lo es el Kirschwasser, (palabra
alemana, que significa agua de cereza) y se
saca destilando diferentes especies de cere~
zas silvestres despues de ponerlas & la fer-
mentacion. En la Selva Negra en el gran
ducado de Baden, reino de Wurtemberg, es
donde se fabrica en gran escala este licor.

—;Que se entiende por bebida aroméatica?

—Las bebidas aroméaticas son aquellas
que se obtienen por medio de la infusion 6
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decoccion; tales como el café, y todas las
demas infusiones que se preparan como
el té.

—1l ajenjo: que es un licor hecho con la
hoja de esta planta infusga en aguardiente;
y si bajo el punto de vista de c6mo se ob-
tiene este licor, esta en la clase de las bebi-
das arométicas; por la cantidad de alcohol
que generalmente en ella se contiene, cor-
responde tambien & la clasificacion de lag
bebidas alcohodlicas.

—Hemos dichio que bebidas alecohélicas
son aquellas euyo elemento predominante
es el alcohol, y como dentro de esta defini-
cion no puede ineluirge el vino que corres-
ponde & la clase de bebidas fermentadas
porque la cantfidad de aleohol que con-
tiene né solamente no es su solo elemento
esencial, si que es variable en sus propor-
ciones segun las temperaturas y los terre-
nos de donde procede:; comprenderémos
tambien el vino entre las bebidas que lla-
mamos espirituosas, ya que se titulan asi
todas aquellas que contienen aldohol en
cualquier grado que sea. El vino, pues, es
una bebida espirituosa y fermentada.

—Que es el vino?

—LEl vino es un liquido espiritnoso pro-
ducido por la fermentacion del zumo de la
uva que llamamos mosto.

—¢Cudles son los elementos y propiedades
del mogto?




—La parte mas esencial del mosto la for-
ma el aziear, durante cuya fermentacion
este azticar (que se denomina glucosa) de
propiedades muy distintas del azicar de
cania y remolacha, puede trasformarse por
completo en aleohol y en 4cido carbénico.

—Ademés de la glucosa, segun laopinion
respetable de varios quimicos, el mosto con-
tiene muchos #dcidos libres exentos de toda
alteracion. En primer lugar el écido tarta-
rico, y luego, segun los experimentos de
Mr. Dumas, alguna traza de 4cido citrico:
en segundo lugar el deido mélico (principal
acido de la manzana llamada por los latinos
malum, de donde se deriva) y de cuyohcido
habla el ilustre conde de Chaptal como de
un elemento notable en el vino: tercero, el
aeido péctico el cunal Maumené menciona
como #cido vegetal contenido en la uva:
cuarto, el dcido tinico ¢ materia eolorante,
que es tambien nno de los elementos que
en la composicion del vino juega papel mhuy
importante. Los fcidos que acabamos de
enumerar contenidos en el mosto, deben su
desarrollo al de la vid que lo produce.

—;Qué es el tanino?

—Tanino propiamente dicho es una sus-
tancia especial que existe en la corteza de
la encina y otros vegetales, de sabor astrin-
gente y que forma parte del vino, al cual
comuniea un color rojo mas 6 menos subido
segun la cantidad en gue se encuentra.
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—;Hay algun medio de apreciar la canti-
dad de las sustancias que existen en el
mosto?

—El gleucémetro sirve para determinar
la cantidad de glucosa 6 materia azucarada
que contiene; y el conocimiento de este ttil
instrumento es tan necesario 4 todo cose-
chero, que sin él marchard 4 ciegas en la
elaboracion de sus vinos sin saber, siquie-
ra aproximadamente, la clase de bebida
que podré producir, puesto que, segun sea
la densidad del mosto resulta despues dela
fermentacion, la graduacion alcohdélica del
vino y la percepeion m#is 6 ménos sensible
en el mismo, delos 4cidos del fruto.

—;De qué gustancias se compone el vino?

—El vino, segun Maumené puede consi-
derarse formado esencialmente de alcohol
y agua mezclados sin combinacion propia-
mente dicha. Héallanse en el vino otras mu-
chas y variadas materias y éstas son las que
producen tanta diversidad de tipos, pero en
cantidades muy pequenas en términos, que

alguna de ellas todavia no ha podido ser

apreciada. Bl aroma y sabor de los vinos
son debidos prmclpalmente 4 estas ma-
terias.
—;Podria hacerse vino artificial por me-
dio de agua y alcohol?
—~Con la mezela del agua y el alecohol
80lo se obtendria una bebida desabrida y

e —
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gosa, siendo innutilintentar la adicion de las
demés sustancias por no ser conocidas sus
proporciones absolutas ni relativas entre si
para ninguna clase de vino; de manera que
el problema para la fabricacion artificial
del vino, con las verdaderas cualidades pro-
pias de este liquido, no ha podido ser re-
suelto hasta el presente & pesar de los repe-
tidos ensayos que diferentes quimicos han
practicado.

—;(ué materias entran en el vino ademés
del agua y el alcohol? |

—Il vino contiene, ademas del agua y el
alcohol, que forman su base en proporcio-
nes muy variadas, segun el elima, la natu-
raleza del terreno, la especie de la planta, y
los acidos que hemos enumerado al tratar
de la formacion del mosto desarrollados
durante la fermentacion del mismo; en pri-
mer lugar el dcido carbénico que comunica
al mismo un sabor picante parecido al aguna
de Seltz, y es de gran importancia porque
ejerce una accion disolvente muy favorable
para mantener la trasparencia del liquido;
y otra propiedad méas importante todavia,
que consiste en que, interponiéndose entre
la superficie del caldo y el aire atmosférico,
impide las consecuencias de la absorcion de
este, evitando por lo tanto, la formacion del
vinagre y preservandolo de toda clase de
enfermedades.



—Fn segundo lugar contiene materiag
colorantes que poseen cierta analogia con
el tanino y le dan el color rojo con el cual
se presenta a nuestra vista; y aunque log
hay que parecen blancog, nuhca lo son en
términos que carezcan absolutamente de
esta materia. \

—En tercer lugar se encuentran el acido
acético, dcido del vinagre; el dcido lhectico,
dcido de la leche, que se asemeja mucho al
acético; y finalmente el acido butyricod
acido de la manteca.

—FEs todavia muy probable, segun Man-
mené, que el vino contenga en ciertos
casos el 4cido valérico. La lia del vino di-
luida en el agua y expuesta & las tempera-
turas del verano, presenta bien disfinta-
mente el olor caracteristico de este acido.

—Todos estos #cidos tienen importancia
porque contribuyen al sabor de los vinos
aunque estén en dosis muy pequenas. El
tartrico, eitrico y maélico, difieren poco en
su sabor y son francamente acidos y pi-
cantes. El acético, lactico y butyrico,no tie-
nen el migmo gusto. .

—Todo el mundo conoce el sabor del vi-
nagre quizas sin saberdistinguirel delcido
puro: el sabor del dcido puro es poco dife-
rente de los &cidos tartrico, malico y citrico;
el lactico y butyrico se diferencian de los
anteriores, especialmente egte nltimo, en




que recuerda el sabor de la manteca rancia.
La menor traza de este 4cido, gegun Mau-
mené. puede modificar el gusto del vinoy
no siempre de una manera perjudicial.

—Los dcidos en los vinos tienen adem#s
la circunstancia importante de servir 4 la
formacion de los éteres, que dan prineipal-
mente origen al aroma 6 bovguel de los mis-
mos. Despues de las sustancias enumeradas,
existen sales de diferente naturaleza cuyo
examen omitimos, por no creer propio de
este libro hacer un egtudio tan minucioso y
detenido.

—;Cudles son las enfermedades que con
mas frecuencia suelen atacar al vino?

—Los vinos se agrian ¢ bien se ahilan,
especialmente log dulees 6 embocados. Para
la primera de estas enfermedades no hay
otro remedio que destinarlos a la destila-
cion, por més que echando en el caldo ave-
riado una buena cantidad de carbonato de
cal (polvo de marmol) y agithndolo mucho
& fin de que se mezcle; se le quita la acidez
por algun tiempo. Este vino asi curado,
podra servir para el consumo doméstico de
criados 4 jornalerog; pero un cosechero que
estime el crédito de su bodega jamas debe-
ra darlo & la venta.

—jué es el ahilado en el vino?

—Algunas veces en los vinos dulces se
observa que principian & enturbiarse po-
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niéndose espesos como el arrope, tomando
al mismo tiempo un sabor indefinible cual
gi fueran 4 avinagrarse, pero no torciéndose
por completo. Cuando el vino adquiere este
defecto y se resiste a dos sucesivas clarifi-
caciones, no hay otro remedio.que acudir
al recurso de la filtracion, que siempre de-
berd ser el ltimo & que un cosechero ape-
le, porque el liquido por este procedimiento
pierde muchisimo de su aroma y de la capa
6 materia colorante, ambas cosas muy apre-
ciadas en este caldo. Aunque despues de la
filtracion el vino quede limpido y traspa-
rente, no puede asegurarse que la causa de
la enfermedad haya desaparecido, y por lo
tanto no debera entregarse al comercio por
ningun productor de buena fé.

—;De que modo se evitaran muchas en-
fermedades en 1os vinos?

—Hemos sentado como prinecipio general
que perjudica mucho a los vinos el contacto
del aire, el cual empieza por producir en la
superficie de los mismos una especie de
hongo 6 capa blanca que el ilustrado y res-
petable Mr. Pasteur en su interesante libro
«Iistudios sobre el vino, sus enfermedades
y causas que las producen, etc.» publicado
en 1866 bajo los auspicios del gobierno
francés, distingue con el nombre de mico-
derma, cuya capa es, en nuestro concepto,
el origen de las principales enfermedades

m
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que los vinos suelen padecer. Por esta ra-
zon, sin entrar 4 examinar si ese micoderma,
en determinados casos, podra ¢ no influir
favorablemente en la conservacion del cal-
do como algun autor pretende; no admiti-
mos en absoluto su formaecion y empleare-
mogs toda nuestra diligencia en evitarla, lo
cual conseguimos facilmente por medio del
relleno de las cubas hasta rebosar, practi-
cado una vez 4 la semana en el inviernoy
dos durante los meses del estio en que la
evaporacion es mas considerable. Por medio
de este sencillo sistema se evitarh el cose-
chero perjuicios sensibles y pérdidas de
mucha consideracion.

—Al hablar de las condiciones que una
bodega debe tener, ya indicaAbamos que por
este procedimiento todo vino cuyo titulo no
gea inferior 4 12 por 100 6 sea de 12 grados
centesimales, esth perfectamente garantido
de contraerninguna de estas enfermedades.
Ala operacion del relleno, que ha de ser in-
cesante, unida & las clarificaciones y 4 los
trasiegos y cupages que conviene operar en
los vinos; damos el nombre de {rafamienio
de los mismos.

—Sentado el prineipio de que el contacto
del aire es contrario 4 la conservacion del
vino, y visto el sistema que debe seguirse
en una bhodega bien establecida, jque pro-
cedimiento convendra usar para conservar

6
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debidamente el de uso comun ¢ diario de
las familias?

—Dando por aceptada la absoluta pros-
cripcion del pellejo como envase, apenas
llegada la barrica y colocada en sitial con-
veniente, ge le pondré la espita dejandola
en reposo cuatro 6 seis dias, los cuales pa-
sados, se embotellara fodo el Hquido de una
vez. De ningun modo se sacaré de la cuba
4 medida que se consume, como general-
mente acostumbra hacerse; semejante prac-
tica es notoriamente perjudicial para los
vinos de pasto y muy viciosa para los gene-
T080S que, £1 bien no son tan propensos a
agriarse, sufren en una barrica 4 medio
llenar gran detrimento en la parte aromé-
tica que es la que constituye el principal
valor de ellos. Apenas vaciado el casco se
le dara una buena azufrada tapandolo fuer-
temente como si contuviese liquido; de este
modo se evitard el peligro de avinagrarsey
conla abundancia de gas sulfuroso que
encierra quedari en muy buena disposi-
cion de prestar servicio sin necesidad de
ofro preparativo.

—Una vez embotellado el vino y conve-
nientemente taponadaslas botellas con laex-
celentemaquinade Mr. Gervais, de Burdeos,
que recomendamos como la mejor de todas
las conocidas hasta el dia, por la buena com-
binacion de movimientos A favor de los cua-




Maquina de taponar de Gervais.

leg se comprime y coloca el tapon en las bo-
tellas sin produeir roturas ni desperfectos
en lag mismas y que se encuentra en casa
de D. Alfredo Brassac en Burdeos calle de
Pilet, 3 y 11, con todo lo correspondiente al
hotellage y & las bodegas; se cerrarin con
tapones de primera clase, colocindose lnego
en digposicion horizontal ¢ por lo menos,
de manera que permita al corcho estar en
contacto constante con el vino & fin de im-
pedir la introduccion del aire admosférico;
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y de esta manera la conservacion del vino
embotellado es segura. Aqui recomenda-
mos como muy convenientes los estantes
porta-hotellas de hierro asi como ia embo-
telladora automéatica de los Sres. David y
Parsons que habitan en Madrid, calle del
Prado, n.” 4. Para la botella del servicio de
la mesa creemos tambien oporfunorecomen-
dar la canula salva-mantel que se coloca en
la boca de aquella y evita las manchas de
vino que caen sobre la mesa sin este pe-
queno aparato de reciente invencion, cuyo
dibujoacompanamos. Esta cinula consta de
tres piezas; la representada por la letra ()

Canula salva-mantel, Cesta de hierro para
6 hotellas,

=
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es la parte inferior que esta cubierta de un
corcho y es la que se mtroduce en la hoca
de la botella.

La letra (0] es la pieza central que vierte
el vino en la copa, y la pieza (¢) es el tapon
que cierra,

Si hay que hacer expedicion de vino
embotellado, se colocaran las botellas hori-
zontales en la caja de embalaje y despues
de eseribir en alguno de los lados exterio-
res de ella la palabra fidgil, se pintara
una botella en posicion vertical, y en esta
misma disposicion deberin colocarse las
cajas en el barco, wagon u otro vehiculo
que deba trasladarlas al puntfodestinatario.
Si por algun accidente imprevisto no se
pudiese prescindir de dejar la barrica 4
medio vaciar, se quemaré en ella un peda-
zo de mecha de azufre, de manera que el
vacio quede completamente lleno del gas
sulfuroso que, como hemos dicho, es el
agente que defiende al vino del aire este-
rior. Conviene sin embargo, que el tonel
permanezeca poco tiempo en este estado,
porque el vino tomaria facilmente el sabor
del azufre, lo cual es prudente evitar.

—=abido que el vinagre, ademéis de usar-
se para el condimento, es una susfancia
que se emplea frecuentemente en la indus-
tria y que su precio casi siempre eg superior
al del vino, gqué perjuicio podri resultar



de la acetificacion de alguna barrica en la
bodega?

—Ante todo, es menester no olvidar el
principio de que el liquido en la bodega, ha
de ser lo que quiera el maestro de la misma
y que jamas debe quedar entregado a las
eventualidades del azar, pues si bien es
cierto que los vinagres, (cuya industria es
todavia poco conocida en KEspaiia), alcan-
zan muchas veces precios superiores 4 los
vinos; esto sucede cuando son fabricados
con la debida inteligenciay se preparan log
mostos apenas extraidos de la uva con ese
destino: pues es grave error creer que los
vinos agrios O torcides pueden fener las
verdaderas condiciones del vinagre con sus
cualidades esenciales, sin una manipula-
cion complicada ¢é inteligente. Aparte de
estas razones hay la muy poderosa de que
en una bodega de vinos es peligrosisimo
guardar barricas de vinagre.

Supuesto que el aleohol y el agua son la
base fundamental de todo vino, jen que
cantidades ficuran estas dos sustancias?

—La cantidad de alcohol que contiene el
vino, varia segun sea la naturaleza del
suelo y la especie de la cepa. Log vinos mas
bajos de Espaina, creemos, que no conten-
drin ménos de diez partes de alcohol en
cienfo de vino, mientras que en Francia
los hay que con dificultad pasarin de un
geis por ciento de su voltiimen,.

-
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—;De qué medios se valdrin el coseche-
ro y el extractor para conocer la cantidad
de aleohol que el vino contiene?

—Iil instrumento que con mas exactitud
determina la cantidad de alcohol absoluto
que existe en el vino y que casi nada deja
que desear, es el alambique de Mr. Salle-

-uoJefjes ep anbrquely
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ron. Este pequeiio aparato de ensayo, cuyo
dibujo acompafnamos y que es indispensa-
ble sea conoeido de todo cosechero, consta
del cuerpo cilindrico @, 0, ¢, d, apoyado so-
“bre el tripode p. 2’ »”, que es una lampara
de espiritu de vino; 4 es una mecha de al-
godon, y 7 representa la llama que calien-
ta el fondo del frasco O recipiente de vidrio
nexbed apoyado sobre un aro de cobre
que al propio tiempo esth sostenido por
los tres piés derechos que corresponden
perfectamente con el tripode p 2’ p”

—La cantidad de vino para destilar que
se pone en el recipiente de vidrio que hace
las veces de caldera, es medida con exac-
titud, la que cabe en la probela ¢ e” hasta
la seiial a.

_—El vapor que se forma en la parte vacia
del frasco de vidrio donde el vino hierve,
pasa por el tubo # %' %’ y enseguida al ser-
pertin 58" s” ¢ para salir condensado por el
estremo inferior y caer goteando en la pro-
beta e’ ¢”. :

—LEl tubo % %’ %" que atraviesa el tapon de
gutapercha 2’ /" /" y el serpentin s s s §”
son de cobre. El cilindro ¢ vaso s m w/,
dentro del que esté fijo el serpentin, se lle-
na de agua fria de pozo, si es posible, para
producir con mas rapidez la condensacion
del vapor en el tiempo que este recorre el
serpentin; por eso & este recipiente cilin-
drico, se le llama re/rigerante.
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- —(Cuando el liquido recogido en la pro-
beta aleanza & la altura marcada’/, 6 sea la
mitad del voliimen del vino que se ha pues-
to, se apaga la lampara y se anade agua,
(si es posible destilada) hasta alcanzar & la
genial superior que en algunos aparatos
tiene la letra @, y en ofros el niim. 1. Luego
de agitado y bien mezclado este liguido se
inmerge en él, el pequetio termdmetro cen-
tesimal que forma parte del aparato, colga-
do del ganchito que fiene en gu extremi-
dad adherido dentro del canelon de la pro-
beta, y enseguida se infroduce el peque-
no alcohdmetro tambien centesimal que
forma ignalmente parte de los accesorios
del alambique. En esta disposicion es lle-
gado el caso de determinar la cantidad de
alcohol contenida en el vino que se ha des-
tilado. El termdémetro sumergido en el li-
quido marcara la temperatura de 15 grados
¢ bien otra superior ¢ inferior 4 los 15 gra-
dos. Como el alcohdémetro ha sido graduado
haciendo uso de una mistura de alcohol y
agua en la temperatura de 15 grados cen-
tigrados, resultard que si el termémetro
marca esta temperatura, no habrd nada
que corregir & la cifra indicada por el al-
cohbdmetro. Asi es que, si este instrumento
en la femperatura de 15 grados, indica 13,
por ejemplo, esto significa que el vino des-
tilado contenia 13 por 100 de alecohol, es
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deeir, que en 100 litros de vino hay 13 li-
tros de alcohol puro. El titulo de este vino
serdi, por lo tanto, de 13 grados.

—Es gabido que el calor tiene la propie-
dad de dilatar log cuerpos, mientras que el
frio, por el contrario, posee la de conden-
garlos: por consiguiente, el alcohdmetro
sumergido en un liquido de temperatura
superior & 15 grados, se hundird més que
cuando este mismo liquido estard fijo en
los 15 grados, y si se halla en temperatu-
ra inferior de 15 grados, el instrumento
todavia bajard menos. Las indicaciones del
alcohémetro dependen, pues, de la tem-
peratura del liquido sobre el cual se opéra,
segun esta sea superior 0 inferior & los 15
grados centesimales. En el primer cago,
estas indieaciones pecan por exceso; en el
segundo pecaran por defecto. Hay, por con-
giguiente, necesidad de aplicarles una cor-
reccion. Por esto entre los accesorios del
alambique de Mr. Salleron, hay una tabla
destinada & dar & conocer las correcciones
que son aplicables & las indicaciones del
alcohometro.

~Terminada la explicacion de este in-
dispensable aparato, enumeramos los acce-
sorios del mismo y son los siguientes:

V. Ur pequefio alcohdmetro centesimal
hasta 25 grados.

N. Un pequeiio termémetro centesimal
hagta los 40 grados,
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K. Una probeta graduada.

R. TUn tubo de vidrio rematado en pun-
ta, que se llama pipe para anadir y quitar
liquido 4 la probeta.

Una tabla con las correcciones hechas en
la relacion entre las indicaciones termo-
métricas y alcohométricas.

—;Existe algun otro instrumento que de-
termine la riqueza alcohéblica del vino con
mas precision y eeleridad?

—Ademds del alambique de Mr. Salleron,
en el cual el vino se gradua por medio de
la destilacion, que, si bien un poco lento,
es en cambio mas seguro; hay otro instru-
mento de procedimiento mas sencillo y de
resulfado instantdneo usado tambien en
algunas partes para el adeudo de los dere-
chos fiscales. Este es el pequenoaparafo de
los seniores Musculus, Valfon y compaiia,
cuya explicacion es la siguiente:

Hste licbmetro, como su autor lo titula,
consiste en un tubo capilar que se coloca
verticalmente de manera que la extremidad
inferior del mismo, que termina en punta,
apenas toque & la superficie del liquido al-
cohdlico, euya fuerza 6 riqueza se desea
conocer. Por medio de la aspiracion se ha-
ce subir el liquido, ¥ la altura de la colum-
na que queda elevada por la afraceion ca-
pilar, variable segun la proporcion del al-
cohol; es la que d4 4 conocer la cantidad
que contiene de esta sustancia,



Aparato de Musculus.

Detalles de la operacion.—Se coloca la pe-
quefia plancha ¢ porta-tubo sobre la probe-
1a y en defecto de esta sobre un vaso cual-
quiera que contenga el vino que se ha de
examinar, se introduce el tubo en la mon-
tura bajandole hasta que la punta del mis-

o
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mo estard apenas en contacto con la super-
ficie de aquel; esto se consigue con perfecta
exactitud observando & la vez la punta del
tubo y su imagen reflejada en el liguido,
bajandolo con precaucion hasta que la
punta del tubo y gu imagen se tocaran.

—FEn esta disposicion se aspirael liquido
por la extremidad superior del tubo hasta
hacerle llegar a la boca, luego se deja des-
cender la columna cuyo nivel se para en
la sefial que indica el grado 6 riqueza cen-
tigrada.

—~Sera conveniente que la aspiracion se
repita dos 6 tres veces para comprobar su
exactitud. Esta sencilla observacion en la
temperatura media de 15 grados centesi-
males, por la cual la graduacion ha sido
hecha, indica log grados desde cero 4 vein-
te con tanta exactitud, segun su autor, co-
mo puede hacerlo el procedimiento por
destilacion.

—Para graduar los aguardientes y los
vinos reforzados 6 los naturales muy ricos
en alcohol, se mezclard con precision una
mitad, tercera 6 cuarta parte de agua por
medio de la probeta graduada. (Medida
exacta de un decilitro 6 sea 100 centimetros
ciibicos).



Proheta graduada.

—Pero si despues se viese que las divi-
siones resultan demasiado lejanas & apar-
tadas del cero, y que la lectura & i, de
grado es mas ficil y precisa, se podré adop-
tar el cupaje de agua por mitad hasta en
los vinos ordinarios, y esta-segunda obser-
vacion servira de comprobante y confirma-
cion de la primera,
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INFLUENCIA DE LA TEMPERATURA
CORRECCION.

Supuesto que el tubo ha sido graduado
en la temperatura media de 15 grados, con-
viene, en cuanto sea posible, operaren esta
temperatura. Sin embargo, la observacion
puede hacerse en cualquiera estacion y &
cualquier grado que indicase el termoéme-
tro introducido en el liquido que se haya
de ensayar. Se fijara la atencion en los gra-
dos que indique el instrumento por ar-
riba 6 por debajo de los 15° y la tabla 6
cuadro que acompaila al instrumento, de
las correcciones que hay que aplicar a la
graduacion dada por el licometro, segun
sea la temperatura; dird las décimas de
grado alecohdlico que habrd que anadir 6
deducir.

Convendréa evitar cuidadosamente la in-
troduccion de saliva y materias grasas en
el tubo porque lo inutilizarian. Este instru-
mento no es apropdsito para medir la cer-
veza ni los vinos dulces 6 embocados.

—Para asegurarse antes de operar, del
buen estado del tubo, que es la pieza prin-
cipal de este instrumento, se hara un ensayo
con agua que deberd marcar cero.

—~Sial hacersela operacion se interponen
en la columna del liquido algunas burbu-
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jas de aire que la corten, es necesario aspi-
rar de nuevo. Luego de concluida la opera-
cion, se pasard agua por el tubo y despues
de seco se colocara dentro de otro tubo
guardador que le sirve de estuche, teniendo
cuidado de que la punta vaya a la parte in-
ferior, y descanse sobre la esponjilla coloca-
da al intento en el fondo.

—Este alcohémetro, que se halla basado .
en la capilaridad de un tubo, ya se ha in-
cado que no dé resultados en su aplicacion
4 los vinos dulces y embocados, porque
ejerciendo el azficar y el alcohol una in-
fluencia considerable sobre las columnas ¢
alturas capilares, la so6la indicacion del
licometro en los vinos comunes no es su-
ficiente para los liguidos azuearados porque
d4 en este caso el efecto resultante de la
aceion del aziicar y el aleohol. Sinembargo,
segun el autor de este aparato puédense
por separado, encontrar las proporciones
de alcohol y azticar, combinando simulta-
neamente las dos indicaciones dadas por el
tubo capilar y el densimetro del aziicar.

—Como' la manera de operar con otro
instrumento de este autor destinado & los
vinos dulees esth extensamente descrita en
la instruceion que al mismo acompana, y
por otra parte, la complicacion que traeria
a las personas para quienes este libro se
eseribe, la aplicacion de las cunatro tablas
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de correccion que forman parte del mismo,
es por esto que no nos detenemos 4 expli-
carla. Conecluiremos, sin embargo, manifes-
tando sinceramente que en los ensayos
practicados no hemos hallado exactitud en
estos aparatos & los cuales preferimos, el
alambique de Mr. Salleron,

—Otroinstrumento inventado para cono-
cer la fuerza alcohdlica de los vinos es el
aparato de Mr. Duvaldestin, optico de la ciu-
dad de Tours, denominadoe por su autor con
el titulo de Salwrdmelro. Bl sistema adopta-
do por este aufor ey enteramente nuevo y
toma por base el procedimiento de la satu-
racion de los liquidos por sales que tengan
lag propiedades siguientes:

Primera: Que ge disuelvan en el agua
hasta la saturacion.

Segunda: Que sean insolubles en el al-
cohol.

Tercera: Que se disuelvan en propercion
a gusmezclas.

—De las sales que tienen estas propieda-
des el autor ha escogido el sulfato de eobre
pulverizado, tanto por lo mdédico de su pre-
cio cuanto por la rapidez con que se disuel-
ve y la poea cantidad que ge necesita del
mismo para saturar el agua.

—La instruccion practica y detallada de
este nuevo aparato compuesto de un ared-
mefro con dos escalas, una blanca que

4
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mareca la densidad del azticar contenido en
100 centimetros cibicos de agua destilada,
'y otra escala de color verde indicadora de
la- riqueza alcohdlica correspondiente a la
cantidad del sulfato de cobre disuelto para
gaturar el liquido, de «un termometro, una
probeta, una pipa y cuatro tablas de correc-
cion; bastaré con poco estudioa poner per-
fectamente al corriente de él & las personas
que deseen usarlo, porque siendo de inven-
cion reciente y poco conocida todavia su
utilidad asi como los resultados de su apli-
cacion; no podemos decidirnos & recomen-
darlo. Hemos querido dar a conocer a nues-
tros lectores la existencia de este aparatoy
sistema de investigacion, pero siempre da-
remos preferencia al aparato destilador.
—Por 1ltimo, el ebullidscopo perfeceio-
nado por Mr. Malligand (hijo) es otro apara-
to nuevo de investigacion, segun su autor
adoptado y empleado por la camara sindi-
cal de comercio de vinos y espiritus. del
departamento del Sena, declarado ademas
por la Academia de ciencias como el mejor
procedimiento hasta ahora conocido para
apreciar con ecsactitud el alcohol de los vi-
nos. Nosotros no hemos podido ensayarlo
pero nos parece complicado.
—Bajo el aspecto de la riqueza alecohdlica,
4cOomo se denominarin los vinos?

—Determinado por los medios que aca-




: — 4y — :
bamos de exponer la cifra que ‘indica
cudntas partes de espiritu en ciento de vino

“se contienen, la cifra que resultare serh la
que dé el titulo al mismo: asi es -que si'en
cien litros de vino se hallan once de alcohol
puro 6 absoluto, diremos que el vino es de
once grados; si en los cien litros se hallan
catorce, serd de catorce grados, y asi pro-
greswamente

—Ya que el alcohol es la sustancia que.
d4 al vino el valor comercial, jconvendri
tener los medios de apreciar con la posible
exactitud los grados de fuerza que el alco-
hiol contiene?

—~Ciertamente; para poder darse cuenta
en las transacciones sobre vinos y espiritus
de la riqueza de estos, con el fin de fijar su
valor y tener base para ulteriores opera-
¢iones, como tambien poder descubrir los
fraudes provenientes de adiciones dolosas
de agua en los vinos; se han inventado ins-
trumentos que con los nombres de alcofd~
metro O aredmetro y endmetro 6 pesa~vinos se
venden en los almacenes de los 6pticos. El
aleohometro 6 aredmetro consiste en un tubo
4 varilla hueca de eristal 4 euya extremi-
dad inferior, formando parte del mismo,
hay una esfera tambien de cristal como de
un centimefro de diametro llena de mercu-
rio; este mercurio que propiamente forma
ol lastre del instrumento, hace gue, una
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vez inmergido en el liquido se sostenga por
su propio peso en posicion vertical Tal es
la forma regular de este instrumento, que
los hay de varios autores y sélo difieren en-
tre sien la forma que estan graduadoes.

—;Cuéles son los alecohdmetros 6 areome-
tros mAs conocidos y usados en el comercio?

—Existen varios; pero los més conocidos
son: el de Beaume, con escala de 44 grados;
el de Cartier, que hasta hace poco fué ge-
neralmente usado, y todavia se emplea por
el comercio de nuestro pais, con escala de
40 grados; el de Gibert, con escala de 40%
el de Richter y el de Tralles usados en Ale-
mania, ambos centesimales, pero que di-
fieren en que el de Richter toma por tipo
100 partes del peso, mientras que Tralles
toma 100 partes del volimen. Segun va-
rios autores éste es mas esacto por estar
basado sobre experiencias practicas. Y por
iiltimo, el centesimal de Gay-Lussae, que
es el mas generalizado, y al cual el comer-
cio da con razon la preferencia.

—Acabamos de ver que estos instrumen-
tos difieren esencialinente unos de otros
porque su gradnacion estd hecha de una
manera arbitrarvia, por cuya razon es prefe-
rible el de Gay-Lussac, y ya que es el mas
propio para suministrar datos esactos, y
tambien porque es el que hoy generalmen-
te ge emplea en el extranjero; no gera int-
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til saber el procediniento que se sigue para
realizar su graduacion.

—;De qué manera se graduara este ing-
trumento?

—Para graduar este mstrumento centesi-
mal, hay que sumergirlo en una probeta
llena de alcohol puro 6 absoluto, y cuando
se detiene y queda fiotante, sin llegar em-
pero al fondo del recipiente, en el punto de
la varilla donde tocara el nivel del liguido.
O mejor dicho, en la linea horizontal que
marcara la superficie del alcohol sobre el
tubo 6 varilla de cristal, se marcard una li-
nea escribiendo el ntimero ¢ienfo. Se tendra
euidado de regular el lastre de modo que el
punto donde corresponda el niimero ciento
sea & poca diferencia en lo més elevado del
tubo 6 varilla de cristal.

—Luego de practicada esta primera ope-
racion, gue es verdadero punto de partida
y base para las sucesivas, se hace una mez-
cla de noventa y cinco partes de alcohol
puro con cinco de agua destilada, y sumer-
giendo el instrumento de nuevo en el li-
guido en la linea de interseccion de su su-
perficie con el tubo, se marcard otra linea
eseribiendo 95. f

—8e hace de nuevo otra mezela con 90
partes de alecohol puro y 10 de agua desti-
lada, y la superficie del liguido marcara en
el tubo el punto donde se deber trazar otra
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linea eseribiendo el niamero 90, y asi conti-
nuando sucesivamente de cinco en cinco
partes, se llegara & la graduacion completa
del instrumento.

—YVéase en la signiente tabla las canti-
dades de alcchel puro y agua destilada em-
pleadas en la formacion de estas sucesivas
misturas, con relacion al punto de contacto
con el instrumento & que la graduacion
corresponde.

Nimero Namero
Niamero de parles. puesto i |[Niunero de partes. puesto d
e CAAA PUN-|| - cada pun-

to de in- to de in-

Alcohol. Aguna. terseccion|| Alcohol. Agua. terseccion
100 0 100 45 b7} 45
5 ] 95 40 ) 40
) 10 90 35 65 Hi3Y
85 16 85 a0 0 30
80 20 80 25 75 25
6 25 UG 20 B0 20
70 a0 0 15 85 15
65 30 65 10 00 10
G0 40 650 bl a5 5
b 45 b6 1] 100 0

50 50 80

—Por este medio el instrumento queda-
. rd graduado de cineo en cinco partes:
para obtener lag divisiones intermedias
bastara dividir en cinco espacios iguales la
distancia comprendida entre dos divigiones
consecutivas, es decir, entre 0y 5, entre &
¥y 10, ete., ete.
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Aleohdmetro de Gay-Lussac,

—La deseripeion que acabamos de hacer
del alcohdémetro de Gay-Lussac, destinado
exclugivamente 4 determinar el titulo de
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log espiritus y aguardienteg, nos servivd
para dar & conocer el procedimiento que
debe emplearse al graduar el instrumento
llamado endmetio & pesa-vino.

iQué es el endmetro 6 pesa—vino?

—El enémetro 6 pesa-vinos es un instru-
mento parecido al que acabamos de descri-
bir para pesar el alcohol, pero que no tiene
por objeto encontrar la cantidad de alcohol
que el vino contiene sino la cantidad de
agua que se le haya mezclado.

—(Como se graduaré este ingtrumento?

—Por el mismo procedimiento que el al-
cohdmetro centesimal de Gay-Lussac, con
la diferencia de que en lugar de las 100
partes de alcohol puro que constituyen la
bage dela mistura, se emplea vino natural.
Mas atendido que los vinos no tienen todos
nna graduacion fija como el alcohol puro, y
que por el contrario su fuerza suele ser muy
variada; resulta que este instrumento esde
poca 6 ninguna utilidad porque cada vino
leberia tener el instrumento graduado es-
presamente, lo cual serfa de todo puntoim-
posible. Hemos creido oportuno ,demogtrar
el modo como estos instrumentos se gra-
duan no porqué su conocimiento sea indis-
pensable al productor, siné para hacerle
comprender mejor la naturaleza de ellos y
familiarizarle en su manejo.

Esplicada la manera de utilizar el alam-
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bique de ensayo de Mr. Salleron, que para
nosotros es el mas exacto, examinado ‘el
pequefio aparato de Musculus y Valton y
dada tambien & conocer la existencia del
titulado saturémetro de Duvaldestin y el
Ebullioscopo perfeccionado de Malligand no
es posible dejar de decir algo sobre el hi-
drémetro de Sykes aplicado al aparato ofi-
cialmente adoptado en Inglaterra, para el
pago de los derechos arancelarios estable—
cidos por aquel gobierno, sobre los liqui-
dos espirituosos.

A este instrumento su autor lo llama hi-
drémetro, en nuestra opinion, porque no
mide la fuerza alcohélica de una manera
directa sino comparativa con un tipo for-
mado de alecohol y agua y que designa con el
nombre de espiritu de prueba. Este sistema
ge halla basado sobre los siguientes puntos
de partida. Se constituyen los 100 grados
por medio de 49 partes de alcohol absoluto
y 51 de agua, 4 la densidad de 9186 en la
temperatura de 51 grados de Farenheit 6
gea 10’56 del centesimal. Esta mistura, es la
que forma el espiritu de prueba desde don-
de parten dos escalas una superior y otra
inferior & este tipo, que podriamos llamar
cero. Y como quiera que este instrumento
no nos da desde luego y de una manera
absoluta la riqueza aleohélica que fiene un
liguido espiritnoso, sino la cantidad mayor
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¢ menor de alcohol que posee comparado
con el tipo que es el espiritu de prueba; es
por lo que en las indicaciones hace la dis-
tincion de sobre prueba 6 bajo prueba, se-
gun estas resultaren ser mas altas 0 mas
bajas del tipo comparativo.

Hecha esta hreve egplicacion del aparato
de Mr. Sykes creemos del mayor interés
para el comercio espafiol y conveniente & la
instruccion de los cosecheros de vinos, dar
las tablas de la relacion que existe entre el
hidrometro de Sykes y el aleohometro de
Gay-Lussac.

TABLA DE COMPARACION DEL HIDROMETRO DR
SYKES CON EL ALCOHOMETRO DR Gay-Luvs-
SAC.—HEQUIVALENCIAS.
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TABLA DE COMPARACION DEL ALCOHOMETRO DT
(+AY-LUSSAC CON EL HIDROMETRO DE SYKES.
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No es menos interesante conocer la rela-
cion O equivalencia entre la graduacion
centesimal y la de Cartier, ya que de este
nltimo aredmetro se sirve todavia nna gran
parte del comercio espanol.
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EQUIVALENCIAS ENTRE LOS GRADOS DI CARTIER
Y LOS GRADOS CENTESIMALES.

: A VR [ReE
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Sels Elesg 2lesis k
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—;Qué es el gleucometro, densimetro 6
pesa-mosto?

—El glencometro, densimetro & pesa-
mosto que con estas denominaciones so
conoce, es (quizas el instrumento que mas
importancia tiene en el arte enolégico, por
medio del cual conocemos la densidad de
un mosto, 6 sea la cantidad de glucosa que
en él existe.

—:QOué diferencia hay entre este instru-
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mento y el areémetro que anteriormente
hemos descrito?

—Que si bien es parecido 4 aquel en la
forma, su graduacion estd marcada en sen-
tido inverso; de manera que asi como el
areometro se sumerge mas en el Hquido al
sefialar mayor riqueza, en éste sucede lo
contratio; 4 medida que la glucosa aumen-
tarden el mosto, 6 lo que es lo mismo, cuan-
ta mayor sea la densidad de este, mas flo-
tard el instrumento, mas alto se manten-
dra dentro del lquido.

Cleucometro de cristal. Gleucometro de metal,
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—listos instrumentos son generalmente
de cristal, como los anferiores, pero los hay
tambien de plata 6 metal blanco, que son
muy exaectos y tienen lainmensa ventaja de
no ser fragiles, resultando por lo tanto mas
Lcam’)mlcos, aunque su precm sea bastante
mas elevado.

—;Es de mucha utilidad este instru-
mento?

—Para nosotros son de necesidad abso-
luta su estudio y conocimiento, porque de
otra suerte no es posible gaber lo que se
hace en la confeceion de los mostos, ni mu-
cho ménos conocer las cualidades més esen-
ciales que deberan tener los vinos que re-
sultaren.

—;De qué modo se estudiard y conocera
este 11til instrumento?

—Aunque este instrumento es en su uso
de aplicacion general, el vinicultor estu-
dioso lo adaptard & sus productes en una
forma que le proporcione la escala de rela-
cion entre la densidad del mosto y el gra-
do aleohélico del vino que resultard des-
pues; de manera que una vez establecida
esta escala, sabrd para lo sucesivo a qué
atenerse, tanto respecto al conocimiento
exacto y valor de sus vinos, cuanto respec-
to de los tipos que en la época de la vendi-
mia se proponga producir.

—hué procedimiento debera el Vllllblll-
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tor emplear para obtener este interesante
resultado?

—Ya dijimos al hablar de la vendimia,
que antes de empezar esta operacion era
necesario practicar en dias variados algu-
nos tanteos 6 ensayos sobre el mosto, espri-
miendo racimos cogidos en diferentes pun-
tos del vifiedo, hasta encontrar la den-
sidad conveniente para producir el vino
que se desea. Pues bien; estos ensayos re-
petidos cada ocho 6 diez dias, por ejemplo,
desde el 25 de agosto en adelante én las
provincias del Este y Mediodia (puesto que
la fecha no puede precisarse porque depen-
ders del clima de la localidad) daran al
cosechero conocimiento verdadero de las
condiciones esenciales de su producto.

—La manera de ejecutar esfos esperi-
mentos no puede ser mas sencilla, Supon-
gamos que en cuarenta dias hay que hacer
cuatro esperimentos. Se mandard quitar
uno de sus fondos & cuatro pipas 6 barri-
cag de & 30 arrobas que se colocaran verti-
calmente en fila la una al lado de la otra
sobre un sitial apropésito. Estas cuatro
barricas, que han de hacer las veces de la-
gares 6 recipientes de fermentacion, e
irdn llenando sucesivamente en perfecta
ignaldad de condiciones nuna cada diez dias,
habi¢ndoge tomado nota previamente de la
densidad respectiva del mosto con que cada
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una se hayallenado, cuya cifra se escribira
encima del recipiente, dejandole fermen-
tar las mismas horas y en idénticas con-
diciones de temperatura, si es posible.
Pasado el periodo de la fermentacion que
deberd ser igual en las cuatro, el liguido
que cada una diere se trasegard & ofras
cuatro barricas nuevas, iguales entre si pe-
ro de menor cabida, convenientemente pre-
paradas, y queno hayan sido curadas nila-
vadas con aguardiente. Cuando el vino
quedard hecho, esto es, pasada la segun-
da fermentacion, por los meses de febrero ¢
marzo, ya podra el cosechero esperimentar
por medio del alambique de ensayo, el
grado que habra producido cada densidad
respectiva, resultando de estas operaciones
una escala que llamaremos de relacion que
le dard esacto conocimiento de la fuer-
za relativa de su producto y podré por via
de ejemplo escribirse del modo siguiente:

Num. 1.° Dengidad 8 grados=#h 12.° cen-
tesimales de alcohdl pure, 6 los que diere.

Num. 2.° Densidad 10 grados—a 13." id.. id.
6 los que diere, y asi respectivamente ano-
tar lo que fuere resultando. Si estas gra-
duaciones se ejecutan en el otono siguien-
te, es decir, cnando el vino habra sufrido
lag impresiones termométricas del invierno
y el verano que es cuando, en nuestra opi-
nion, puede empezarse a entregar al co-

H
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mercio; el resultado no dejard nada que de-
sear. Se entiende que para ejecutar estas
operaciones serd preciso escojer un ano en
que tanto la vendimia como las condiciones
atmosféricas, tengan el cardicter mas normal
1 ordinario en la localidad, pues ya sabe el
vinicultor que en afios que estas condicio-
nes sean distintas, tendrd que aplicar & las
cifras que resultaren algunas correcciones
discrecionales.

—De lo anteriormente espuesto puede de-
ducirse que la aplicacion inteligente: del
glencémetro en nuestro pais, es de la ma-
yor importancia para todo productor de vi-
nos que no quiera verse entregado al azar
(que es la ignorancia,) como ha venido su-
cediendo, por desgracia, desde muy an-
tiguo,

—Los cosecheros franceses no tieuen por
que dar la importancia que nosotros 4 las
densidades gleucométricas, puesto que en
las condiciones normales de temperatura,
en la generalidad de sus departamentos,
les bastarh aguardar 4 la sazon completa
de la uva, cuya riqueza sacarina con difi-
cultad escederh jamés de 12 4 14 grados en
las comarcas privilegiadas; pero en nuestro
suelo, donde las densidades de los mostos
alcanzan en afios regulares en muchos pun-
tos 4 16, y hasta 18,y més grados si la uva
se somete & la influencia solar, queda fue-
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ra de duda la importancia del pesa-mos-
to, y plenamente justificada la recomenda-
cion que hacemos de su estudio y conoci-
miento.

—;Hay algun otro medio de averiguar la
riqueza de la glucosa, ademéas del densi-
metro ¢ pesa-mostos?

—Existe un liquido de color azulado que
se llama licor de Barreswill, por medio del
cual tambien se determina la cantidad de
glucosa 6 materia azucarada que los vinos
contienen.

—aQué es el licor de Barreswill?

—Iliste licor es un compuesto, por una
parte, de una soluecion de sulfato de cobre
en la proporeion de 40 unidades por 160 de
agua destilada; y por otra, de 160 uni-
dades de tartrato neutro de potasa en el
agua destilada necesaria para su completa
disolucion. Se mezclan estas dos disolucio-
nes y 4 esta mistura se le anade lejia de
sosa de la densidad de 112, en cantidad de
600 & 700 unidades, y por fin 4 esta mezcla se
adiciona agua destilada hasta medir 1154'4
unidades, que podran ger centimetros ci-
bicos, con lo cual queda formado el licor y
terminada la operacion.

—En que forma este licor determina la
riqueza gleucométrica del mosto?

—TJ1 licor de Barreswill estd elaborado
de modo que senala la cantidad de glucosa
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6 azticar del mosto perdiendo su color azul
y dando un precipitado de éesido de cobre,
tan pronto comocincocentigramosdeaziicar
hayan recibido diez centimetros ciibicos de
este licor, por cuya razon hay que verterlo
con mucho cuidado y poco menos que gota
a gota. Las operaciones que es necesario
practicar para obtener este licor, lo mismo
que para hacer su aplicacion, son harto
complicadas para que puedan formar parte
de la educacion que en este libro nos propo-
nemos dar. Nos basta hacer conocer la exis-
tencia de este medio de investigacion de la
glucosa, el cual en sus aplicaciones perte-
nece mas bien al érden cientifico y 4 las
practicas de laboratorio quimico.

—;8e conoce algun otro instrumento cu-
Yo concurso sea necesario en los experi-
mentos que se practican para conocer la
fuerza de los vinos y alcoholes?

—Como para pesar con exactitud un li-
quido espirituoso hay que tener siempre en
cuenta el grado de su temperatura, dedu-
cimos de aqui que el termémetro en estas
operaciones, es un auxiliar indispensable.

—;Qué es el termdmetro?

—El termémetro no es mis que un tubo
de cristal de regular longitud con una,
cantidad de mercurio ¢ alcohol coloreado
en su interior, que por el efecto de la dila-
tacion 6 de la condensacion, se alarga 6
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acorta la columna que forma, y segun la
altura & que se eleva su nivel, se lee en
una escala el grado de calor en que el ing-
trumento se encuentra.

—No es nuestro dnimo explicar en todos
sus detalles el sistema de graduar este ins-
trumento, pero si se quiere conocer la natu-
raleza de él, es conveniente saber que para
realizar su graduacion, hay que buscar so-
bre el tubo del instrumento dos puntos fi-
jos, es 4 saber: el del hielo yel del agua
hirviendo, y que luego se divide el espacio
intermedio en un cierto ntimero de partes
ignales que son las que constituyen la es-
cala 6 graduacion del mismo. :

—;Tiene este instrumento su graduacion
invariable?

—No ciertamente; pues si bien es wnico
en su teorfa, existen tres autores que lo
han graduado de diferente manera.

—;Con queé denominaciones se distin-
guen las diversas variedades de este ins-
trumento?

——Se distinguen vulgarmente por el nom-
bre de sus autores que son: Reaumur, cuya
escala parte desde cero hasta 80; Farenheit
(es exclusivo en Inglaterra), que su escala
comienza en el niim. 32 y acaba en el 212,
y Gay-Lussac, més conocido por centigra-
do, preferible 4 los anteriores y general-
mente adoptado en todas partes. Sinem-
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bargo, como pudieran darse algunos casos
que en los ensayos de licores alcohélicos
fuese necesario fener en cuenta las indica-
ciones de Reaumur ¢ Farenheit, daremos 4
‘conocer algunas reglas sencillas por medio
de las cuales pueda encontrarse la verda-
dera relacion entre las indicaciones de estos
instrumentos.

Caso pRIMERO.—Convertir los grados del
lermamelro centigrado en grados del de Reai-
MU

Reera.—Para convertir un niimero cual-
quiera de grados centigrados en grados de
Reaumur, bastard multiplicar ¢l ntmero
de grados centigrados por 4 y dividir el
produeto por 5.

Por ejemplo:

24 grados eentigrados
4

9% | 5

46 192
10

Tenemos, pues, que 24 grados centigra-
dos oquwalen 0 192 décimas de Reanmur
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CAR0 SRGUNDO.—Buscar el cquivalente de
los grados centigrados con la greduacion de
Farenheil. Siendo marcado el punto de
ebullicion en el termdmetro de Farenheit
en el nim. 212 y el punto del hielo en el
32 se restarh 32 de 212 quedando un residuo
de 180 y luego dirémos: Si 100 gradoes del
centesimal corresponden 4 180 de Faren-
heit, equivaldrd **'/,,, 6 & **/,, 6 & ?/, en gra-
dos de Farenheit. -

RrcrA.—Para trasformar una temperatu-
ra centigrada en grados de Farenheit, 6 lo
que eg lo mismo, hallar la relacion entre los
dos termoémetros, se multiplicard la tempe-
ratura centigrada por 9 y el producto se
dividira por 5, anadiendo 32 al cociente que
resultare.

Ejemplo:

70 grados centesimales.
4

630 | 5
13 126
30 32

00 158 Farenheit

De gsuerte 158 grados de Farenheit, resul-
tara ser la equivalencia de 70 del termdéme-
tro centigrado.
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UASO TERCERO.~—Convertir los grados del
Reawmur en grados del centigrado.
ReaLAa.—Para esta operacion basta mul-
tiplicar los grados de Reaumur por 5y di-
vidir el producto por 4.

Ejemplo:
75° Reaumur
B
3% | 4

015 93’75 centigrados.
030
i) 20 a
Asi, pues, 75 grados Reaumur equival-
drén 4 9375 del centesimal de Gay Lussac.

Caso cuarto.—Haller la correspondencia
entre los grados de Reawmur y los grados de
Farenheil.

Redra.—La temperatura de Reanmur se
multiplica por 9 y el producto se dividirh
por 4, afiadiendo 32 al cociente.

Ejemplo:
72" Reaumur.
9
648 s 4
oo Ades
8 32

194 Farenheit.72°R.—194 T,
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CASO QUINTO.—Tvas/ovinar la lemperalu-
ra Barenheit en temperatura centigrada.

RrearAa.—Se restaré de la cifra Farenheit,
el nim. 32 y el remanente se multiplicard
por 5 dividiéndose luego el producto que
regultare, por 9.

Ejemplo:

79 Farenheif.
32
47

51

43285 i} 49

55 26" centigrados.
1

Tendrémos, por consiguiente, que 79 gra-
dos de Farenheit serin equivalentes 4 26
agrados del termdmetro centigrado.

Caso suxrto. — Convertir en lemperalurad
Reaumur la temperatura Farenheit.

Reara.— Para conseguir este objeto se
restari el nlimero 32 de la temperatura de
Farenheif, multiplicando el residno por 4y
dividiendo el producto por 9.
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Ejemplo:
86" Farenheit.
32 .
b4
4
216 | 9

36 24° Reaumur.

Diremos, pues, que 86 grados de Fare-
nheit son igunales 4 24 de Reaumur.

Hemos preferido dar extensamente 4 co-
nocer las anteriores reglas & transeribir las
tablas de correspondencia que existen en-
tre estos instrumentos, para no incurrir en
equivocaciones y porque con estas reglas
se tiene el modo de resolver con més segu-
ridad todos los casos de esta naturaleza.

Se han definido y examinado lag propie-
dades de los instrumentos que son necesa-
rios para la buena elaboracion de los vinos
sin euyouso estaseria defectuosa é imperfec-
ta; pero como pueden darse casos en que se
carezca de los sobredichos instrumentos; 0
bien la aplicacion de los mismos no sea po-,
sible por la premura del tiempo 6 por otras
causas independientes de la voluntad del
vinieultor; consideramos convenientisimo
4 los intereses de este, aprender algunos
céleulos sencillos por medio de los cuales
sin augilio de instrumento alguno pueda
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adquirir conocimiento de algunas cualida-
des del caldo y verificar con el debido
acierto las mezclas 6 cupajes de vinos di-
ferentes, que, segun hemos indicado en su
lugar, es operacion imprescindible en la
confeccion de los ordinarios conocidos vul-
garmente con el titulo de vinos de pasto.

A este proposito presentamos 4 continua-
cion cuatro casos sencillos al alcance de
todo el mundo con las reglas para resolver-
los, sin perjuicio de plantear despues al-
gun problema un poco mas complicado,
pero sierapre de facil solucion para las
personas que posean alguna nocion de 4l-
gebra.

Caso prRivMERO:—Hallar lo cantidad de al-
cohol puro contenido en un volimen dado de
ving, cwyo titulo sea conoeido.

Ruera.—Para resolver este caso se mul-
tiplicara el namero de litros de vino por el
titulo del mismo y el producto resultante
se dividird por 100 haciendo correr la co-
milla dos lugares hacia la derecha. De mo-
do que si un tonel encierra 612 litros de
vino cuyo titulo es 12 grados 35 centésimas,
el alcohol contenido en el mismo se deter-
minard multiplicando lag dog cantidades
612 y 12'35, dividiendo luego el plodurm
por 100 en la siguiente t‘m'ma
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Kiemplo:
e 612
12,35
3060
1836
1224
612
7558,20: 100=75,5820.

Luego el tonel contiene 75 litros 58 cen~
tésimag de alcohol absoluto.

Cado snauNpo.—Hallar el titulo de un vi-
a0 conocida la cantidad total de alcokol que
su volvmen contiene. :

REGLA.—Para resolver este problema hay
que multiplicar la cantidad dada de alco-
hol por 100 y dividir el nfimero que resul-
te por la cantidad de vino que ha produci-
do este aleohol.

Ejemplo:—Determinar el titulo de 40 hee-
tolitros de vino sabiendo que de ellos se han
extraido 6 hectolitros 42 litros de alcohol.

—Por lo dicho en el caso primero se sabe
que para conocer la cantidad de alcohol
contenido en un vino, no hay més que
multiplicar la cantidad de vino por su titule
y dividir el producto que resulte por 100.
lin el easo presente, 642 es el producto de

s




40 por una cantidad desconocida que es el
titulo del vino. Asi, pues, el factor desco-
nocido se obtendra dividiendo 642 por 40.

642 | 40
242 1605
200

Resulta por consiguiente, que el titulo
del vino es 16°,05. Si ahora multiplicamos
40 por 16°05 y dividimos el producto por
100, (caso primero) se obtendra 6 hectdlitros
12 litros, con lo cual quedard demostrada
la exactitud del resultado que se acaba de
obtener.

CASO TERCERO.— L wllar la cantidad de vino
de titulo conocido que se debe destilar, para
preducir una cantidad dade de alcolol.

REecLA.—Se multiplicard la cantidad de
alcohol que se desea obtener por 100, y el
producto que resulta se divide por el titulo
del vino.

Ejemplo: — Averiguar qué cantidad de
vino serd necesaria para producir por des-
tilacion 2 hectolitros 24 litros de alcohol pu-
ro llevando el vino un titulo de 12 grados,

—e ha dicho en el caso primero que el
numero de litros multiplicado por el titulo
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del vino y dividido por 100 nos da 2 hecto-
litros 24 litros de aleohol puro.

—&i ahora se efecttian las operaciones de
un modo inverso, para lo cual no debe ha-
cerse otra cosa que multiplicar 2'24 por 100,
que nos dard 224 y dividir este producto por
12; se tendrd por cociente el numero de
litros pedido.

ekl 22
104 1866
80
8

—Luego, para obtener 2 hectélitros 24 1i-
tros de alcohol puro ha sido necesario des-
tilar 18'66 hectolitros de vino cuyo titulo
era 12 grados.

Caso cuArTo. — Hallar el tiwlo de wna
mezela de varios vinos, cuyos tilwlos sean ¢o-
noecidos.

ReGrA.—La solucion de este problema se
conseguird multiplicando, primero la can-
tidad de cada clase de vino de que la mezcla
se compone, por su titulo respectivo; des-
pues se sumaran los productos obtenidos,
¥, por ultimo, se dividird el resultado de
esta suma por el namero de unidades de
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capacidad que formaran el conjunto de la
mezcla.

Ejemplo:—Se han mezclado 140 litros de
vino de titulo 12 grados con 250 litros de
otro de titulo de 10 y con 75 litres de otro
cuyo titulo era 7 grados: se pregunta zcual
sera el titulo de esta mezcla?

—=Se entiende por titulo de una mezela el
niumero de litros de alcohol abgoluto que
contienen 100 litros de la misma.

—Hagamos uso de la regla establecida en

el caso primero y tendremos que
140 3 12 1680

— 0 =55 — 16,80 litros de alcohol puro
250 % 10 2500,
o —m — 20 litros de alcohol puro
BT, 55
A e 5.25itron de alcohol puro
Suma 47 05

De modo que la mezcla compuesta de
140 4 250 4 75 = 465 litros de vino, con-
fendra 16'80 4 25'0 -+ 5'25 — 47 litros 5 cen-
tilitros de alecohol puro 6 absoluto. Hs evi-
dente que un litro de esta mezela contendra

4;“" y 100 litros de esta misma mezcla
4705 100 4705
465 S
del alcohol puro.
El titulo de la mezcla de las tres clases
de vino serd, por consiguiente, de 10 gra-
dog y 2 décimas.

6 sea 10 grados 2 déeimag
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—Conocida la manera de resolver las an-
teriores sencillas cuestiones, pasaremos a
plantear otras que, segun ya hemos anun-
ciado, se resuelven por medio del algebra,

Estas son las siguientes:

CAs0 QUINTO.—Conocer la cantidad de agua
destilada que se deberd aiadir ¢ wn vino para
rebajarlo d un tetulo dado.

RecrLa.—La manera de proceder para la
golucion de este caso es la siguiente: buscar
la diferencia entre el titulo del vino que se
nos da y el que la mezcla debe tener, multi-
plicar esta diferencia por el ntimero de li-
tros de vino y el producto resultante dividi-
do por el titulo que debe tenerla mezcla, nog
dara por cociente el numero de litros de
agua destilada que deberd anadirse.

Ejemplo:—;Qué cantidad de agua destila-
da habrd que poner en 430 litros de vino
cuyo titulo es 16°5, para rebajarlo &4 11°302

Segun el cago primero log 430 litros de

vino contendran mﬁfum‘ﬁ:'i‘{),gs litrog de

alcohol puro. Ahora vamos 4 averiguar qué
cantidad de vino de titulo 11°30, contendri
70,95 litros de alcohol puro.

De lo dicho en el caso tercero se deduce
que basta multiplicar por 100 la cantidad
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de alcohol puro contenido en el liquido que
nos da 70,95 y dividir este producto por
11°,30 titulo de la mezecla. Asi, pues, efec-
tuando esta operacion nos resultara 627,8%;
lo cual nos indica que la mezela debe com-
ponerse de 627,88 litros de vino; pero golo
hay 430. Luego restando estas dos canti-
dades, la diferencia sera el ntimero de li-
tros de agua destilada, que es 197,88 litros
que se deberdn anadir 4 les 430 de vino
de 16°50, para rebajarlo al titulo de 11°30.

CAso sexTo,—Huellar lo cantided de vino
de titulo conocido que deberd mezclarse con
oo mds rico, para rebajarto ¢ un Litwlo dado.

Recra.—Se tomard la diferencia que exis-
te entre el titulo inferior y medio; se mul-
tiplicara esta diferencia por el nimero de
litros del vino eunyo titulo se quiere reba-
jar; se dividira luego el producto por la di-
ferencia que hay entre el titulo medio y el
inferior, giendo el cociente que resulta la
cantidad de vino que se ha pedido.

Ejemplo: ;Qué cantidad de vino de & 6’
debera anadirse 4 230 litros de vino de &
15°50 para rebajarlo & 9°?

El nimero fotal de litros de la mezcla
multiplicado por 9 debe dar un producto
igual & la suma de log productos obj};enidus
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multiplicando el numero de litros de cada
vino por su titulo correspondiente. Asi,
pues, llamaremos x la cantidad de vino de
4 6" que debe afiadirse al vino para reba-
jarlo, pudiendo expresar lo dicho en las si-
guientes formas,
(230 4 x)9=230<15,50-+-6 x
0 bien 230 X 949 x=230<15,50-4-6 x
trasponiendo 9 x—6 x—=23015,50—230<9
reduciendo  x (9—6) =230X15,50—230<9
Despejando x
230 3¢ 15,50—280 %< 0
R
a5 L 115,50 e " 51’ { :
e e
De las operaciones indicadas resultara
x = 498,33, por consiguiente debera afia-
dirse 498,33 litros de vino de 46" 4 los 230
de & 15°50 para rebajar el titulo & 9 que es
lo que se proponia.

CAs0 sETIMO.— Encondiar la cantidad de vi-
no de titulo conocido que deberd mezelairse con
agua destilada para rebajar el Litulo de olro
ving superior d una graduacion delerminada.

ReGLa.—1." Se multiplica la diferencia
que existe entre el titulo superior y el ti-
tulo medio por la cantidad del vino euyo
tipo se quiere rebajar: 2.° réstase este pro-
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ducto de el del titulo medio por la cantidad
que debe entrar en la mezcla: 3.° se divide
esta diferencia por la del titulo medio con
la del inferior, siendo el cociente la canti-
dad de vino inferior en titulo, que serd ne-
cesario tomar.

Ijemplo: zQué cantidad de vino de 4 9°20
debera afiadirse & 480 litros de otro vino
que marque 16°22 queriendo rebajarlo 411°
y mezcelarle 35 litros de agna destilada?

Haciendo consideraciones analogas al
caso anterior, podremos expresarlag por la
siguiente ecuacion:

(480 -4 35 4 x) 11 = 480 X 16,22 4 9,20 x,
0 sea
480 11435% 11-F11 x—480¢16,22+9,20 x.
trasponiendo

11 x—9,20 x=480>16,22—480>11—35X11.
reduciends x (11—9,20)=480 (16,22—11)—35<11.
Despejando x

49052285511 2505,6—3%5 __ 2120,60
SE=T T D = 1,80 [T

x=1178

Luego serd necesarvio anadir 1178 litrog
de vino de 4'9°20 & los 480 de & 1622 y 35 1i-
tros de agua destilada, para rebajar el ti-
tulo & 11 grados.
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Caso ocrAvo.—Hallar la cantidad de vino
de titulo conocido que se necesite para elevay
el titulo de otro ¢ wna graduacion delermi-
nada.

RecrA.—Se toma la diferencia entre el
titulo medio y el inferior, multiplicandola
por la cantidad de vino que se desea elevar;
dividese este producto porla difereneia que
existe entre el titulo superior y el medio, y
el cociente que resulta serd la cantidad del
vino que se busca.

Ejemplo: ;Qué cantidad de vino debere-
mog tomar marcando 16° para que mezcla-
do con 400 litros de ofro de & 6° pueda ele-
varse & 11,5 grados?

Empleando razonamientos parecidos &
los que hemos hecho para resolver el caso
quinto, llegariamos & formar la siguiente
ecuacion:

(400 - x) 11,5=400 % 6 + 16 x.

i hien 4003¢11,54-11,5 x=400X 6416 x
fragponiendo, 4004-11,5—400x6=16 x—11,5 x
rednciendo, 400 (11,5—61=x (16—11,5)
despejando, x

00°{115-=6) _

SEEV 0 e
cambiando los signos 4 la ecuacion y'efec-
tuando lag operaciones indicadas,

400555 2200
X ::(,.. ’:——]_-;_;—:488,9.
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Luego deberd tomarse 488,9 littros vino
de & 16" para que mezclados eon 400 litros
de 4 6° se eleve el titulo &4 11,5 grados.

VINOS GENEROSOS.

Aunque en la region meridional de Es-
pana se producen de esta clase que no tie-
nen rivales, y prueba de ello es el activo
comercio que alimentan con la nacion in-
glesa y otros mercados no ménos impor-
tantes; existen comarcas y localidades que
producen fipos de este género dignos de
ser atendidos y bien tratados, pues siquie-
ra no se den en gran escala, son en todo
tiempo libados con verdadero frasporte por
los espafoles que acuden al otro lado de
los mares en husca de una fortuna, que no
siempre les sonrie, al evocar el recuerdo
de la madre patria.

—;Qué son log vinos generosos?

—Los vinos generosog, rancios ¢ anejos,
que los franceses llaman de licor, se con-
sumen en menores cantidades que los tin-
tos y solo se beben generalmente al final
de la comida como de postre.

2Qué clases suele haber de estos vinos?
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—Los hay secos, dulces y embocados. Los
secos son aquellos en gue domina un ele-
mento astringente y que prefieren los bue-
nos catadores. Los dulces, en los cuales de-
cididamente sobresale la parte azucarada,
son preferidos por las sefioras, y los embo-
cados se llaman agi porque siendo en su
esencia secos, tienen, al ponerse en contac-
to con las fibras capilares de la lengua y
paladar, un sabor que no puede llamarse
azucarado, pero que deja comprender per-
fectamente un principio de dulee suavidad
que, sin embargo, no llega nunca &4 pro-
nunciarse decididamente; antes por el con-
trario més bien con el tiempo desaparece.

—;Hay algunas otras divisiones de vinos
Zenerosos?

—Las que proceden del perfume especial
delauvay que no tienen méas aplicacion
que 4 bebida generasa 6 de postre, como el
Mosecatel, el Garnacha de cierta variedad,
la uya Macabea, exquisita planta de la pro-
vincia de Tarragona, ete,, ete.

—:Qué procedimiento deberd seguirse
para elaborar bien el vino generoso?

—Para obtener esta clage de vino, debera
seguir el cosechero un procedimiento bas-
tante diferente del que hemos preserito
para los vinos de pasto.

—El primerlugar se escogera la uva del
punto de un vinedo viejo cuya tierra gea
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muy caliza y se halle en perfecta esposicion

al Mediodia. Luego que la uva habré llega-
- do a4 su sazon se procederd & despampanar
la cepa y magullar con los alicates el pe-
diinculo del racimo hagta destruir por com-
pleto los filamentos que lo tienen en comu-
nicacion con la planta de la cual recibe los
jugos. Con esta operacion la uva muere y
principia & hacerse pasa & los cinco 0 seis
dias durante los cuals una mujer podra
recorrer el vifiedo y cortar los granos que
tal vez dieren sefiales de podrirse, lo cual
no suele suceder siendo la vifia vieja y es-
tando situada en terrenos ligeros, y siel
otofio no ha entrado con escesivas hume-
dades. Cuando se comprende que el fruto ha
evaporado la mayor parte del juge acuoso
que conteniaen la pulpa,no dando empero,
lugar 4 que llegue al periodo de secarse, se
la cortara empezando esta operacion entra-
da la manana luego que el sol y el aire ha-
bran evaporado por completo la humedad
del rocio de la noche. Recogida la vendimia
en estas condiciones, convendra trasportar-
la en cestas 0 cubetas, sin comprimirla,
prensandola enseguida sin pisar ni estrujar
préviamente. A medida que va dando el
mosto, este se colocara en la cuba de roble
donde haya de fermentar, convenientemen-
te preparada con un bano de espiritu de vino
de 90 grados, equivalentes & 36 de Cartier,



para cuyo baiio basta emplear un litro de
este liquido, no excediendo la capacidad
de la cuba de cuatro hectdlitros (30 arrobas,
POCO Mas 6 menos).

—TUna vez llena la cuba, se dejard en re-
poso ligeramente tapada mientras va ha-
ciendo su fermentacion, y 4 mediados de
noviemhre se cerrard definitivamente con
buen tapon de corclio. En el mes de enero
convendra trasegarlo 4 otro envase de
iguales condiciones que el anterior en el
cual se haya préviamente depositado un
litro de buen espiritu de 90 grados por cada
hectolitro de su cabida; & los ocho 6 diez
dias de ejecutada la operacion antedicha
se clarifica el caldo con la cantidad conve-
niente de gelatina que serd dos pastillas si
la cuba es de cuatro heetélitros, y en mar-
zo convendra operar otro trasiego con igual
adicion de espiritu por cada hectolitro.

—A los pocos dias deberd graduarse en
el alambique de Salleron, y si diere un ti-
tulo de 17 grados, por lo menos, podra des—
de luego someterse la cuba perfectamente
tapada & la influencia solar, en sitio, em-
pero, donde el aire no circule con esceso.
8i el liguido acusa rigueza inferior & 17
grados, no hay otro remedio que operar
otro tragiego con el refuerzo necesario hasta
llegar 4 los 17° que, en nuestra opinion, es
ya suficiente para resistir con perfecta se-
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guridad la fuerte impregion de los rayos
- solares & cuya poderosa virtud se debe que
en dos afios los vinosg adquieran las cuali-
dades de los afiejos de otros tiempos. Si tras
dos meses de asoleo fuese posible sujetar
la cuba 4 la influencia de la temperatura
de 0, es indudable que los resultados serian
mas rapidos, pero de fodos modos espuesta
la. cuba 4 la impresion admosferica del
invierno en los puntos donde las heladas
gean intensas y frecuentes, en un par de
anos, esto es: despues de lag dos impresio-
nes, directas de frio y calor, habra el vino
envejecido de una manera marcadigima
con el aliorro consiguiente de tiempo, si
bien habiendo sufride tal vez, la misma
merma que habria tenido en seis ailos en-
vasado en la bodega sin este procedimiento.
—Cuanto acabamos de exponer ge refiere
exclugivamente & la elaboracion de los vi-
nos secos, que hemos dicho ser preferidos
de los catadores inteligentes: Para produ-
cir vinos generosos dulces, se seguira el
mismo procedimiento pero con la modifica-
cion esencial de preparar la cuba que haya
de recibir el mosto, con un diez por ciento
de su cabida de aleohol de 90 grados, y las
adiciones que convenga hacer en los tra-
siegos sucesivos, en vez de ser con alcohol
deberdn efectuarse con buena mistela,
nuNnca empero, con arrope que comunica

gabor basto y empalagozo al liguido.
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—;Qué es la mistela?

—Mistela no es otra cosa que el mosto de
la uva sin fermentar cortado con un 14 por
100 de alcohol de 90 grados y & falta de este
con un 25 por 100 de aguardiente de 56
equivalentes 4 21 de Cartier.

—Este liquido se hace en grandes canti-
dades en la provincia de Tarragona para
endulzar los vinos que, con el titulo de
«Oporto de Tarragona» se expiden en pipas
portuguesas para Inglaterra.

iCuantas clases hay de mistela?

—Dos: blanca, que por lo general se hace
de la uva de este color; pues la tinta ordi-
nariamente se destina & la fermentacion, y
tinta: ésta es muy apreciada para la con-
feccion de las imitaciones del vino de Opor-
to. Las mistelas tintas se hacen general-
mente en el Priorato de uva garnacha es-
cogida y bien madura entrado ya el mes de
octnbre y dejando la casea 1t hollejo en
maeeracion con el mosto sin nada de esco-
bajo, en un jaraiz bastante grande de
baldosa donde dos hombres con largos pa-
los rematados en T remueven la masa in-
cesantemente durante algunas horas, con
el fin de hacerle soltar toda la materia co-
lorante, pues & no ser asi, como hay que
afiadirlas en grandes cantidades al vino,
este perderia mucha parte de su capa que
en el Oporto es una circunstanecia indis-




pensable. Ya se deja comprender que sien-
do necesario evitar que empiece la fermen-
tacion en el mosto, hay que hacer estas
operaciones con la mayor rapidez frabajan-
do noche y dia hasta dejarle en las barricas
mezclado con el aleohol. Los grandes es-
tractores, en ocho ¢ diez dias hacen el aco-
piode mistela negra en proporcion 4 las
expediciones que durante el ano deben rea-
lizar.

—;Como se procede ordinariamente para
confeccionar la mistela?

—~Cuando no hay necesidad de estraer al
hollejo su materia colorante, la mistela se
hace de una manera regular colocando la
méquina pisadora sobre un jaraiz de made-
ra ligeramente inclinado, de modo que el
mosto vaya & parar al extremo inferior, de-
bajo del cual se tiene colocado un cubeto
receptor de gran didmetro y poca altura des-
de donde se pasa & los cubetos porteadores
con los cuales se van llenando con regula-
ridad las cubas.

—La masa que forman el hollejo y esco-
bajo se prensa al momento en capachos de
esparto recocido, que hayan estado antes
una semana por lo ménos en remojo, cam-
biando el agua repetidas veces para que no
den sabor éspero al liguido.

—Como la mistela perdema su naturaleza
en cnanto principiara & manifestarse en
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ella el sintoma més leve de fermentacion;
se debe envasar el mosto & medida que sale
del jaraiz y de la prensa despues de ha-
cerlo pasar por un colador de hojalata he-
cho al intento; en la cuba convenientemen-
te preparada con el alcohol que le corres-
ponda.
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CONCLUSION.

El lector habra observado durante el cur-
so de este libro, que hemos huido cuidado-
samente de prescribir férmulag y receta-
rios impropios de la ciencia y las buenas -
practicas enoldgicas. Hemos conecretado
sencillamente nuestros preceptos en los li-
mites de la direccion racional de los fené-
menos que ge operan en el curso de las fer-
mentaciones, sin pretender conseguir re-
sultados agenos & la naturaleza dela cepa 6
contrarjos a las condiciones geolégicas del
zuelo y ecircunsfancias climatolégicas del
pais. Condenamos todo lo que no sea natu-
ral y espontaneo en la produccion del cal-
do, no podemos admitir hacer vino mosca-
tel sin la uva de este nombre nivino de
Jerez sin lauva Paloming & Pedro (Fimenes
que son las especies que en aquella locali-
dad producen este apreciado vino.

Otro tanto decimos de los especificos que
el charlatanismo de algunos especuladores
avidos de lucrar ha generalizado, hasta
cierto punto, sorprendiendo la buena fé de
algunos producfores, para curar las enfer-
medadeg de los vinos, especialmente la aci-
dez que es lamés general. Respecto de esta
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enfermedad entendemos que cuando en
el vino ge ha declarado la fermentacion acé-
tica aunque con el carbonato de cal, como
hemos indicado en otro lugar, pueden tem-
poralmente neutralizarse sus efectos; nin-
gun vinicultor debera faltar 4 la buena fé
de entregar al comercio vino de estas con-
diciones. Por ultimo, tenemos el convenei-
miento de que el buen cultivoen el vifiedo,
la elaboracion inteligente en el lagar y el
tratamiento racional en la bodega, harin
siempre inntiles las recetas y formulas que
no dimanen de estos buenos prinecipios.

Terminada la tarea que nog impusimos
al empezar 4 escribir esta Cartilla, de expo-
ner con buena fé asi & nuestros compafe-
ros los productores, comodla juventud que
desee dedicarse a la utilitaria industria de
la elaboracion de los vinos, sentimos la ne-
cesidad de repetir lo que en la introducecion
dejamos congignado, 4 saber: que no sien-
do la verdad mas que una en todas las co-
sag de la vida, este libro habria necesaria-
mente de contener méaximas, teoriasy re-
glag que en distinta 6 parecida forma se
encuentran en ofros que 4 este aventajan:
pero en lo concerniente 4 los resultados de
sus aplicaciones practicas en Espafia, no
tenemos inconveniente en asegurar que no
hay uno solo de los procedimientos que
aconsejamos que no haya sido ohjeto de
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repetidas experiencias ni lleve el sello de la
mag perfecta exactitud. Con esto podriamos
dar fin 4 este humilde trabajo, que si algun
mérito tiene es la buena intencion que lo
ha dictado, si en interés de la clase agri-
cultora, en bien del erédito del comereio
espanol y en consideracion & los inmensos
intereses que esta parte de la produccion
agricola representa; no necesitaramos des-
cargar nuestra conciencia elevando al co-
nocimiento de gquien puede remediarlos,
los punibles abusos que en algunos puntos,
que no creemos conveniente precigar, se
cometen al expedirse a los mercados de ul-
tramar cargamentos de caldos que solo gon
producto de combinaciones artificiales y
que por lo tanto, no han sido adquiridos en
ningun centrode produccion.

La falsificacion de la moneda & del bille-
te de banco prueba, no hay que dudarlo,
la perversion del sentido moral de un pue-
blo afectando & intereses respetables, pero
la falsificacion del primer producto de ex-
portacion de un pais al ir 4 exhibirse & los
mereados internacionales, lastima profun-
damente la honra del mismo. Para comha-
tir estos abusos, que no vacilamos en cali-
ficar de delitos de lesa honra nacional, no
hay otro medio que el establecimiento de
las juntas sindicales que hemos enunciado
en el curso de este libro.
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—IEl sello del sindicato estampado 4 fue-
go sobre el tapon de cada barrica antes de
embarcarse, seria una garantia para el co-
mercio de buena fé, el salvo conducto de
la mercancia y un verdadero atestado de
legitimidad para el comprador en las re-
motas regiones & donde estos géneros se
envian. El gobierno paternal que establez-
ca esta intervencion, puede estar seguro
de que se grangearalas simpatias de la
numerosa clase interesada en la produc-
cion de este arficulo, y merecera hien de la
patria.
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CUADRO SINOPTICO

DE LAS CORRECCIONES APLICADAS AL PESO AL~
COHOLICO DE LOS LIQUIDOS ESPIRITUOSOE,
SEGUN SEA SUPERIOR ¢ INFERIOR A 15 GRA-
DOS LA TEMPERATURA DE LOS MISMOS,

Para hacer uso de este cuadro, una
vez puestos los instrumentos ‘en el li-
quido cuya verdadera graduacion se
desea averiguar; se procederd del modo
siguiente :

1." Se huscard en la primera co-
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lumna vertical de la izquierda el nu-
mero de grados que marca el alcohd-
metro.

2.° Se buscard en la primera colum-

na horizontal los grados de la tem-
peratura marcados por el termémetro
centigrado que es la en que, el liquido
se encuentra.
- 3.° Se bajara desde la casilla que in-
dica la temperatura, hasta encontrar la
columna horizonfal correspondiente al
numero de grados marcados por el al-
cohémetro, en la primera columna ver-
tical de la izquierda; y el numero que
se enconirard en la interseccion de es-
tas dos columnas verlical y horizonlal,
serd el titulo real del liquido.

Asi es que si un liquido en la lem~
peratura de 17 grados marca 54, por
ejemplo; se encontrard que el titulo
verdadero es 53 grados.
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Si en un liquido, en la temperatura

de 18 grados cenltigrados, el alcohéme-

{ro marca 48, se hallard por medio de

esle cuadro, que este liquido pesa 47
grados, y asi sucesivamente, elc.
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INDICE

DE LOS GRABADOS QUE ESTE LIBRO CONTIENE.

Pagina 16, modelo de plantacion & marco
real.

Pagina 17, modelo de plantacion a quin-
cuncio ¢ tresholillo, y al mismo tiempo
representa el sistema de podar de Mr. Gu-
yot y la aplicacion & la cepa, de la espal-
dera provisional de alambre.

Pag. 18. n.” 1, un majuelo acabado de
plantar y podado con fijera 4 dos yemasg
gobre el suelo.

N." 2, sistema comun de podar 4 dos ye-
mag sobre la ciega.

Pag. 19, modelo de plantacion en lifios
paralelos formando bancales.

N." 4, poda econdmica & una sola yema,



— 158 —
aplicable en terrenos muy calizos y & cepas
que presentan poco desarrollo.

N,’ 5, sistema de yemay braguero algo
parecido al de Guyot pero mas economico,

Pag. 22, grabado de la barrena usada co-
mo instrumento de plantacion.

Pag. 30, arado del costado muy util para
la segunda labor de mayo.

Pag. 34, Azufrador comun.

Phg. 39, Probeta ordinaria de vidrio para
esperimentar las densidades de los mostos
y espiritus.

Pag. 40, Alicates con muelle para magu-
llar el pedinculo del racimo.

Pag. 48, Taza de plata & metal platea-
do, para examinar y poder apreciar mejor
la intensidad de la capa ¢ color del vino
tinto.

Pag. 57, dos tablones gruesos que forman
la barca para el lavado comodo de las
cubas.

Pag. 59, Andamio de hierro en donde se
emplazan las cubas en la bodega.

Pag. 61, n.° 1, Cubeto porteador con asas
de madera por debajo de las cuales dos
hombres con dos barras delgadas de made-
ra trasportan comodamente el liquido de
un punto & otro.

N.’2, Cubeto receptor del vino cuando sa-
le de la cuba 6 del lagar.

Pag. 61, Instrumento para sacar por el
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orificio de la espita las lias 6 sedimento de
los vinos despues del trasiego.

Pag. 66, Latigo agitador que se usa para
revolver y mezelar con el vino la jelatina
en las clarificaciones.

Pag. 83, Maquina de encorchar de Mr.
Gervais de Burdeos, por medio de la cual
se tapan comodamente y con perfecta segu-
ridad las botellas sin tener apenas que mo-
jar los corchos, que, como es sabido, toman
un color feo con el recocido. Se encuentran
estas maquinas lo mismo que todo lo con-
cerniente 4 lag bodegas, en dicha eiudad,
calle de Pilet, nims. 9 y 11, en casa de Mr.
Brassac.

Pag. 81, Canula salva-manfel de metal
blanco y cesta de hierro porta-hotellas.

Phg. 87, Bl alambique de ensayo de Mr.
Salleron,

Pag. 92, Aparato de Musculus y Valton.

Pag. 94, Probéta de 100 centimetros ct-
bicos.

Pag. 103, Alcohdmetro de Gay-Lussae.

Pag. 110, n.” 1, Gleucémetro de cristal de
Beaumé.

N."2, id. de plata, nikel, 6 metal blanco.
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